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1 UVOD
1.1 PREDSTAVITEV IZBRANE TEME IN STRUKTURA NALOGE

V letosnjem Solskem letu je v okviru festivala Turizmu pomaga lastna glava razpisana tema
Moj kraj moj chef. Teme smo se u€enci zelo razveselili, saj je kuhanje postalo prava modna
muha in je strahovito pridobilo na pomenu. To se nam zdi dobro, saj vsi radi kuhamo, Se raje
pa kaj dobrega pojemo.

Kaj vse nas je pritegnilo k letosnji nalogi oz. temi?

Ze prej$nja leta smo uzivali v sodelovanju na turisti¢nih festivalih.

V Casu korone imamo za kuharije ve€ €asa in tudi vecja je potreba po tem.

Tudi domaci pridelovalci hrane se bolj trudijo, da nam posredujejo svoje pridelke.
Zanima nas kulinarika in vse, kar je povezano z njo.

Zanimajo nas tradicionalne jedi, ki jih pripravimo s sodobnimi pristopi.

Zanimajo nas posebne jedi, ki jih ne sre€amo vsakodnevno.

Zanima nas, kako ustvariti neke nove, drugacne jedi, nekaj, kar je nad priCakovanji
okolice.

Zanimivo nam je spoznati chefa — kuharskega mojstra, njegov nacin dela, kaksna je
njegova karierna pot.

Zelimo odkrivati smernice za na$o karierno pot.

Zanima nas, kak$ne »pripomocke« in tehnike uporabljajo veliki chefi.

Zelimo spoznati, kako doseci kombinacije okusov, ki niso vsakdanje.

Veseli nas, da ob tem postajamo samostojnejsi, bolj kreativni, si ve€ upamo.

Veseli nas, da lahko eksperimentiramo, da smo ustvarjalni, da imamo moznost
pokazati, kje smo dobri.

e Za trzenje bi radi dodali e kak pomemben »lokalni proizvod«.

Najbolje je, da se malo predstavimo s pesmijo:
Mali chefi v objemu gornjegrajskih okusov

Gornji Grad kulinari¢no tradicijo ima,
zato smo se odlodili,
da jih ¢im vec to spozna
in se pri nas dobro ima.

Domaca hrana pri nas Zivi,
zato dobrodosli ste prav vsi,
pogostili vas bomo z naSimi jedmi,
da vse skupaj nek smisel dobi.

Pri nas je tudi dobra voda doma,
prav na vrhu Crnivca 902.
Dodali smo ji gornjegrajski med,
dobili medeno vodo za znoret'.

Radi imamo stare domace jedi,
a tudi za kuhanje ¢as naprej hiti,
zato smo dobrega chefa poiskali
in se na nova raziskovanja podali.
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Veliko novega smo se naucili
in kuharskega znanja si pridobili.
Iz tradicije smo izhajali,
pa nove, sanjske jedi pripravljali.

Objem gornjegrajskih okusov
je nas turisticni proizvod.
Vabimo vas v Gornji Grad,
verjemite, vsakdo se k nam vraca rad.

1.2 UPORABLJENE METODOLOGIJE IN RAZDELITEV DELA PRI
IZDELAVI TURISTICNE NALOGE

I. V teoreticnem delu naloge smo povzeli teoretiCna izhodiS€a, ki smo jih pridobili s
Studijem relevantne literature. Podatke smo zbirali o prehrani v Zgornji Savinjski dolini,
tradicionalnih jedeh, ponudnikih lokalno pridelane hrane (predvsem medu) in pijace
(vode) ter o bolj znanih kuharjih v nasem okolju. Pomagali smo si tudi s spletnimi
stranmi.

[I.  Empiri€ni del naloge smo izvedli v ve¢ fazah.

lll.  V prvi fazi smo za metodo zbiranja podatkov uporabili intervjuje. Intervjuji so potekali
v splethem okolju Zoom in so vsebovali razli¢no Stevilo vprasanj. V sklopu pogovorov
smo izvedli 4 intervjuje.

