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Slovenske Konjice

Projektno-turisticna naloga na temo
»MOJ KRAJ MOJ CHEF«

ZLATA SEFLA KONJISKE KUHNE

Mentorji: Jovita Kovaé€, Janja Stampfer, Mihael Stampfer
Avtorice: Neja Kovaé, Blazka Mlakar, Anika Potoc¢nik, 9. razred

Slov. Konjice, marec 2021
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ZAHVALA

Zahvaljujemo se vsem, ki so nam kakor koli pomagali pri pripravi in izdelavi projektno-
turisticno naloge na temo Moj kraj moj chef z naslovom Zlata Sefla konjiSke kuhne.

Iskrena hvala ge. Iris Padeznik Mali¢ in g. Sasu Mali¢u iz podjetja Mali ¢oko, da sta
se prijazno odzvala povabilu k sodelovanju, prisluhnila nasi ideji, jo s svojimi predlogi in
strokovnim znanjem izpopolnila ter v zelo kratkem €asu tudi uresnicila.

Hvala Turisti€éni kmetiji UrSka in ge. Urski TopolSek Planinsek, ki nas je kljub zaprtju
turistiCne dejavnosti prijazno sprejela na njihovi eko kmetiji in nas z bogatimi izkusnjami
popeljala v svet podezelskega turizma ter kulinarike.

Hvala g. Matjazu Matulu, vodji kuhinje konjiSkega vrtca Mali grof, da si je vzel Casa
in nam pripravil izvrstno kuharsko delavnico, v okviru katere je z nami delil svoje kuharske
vescCine in nam izdal mnoge skrivnosti velikih kuharskih mojstrov.

Hvala tudi profesorju angles€ine, g. Robert Zrnecu in profesorici geografije ter
zgodovine, ge. Heleni Paénik za pomoc, koristne nasvete in dobro sodelovanje pri
nastajanju raziskovalne naloge.

Iskrena hvala nasi ravnateljici, mag. Nevenki Brdnik, ki je podprla projekt Turizmu

pomaga lastna glava in naSe zamisli ter pripomogla k izdelavi ter realizaciji zadane
naloge.

Avtorice in mentorji
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SOLA: OS Ob Dravinji, Ul. Dusana Jereba 1, 3210 Slovenske Konijice
tel: 03 757 27 30 faks: 03 757 27 35 e-mail: info@osobdravinji.si

TEMA TURISTICNE NALOGE: MOJ KRAJ MOJ CHEF
NASLOV TURISTICNE NALOGE: ZLATA SEFLA KONJISKE KUHNE

Avtorice:
1. Neja Kovag, 9. b
2. Anika Poto¢nik, 9. b
3. Blazka Mlakar, 9. c

Mentorji: Jovita Kovag, prof. geografije in slovenscine,
Janja Stampfer, prof. glasbene umetnosti,

Mihael Stampfer, prof. racunalnistva in tehnike
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POVZETEK

Slovenske Konjice so prijazno mesto z veC kot 850-letno zgodovino. Iz leta v leto s
ponosom belezimo vec€ obiskovalcev. Le-te pritegnejo naravne in kulturno-zgodovinske
znamenitosti, razlicne prireditve ter kulinaricne dobrote konjiSke kuhinje.

Na OS Ob Draviniji se zavedamo, da je osnovni pogoj za ¢lovekovo zdravje je poleg pitne
vode in Cistega zraka tudi zdrava prehrana. V raziskovalni nalogi, ki je pred vami, smo s
pomocjo ustnih virov in literature prikazali kulinaricne posebnosti na KonjiSkem.
Predstavili smo tipi¢ne konijiSke jedi, ki so sestavljale jedilnike nasih babic, in jedi, ki jih
pripravljamo danes. Raziskovali smo njihovo preteklo in danaSnje poimenovanje.
Zanimalo nas je, iz katerih sestavin so bile v€asih pripravljene posamezne jedi. Ugotavljali
smo, ali te jedi pripravljajo $e danes, na kak$en nacin, kako se imenujejo in katere lokalne
sestavine uporabljajo. Torej: Izhajali smo iz tradicionalne kuhinje in raziskovali danasnjo
— sodobno razliico.

V ta namen smo zasnovali raziskovalno nalogo z naslovom ZLATA SEFLA KONJISKE
KUHNE in pripravili zanimiv program za obiskovalce nasega mesta. Oblikovali smo 2-
DNEVNO KULINARICNO POTEPANJE, ki vkljuduje razlitne dejavnosti, ki zajemajo
druzboslovne, naravoslovne, tehni¢ne, Sportne in zabavne vsebine. Vanje smo vkljucili
pisano paleto ustvarjalnih delavnic, s katerimi Zelimo prikazati drugacne moznosti pouka
in zanimive nacine prezivljanja prostega €asa v naravi, s poudarkom na konjiskih
kulinari¢nih dobrotah in posebnostih.

Nase ideje, zamisli in predloge smo popestrili z ilustracijami in s fotografijami. Prikazali
smo nacine trZzenja, v projekt pa vkljuCili uCence nasSe Sole, lokalne samostojne
podjetnike, drustva, zavode, mesc¢ane in obc&ino Slov. Konjice.

Kljuéne besede: Slovenske Konjice, osnovnoS$olci, kulinarika, turistitne znamenitosti,
ustvarjalne delavnice, trzenje.
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ABSTRACT

Slovenske Konjice is a friendly town with more than 850-year long history. It proudly
records more and more visitors every year. They are usually attracted by natural, cultural
and historical sights; by a variety of events and by the culinary delights of Slovenske
Konjice’s cousine.

At our school, Primary school Ob Dravinji, we are well aware that the main condition for
a healthy body, in addition to drinking fresh water and breathing fresh air, is a healthy
diet. In our research project, we used oral sources and other literature to display the
culinary specialties that are typical of Slovenske Konjice. We wanted to present our typical
dishes which were also eaten by our ancestors. We studied their former and their present
names. We were mainly interested in the local ingredients used to make these dishes.
We also wanted to determine whether these dishes are still prepared today and in what
way; how they are called and which ingredients are used to prepare them.

Pupils at our school feel the duty to preserve our cultural heritage; we appreciate living
with nature and meeting our friends. For that reason, we designed a research paper
entitled: Golden ladle Konjice’s kitchens.

We also prepared an interesting program for our peers. The program included days of
activities with social, scientific, technical, sports and other fun themes. The purpose of
these creative workshops was to show different possibilities of teaching and interesting
ways of spending our free time in nature, with an emphasis on Konjice’s gastronomic
delights and specialties.

Our ideas, thoughts and suggestions were enriched with illustrations and photographs.
We showed a variety of marketing methods and we included pupils of our school,
associations, citizens, local entrepreneurs and other institutions, in our project.

Key words: Slovenske Konjice, pupils, cuisine, tourist sights, creative workshops,
marketing.
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Preden smo sploh zaceli, se je vse ustavilo ...

Se preden se je poletje dobro poslovilo, preden smo kratke rokave zamenjali s toplimi
puloveriji, je k nam pocasi zakorakala jesen. A preden je dobro zadiSalo po okusnem
peCenem kostanju, smo vsi Ze zelo jasno vedeli, da bo ta jesen drugacna. In res je bila,
zelo drugacna ...

V tej posebni jeseni smo hitro natan¢no razumeli, kaj pomenijo strogi ukrepi, da se bomo
kar nekaj Casa drzali »bolj zase«, se v Zivo druzili le s svojimi druzinskimi ¢Clani, s soSolci
in prijatelji pa kramljali preko socialnih omreZij ter s pomocjo sodobnih telekomunikacij.
Zaprla so se tudi vrata Sole. In v teh posebnih razmerah smo se naudili delati na daljavo,
izvajati pouk preko videokonferenc, znanje smo bogatili s pomocjo i-u€ilnic, uporabljali
smo elektronske vire in druge e-oblike literature. In je Slo, pa Ceprav sprva tezko.

ZacCasno smo se poslovili od svojih hobijev in skupinskih vadb. Tudi gibali smo se lahko
le znotraj svoje lastne obcine. Kako naprej? In utrnila se je zamisel — zakaj ne bi svojega
kraja Se natanCneje raziskali, izbrskali kak§no zanimivo informacijo, odkrili podatke, ki jih
Se ne poznamo, pokukali z zgodovino ter obogatili svoje znanje ...

Ostali smo pozitivnho naravnani, morda smo nekateri Se poglobili medsebojne odnose s
svojimi domacimi, se pogovarjali o temah, za katere prej nikoli ni bilo ¢asa, poceli skupaj
stvari, ki se jih v obi€ajnih vsakdanjih razmerah ne bi lotili. Mnogi smo vec¢ Casa prezivljali
tudi v domacih kuhinjah, v druzbi starSev in babic, ki so z nami z veseljem delili svoje
kulinariéne spretnosti. Pri nas doma se je pogosto sliSalo vprasanje: »Mami, kaj bomo
danes jedli?« In odgovor: »To, kar BOMO skuhali.«

Iz teh besed je bilo zaznati, da izre€en glagol v mnozini kar kli¢e po sodelovanju in pomoci
pri pripravi hrane. Ob tem pa so se postavljala Stevilna retori¢na vprasanja in pomisleki:
»Zakaj pa ne? Kaj pa sploh znam? Kako lahko pomagam? In ta tema — Kulinarika,
Kuhanje, Konjice ... je bila nekam znana ...«

Blizal se je prvi rok za oddajo turisticne naloge, ki se letos nanasa na podrocje kulinarike.
Razmisljale smo, kaj toéno ze moramo pripraviti ... Na zaCetku Solskega leta je bilo za
projekt navdusenih veliko u€encev in sodelovanja smo se iskreno veselili. A v teh
zaostrenih okolis¢inah je bilo vse manj zainteresiranih za delo. Ostale smo le tri
devetoSolke in tudi me smo v tistem trenutku videle ve€ zadrzkov in teZav, kot pozitivnih
dejavnikov. Tudi tema, povezana s kulinariko, je bila v teh razmerah vse prej kot lahka.
Zdelo se nam je, da tej nalogi nikakor ne bomo kos, saj je prakticno povsod vse zaprto.
GostiSca, restavracije, kmecki turizmi in ostali ponudniki lokalne hrane so morali v ¢asu
izrednih razmer zapreti svoja vrata. A ko smo preko telefonov, elektronskih sporocil in
video povezav vseeno »potrkali« nanje, so se nam odprla vsaj okna. Z veseljem so
prisluhnili nasim idejam, nam posredovali odgovore na Stevilna vpra8anja in z nami delili
svoje kulinari¢ne zgodbe.

In smo zavihali rokave ter se lotila dela. Po temeljiti nevihti mozganov, ki je potekala preko
videokonferenénega sistema ZOOM, smo bili nad naSimi predlogi in idejami kar
preseneceni. Bilo jih je veliko in bili so zanimivi, toda kako jih izvesti, realizirati?
Napredovali smo pocasi, z majhnimi koraki. Ob raziskovanju kulinari¢ne preteklosti
nasega kraja so se nam zastavljala vedno nova vprasanja, odpirali novi pogledi in
izoblikovale nove ideje.
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Tako je letos nastajala nasa projektno-raziskovalna naloga. Ponosne in vesele smo, da
nam je kljub Stevilnim omejitvam in prepovedim s skupnimi mo¢mi vendarle uspelo.
Rezultat naSega timskega dela je na$ turisti¢ni proizvod, ki je dokaz, da smo dosegli
zastavljeni cilj! Bravo za ekipni duh in hvala vsem, ki so nas vse te dolge mesece
podpirali, spodbujali ter nam prisluhnili.

Avtorice: Anika, Blazka, Neja

Fotografija 1: Moj kraj in moji Chefi

Fotografija 2: Nase raziskovanje je zahtevalo veliko terenskega dela
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Na Osnovni Soli 06 Dravinji smo se odlocili,
da kulinaricne navdusence bomo v mesto povabil.
Za njii 2-dnevno potepanje smo nacrtoval,
na pomoc pa nase babice pozvali.
Najboljse kuharske mojstre v oRolici smo obiskali,
z njimi pa odlicno Se naprej bomo sodelovali.
Y Konjicah dobra hirana od nekdaj je doma,

a od preteklosti do danes se je spreminjala.
Kaj so véasih jedls, Rako pripravijali jeds,
Raj v konjiski Kuhinji pa danes se dobi?
Tradicionalno super jed pri nas boste spoznali,
se do lokalnih pridelovalcev na sprefiod podali.
Veliko zanimivosti pri razisRovanju smo odRril,
nase znanje o prehrani bogato dopolnili.

YV kuharskih delavnicah vsem vam bo lepo,
) 06 ustvarjanju zabavali boste se zelo.
Upamo, da tekmovanja vsi se udeleZite,
Zlato Ronjisko Seflo za nagrado vi dobite.
Ce zaradi narecja vsega ne boste razumeli,
besedni zaklad 0b Roncu pestrejsi boste imeli.
Stare Rulinaricne izraze mi smo raziskali,
v slovar jih uredili, Rnjizno ime dodali.
Da iz Ronjiske Ruhinje dale¢ naokrog disi,
prepricajte se sami in spoznajte nase jedi!

Slika 1: Zlata $efla konjiske kuhne
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2.1 O mestu in preteklosti

Slovenske Konjice so prijazno mesto z bogato zgodovino. Polozene so med vinorodne
griée Skalc in mogog&no Konjisko goro. Ze od nekdaj so naravno, kulturno in gospodarsko
srediSCe Dravinjske doline. V preteklosti so se mes¢ani ukvarjali s poljedelstvom, z obrtjo
in s trgovino, danes pa je pomemben tudi turizem.

Osrednji del mesta tvori staro mestno jedro, katerega najvecji prostor zajema Stari trg z
vrsto kulturno-zgodovinskih spomenikov. Posebej zanimiva je arhitektura, saj so stavbe
na obeh straneh trga zgrajene tesno skupaj. Se danes imajo velika vrata, skozi katera so
se prebivalci v preteklosti vozili z vozovi in obdelovali vrtove. Nasi predniki so sloveli po
pridelovanju povrtnin in za€imb. V spodnjih predelih stavb so imeli trgovine, kjer so
prodajali svoje pridelke. Razvito je bilo samooskrbno kmetijstvo, poljedelstvo, sadjarstvo
in vinogradnistvo. Ugodne podnebne razmere in rodovitne prsti so pridelovalcem povrtnin
omogocale dobre letine.

l 29

Fotografija 3: Arhitektura Starega trga

Pri naSem raziskovanju smo izvedeli, da je bilo v preteklosti za oskrbo prebivalstva z Zivili
dobro poskrbljeno. Ker je bilo v ospredju poljedelstvo, so si prebivalci vecino hrane
pridelali sami (povrtnine — razli¢ne vrste zelenjave in sadja). Res je, da je bila sveza hrana
sezonska, a so Konji¢ani Zze zelo zgodaj poznali tudi konzerviranje, s katerim so hrani
podaljSali rok uporabnosti ali jo predelali v razlicne oblike. Uporabljali so razlicne metode
in postopke za kratko, srednje in dolgoro¢no ohranjanje uzitnosti Zivil (kuhanje, susenje,
hlajenje, kasneje tudi zamrzovanje). Spretno so pripravljali sadne kompote, marmelade,
dZeme, meSanice zaCimb ...

V mestu je bilo v preteklosti kar nekaj gostiln, mesnic, pekarn in trgovin z Zivili.

2.2 Temain naslov naloge

Osnovni pogoj za Clovekovo zdravje je poleg pitne vode in Cistega zraka tudi zdrava
prehrana. O prehrani in kulinariki so na Slovenskem veliko pisali Stevilni raziskovalci nase
kulturne dediS¢ine. Tema je zanimiva tudi za nas mlade, zato smo na $olo povabili

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne
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priznanega slovenskega strokovnjaka, dr. Janeza Bogataja, ki ham je razkril veliko
zanimivih informacij. Obiskala nas je tudi odlicna prehranska svetovalka, dr. Marija
Merljak, in z nami delila Stevilne uporabne nasvete.

S |

Fotografija 4: Obisk priznanih strokovnjakov

Ker je zdrava hrana vsakodnevno vpeta v nasa zZivljenja, smo tej temi posvetili posebno
pozornost. Zanimalo nas je, kakSne so naSe prehranjevalne navade danes, kako so
kuhale nase prababice in katere dobrote so sestavljale jedilnike nasih babic.

Za nas, mlade raziskovalke, je bilo zanimivo temo postaviti v domace okolje. Zavedamo
se, da so starejSi meScani kot zakladnica ljudskega izroCila — velikokrat na$ edini
povezovalni most s preteklostjo, ki nikakor ne bi smela izginiti v pozabo. 1z ni¢kolikokrat
preizkuSenih receptov nasih babic smo izvedeli, da se je na KonjiSkem Ze od nekdaj
dobro jedlo. Seveda pa so bili jedilni listi v preteklosti dosti bolj skromni, kot so danes.
Zanimalo nas je, ali so bili njihovi obroki tudi bolj zdravi. PriSli smo do spoznanja, da so
nasi predniki uzivali predvsem doma pridelano hrano. Na svojih vrtovih, poljih, njivah in v
sadovnjakih so gojili predvsem sadje in zelenjavo, ki so je pridelali toliko, da so zadostili
svoje potrebe, velik del pa Se prodali. In kaj je torej diSalo iz konjiSke kuhinje? Mnogo
razliCnih dobrot, ki so tudi danes Se na nasih mizah, le v malo drugacnih oblikah.

Pri naSem raziskovanju konjiSke kulinarike pa smo naletele tudi na manjSo oviro — Stevilne
nare¢ne izraze, ki jih pravzaprav sploh nismo razumele. Babice in prababice pa so jih
imele ogromno v svojem besednem zakladu. Tako smo jih zbrale v man;jsi slovar in jim
pripisale tudi danasnjo knjizno obliko. A ker so nare¢ne posebnosti del nase slovenske
kulture, smo jih tudi me Zelele ohraniti. Ko so se nasi starejSi pripovedovalci (ustni viri)
vrnili v spomine, so bila njihova pripovedovanja zelo bogata in ziva. Pogosto smo sliSale
stavke: »Vilko Seflo Zupe. Se eno $eflo, dajte mama. To je nasa zlata Sefla.«

In ob iskanju naslova za naso raziskovalno nalogo, smo si bile enotne — Sefla mora biti
zraven! Tako je nastala Zlata Sefla konjiSke kuhne.

Ideje za oblikovanije turisticnega produkta pa so odslej kar dezevale. V raziskovalni nalogi
Zlata Sefla konjiSke kuhne, smo prikazali prehranjevalne navade na KonjiSkem neko€ in
danes. Predstavili smo tipi€ne jedi (s takratnim in danasnjim poimenovanjem), ki so jih po
preizkuenih receptih pripravljale nase babice. Preverile smo tudi, kaj iz nasih kuhinj disi
danes in kako pripravljamo okusne obroke. Kaj vse nas turisticni proizvod zajema in kaj
ponujamo, sledi v nadaljevanju.
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2.3 Kulinarika na KonjiSkem nekoc in danes — Tradicionalno in
sodobno z roko v roki

Zivimo v &asu hitrih sprememb in sodobnih tehnologij. Svet se vrti v vsakodnevnih bitkah
s ¢asom, mnogi nenehno lovimo vsak trenutek. Pogosto sliS§imo ali reCemo, da nam
zmanjkuje ¢asa za pocitek, za delo, hobije, za kuhanje, prehranjevanje ... Pa vendar je
hrana naSa osnovna zivljenjska potreba, zato je prav, da si privos¢imo taksno, ki je
zdrava, kvalitetna in okusna. A kje jo dobiti? Lahko si jo pripravimo sami, lahko si jo
privoS€imo v izbranih restavracijah in gostiSCih, pri izkuSenih ter cenjenih ponudnikih,
lahko si jo naro¢imo tudi na dom ...

Kulinarika je v zadnjem &asu zelo pridobila na pomenu. Stevilni kuharski resniénostni Sovi
in oddaje (Gostilna iS¢e Sefa, Masterchef Slovenije, Mali Sef) so Se povecale zanimanje
za gastronomijo, povprasevanje po tovrstnih poklicih in izobrazevanjih obcutno narasca.
Tudi mladi vse bolj cenimo okusno in kvalitetno hrano, saj se zavedamo, da je od nje
odvisen na$ zdrav nacin zivljenja. V Soli nas ucijo, da je potrebno podpirati lokalne
ponudnike hrane, peke, kmetovalce, sadjarje ..., ki s sodobnim ter okolju prijaznim
pridelovanjem zivil brez prevozenih kilometrov, le-tem Se povec€ajo kakovost in svezino.

»Pravijo, da mesto najbolje spoznamo s kulinariko — in to velja za ves svet. Med
brskanjem za informacijami o nasem kraju smo odkrile, da se je v Slovenskih Konjicah
se je ze od nekdaj dobro jedlo. Zanimalo nas je, kaj je neko€ diSalo iz nasih kuhinj in kaj
imamo najpogosteje na jedilnikih danes?

V preteklosti je Zivljenje naSih babic in dedkov teklo po starodavnem ustaljenem ritmu.
Pomembno vlogo so imeli »nezapisani zakoni Zivljenja«, ki so se prena$ali iz roda v rod.
Le-te danes poznamo kot stare Sege, navade in obi¢aje. Mladi se danes zavedamo
dragocenosti starih vrednot in smo nanje ponosni. Mnogi obi€aji so med ljudmi Se Zivi,
nekaj jih je zamrlo, saj sta obe vojni prekinili uteCen nacin zivljenja, nekateri pa so se
spremenili in prilagodili sodobnim oblikam Zivljenja.

Zaradi vedno hitrejSega tempa zivljenja, se je spremenil nacin preskrbe s hrano, nacin
pripravljanja hrane in zal, tudi nacin prehranjevanja ljudi. Kljub temu pa so Stevilna Zivila,
ki so se uporabljala ze v preteklosti, pSenica, jeCmen, zelje, korenje, paradiznik, paprika,
Cebula ... Se danes nepogresljivi.

Ob naras€anju restavracij s hitro pripravljeno hrano je prav zanimivo razmisljati o ¢asu
nasih babic in dedkov, ko vse te ponudbe Se ni bilo. Njihove dobre, stare kuharske bukve
ponujajo marsikaj zanimivega in poucnega; kar diSijo in vabijo, da pripravimo kaj po
njihovih receptih. In najboljSi so tisti, pravijo naSe spretne babice, ki so napisani na
papirnati serveti ali na koS¢ku starega papirja.