IV.  lzvedli smo projekt Medeni poskusi.

V.V razgovorih z domacini (v svojem mehurcku) ali na daljavo smo pridobivali ideje za

trzenje.
VI.  Razvijali smo idejo turisticnega proizvoda Objem gornjegrajskih okusov.
VII.  Pripravljali smo se na predstavitev na turisticni trznici.

1.2.1 Razdelitev dela

Za izvedbo pogovorov z ljudmi, katerih delo se tako ali drugaCe povezuje z naso temo, so bili
zadolzeni: Vid Kuznik, Zoja Lavri€ in Lara Suhoversnik.

Za iskanje, predstavitev in zapis teoretiCnih osnov za nalogo so bili zadolzeni: Vita Purnat,
Zoja Lavri¢, Ziva Benda, Lara Suhoversnik in Mark Pec&nik.

Za fotografske posnetke, povezane z naSo nalogo, so skrbeli: Vid Kuznik, Ziva Benda, Pia
Sedusak, Lara Suhoversnik, Zoja Lavri€ ...

Ideje za ime vode in naso nalepko smo iskali vsi.

Vklju€ili smo u€ence celotne Sole, saj smo na daljavo pripravili projekt Medeni poskusi. U¢enci
so v prednovoletnem Casu pekli in kuhali razne jedi, ki jim je bilo skupno to, da so vsebovale
med. Projekt smo na daljavo s pomocjo orodja Zoom tudi predstavili drug drugemu, uciteljem
in starSem.

Ker je vse skupaj potekalo v Casu Solanja na daljavo, smo na ustrezen nacin iskali tudi
povezave v kraju (z ob¢ino, s turisticnim drustvom, Cebelarji, ponudniki lokalno pridelane
hrane, domacini ...).

Z razli¢nimi pristopi in metodami smo nizali ideje, jih ustvarjali, dopolnjevali ali ovrgli. Pomagali
smo si z risanjem, fotografiranjem, pogovori na daljavo, mozganskimi nevihtami. Iskali smo
razliCcne poti sodelovanja, na katere v preteklih letih nismo niti pomislili (npr. intervju na
daljavo). Vsi smo tudi zbirali informacije o starih jedeh, uporabi medu, spraSevali smo
domacine, svoje sorodnike in tiste, ki so nam bili dostopnejsi.

Ugotovili smo, da se da marsikaj narediti tudi v okviru omejenih moznosti.
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2 OSREDNJI DEL
2.1 TEORETICNE OSNOVE

2.1.1 Predstavitev obé¢ine
OBCINA GORNJI GRAD

Gornjegrajska kotlina lezi med KamniSko-Savinjskimi Alpami in Predalpskimi
pokrajinami. Hribovita okolica kotline je mo&no porasla z gozdovi, v dnu kotline pa
se nahajajo razloZzena naselja z manjSimi naselbinskimi jedri. Samotne kmetije so
raztresene po hribovju. Glavni kraj Gornji Grad je vecje gru€asto naselje v gornjem
delu Zgornje Savinjske doline med planoto Menina planina na jugu in Rogacevo
skupino (Veliki Rogatec, 1557 m) na severu. Nahajamo se 50 km severovzhodno
(preko prelaza Crnivec, 902 m) od Ljubljane, 50 km severozahodno od Celja in 38 km
zahodno od Velenja. Obc&ino sestavljajo naselja Gornji Grad, Bo¢na, Florjan pri Gornjem
Gradu, Lenart pri Gornjem Gradu, Dol in Nova Stifta. Gornji Grad obdajajo $tevilni dudoviti
vrhovi in planine. Lahko se podate na Lepenatko, Kasno planino, Rogatec ali Menino planino,

predelih prehajajo v polja in pasnike. Menina je znana po Stevilnih kraskih naravnih
znamenitostih, kot sta zavarovano jezero Biba in kradko brezno Jespa. Sedez obcine se od
januarja 2021 nahaja na Kocbekovi cesti 23. Nasa obcCina je ena od devetih obCin v Zgornji
Savinjski dolini. Tako spada tudi v Savinjsko statisti¢no regijo. V obcini prebiva priblizno 2551
prebivalcev. Povrsina cele obc¢ine znasa okoli 90,1 km?. Nadmorska vi$ina se giblje od 400 m
do 900 m. Skozi naselja v obg&ini tedejo reka Dreta in potoki Kropa, Zrela in Sokatnica.

Vecino povr§ja obdajajo prelepi in lepo ohranjeni gozdovi, ki zavzemajo ve¢ kot 70 %
celotnega ozemlja. Prevladuje predvsem iglasti gozd in smreka, zato se prebivalci ukvarjajo
tudi z gozdarstvom. Med glavnimi panogami sta tudi kmetijstvo (pridelovanje domacih
pridelkov in izdelkov) ter lesna industrija.

S e e 5 T TS s

Slika 2: Pogled na Gornji Grad z okoliskih vzpetin
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Slika 3: Pasniki in gozdovi

V obcini delujejo mnoga drustva, ki krajane povezujejo in omogoc€ajo, da so ljudje aktivni na
razli¢nih podrogjih ter hkrati koristno zapolnjujejo prosti ¢as.

Med najpomembnejSimi so: planinsko drustvo, turisticno drustvo, &ebelarska druzina,
gobarsko drustvo, Zavod Stanislava, Zavod Mesto na vasi ter ve¢ kulturnih, Sportnih in
gasilskih drustev. Se kako pomembno je, da omenjena drustva v ob&ini med seboj sodelujejo
in se povezujejo ter da skupaj enotno predstavljajo obmocje, iz katerega prihajajo. Tovrstno
sodelovanje je nujno za povezovanje ljudi in snovanje skupnih projektov, s katerimi Zelimo
privabiti turista v na$ kraj in ob¢&ino ter mu tako ponuditi moZznost spoznavati naravo, bogato
zgodovino in kulturo, ki skupaj z ljudmi vsekakor predstavljajo iziemno bogastvo nasega kraja,
tega naSega Cudovitega koScka Slovenije, nad katerim mogo¢no bdi Speci menih.

Gornji Grad je Se vedno najbolj prepoznaven po eni najvecjih katedral v Sloveniji, to je
katedrali sv. Mohorja in Fortunata.

2.1.2 Prehranjevalne navade Slovencev

Sodobni nadin Zivljenja spreminja tudi nase prehrambene navade. Velikokrat se zgodi, da si
ljudje ne vzamejo veC dovolj Casa za kulturno uzivanje hrane. Veliko je nezdravih
prehranjevalnih navad. Nezdrava prehrana spada med najpomembnejSe dokazane vzroke za
nastanek kroni¢nih nenalezljivih bolezni sodobnega Casa, kot so bolezni srca in oZilja,
sladkorna bolezen, nekatere vrste raka, nekatera kroni¢na plju¢na obolenja ter debelost in
osteoporoza. Prehranjevalne navade se v Sloveniji bistveno ne izboljSujejo, kar se kaze v
visokih delezih ljudi, ki obolevajo za omenjenimi boleznimi.