Raziskale smo, da je bilo na SirSem obmocju Slovenskih Konjic v€asih bolj malo ¢asa za
kuhanje. I1zjema je mestno jedro, kjer so imele gospodinje za pripravo hrane ve¢ €asa,
drugacCe pa je bilo na obrobju in na vasi. Kmetje so imeli vse dni v letu veliko dela,
pomagale pa so tudi Zenske, Ki jim je tako primanjkovalo ¢asa za kuhanje. Zato so v vecini
pripravljale jedi, ki so bile manj zahtevne in hitreje pripravljene. Pogosto so gospodinje
zakurile krusno pec, odSle na njivo, rebrca pa so se do kosila kar sama spekla. Pri kuhi
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niso uporabljale posebnih zaCimb, najvecCkrat le sol, sladkor, majaron oziroma kar je
zraslo doma na vrtu. V okviru posameznega obroka so jedli samo eno jed, ne pa 3 ali 4-
hodni meni. Jed je bila preprosta in enostavna, po navadi ni imela ustrezne hranilne
vrednosti. Ker so bili zaradi fizicnega dela laéni, je bilo v navadi, da so gospodinje obrok
»zacinile« z ocvirki in s svinjsko mastjo. Tako jih je jed bolj nasitila.

»Pogosto so za kosilo kuhali krompir v oblicah. To je na listice (oblice) narezan olupljen
krompir, kuhan v slani vodi. Da je bila jed bolj »sitostna«, so jo na koncu zabelili z ocvirki«,
je povedala ga.Urska TopolSek Planin$ek, vodja Turisticne kmetije.

ORAVA: SoL I

Izvedeli smo tudi, da so gospodinje ze v€asih veliko pozornosti namenile higieni v kuhinji,
obleki, posodi in jedilnemu priboru. Poseben pomen pa so pripisovale tudi nujnosti zaloge
Zivil in pa posebnim praznikom, ob katerih je bila tudi hrana bolj sve€ana in bogata. Veliko
smo izvedeli tudi o redu pri mizi, ki je zahteval obvezno molitev, pa o tem, da se je ob
vecerji pri mizi vedno zbrala cela druzina, medtem ko so pri ostalih obrokih najprej jedli
moski, nato pa gospodinje in otroci.

In kaj je danes drugace? Trende danasnje moderne kuhinje bi lahko na kratko opisali z
besedami: malo, lepo, zdravo, kvalitetno in dobro.

Tudi danes doma pogosto ni veliko ¢asa za kuhanje, predvsem Cez teden ne. Zahtevne
in oddaljene sluzbe starSev ne omogocajo dolgotrajnih postopkov priprave hrane. Mladi
se vse preveC¢ navdusujemo nad hitro pripravljeno hrano. A na tem podro¢ju smo
izbrskale pomembno novico, ki nas je presenetila. Izvedele smo, da le-ta ni vec tako zelo
nezdrava, kot 30 let nazaj.

Danes nas Se posebej pritegnejo jedi, ki jih ponujajo kar na ulici. Odkrile smo razcvet t. i.
»Odprte kuhinje«. Fini prigrizki in zdrave razli€ice klasi¢nih hitrih jedi so postale nasa
sodobna prehrana.

Ob omembi uli€ne hrane marsikdo Se vedno pomisli zgolj na mastne prigrizke nizje
kakovosti in dvomljive prehranske vrednosti, denimo ceneno hrenovko v drobljivi Strucki
praznega okusa, popackano z gorCico ali drugo omako temu ustrezne kakovosti.
Priljubljeni hot dog je bil pred dvema, tremi desetletji ob bureku in pomfriju skoraj edini
uliéni prigrizek. Tudi v Slovenskih Konjicah je bilo tako. V okolici avtobusne postaje in
trznice smo imeli dva kioska s pomfrijem in hot dogi. A tovrstna cenena ulicha hrana
stare Sole je bila neko€ poleg sendviCev edina, ki jo je bilo mogo€e po razmeroma ugodni
ceni kupiti na ulici in pojesti po poti. Malo viSje po kakovosti in ceni sega ponudba
hamburgerjev ter kebabov. Danes imamo v mestu dva takSna kioska, ki pa imata malo
bolj Siroko ponudbo. Na jedilniku imajo Se pis€andcji zrezek, pleskavico v lepinji, CevapcCice
in solatni kroznik.

V Stevilnih mestnih jedrih je ogromno podijetij, katerih usluzbenci med delovnim ¢asom
nimajo moznosti skociti na kosilo v menzo, saj je niti nimajo, ampak si lahko ve€inoma
privoscijo zgolj hiter skok na ulico po okusen, zdrav in hranljiv obrok, ki mora biti dovolj
kakovosten in hkrati ne predrag. Tako so se v zadnjih letih zacele po mestih odpirati
razlicne kuhinje z ulicno prehrano, prilagojene prav temu tipu odjemalcev — zahtevnejSim
strankam, ki nimajo ¢asa za dolgo kosilo v klasi¢ni restavraciji. In na tem podrocju je
danes ponudba zares zacvetela. V vecjih mestih lahko tako zasledimo Stevilne kombije
in manjSe tovornjake z opremo za pripravo hrane in prodajo obrokov. Tako iz ene prikolice
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diSi po jedeh z zara, v drugem mobilnem sredstvu pripravljajo ribje jedi, na tretiem mestu
ponujajo testenine in rizote z razliCnimi omakami ... Tudi v naSem mestu smo obCasno
delezni takSne ponudbe.

Kuharski mojstri vse pogosteje svoje profesionalne kuhinje in opremo zamenjajo za
posebne tovornjake (food truck), ki so v tujini Ze stalnica in v katerih obi€ajno streZejo na
hitro pripravljeno ulicno hrano. V teh tovornjakih spretni kuharji pripravljajo mesne in
morske specialitete, vegetarijansko in vegansko kulinariko ter sladke priboljSke. Na racun
pridejo tudi tisti, ki prisegajo na tipiCne slovenske jedi, pripravljene in postreZzene na
sodoben nacin. Pri tem pa je treba poudariti, da razcvet ulicne prehrane ne pomeni, da
gre pri tem za oddaljevanje od kvalitete ponujenih jedi. »Veliki kuharski mojstri
zagotaviljajo, da ¢e se kuha poSteno in z dobrimi sestavinami, je lahko tudi ulicna hrana
nekaj izvrstnega. Pravila morajo biti ista, in sicer: Gostu je treba dati najvec. In kako
lijudem tudi na ulici priblizati zares dobro hrano? Tako, da pripravimo jedi na osnovi
domacih, tradicionalnih receptur, to imajo ljudje radi. In Slovenci imamo tega materiala
ogromno, saj smo vrhunska kulinari¢na destinacija«, je povedal Chef Janez BratovZz.

V okviru naSega raziskovanja smo izbrskale, da je danes tudi veliko veC razlicnih
prehranskih omejitev (bolezni, alergij ...), zato se je tem razmeram prilagodila tudi
sodobna kuhinja. V ponudbi imamo velik izbor vegetarijanskih jedi veganskih, brez
glutena, laktoze, bio, eko ... Ga. UrSka Topoldek PlaninSek je povedala: »Prehranske
teZave so se zagotovo pojavijale tudi véasih, a niso bile tako raziskane in diagnosticirane.
Spremenil se je odnos do hrane, ravnanje z njo. Postali pa smo tudi malo bolj izbircni.«

2.4 Cilji naloge
Zakaj smo se odlogili za turisti€ni proizvod Zlata Sefla konjiSke
kuhne?

Zato, ker zelimo:

e Ohranjati tradicijo in kulturno izro€ilo nasega kraja za naslednje rodove.
Predstaviti naSe mesto vsem obiskovalcem in jih navdusiti za ponovni obisk.
Razvijati podjetnost na podrocju turizma in kulinarike.

Predstaviti kulinari¢ne zanimivosti nasega kraja.

Raziskati konjisko kulinari¢no preteklost.

Ponuditi tipicno konjisko jed, predstaviti njeno recepturo in pripravo ter jo trziti.
Navdusiti mlade za samostojno pripravo zdrave hrane.

Nauciti vrstnike kuharskih vescin za vsakodnevno kuhanje.

Osvescati SirSo mnozico ljudi o ravnanju s hrano in z odpadki.

Nauciti mlade odgovorno skrbeti za okolje in obnovljive vire.

Ponuditi nekaj novega, drugacnega, vznemirljivega.

Privabiti v nase mesto obiskovalce od blizu in dalec.

Graditi prijateljske vezi, privzgojiti mladim potrebo po druzenju, socializaciji.
Predstaviti drugaéne mozZnosti pouka.

Z ustvarjalnimi delavnicami prikazati zanimive nacine prezivljanja prostega ¢asa.
Otroke skozi pouc€ne in zanimive igre ozavestiti, da so naravne danosti nas
zaklad, ki ga je potrebno varovati in negovati.

e Izkoristiti naravne in kulturno-zgodovinske znamenitosti nasega mesta in jih trziti.

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne

6



PRAVA SoL I o,‘f’?SOlﬁw kultvrnasol a_r//éLOVENIJA

Navdusiti osnovnoSolce za spoznavanje nasih krajev, lepot Slovenije.
Vzbuditi v mladih Zeljo po delu v turizmu, gastronomiji in s povezanimi poklici.
Dopolniti, popestriti in obogatiti turisticno ponudbo mesta.

Predstaviti OS Ob Dravinji mladim obiskovalcem.

2.5 Nacrt dela in vsebine

Naslov naloge: Zlata Sefla konjiSke kuhne

Kaj je nas turisti¢ni proizvod? 2-dnevno kulinari¢no potepanje

Ciljna skupina: Osnovnosolski otroci

Stevilo obiskovalcev: Skupine po 10 udeleZencev, hkrati 3X10
ZbiraliS¢e obiskovalcev: OS Ob Dravinji Slov. Konjice

Kraj poteka: 1.dan in 2. dan: Slov. Konjice in okolica
Cas izvajanja: Od septembra do junija — po dogovoru.

Nastanitvene zmogljivosti/prenocisce: Telovadnica OS Ob Dravinji

Kuhinja OS Ob Dravinji, samostojna

Prehrana: priprava hrane, TuristiCna kmetija UrSka
Izvajalci programa: Ug&enci OS Ob Draviniji.

20 EUR
Cena

Tabela 1: Naért dela in vsebine

2.6 Potek in éasovna razporeditev:

1. dan: Trajanje od 10.00 do 20.00. Potek dejavnosti:

— Prihod in nastanitev; zbor na parkiriséu OS Ob Dravinji (10.00).
— Sprejem in pozdrav obiskovalcev ter predstavitev programa (10.15).
— Kratek kulturni program u¢encev OS Ob Dravinji s predstavitvijo mesta in $ole
(film, ki smo ga sami posneli) (11.00).
— Kaosilo nasih babic in priprava pogrinjka (11.30).
— Kulinarika na Konjiskem v preteklosti in danes (12.30).
— Sprehod po mestu in ogled zeliS¢ne galerije Trebnik (14.30).
— Obisk izdelovalnice domacega sladoleda Mali ¢oko (15.30).
— Ustvarjalne in zabavne delavnice (16.00):
e |zdelava magnetkov.
e Zabavne kuhalnice.
e Besedni dvoboi.
e MezZi, jej, okusi in povej.
— Kuharska delavnica in veCerja; g. Matjaz Matul (17.30-20.00).
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2. dan: Trajanje od 9.00 do 18.00. Potek dejavnosti:

— Zajtrk (9.00).