NajveC nezdravih prehranjevalnih navad je zaslediti pri mladih ljudeh, aktivni delovni
populaciji, nizje izobrazenih in ljudeh s slabsim ekonomskim polozajem. Zaradi neprimernih
prehranjevalnih navad pa so Se bolj na udaru otroci, katerih organizem se Sele razvija. S
takSnim nacinom prehranjevanja se otroci Ze zelo zgodaj izpostavljajo stalnim poviSanim
koli¢inam mas¢&ob, sladkorja, soli in umetnih dodatkov v telesu, kar vsekakor ne more biti
dobro izhodiS¢e za zdravo odraslo Zivljenje. Slabe prehranjevalne navade drzavljanov se
odrazajo v neprimerni razporeditvi obrokov preko dneva, izpu§€anju zajtrka, v neustrezni izbiri
Zivil v nasih obrokih ter v prekomernem uzivanju Skodljivih mascob, sladkorja in soli. Nagnjeni
smo tudi k hitremu prehranjevanju, ki praviloma predstavlja hrano nizje hranilne in visoke
energijske vrednosti ter veliko dodanih aditivov. Sode€ po raziskavah le tretjina odraslih
prebivalcev Slovenije uziva sadje veckrat dnevno, zelenjavo pa le slaba petina. Priporocila so
dokaj preprosta. V izogib boleznim in z vzdrZzevanjem kvalitetnega Zivljenja poskrbimo, da so
nasi vsakodnevni obroki pravilno razporejeni ter da Zivila opravijo ¢im krajSo pot od pridelave
do uporabe. Pri tem ima velik pomen lokalno pridelana hrana. Glavnino popite teko€ine naj
predstavljajo voda, mineralna voda in nesladkani &aji, izognimo pa se sladkanim in
aromatiziranim pijacam.

6/28



Turisti¢na naloga
OBJEM GORNJEGRAJSKIH OKUSOV

Pri nakupih hrane bodimo vedno pozorni na vsebnost hranil in snovi, ki se dodajajo pri
predelavi hrane. Previdnost zahtevajo tudi prehranske in zdravstvene trditve, ki se zelo

pogosto pojavljajo na embalazi izdelkov ("naravno", "lahko", "brez sladkorja", "zmanjSuje
holesterol" ...), ki pogosto lahko potroSnika odvrnejo od realne ocene o sestavi Zivila.

V smislu Sirjenja znanja in ozavesSc¢enosti glede pomena prehrane za zdravje sodobna druzba
ponuja kar nekaj moznosti. Tudi v naSi nalogi smo se osredotocali na lokalno pridelano hrano.

2.1.3 Pomen prehrane v Zgornji Savinjski dolini

Zgornja Savinjska dolina se ponaSa z bogato naravno in kulturno dedi§&ino, samoniklim
kmetijstvom in izvirno kulinaricno ponudbo. Jedi v nasSih krajih so pripravijene iz doma
pridelanih poljs€in, mleka, kolin, drobnice, sladkovodnih rib, divjadi in sadja. Z aktivnim
odnosom do naravnih danosti zelimo doloCene stare jedi obvarovati pozabe. Zato so bile
napisane nekatere knjige, v katerih so zapisani recepti, s katerimi Zzelimo doseci, da se te
tradicionalne jedi ne bodo pozabile.

Do hrane in jedi moramo vedno imeti spostljiv odnos. Tudi naSe tradicionalne jedi lahko brez
sramu postavimo ob bok sodobni lahkotni in estetski kulinari¢ni ponudbi.

S kulinariko se lahko predstavljamo v domacem, SirSem slovenskem in tudi tujem okolju.
Predstavlja promocijo nase doline in prispeva k njeni prepoznavnosti. Kulinaricne produkte
lahko uspesno trzimo.

Naravna in kulturna dediSCina ter turisticna ponudba zivijo z roko v roki. Vedno znova je
potrebno vzgajati in krepiti odnos do tradicije na vseh podrocjih zivljenja. Pomemben je dvig
zavesti za spoStovanje domacih vrednot. Z dobro kulinari€no ponudbo lahko zelo spodbudimo
turistiCni razvoj kraja. Jedi lahko ponujamo na prireditvah, v gostinskih lokalih, na turisti¢nih
kmetijah, pa tudi ob protokolarnih dogodkih. Najveckrat pridejo v poStev suhomesnati izdelki,
kruhi, peciva, siri, mo¢nate jedi, kase, zZganci, divjacina, ribe in druge jedi. Veliko je k
prepoznavnosti jedi v Zgornji Savinjski dolini prispeval zgornjesavinjski Zelodec, proizveden
po vrhunski tehnologiji in mojstrski spretnosti.