— Pohod na Turistiéno kmetijo UrSka, predstavitev dejavnosti in ponudbe (9.30).

— Raziskovanje kmetije, pomo¢ pri delu (10.30).

— Kuharska delavnica: Kuhajmo z Ursko, priprava pogrinjka in kosila (12.00).

— Tekmovanje ZLATA KONJISKA SEFLA — samostojna priprava tradicionalne
konjiske jedi po recepturi in navodilu (15.00).

— Nagrade in priznanja za udelezence ter zaklju€ek druzenja (18.00).

2.7 Pregled dejavnosti in vsebin

SPORTNE IN ZABAVNE | USTVARJALNE UCNE VSEBINE
DEJAVNOSTI DELAVNICE
Pohod (Turisticna kmetija) | Kuharska Slovensc¢ina

Uganke z zelisCi (Trebnik) | lzdelava zabavne kuhalnice | Likovna vzgoja

Konijiski besedni dvoboj Izdelava magnetkov Gospodinjstvo
MeZi, jej, okusi in povej Priprava pogrinjka Sodobna priprava hrane
Kviz in besedne igre Izdelava knjizice receptov Sportna vzgoja

Naravoslovje

Zgodovina, geografija

Tabela 2: Pregled dejavnosti in vsebin
2.8 Opis programa in dejavnosti

Zlata Sefla konjiSke kuhne je 2-dnevno kulinaricno potepanje, polno razli¢nih uénih in
zabavnih vsebin ter zanimivih dogodivs¢in, na temo lokalne kulinarike.

1. dan
e Zbiralisée: OS Ob Draviniji.
o I§raj dogajanja: Slov. Konjice in okolica.
e Cas trajanja: Od 10.00 do 20.00.
e Spremljevalci (vodiéi), animatorji: Usenci OS Ob Dravinji, zunanji sodelavci.

1. Pozdrav, sprejem, kratek kulturni program uéencev OS Ob Dravinji,
predstavitev Sole in mesta ter namestitev. Obiskovalci si ogledajo tudi 15-minutni
film o Slovenskih Konjicah, ki smo ga sami posneli. Nad njim je bil nas Zupan tako
navduSen, da ga odslej za razne predstavitve uporablja tudi ob¢ina.

2. Kosilo nasih babic in priprava pogrinjka; u€enke, avtorice naloge, so ponudile
moznost, da njihove babice pripravijo tradicionalno konjisko kosilo za naSe
obiskovalce. Seznanile jih bodo z jedmi, ki so se vCasih pripravljale iz lokalnih
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Fotografija 5: 1z knjiZice receptov

3. Kulinarika na konjiskem v preteklosti in danes
2.8.1 Prehranjevalna kultura v preteklosti — v drugi polovici 20. stoletja

Ljudje so vecCino hrane pridelali doma. Kupovali so samo posamezna Zzivila, in sicer:
moko, sol, sladkor, meso, riz, olje, kavo, milo, pralna sredstvo. Po nakupih pa so se
odpravili enkrat ali dvakrat na mesec, obi¢ajno na dneve, ko so prejemali dohodke.
Tak3ne velike nakupe so v vecini opravljali do osemdesetih let, s Sirjenjem motorizacije
in ve€anjem ponudbe pa so z njimi koncali.

V€asih so prevladovale majhne klasi¢ne trgovine s pultom. Mleko, mleCne izdelke in meso
pa so Konji¢ani v preteklosti ve€inoma kupovali pri kmetih. Meso se je jedlo le ob nedeljah
in praznikih, saj je bilo drago in nekaj Casa celo koli€insko omejeno.

Pri naSem raziskovanju smo izvedeli tudi, da se je hrana med tednom razlikovale od tiste,
ki je bila na mizi v nedeljo. Le-ta je bila bogatej$a in obilnejSa. Nedeljski obroki pa so se
razlikovali tudi po namizni posodi in prtih.

Pomanjkanje dobrin po vojni je vplivalo na skromno in dokaj enoli¢no hrano, ki se je jedla
v vseh treh obrokih: zelje, repa, Zganci, krompir, fizol, mo¢niki, enolon¢nice. Znan je
konjiski rek: V juptru Zupa, u poudn Zupak, zveéar pa glih tak! Podobno govori tudi
rek: »Od nedelje do nedelje osemnajstkrat kislo zelje!«

Z razvojem gospodarstva je okoli leta 1970 tudi prehrana postala pestrejSa in obilnejSa.
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Kaj je bilo v okviru posameznih obrokov najveckrat na jedilnikih nasih babic in

dedkov v preteklosti?

ZAJTRK KOSILO VECERJA

Med leti 1945 | Koruzni zganci in Fizol, kislo zelje, repa, Koruzni mocnik, zganci,
mleko, kruh in mleko, | krompir, Zganci, juhe; kislo mleko, prosena

do 1960 kislo mleko, pe€ena enoloncénice, fizolova, kasa, bela juha, jabolka,
jajca, kruh z prezganka, krompirjeva | Smorn, kompot, ostanki
marmelado (domaca | juha, krompir v oblicah | od kosila, kruh in ocvirki
Cveckova), ¢aj, bela z ocvirki, murkov zos,
kava. hren, redkev, pecenka, | Jabolka, hruske, slive,

meso ob nedeljah. suho sadje.

Med leti 1960 | Pastete, dorucki, Gobova juha, rizote, Smorn (carski
namazi, med, razne obare, testenine, | prazenec), ocvrta beza,

do 1980 margarina, salame. peCenka, goveja juha mlec¢ni gris (zdrob) ali

(ob nedeljah), zrezki, riz, krompir v kosih,
Spinaca, vampi, ricet, zabeljen fizol z ocvirki,
pasulj, golaz, jota, jajca ...

ajmoht, kisla juha,

sladko duseno zelje, Suho in sveZe sadje.
kislo zelje, repa.

Po letu 1980 | Caj z limono, bela RiZote, Struklji, Palacinke z razli¢nimi
kava, kava, mleko, testenine z omakami nadevi, sadni jogurti,
kruh, salame, namazi, | (makaronflaj$), zrezki pudingi, kruh z namazi,
skuta, jajca, kosmici, na razli¢ne nadine, sir, salame, hrenovke,
jogurti ... mesni sir, juhe, jajca s slanino, ...

krompirjeve in
zelenjavne priloge,
solate ...

Tabela 3: Jedilnik nasSih babic

Ljudje so v€asih vstajali zelo zgodaj, pozajtrkovali in se odpravili na delo. Kosilo so imeli
ob 12. uri, vec€erjo v mraku, ko so zaklju€ili z delom. Za malico so si po navadi privoScili
kos kruha in jabolko ali hrudko, v€asih tudi kruh, namazan s pecenkino mastjo (mast, v
kateri se je pekla peCenka), zaseko, lahko tudi kruh in Speh, kasneje suhe salame ali

bunko. V¢asih je bila navada, da so si odrasli dodali v ¢aj malo Snopsa (Zganja).

V preteklosti niso poznali hladilnikov in zamrzovalnih omar, meso so hladili v kleti ali v
vodnjaku, kar je pomenilo krajSi rok uporabe. Danes peemo v modernih pecicah (z
ventilacijo, na vroci zrak, mikrovalovne pecice)s konstantno temperaturo, v€asih pa se je
peklo v krudnih pe€e. Razlika je bila tudi v posodi, ki je bila v nasih €asih glinena,
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emajlirana, danes pa je iz modernih materialov (zapisano po pripovedovanju babice in
dedka, Marte in Rudija Gorinska).

Glede sladic je bila najpomembnej$a orehova potica, pogosto se je pekla tudi skutna z
rozinami (pehtranova potica). Potica je bila na mizi le za praznike (bozi¢, velika no¢,
koline, trgatev ...). Ostale sladice: buhteljni, kompoti, ocvrta jabolka.

V tem €asu so gospodinje v kuhinji uporabljale naslednje zaéimbe:

e Doma pridelane: petersilj, drobnjak, Setraj, zelena lustrek, pehtran, janez,
majaron, lovor, kumina, ¢esen, ¢ebula, zelena, meta, zajbelj, pelin.

e Kupliene za€imbe: sol, poper, muskatni oreS¢ek, mleta rdeCa paprika, pimet,
cimet, vanilij, klin¢ki, sladkor.

Fotografija 6: Zlati nasveti naSih babic

Poseben praznik, eden najpomembnejSih dogodkov na kmetih, je bil »furez« (koline).
Zgodil se je po navadi v dnevih pred boziCem in takrat so se zbrali vsi sosedje in sorodniki.
Po opravljenem delu je sledila obilna vecerja, na jedilniku pa je bila:

Svinjska juha z domacimi rezanci,

»restan« krompir (prazen krompir na ¢ebuli in svinjski masti),
kislo zelje (tudi poprazeno na masti, v kateri se je pekla pecenka),
svinjska pecenka in kasnate klobase — krvavice,

potica in suhe slive namocene v Zganju.

Konjiske tradicionalne jedi, pripravijene iz lokalno pridelanih sestavin

Geografsko spadajo Slovenske Konjice v obmogje Stajerske. Domaca $tajerska kuhinja
je »tezka, kaloricna, mnoge njene jedi so tezko prebavljive. Uporablja veliko Zivalske
mascobe, svinjine, moc¢natih jedi, krompirja in fizola, masla, smetane in jajc, tudi gobe

niso redke ter jedi iz zelja in repe. V preteklosti je bilo v rabi veliko prevzetih besed,
predvsem iz nem$€ine, pogosti pa so bili tudi Stajerski nare¢ni — pohorski izrazi.
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Predstavitev jedilnikov nasih babic

JUHE: Goveja juha z domacimi rezanci, forflci (vlivanci), vaserspocli ali jetrnimi zlicniki,
bela juha, gobova juha, prezganka, slivova juha, fizolova Zupa, kisla juha.

ENOLONCNICE: Krompirjeva enolonénica, pohorski pisker, zelenjavna enolonénica
(lahko z mesom ali brez).

PRILOGE: Struklji, ajdova ka$a, restan/tinstan (prazen) krompir, vinski zos, pohorski
Zganci, hren.

ZELENJAVNE JEDI: Domace kislo zelje ali repa z ocvirki, bujta repa, tinstano (duseno)
rdeCe zelje, strocji fizol s Snitluhom (drobnjakom), kmecke kumare s krompirjem.

MESNE JEDI: Svinjska pe€enka ali telecja, pe€en pis€anec, govedina, vampi, kasnate
klobase (krvavice), peCenice, kibl flajS (meso iz tunke), zaseka (namaz iz svinske
slanine), zZolca, pec€ena kri ali narastek iz krvi.

SLADICE: Sladki struklji, veckovi knedli (slivovi cmoki), jabol¢ni Strudl (zavitek), kompot
iz sliv ali jabolk, klecn brot (sadni kruh), jabol¢na ¢ezana, bezgovo cvrtje, krhki flancati,
Straube, buhteljni, kruhova, orehova potica, ocvirkovka, vinski Sodo.

Izvedeli smo, da se prakticno vse jedi Se danes pripravljajo, a so znacilne predvsem za
podezelje in kmecko prebivalstvo, kjer so tudi nareéna poimenovanja $e zelo v rabi. Tudi
sestavine se niso veliko spremenile, pojavljajo se bolj moderne razliCice, in sicer nove
vrste zelenjave: Sparglji, brokoli, ohrovt, cveta€a, hrenu se dodajo jajca, jabolka ali kisla
smetana, piS€anca za pelenje nadevajo, polento popecejo, restan (prazen) krompir
danes lahko ponudijo tudi v obliki narastka, namesto
kuhanega krompirja v oblicah, ga specCejo v pecici in mu
dodajo slanino, sir in kislo smetano ... (po pripovedovanju
babic, Marte Gorindek, Olge Robar, Romane StojnSek)

Med sladicami pa je danes v ospredju Skalska pogaca.

Skalska pogada Fotografija 7: Skalska pogaca

Ta sladica je posebnost, ki jo najdemo med vinorodnimi griéi Skalc, ki obdajajo Slovenske Konjice.
Zaradi blizine pohorskih gozdov je nadevana z jabolcnim nadevom in borovnicami. Sladico
pripravijajo v Stevilnih domovih, bliznjih gostis¢ih, vinotocih in turistiénih kmetijah.Ker je konjiska
tradicionalna jed, jo z veseljem poskus$ajo Stevilni obiskovalci, ki so nad njo navduSeni.
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2.8.2 Prehranjevalna kultura danes

S |

V zadnjih dvajsetih in tridesetih letih pa je ponudba Zivil postala izredno pestra. Pojavili
so se veliki nakupovalni centri, v katerih hrano kupujemo sproti. Zal se je spremenil tudi
nacin zivljenja in razmisljanja. V razlicnih megamarketih in hipermarketih ponujajo pester
izbor Zivil, sveze zelenjave in sadja vse leto. Tako lahko decembra uzivamo soCen rdeC
paradiznik in se sladkamo s sladkimi jagodami. Taka hrana ima za samo Stevilne
prevozene kilometre, da o njeni pridelavi in uporabi gnojil in Skropiv sploh ne govorimo.
A je prav, da se vsaj vprasamo, kako zdrava je.

Danes uzivamo tudi veliko hitro pripravijene hrane. Veliko mladih rado posega po
sladkarijah, masni hrani in gaziranih pijaca. A ozaveScanje o zdravi hrani in vlogi zajtrka
kot najpomembnejSega obroka pripomore k temu, da se vecina otrok danes zaveda, da
je hrana nujno potrebna za rast in razvoj, mog&, odpornost in zdravje nasploh. Na OS Ob
Dravinji prehrani u€encev posve¢amo veliko pozornosti. V okviru zdrave Sole vsako leto
v ta namen izvedemo Stevilne dejavnosti: Tradicionalni slovenski zajtrk, ustvarjalne
delavnice, predavanja lokalnih proizvajalcev (Eebelarjev, sadjarjev, zivinorejcev, oglede
kmetij ...) o pomenu in kvaliteti lokalno pridelane hrane. Tako Sola uspesSno sodeluje s
$tevilnimi domadimi ponudniki hrane, kot na primer s posestvom Cint (povrtnine, sadje,
zelenjava), kmetijo Levart (mleko in mleéni izdelki) ...

In kaj je danes v okviru posameznih obrokov najveckrat na nasih jedilnikih?

ZAJTRK KOSILO VECERJA
Med leti Cokoladp_| ali Iesvnlkov Zrezki na razli¢ne nacine (govedina, Razli¢ne
namaz, zitne kase, e R )
| kosmic&i. razlicnin vrst in | PiS¢@ncje meso, man; svinjine), . vrsltfevs[rov,
2000 in okusov’toast maslo mesne rulade, ribe, omake, mesni zeliSéni
2020 skute rylamaz,i ' nadomestki, testenine, rizote, krompir, | namazi, zitne
(ve a’nski bio, tunin) zelenjavne priloge, narastki, razni kase, jajca,
smgti'i iit’no-s’adne ’ zvitki z nadevi (iz listnatega testa), solate,
utijl, Zitri ) lazanje, kaneloni, Struklji, Ci¢erika, sadno-
rezine, beljakovinske v e 2 S
- Cy Spargliji, fizol, razlicne solate. zelenjavni
ploscice, sadni Caji ... napitki

Pripravljamo tudi jedi kitajske, azijske,
mehisSke, orientalske kuhinje ...

Sladice: skutne in sadne presne torte,
brez pecenja, pisSkotno dno ...

Tabela 4: Jedilnik danes

Danes imamo kosilo v veliki meri dosti kasneje kot v€asih, okoli 16. ure, saj se ljudje
pozno vraCajo z dela. Meso in zelenjavo pogostokrat pripravllamo na Zaru, z manj
mascobe oziroma na rastlinski mascobi. V uporabi so razliCnha rastlinska olja. Tudi
hamburgerji so lahko zdravi, €e jih pripravljamo v primernih koli€inah in iz kvalitetnih
sestavin. Zelo pomembno je poreklo Zivil. Najvecji kuharski mojstri danes sami pridelujejo
zelenjavo in zalimbe, zagovarjajo eko in biokmetovanje, pridobivajo certifikate in
opravljajo analize prsti, v katerih vzgajajo zelenjavo in sadje. Le-tako je hrana zares
zdrava in kvalitetna.
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4. Ogled dvorca Trebnik

Ob vznozju Konjiske gore se razprostira srednjeveski dvorec Trebnik. Z obiskovalci si
bomo ogledali zeliS¢ni vrt ter galerijo. Spoznali bomo zgodovino diSavnic, za¢imb in
zeliS¢, podrobneje pa spoznali uporabnost in zdravilno mo¢ tistih, ki tudi danes uspevajo
na nasih vrtovih in so nepogresljivi v domacih kuhinjah. Poizkusili bomo prave grajske
kulinaricne dobrote, ki so bile v preteklosti poznane dale¢ naokoli: zeliS¢ne namaze,
razlicne vrste zeliSCnega kruha in peciva, sir, veC okusov medu in marmelade, pisano
paleto Cajev

Fotografija 8: Zelis§¢na galerija in dvorec Trebnik
5. Mali ¢éoko

Na poti od dvorca Trebnik do Sole se bomo ustavili na avtobusni postaji in obiskali
sladoledni koticek Mali ¢oko. Zakonca Padeznik — Mali¢ se ukvarjata z izdelavo
domacega sladoleda, ki slovi dale€ na okoli. Ponudba je res mamljivo pestra in letoSnja
sladoledna sezona se je zaradi lepega vremena Ze odprla. Ko smo jima predstavile
projekt in ju povabile k sodelovanju, ni sta oklevala. Prijazno sta nam odprla vrata in z
nami delila svojo zgodbo o uspehu. Pristala sta na intervju, nato pa se je v na$ih glavah
utrnila zanimiva ideja. Gremo lepo po vrsti.

Anika: Prosim, ¢e nam lahko na kratko predstavite vase podjetje.

Mali Coko: Smo majhno druzinsko podjetje iz Slovenskih Konjice, ki izdeluje naravni
sladoled. Ustanovljeno je bilo aprila 2018. Zelja je bila narediti klasi¢en sladoled na
moderen in zdrav nacin. ldejno sodelujemo vsi ¢lani druzine (jaz, moz in trije otroci).

Neja: Kaj vse lahko najdemo v vasi ponudbi?

Mali Coko: Proizvodnja naravnega sladoleda je nasa primarna dejavnost. |z tega
izhajamo, zato izdelujemo tudi sladoledne torte po narodilu.

Anika: Od kod je prisla ideja za izdelavo sladoleda?

Mali €oko: Izguba sluzbe je bilo odli€no izhodidCe. Splet okoliS¢in me je ponesel v Italijo
na sejem slascCiCarstva in pekarstva. Tam sem dobila navdih, saj sem se zaljubila v
sladoled. Iz cone udobja sem padla v poslovno okolje, ki je brezobzirno. S pomoc¢jo moza

in otrok, je lazje prenasati razlicha bremena. Razdelimo si vioge in naloge. Na$ odnos in
zaupanje sta nam omogocila, da smo se posvetili vsak svojim obveznostim, pri Cemer
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smo ves Cas vedeli, da je drugi prav tako strasten, skrben, odgovoren in odloCen, kot sem
sama.

Neja: Koliko razli¢nih vrst in okusov sladoleda pripravijate?

Mali ¢oko: V lanski sezoni smo naredili okoli 200 okusov sladoleda, precej kulinaricno
kreativnih. Radi se igramo z razlicnimi kombinacijami okusov, zato dolo¢ene naredimo
kar po trenutnem navdihu in za posebne priloZznosti (pijana nevesta — za poroko,
maratonc — za konijiski maraton, konjiSki zmaj — ob jurjevanju ...). Poleti izdelujemo tudi
osvezilne sladolede z alkoholom — samo za odrasle (bovla, konjiSka penina s svezimi
breskvami, modra frankinja s svezimi jagodami, gin tonic ...). Klasika pa vsekakor ostaja.
To so vanilija, Cokolada in jagoda. Imamo svoj hisSni sladoled, mleCna cokolada Mali Coko.
V nasi vitrini imamo vsakodnevno od 18 do 21 okusov.

Anika: Kaj ponujate tistim, s prehranskimi omejitvami?

Mali Coko: Vedno vec je povprasevanja po sladoledih brez laktoze in glutena. Zato imamo
vsakodnevno Vv vitrini nekaj veganskih okusov, na vodni osnovi. Za izdelavo sladoleda
kupujemo samo certificirane brezglutenske surovine.

Neja: Katere so osnovne sestavine za pripravo sladoleda in kaj kupujete v. domacem,
lokalnem okolju?

Mali Coko: Vse sestavine za izdelavo sladoleda so naravne. MleCno osnovo za sladoled
pasteriziramo sami iz dnevno svezega mleka in smetane Celjskih mlekarn, ki pa je
pridelek lokalnih pridelovalcev. Imajo certifikat pridelano/proizvedeno brez GSO (brez
gensko spremenjenih organizmov). Ta mle€¢na osnova ne vsebuje hidrogeniziranih ali
trans mascob in je na osnovi kakavovega masla. Vse sadne sladolede delamo iz pravega
sadja. V koliko je mogoce kupujemo lokalno in sezonsko. Vsi ti sladoledi so veganski, na
vodni osnovi. Dodajamo jim rastlinske vlaknine za kremoznost. So brez umetnih barvil,
arom in konzervansov. Vsi sladoledi so brez glutena. Lansko leto smo uvedli tudi
brezglutenske posipe in dodatke, tako da ne more priti do navzkrizne
kontaminacije. Sladoled izdelujemo v izdelovalnici za vitrino. To pomeni, da je
transportna pot med proizvodnjo in konénim potroSnikom ni¢na. Iz tega sledi, da na$
sladoled ne izgubi na kakovosti.

Anika: Se pri vaSem delu sreCujete s kakSnimi tezavami? (Katerimi?)

80 % novih podijetij propade v 18 mesecih od ustanovitve. Odlocitve, ki jih sprejmes v
prvih mesecih od ustanovitve podjetja, bodo dolocile tvoje mesto pod soncem. Zato sem
se trdno privezala, dvignila glavo in se lotila izzivov. Kljub krutosti je moja izku$nja vseeno
prijetna. Vedno sem si Zelela poceti nekaj, kar imam rada in kjer je moje poslanstvo.
Korona kriza je bila nasa velika prelomnica, tako v razmisljanju kot v delovanju podjetja.
Vladni ukrepi v tem Casu so nas postavili pred zid in vprasanje, kako dalje. Zavedanje,
da je trajanje sladoledne sezone od marca do oktobra, bi lahko pomenilo za nas konec
poslovanja. Birokracija, do-registracija dejavnosti, razmiSljanje, kako naprej,
reorganizacija poslovanja ... so bili dnevni problemi, s katerimi smo se ukvarjali. In nasli
reSitev. Dostava sladoleda na dom. Bili smo prvi v Sloveniji, ki smo se lotili tega projekta.
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Neja: Kaj vas navdihuje pri delu?