PREHRANSKE NAVADE ZGORNJESAVINJCANOV

V Zivljenju in zavesti vecCine prebivalcev na Slovenskem sta bila do prejSnjega stoletja strogo
loCena pojma: vsakdanje jedi in praznicne jedi. Vsakdanja hrana je bila skromna po obsegu
ter enoli¢na po pestrosti. To so bile razne enostavne jedi, ki so jih pripravljali predvsem na
podezelju iz doma pridelanih ali v naravi nabranih surovin. Kupovali so le malo, saj ni bilo
denarja. NajpomembnejSe, kar so kupili, je bila sol.

Prazni¢ni obroki so bili bolj bogati, v€asih celo preobilni. To so bile razne mesne jedi, jedi iz
mleka in jajc, razne potice, Strukliji.

Posebno mesto so na podezelju imela glede prehrane razna teZka opravila, kot npr. kosnja
trave, Zetev pSenice in podobno. Takrat so pripravili bolj obilne obroke in bolj moénate jedi.

»Stare« jedi so postale kulturna dedis€ina, ki se ohranja Se danes. Pri nas so $e vedno najbolj
znani zgornjesavinjski Zelodec, struklji, Zlinkrofi, razne juhe, omake in razli¢ne potice. Meso je
bilo v preteklosti le ob praznikih ali pomembnejsih delih, v zimskem €asu pa sta prevladovala
predvsem Kisla repa in krompir. V poletnem €asu so prevladovale zelenjavne jedi (fizol,
»murke« 0z. kumare ...), za vecerjo pa topla solata ali kislo mleko.

Nasi predniki so torej v glavnem skrbeli za prezivetje svojih StevilCnih druzin. Na kmetijah so
pridelali prakti¢no vse, jedli in oblacili pa so le tisto, kar so sami pridelali. Prodajali so les, viSek
goveje Zivine, pridelovali pa so tudi razli¢na Zita. Za krmo Zivali so sadili repo, dajali pa so jim
tudi odvecni krompir. Travnikov takrat niso nikoli gnojili, so pa na njih speljali kakSen potocek,
da je bilo zagotovljeno namakanje. Gozd oziroma les takrat ni bil tako veljaven, saj ga niso
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mogli uporabiti; kot hrano, za preZivetje so takrat potrebovali ve€ Zit, pasSe in slame. Eden
izmed pravih praznikov je bila tudi Zetev. Gospodinje so se takrat iziemno potrudile in spekle
orehovo ali pehtranovo potico, v€asih pa tudi »buhteljne«. Pomembno delo je bila tudi pletev,
starejSe Zenske so se cele dneve po kolenih plazile po njivah in posevke reSevale pred
plevelom.

Vecina vecjih kmetij je takrat imela ob bliznjih potokih tudi svoje mline, tisti, ki pa niso imeli
mlina, so lahko mleli pri sosedovih. Na nasih obmodjih je bila najpomembnejSa kmetijska
panoga zivinoreja. Na hribovskih kmetijah so imeli posebno mesto voli, saj so z njimi delali na
njivah in v gozdovih. Krave so dajale mleko in teliCke. Znacilna pasma je bilo marijadvorsko
govedo (belo pSeni¢no govedo).

Pomembno viogo so imele tudi ovce. Znana pasma je jezersko-solCavska ovca, ki daje
kvalitetno volno in meso. Redili so tudi pra$ice, ob kolinah so najboljSo rejko ocenili po debelini
»8pehac. Priljubliena pasma prasicev je bila kr§ko-poljska pasma. Na dvoris€ih kmetij so bile
kokosi. Redili so tudi konje, ki pa so jih imeli predvsem za tezka dela na poljih in v gozdovih.
Koniji so prepeljevali les iz gozdov.