Mali €oko: Vsi vi, ki vas vsakodnevno vidimo z nasmehom pred vitrino. Pojmi inovativnost,
kreativnost in zadovoljen kupec so nase vodilo. Predstavljajo koncept odli¢nosti podjetja.
Inovativnost temelji na miselnih procesih, vzorcih in nacinu dela. Upamo si trditi, da smo
na svojem podrocju edinstveni. Vsakodnevno se trudimo, da bi kupcu ponudili nekaj vec,
neko dodano vrednost sladoledu.

Anika: Kaksni so vas$i nacrti za prihodnost?

Mali &oko: Zelimo, da ostanemo mala butiéna sladolednica. Ogromno povprasevanja je s
strani gostincev, vendar smo se odlocili, da ostanemo tu, kjer smo. Majhni, fleksibilni,
inovativni. Vizija: ostati majhna buticna sladolednica z naravnimi sladoledi in lokalno
izbranimi sestavinami. Obisk pri nas naj bo posebno dozZivetje, kamor se bodo zadovoljni
kupci radi vracali.

Priznati moramo, da smo vse tri punce v ¢asu od odprtja precej dobro spoznale njihove
sladoledne okuse. Porodila se nam je ideja, da bi v okviru projekta Turizmu pomaga
lastna glava skupaj skreirali posebno vrsta sladoleda. Vedele smo, da mora biti poseben,
sestavine pa iz lokalnega okolja. Razmisljale smo, kaj so za sladice uporabljali v
preteklosti in se spomnile babicinih besed: »Orehova potica je bila kraljical« Tako smo
se domislile, da bo glavna sestavina oreh. Oreh zaradi ugodne lege raste na SirSem
Konjiskem obmocju in v€asih so ga imeli skoraj na vsakem dvoriSc€u, prav tako jablano.
Torej, nastal je nov okus z imenom ZLAHTNI OREH! V podjetju Mali &oko so bili nad naso
idejo navdus$eni. Predlagali so $e dodatek domacega medu in v samo nekaj dneh je bil
sladoled Ze v sladoledni vitrini. Isti dan pa tudi v nasi ucilnici. SoSolce smo presenetili kar
med poukom in nad nasim rezultatom so bili zelo navdus$eni. Za sodelovanije in realizacijo
nase zamisli se podjetju Mali Coko iskreno zahvaljujemo.

Tudi nae obiskovalce Zelimo povabiti na razkodno razvajanje in degustacijo. Utrinki ...

Fotografija 9: Razvajanje brbon¢ic - Zlahtni
oreh
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6. Ustvarjalne in zabavne delavnice:

DRAVA: SoL A

Nasim obiskovalcem smo pripravili zabavne in poucne naloge v zvezi z naSimi
tradicionalnimi jedmi in lokalnimi sestavinami, iz katerih jih pripravljajo.

e Mezi, jej, okusi in povej

Stirje tekmovalci (po dva iz vsake skupine) sedejo k mezi. Nase
ucenke jim z rutami povezejo oci in jim postrezejo konjisko jed.
Tekmovalci jo poizkusijo in se trudijo ugotoviti ¢im vec¢ sestavin,
iz katerih je skuhana jed.

Slika 2: Nacrt delavnice
e Konjiski besedni dvoboj

Igra poteka v parih, in sicer tako, da morata nasprotnika ¢im prej povedati pravilno
slovensko besedo, ki ustreza narecno rabljeni, ki se uporablja na obmocju Slovenskih
Konjice. Vsaka pravilna beseda pomeni eno to¢ko. Zmaga tisti, ki prvi doseze pet tock.

APETITLIH - okusno KUHLA - kuhalnica
AJMOHT - obara LORBEK - lovor
AJPREN - prezganje LIKOF - pojedina
BESTEK - pribor LIGRUT - regrat

SARF - oster, zaginjen
SMORN - prazenec
SNICELJ — zrezek
SNITLOH - drobnjak

COTA - cunja MENTRGA - posoda za testo SPAJZA - shramba
CUKER - sladkor MURKE - kumare SNOPS - Zganje
CVECEK - sliva PAJS - grizljaj SPECARIJA - Zivila
FLASA - steklenica PARADJZ - paradiznik SPEH - slanina

FILA - nadev PASTETA - mesni izdelek STAUBCUKER - sladkor
FISPAPRIKAS - ribji paprikad  PISKER — lonec v prahu

FIRTOH — predpasnik
FORFLCI - vlivanci

STRUDELJ - zavitek
STEPIH - vodnjak

PORTVIS - ro¢no omelo
PTOTFAN - pekac

FRUSTIK - zajtrk PUTER - maslo TINSTAN - duden

FUTER - hrana RAJZ- riz TOPF - lonec

GRES - zdrob RAUFUNG - dimnik VAGA - tehtnica

JUZNA - kosilo REPUNCL - motovilec VASERSPOCELJ -

KOHAR - kuhalnik RESTAN - prazen Zlienik

KOFE - kava RIBEZN - priprava za ribanje ZILE — zelje

KNOBLAH - éesen RIZIBIZI - rizota z grahom ZELHANO - dimljeno

KORPA — ko$ara SALCA - skodelica ZOS - omaka

KREMSNITA - kremna rezina ~ SALOTKA - drobna &ebula ZGANKI - polenta
SEFLA - zajemalka ZUPA -juha

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne
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Vse besede so vzete iz podrocja kulinarike in se nanasajo na poimenovanje jedi, Zivil,
posode, pribora v kuhinji ...

V ta namen smo nekaj mesecev zbirali Stajerske nareCne besede, ki se predvsem na
podezelju Se danes uporabljajo. Uredili smo jih v obliki slovarja. Vecina spodnjih besed
je prevzetih iz nemskega jezika.
e Delavnica: Zabavne kuhalnice
* Predviden ¢as: 20 minut.

= Lokacija: Ugilnice OS Ob Dravinji, v poletnih mesecih v $olskem parku.

= Cilji: Spodbujanje kreativnosti Ugilnice OS Ob Dravinji, v poletnih mesecih v
Solskem parku., motorike.

= Spremljevalci/animatorji: U&enci OS Ob Dravinji.

= Material in pripomog¢ki: Lesene kuhalnice, volna, Skarje, lepilo, blago, flomastri.

Slika 3: Naért izdelave kuhalnic
¢ Delavnica: Sadno-zelenjavni magneti
= Lokacija: Ugilnice OS Ob Dravinji, v poletnih mesecih v $olskem parku.
= Predviden ¢as: 20 minut.
= lzdelek: Magnetki v obliki sadja in zelenjave.
= Cilji: Spodbujanje kreativnosti, motorike.
= Spremljevalci/animatorji: Usenci OS Ob Draviniji.

= Material in pripomocki: Modelcki, magneti, masa za vlivanje, tempera barve.

Slika 4:
Nadért
izdelave
magnetkov

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne
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7. Kuharska delavnica in tekmovanje za konjisko zlato Seflo

Ko smo razmiSljali o kuharski delavnici in tradicionalni konjiski jedi, ki bi jo lahko pripravili
in tudi trzili, smo izhajali iz zanimive informacije, na katero smo naleteli pri pregledovanju
pisnih virov v starih kuharskih bukvah.

ZGODOVINSKA KULINARICNA ZANIMIVOST

Ko se je oglejski kancler Paolo Santonino v 15. stoletju s $kofom mudil v Konjicah, sta
bila oba povabljena na konjiSko grajsko pojedino. Postregli so jima s kupom rezancev,
politih s svezo sladko smetano in potresenih s sladkorjem. Nato je sledilo: pitan kopun in
koko8i, duSene in servirane v lastnem soku, drobno narezano zelje s kosom slanine ali
Speha, pa posebna jed iz mesa, kuhanega v krvi, repunclova solata s trdo kuhanim jajcem
in na koncu cvrtnjak z Zajbljem in jurcki. Neznansko imenitne jedi s KonjiSkega so Ze v
davni preteklosti diSale dale¢ naokoli.

Po prebranem zapisu se je v nasih mislih Ze pogrnila miza, na krozniku pa so bili
tradicionalni $iroki rezanci, pripravljeni na moderen naéin. Cakala pa nas je
naslednja uganka: Kdo bi nam jih pomagal najbolje pripraviti? Hitro smo povprasali
malo naokoli in odgovor se je kmalu nasel. Poklicali smo g. Matjaza Matula, ki je bil pred
leti u€enec nase Sole, danes pa je vodja kuhinje konjiSkega vrtca Mali grof. Tudi on se je
prijazno odzval naSemu vabilu in organizirali smo kuharsko delavnico.

Le-ta je potekala v gospodinjski ucilnici nase Sole, ob pripravi konjiSkih rezancev v
smetanovi omaki z gobami in slanino pa je stekel zanimiv pogovor. G. Matjaz nam je
povedal, da so vCasih za pripravo rezancev (doma narejenih) uporabljali domaco
smetano in Speh, ki je bil z roko in bolj debelo narezan, danes pa imamo stroje in lahko
slanino narezemo na zelo tanke rezine. Jed smo malo posodobili, rezancem na koncu
dodamo nariban parmezan, za dekoracijo kalCke, popecen ¢esnjev paradiznik, trobentice
... Se vedno pa so najbolj aromatiéne gobe iz nasih gozdov, kot so juréki in lisicke, ki dajo
jedi izvrsten okus.

Fotografija 10: Receptura in priprava na kuharsko delavnico

Zelo pozorno smo najprej prebrale recepturo, pripravile potrebne sestavine in delo je
steklo. Seveda so imele naSe babice v svojih zamrzovalnikih meSane gobe iz lokalnih
gozdov, saj se je gobja letina v jeseni zaklju€ila. Tudi domaca slanina se je nasla in kmalu

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne
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je po Soli Ze diSalo po okusni jedi. Me pa smo postale prave kulinari¢ne mojstrice. Ob tej
priloznosti smo dobile navdih za organizacijo tekmovanja v pripravi rezancev z gobami in
slanino za Zlato Seflo konijiSke kuhne.

Fotografija 11: Kuharska delavnica z g. MatjaZem Matulom
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2. dan:

Po domacem zajtrku sledi pohod iz mestnega srediS€a na podezelje, natanéneje na
zaselek Krizevec, kjer se na obronkih Pohorja razprostira Turisticna kmetija Urska.

1. Turistiéna kmetija UrSka, predstavitev, pomo¢ pri delu

Po spros¢ujoem pohodu se bomo na turisti¢ni kmetiji UrSka najprej seznanili s ponudbo
in kulinaricnimi dobrotami, ki jih ponudijo svojim gostom. Gospa UrSka TopolSek
Planinsek nas je ob upostevanju strogih korona ukrepov prijazno sprejela. Vodenje
turisticne kmetije je prevzela od svoje mame, gospe Vilme TopolSek. Takoj smo opazile
pridih podezelske domacnosti, a smo hkrati vedele, da tako moderne kmetije $e nismo
videle. Tudi ona je tradicionalnosti dodala sodoben pridih. Prijeten bazen in sproscujoCa
velnes ponudba dopolnjujeta razkosje in udobnost, ki ga ponuja kmecko okolje. Podobno
je na podrocju kulinarike. Danes so gostje precej bolj zahtevni kot so bili v€asih. Ga. UrSka
si je za nas res vzela €as in nam povedala veliko o tradicionalni in sodobni pripravi hrane,
kar smo ze zapisale v zgornjih podpoglavjih (glej: 2.3, 2.6, 2.8).

PREDSTAVITEV DEJAVNOSTI

Druzinsko vodeno gostiSCe UrSka ponuja sprosScujoCe pocitnice na kmetiji, v objemu
narave. GostiSCe se nahaja v naselju Stranice v zaselku Krizevec. Ima zunanji bazen,
velnes z vroCo kopeljo in restavracijo, kjer strezejo jedi iz doma pridelanih organskih
proizvodov. Vse nastanitvene enote imajo TV in zasebno kopalnico s prho. Nekatere sobe
so prilagojene invalidom. Kupite lahko tudi domace zelis€ne Caje in druge ekoloske
proizvode. PohodniSke poti pa se nahajajo 5 km stran. V okolici najdete tudi kolesarske
steze. Za otroke imajo urejena igrala, lahko pa se nauzijejo tudi druzenja z malimi Zivalmi:
kokoSmi, zajci, ovcami, kozami, jih nahranijo in pomagajo pri delu na kmetiji.

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne

21



ovee

ot aihasa, 5 ek

) RLALLRLLLLE T
Kosou%kulturnasola rﬁ:ovsmm

WRAVA SoLA Oy,

Fotografija 12: Obisk Turisti¢éne kmetije Ur§ka (arhiv Turisti¢ne kmetije Urska)

2. Kuharska delavnica: Kuhajmo z Ursko in kosilo

Ga. UrSka nam je prikazala pripravo tradicionalne juhe s modernih pridihom, ki je pogosto
na jedilniku njihovih gostov. To je zanimiva cvetli¢na juha, vse sestavine zanjo pa zrastejo
na domacem zeliS¢no-cvetlicnem vrtu za hiSo. Tudi naSe obiskovalce bi popeljale na
TuristiCno kmetijo UrSka in jim za kosilo pripravile odli¢no cvetli¢no juho. PrepriCane smo,
da bi uzivali v objemu podezZelske narave.

Fotograflja 13: Kuhajmo z Ursko - Cvetllcna Juha

URSKINA CVETLICNA JUHA — sestavine in postopek:

« srednje velika Cebula

e 4 krompirji

« mascoba po izbiri

e 11lvode

e o0smukana zeli§¢a in rozice
e sol

o sladka smetana za dekoracijo
Postopek:
Na mascobi preprazimo €ebulo, zalijemo z vodo in dodamo na kose narezan krompir.
Skuhamo in nato s pali¢nim mesSalnikom pretlaCimo. Dodamo narezano cvetje in zelis¢a.
Po okusu solimo. Ko v juho damo cvetje, mora stati 10 min. Preden postrezemo, dodamo

nekaj sladke smetane in po vrhu posujemo svezZe cvetje za dekoracijo.

Vrnitev v 8olo in priprava na kuharsko tekmovanje za konjisko zlato Seflo.
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3. Tekmovanje Zlata Sefla konjiSke kuhne

Bile smo si enotne, da so Siroki rezanci z gobami in slanini tista jed, ki jo bomo trZile, saj
je bila njena priprava razmeroma enostavna. V okviru naSega programa bomo tako 2.
dan izvedli tekmovanje, kdo bo pripravil najokusnejSe konjiSke rezance z gobami in
slanino. Seveda bomo podale natan¢na navodila, omejile ¢as, zagotovile vse lokalne
sestavine, pripravile spisek koli€in in prikazale postopek priprave. Tekmovanje bo
potekalo v parih, zmagovalca pa si bosta prikuhala konjisko »zlato Seflo«. Da smo se tudi
me izpopolnile in si pridobile ustrezne izkusnje, smo vadile doma, pa tudi v gospodinjski
ucilnici z naSimi soSolci, seveda znotraj razreda, saj meSanje skupin zaradi izrednih
razmer ni dovoljeno. Ko pa bo steklo pravo tekmovanje, se bomo postavile v vlogo Zirije
in strogo spremljale dogajanje, podobno kot v resnicnostnem Sovu.

4. Nagrade in priznanja za udelezence ter zaklju€ek druzenja

Nasim gostom bomo podelili priznanja za sodelovanje in jih obdarili z unikatnimi
nagradami — z domacimi lesenimi »3$eflami« in izdelki nasih lokalnih proizvajalcev.

2.9 Nacrt poti

Gracic

ermeZre¢ {
s O Turistiéna kmetija Urska E,\(\O \}qﬁ Markecica
'iﬂme'h)c'i URSkQ

N ;‘ AN
Gabrovnik

‘ TOP CHEF ’
s M. Matul |

g
Dobrava pri
Konjicah

Stranicg Dobriska ve

Gornja vas

Cretvez Tiepan)s

Dobrnez

= e \
18 Osnovna $ola, ob Dravinji - Previat st
Osnovna 3ola Ob Dravinji‘® Mali okodoo,
= proizvodnja in prodaja...

Slovenske Konjice

sé‘*

Slovenske

Slika 5: Nadrt poti naSega programa s postajami (vir: Google Maps)
2.10 Trzenje

Nas turisti€ni proizvod bi trzili na naslednje nacine:

Z reklamnim oglasom na spletni strani Sole.

S posebno razglednico utrinkov.

S kratkim filmom na internetni strani Youtube.

S predstavitvijo na lokalnem radiu in v Casopisu KonjiSke novice.
S plakati in jumbo panaoiji.

Z nastopi in sodelovaniji na razli€nih prireditvah.

Z reklamnimi izdelki iz delavnic.
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Z zlozenkami.

S avtorsko pesmico.

S predstavitvijo programa v izlozbenem oknu na Starem trgu.
Z reklamnim spotom na radiu.

Z reklamnim oglasom v Casopisu.

Z dramsko igrico.
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Usenci 03 Ob Drovirj smo za vas Firmvill'
cho-drewo kulinoriéro. polepee 2 nasiovor
ZUATR SEFLA KONSIBKE KOHNE, Univali bosic
lakho ¢ hulinariénem Q\uimju hanlsMn dobrot,
pripravfens po aborarih recnth s babic.
Dogjorie. bomo pepestrl 5 pisan goleto udvur\‘\u\m\n
delavric, = idlehi v marouo in 5 preioniem. Tudi
neka horjiekin noreznih besed vas bomonautili

DOBR O Dob Li

Slika 6: Vabilo

1. PREDVIDENI PRIHODKI IN ODHODKI
a. Oblikovanje cene

Zajtrk  (1x), malica (2x), 15
kosilo (2x), vecerja (1x)

Potrosni material 5
KONCNA CENA 20 EUR

Tabela 5: Oblikovanje cene

b. Predvideni prihodki in odhodki (skupina 10 oseb)

Tisk zlozenk/letakov (200 kom) brezplacno

Oglasevanje Radio Rogla, Konjiske novice brezplaéno

Hrana (skupina 10 oseb) 200 EUR

SKUPAJ 200 EUR

Udelezba (skupina 10 oseb) 200 EUR

Donacija (ob¢ina Slovenske Konjice) 200 EUR

SKUPAJ 400 EUR

KONCNI ZESEK +200 EUR

Tabela 6: Predvideni prihodki in odhodki
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Pri izvedbi trZenja turisticnega proizvoda nam bi pomagali:

Center za kulturne prireditve Slov. Konjice.

Obcina Slov. Konjice.

OS Ob Dravinji.

Zavodi (vrtci, Sole).

Drustva (Turisti¢no drustvo Slov. Konjice, Drustvo prijateljev mladine).
TIC (Turisti¢no-informacijski center) Slov. Konjice.

Domaci podjetniki.

Radio Rogla.

Lokalni ¢asopis Novice, Celjan.

Kaj smo naredili sami za realizacijo ideje trzenja?

Na Soli smo izvedli anketo o poznavanju starejSih kulinari¢nih besed in jedi.
Zbrali podatke o tipi¢nih konjiskih jedeh, ki so jih pripravljali Ze v preteklosti
(sestavine, priprava, poimenovanje).

Izdali knjizico receptov konjiskih jedi.

Skreirali in dali v prodajo nov okus lokalnega domagega sladoleda »Zlahtni
oreh« v sodelovanju s podjetjem Mali ¢oko.

Se naucili pripraviti cvetlicno juho na Turisti€ni kmetiji UrSka.

Posodobili tradicionalno konijisko jed — rezance z gobami in slanino pod
mentorstvom kuharskega mojstra Matjaza Matula.

Izdelali reklamne izdelke: kuhalnice, magnetke, zloZenke ...

Zbrali in uredili slovar narecnih kulinarié¢nih besed.

Napisali scenarij za dramsko igrico.

Napisali besedilo pesmi, jo uglasbili in posneli spot.

Likovno in literarno ustvarjali na temo KonjiSka kuhinja nekoc€ in danes.
Izdelali sceno kuhinje za nastop in predstavitve.

Se prijavili za nastop na mestni prireditvi Dnevi turizma v Slov. Konjicah.
Posneli kratek film o Slov. Konjicah.

Narisali reklamni plakat.

Oblikovali vabilo za Solsko spletno stran.

Zasnovali razglednico utrinkov.

Izdelali smo reklamno zloZenko.

Sestavili reklamni oglas za €asopis.
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. Potekin &asowna razporaditev
05 ob)mlﬁl 1.dan: Trajarie od 10.00 do 20.00. Potek de- 2.dan: Trajanje od 9.00 do 18.00. Potek dejav-
Zajrk (9.00)
Ponod na Turistitno kmetijo Urska, predstavi- 2
tev dejavnosti in ponudbe (9.30) ZLATA SEFLA
predsta . Raziskovanje kmetije, pomoc pri delu (10.30; -
Kuharska delavrica. Kuhamo 2 UrSko, priprava KONJISKE KUHNE

pogiinjka in kosila (12.00;
Tekmovanje ZLATA KONJISKA SEFLA - sa
mostojna prprava tradgicionaine konjske jed po
recepuri in navodiu (15.00)

Nagrace In priznanja za udeleZence ter zakju-
Eek druzena (18 00)

Slika 8: Reklamni plakat in zloZenka

e ——— e e —— 2

KULINARICNA KONJISKA HIMNA il

f LUPIMO IN GISTIMO,
g REZEMO, SEKLJAMO,
k KUHAMO IN PRAZIMO,
PRIPRAVLIENO VAM DAMO. ]

—

MALO JURCKOV IN SLANINE, |
NEKAJ SLADKE SMETANE,

CEBULA, CESEN IN ZACIMBE, f

LAHKO SE KUHANJE ZACNE. i

—

VSE NARAVNO, SOCNO, ZDRAVO, f

DA Bl Z NAMI JEDLI VSI, '
i TO SO REZANCI KONJISKI —
; SLASTNI IN PRIPRAVLJENI!

f | (VIR: Prirejeno po slovenski reklami za Frutek) §

Uglasbitev: Janja Stampfer W,‘
Izvaja: Pevski zbor OS Ob Dravinji //’

Slika 9: Pesem za promocijski spot

Slika 10: Z1ahtni oreh

Kreacija novega sladolednega okusa Zlahtni oreh, ki je v Malem &oku v prodaiji od 5. 3.
2021.
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In na koncu ...

Obcutki ob koncu projekta so fantasti¢ni, izkusnje odlicne, znanje nadgrajeno. Nasa
pricakovanja so presegla vse meje. Ponosne smo na nas turisti¢ni proizvod, ki je plod
timskega dela (ekipe treh devetoSolk) in lokalnih kulinari€nih mojstrov. Preseneene
ugotavljamo, kako hitro smo nase ideje realizirale, ker smo se povezale s pravimi ljudmi.
S takimi, ki Zivijo za konijisko kulinariko, saj je ne vidijo le kot posel, ampak tudi kot
poslanstvo.

Nas sladoled je Ze v sladoledni vitrini, cvetlicna juha vabi k pokusanju, konjiski rezanci so
pripravljeni, da zadiSijo dale¢ naokoli.

In to Se ni vse, kot da preprosto ne moremo nehati razmisljati o kulinariki. Odpirajo se
nam nove ideje in nove moznosti. Glede na trend odprtih kuhinj, bi se bilo prav zanimivo
poskusiti Se v pripravi ulicne hrane — torej nasi dve jedi (cvetlicno juho in rezance z gobami
in slanino) pripraviti na trznici kot poteka odprta kuhna na Pogacarjevem trgu v Ljubljani.
Razmisljamo, da bi najprej poskusile kar v domacem okolju, na lokalni trZznici v starem
mestnem jedru ...

Tezko opisemo z besedami, koliko zanimivih informacij smo odkrile pri pripravi projektno-
raziskovalne naloge. Nase znanje na podrocju lokalne kulinarike smo obogatile, si
pridobile Stevilne spretnosti, veScine in kuharske izkuSnje, ter razSirile obzorje o
zgodovinski preteklosti kraja. Ob raziskovanju in zbiranju podatkov smo se zelo zabavale,
saj je delo potekalo zelo sprosceno.

Spoznale smo lokalne dobavitelje hrane in z njimi spletle prijetne prijateljske vezi. Vesele
smo uspesnega sodelovanja z izkusenimi lokalnimi mojstri na podrocju kulinarike, ki so
si brez zadrzkov vzeli €as za nas, delili svoje bogate spretnosti in znanje z nami — mladimi
navduSenkami, ki se Sele u€imo vrteti kuhalnice. Zaupali so nam marsikatero kuharsko
skrivnost in izdali »trike«, ki jih bomo v prihodnosti zvesto uporabljale pri svojih kuharskih
podvigih. In nenazadnje — iskrena hvala, da ste z nami delili svoje kulinaricne zgodbe.
Zgodbe o vasih uspehih z vasih zivljenjskih poti.

Naucile smo se tudi, da je prave ideje potrebno zaupati pravim ljudem. Timsko delo je
klju¢ do uspeha!

Pri pregledu literature smo ugotovile, da je bilo o kulinariki na Slovenskem s strani
strokovnjakov ze veliko povedanega. Nismo pa zasledile veliko podatkov, ki bi se
nanasali na SirSe obmocje Konjic. Tako nam je kmalu postalo jasno, da moramo poiskati
ustne vire. NaSe raziskovalne naloge zagotovo ne bi bilo brez nasih babic, starejSih
sorodnikov in ob¢anov, ki so svoje bogate izkuSnje z veseljem delili z nami. Prav tako
smo se povezale z naSimi kuharskimi mojstri (Turisticha kmetija UrSka, podjetje Mali
¢oko, vodja kuhinje Matjaz Matul), ki uspesno peljejo svoje kulinari¢ne zgodbe. Slednji so
nam zaupali veliko pomembnih kulinari¢nih informacij, ki so osnova nase projektno-
raziskovalne naloge. Le-tako smo lahko prikazale prehranjevalne navade na Konjiskem
v preteklosti in danes. Prebrskale smo recepte, po katerih so svoje kuharske mojstrovine
ustvarjali v€asih, in jih primerjale z danasnjimi. Prav zabavno je bilo zbirati in zapisovati
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vse nareCne izraze, ki so bogatili besedni zaklad nasih babic. Ob nekaterih smo se
poSteno nasmejale. Tradicionalne jedi smo primerjale z danasnjimi jedilniki in priSle do
zanimivih rezultatov.

Nase ideje, predloge in zamisli smo strnile v projektno-raziskovalni nalogi z naslovom
Zlata Sefla konjisSke kuhne. Oblikovale smo 2-dnevni program, ki je namenjen zabavi in
druzenju, spoznavanju konjiskih jedi ter ohranjanju naravne in kulturne dedisCine. 2-
dnevno kulinaricno potepanje zajema dejavnosti razlicnih vsebin: naravoslovne,
druzboslovne, tehniske in Sportne, ki smo jih popestrile s pisano paleto zanimivih
ustvarjalnih delavnic. Navedli smo nekaj naCinov trzenja nasega turistiCnega proizvoda in
izdelali domiselne reklamne izdelke.

Fotografija 14: Avtorice pred $olo

OS Ob Dravinji Slov. Konjice — RAZISKOVALNA NALOGA: MOJ KRAJ MOJ CHEF: Zlata $efla konjiske kuhne

28



TN
Sl ke tm{’\‘ /x\

() ®
EKQ & kulturnaiola_"
IDRAVA S6L A '%r,gguszegg@ / éLOVENIJA

4 LITERATURA IN VIRI

1. Boldin, Aleksandra (2004). Konjice — Z legendo skozi zgodovino do sodobnosti.
Slov. Konjice: Zgodovinsko drustvo.

2. Godina, Maja (1992). Hrana in nacini prehranjevanja v Mariboru v 20. in 30. letih
20. stoletja. Maribor.

3. Leskovar, Aleksandra (2005). Turisticni vodnik po Dravinjski dolini in ZreSkem
Pohorju. Slov. Konjice: Nobis Gorjup & Sauperl.

4. Paénik, Helena in Zgodovinski krozek OS Ob Dravinji (2001). Prehranjevalna
kultura na KonjiSkem v drugi polovici 20. stoletja.

5. Ustni viri: UrSka Topol$ek PlaninSek, Matjaz Matul, Iris Padeznik Mali¢, Saso
Mali¢, babice in dedek: Marta in Rudi GorinSek, Danica Kovag, Olga Robar,
Romana Stojnsek.

6. 1001 nasvet za ustvarjanje. Ljubljana: Mladinska knjiga.

7. Zdovc, Vinko (1994). Legende in pripovedi na KonjiSkem. Slov. Konjice:
Zgodovinsko drustvo Slov. Konjice.

8. Zupancic, Jasmina in dijaki Srednje strokovne Sole ZreCe (2001). Bogastvo
okusov z juznega Pohorja in Dravinjske doline. Slov. Konjice: SIC.

9. Zlozenke, zgibanke, prospektni material o Slov. Konjicah.
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PRILOGA 1: Nacrt predstavitve na turisti¢ni trznici

Na turisti€ni trznici bomo nas$ turisti¢ni proizvod predstavili s kratko dramsko igrico v
nasem konjiSkem narecju, vezano na kulinariko. Sceno stojnice bo sestavljala kuhinja
— odprta kuhna, izdelana posebej za to priloZznost iz kartona, lepenke in barvnega
papirja. 1z nje pa bo seveda tudi zadiSalo po konjiski tradicionalni jedi, ki je na$ turisticni
proizvod. Ponudbo bomo popestrili z zanimivimi reklamnimi izdelki, primernimi za
razlicne starostne skupine obiskovalcev.

SLIKA: Scena v nastajanju

Stevilo sodelujogih na predstavitvi: 3 UCENKE AVTORICE + 3 UCENCI
SPREMLJEVALCI in MENTORJI.
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PRILOGA 2: Povzetek

SOLA: OS Ob Dravinji, Ul. Du$ana Jereba 1, 3210 Slovenske Konjice
tel: 03 757 27 30 faks: 03 757 27 35 e-mail: info@osobdravinji.si

TEMA TURISTICNE NALOGE: MOJ KRAJ MOJ CHEF
NASLOV TURISTICNE NALOGE: ZLATA SEFLA KONJISKE KUHNE

Avtorice:
1. Neja Kovac, 9. b
2. Anika Poto¢nik, 9. b
3. Blazka Mlakar, 9. ¢

Mentorji: Jovita Kovac, prof. geografije in slovenscine,
Janja Stampfer, prof. glasbene umetnosti,
Mihael Stampfer, prof. racunalnistva in tehnike

POVZETEK

Slovenske Konjice so prijazno mesto z veC kot 850-letno zgodovino. Iz leta v leto s
ponosom belezimo veC obiskovalcev. Le-te pritegnejo naravne in kulturno-
zgodovinske znamenitosti, razli€ne prireditve ter kulinaricne dobrote konjiSke kuhinje.

Na OS Ob Dravinji se zavedamo, da je osnovni pogoj za &lovekovo zdravje je poleg
pitne vode in Cistega zraka tudi zdrava prehrana. V raziskovalni nalogi, ki je pred vami,
smo s pomocjo ustnih virov in literature prikazali kulinaricne posebnosti na Konjiskem.
Predstavili smo tipi¢ne konjiSke jedi, ki so sestavljale jedilnike nasih babic, in jedi, ki jih
pripravllamo danes. Raziskovali smo njihovo preteklo in danasnje poimenovanje.
Zanimalo nas je, iz katerih sestavin so bile vCasih pripravljene posamezne jedi.
Ugotavljali smo, ali te jedi pripravljajo Se danes, na kakSen nacin, kako se imenujejo in
katere lokalne sestavine uporabljajo. Torej: Izhajali smo iz tradicionalne kuhinje in
raziskovali danasnjo — sodobno razlicico.

V ta namen smo zasnovali raziskovalno nalogo z naslovom ZLATA SEFLA KONJISKE
KUHNE in pripravili zanimiv program za obiskovalce nasega mesta. Oblikovali smo 2-
DNEVNO KULINARICNO POTEPANJE, ki vkljuéuje razlicne dejavnosti, ki zajemajo
druzboslovne, naravoslovne, tehni¢ne, Sportne in zabavne vsebine. Vanje smo vkljucili
pisano paleto ustvarjalnih delavnic, s katerimi Zelimo prikazati drugaCne moznosti
pouka in zanimive nacine prezivljanja prostega Casa v naravi, s poudarkom na
konijiskih kulinariCnih dobrotah in posebnostih.

Nase ideje, zamisli in predloge smo popestrili z ilustracijami in s fotografijami. Prikazali
smo nacine trzenja, v projekt pa vkljuCili uCence nase Sole, lokalne samostojne
podjetnike, drustva, zavode, meS¢ane in obc¢ino Slov. Konjice.

Kljuéne besede: Slovenske Konjice, osnovnos$olci, kulinarika, turisticne znamenitosti,
ustvarjalne delavnice, trzenje.
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PRILOGA 3: Izjava

Starsi vseh treh ucenk, avtoric naloge in udelezenih na drzavnem festivalu Turizmu
pomaga lastna glava, so s podpisom potrdili, da dovoljujejo sodelovanje na festivalu,
da so seznanjeni z njegovim potekom ter soglasajo z javno objavo rezultatov z imeni
in fotografijami ucenk.

Podpisane izjave star$ev hranimo v arhivu OS Ob Draviniji.

Mentorji: Jovita Kovac, Ravnateljica:
Janja Stampfer, mag. Nevenka Brdnik
Mihael Stampfer
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