Pomembna je bila planinska pasa. Takrat so gnali zivino v gore, kar je bilo zelo dobro, saj so
lahko tako izkoristili ve€ pasnikov, kar je pomenilo ve€ hrane za pozimi. 1z kravjega mleka so
delali maslo ali kislo mleko, kar je predstavljalo velik del hrane takrat.

Zelo znacilno je bilo gozdarstvo, saj imamo veliko gozdov. V gozdovih so v€asih vse delali
ro¢no. »Olcerji« oz. drvarji so svoje delo opravljali v planinah, zato so se domov vracali le ob
vikendih. Posekane in obeljene »platanice« oz. hlode so spravljali v dolino po rizah oziroma
dr¢ah. Do zag so jih plavili s flosi.

2.1.4 VODA 902

Polnilnica Vode 902 se nahaja na vrhu prelaza Crnivec, na 902 metrih nadmorske visine v
neokrnjeni naravi Kamnisko-Savinjskih Alp. Od tod tudi ime Voda 902.

Voda 902 izvira iz hriba vulkanskega izvora, kjer kamnine niso vodotopne, zaradi ¢esar ima
nizko prevodnost in spada med zelo lahke vode. Prevodnost vode, ki je sicer merilo za Cistost
vode, je eden glavnih parametrov, ki dolo¢ajo kvaliteto vode. Voda z nizko prevodnostjo v
nasem telesu mnogo bolje in lazje opravlja vlogo transporta snovi, kar je primarna naloga
vode v nasem telesu. Kljub temu da nima visoke vsebnosti mineralov, njena pH vrednost
znaSamed 7,0in 7,5.

NajboljSe ideje pridejo po nakljucju — po naklju€ju, ki ga znamo prepoznati in ugotoviti, da to
vendarle ni »samo nakljucje«. Tako je bilo tudi z Vodo 902.

Lastnik polnilnice, g. MatevZ Zavolovsek je za potrebe odprtja gostilne na Crnivcu opravil
analizo vode, ki je pokazala, da je voda zelo kakovostna. Tako je sedaj poleg gostilne na vrhu
Crnivca tudi sodobna ekologka polnilnica vode, kjer lahko napolnijo 6000 plastenk vode na
uro. Postali so vodili slovenski ponudnik promocijske vode. To pomeni, da naro¢niku pripravijo
plastenke z vodo z etiketami in logotipom naro¢nika. Svojo vizijo $irijo tudi na tuje trge.

Poleg naravne izvirske vode imajo v svoji ponudbi tudi vode z okusi. Voda 902 z okusom
bezga je edina voda v Sloveniji, ki je prejela naziv Sampion kakovosti AGRA 2015.
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Slika 4: Polnilnica vode 902 Slika 5: Matevz Zavolovsek

Voda 902 svojo vizijo uspesno Siri tudi na tuje trge, tudi v drzave izven EU. Tako se lahko
pohvalijo z rednimi naro€niki iz Kitajske, ZDA, Japonske itd.

i = #
Slika 6: Voda 902 z okusi Slika 7: Sampion med vodami

V podjetju Voda 902 se zavedajo, da ne Zelijo biti le povpre¢no podjetje, zato nenehno
raziskujejo in i8&ejo nove poti. Zelijo navdusiti s pogumom in inovativnostjo. Ponujajo trzenje,
ki je prilagojeno kupcu. Ena izmed takih potez je tudi moznost, da lahko vodo iz Crnivca
ponudite pod svojo blagovno znamko. Na ta nacin si lahko z vam najljubSim okusom
zagotovite zdravo in inovativno promocijo podjetja.

Naravno slovensko vodo, ¢rpano neposredno iz neokrnjene narave Kamnisko—Savinjskih Alp,
lahko torej opremite z logotipom vasega podjetja. Narocite lahko ze samo 360 plastenk, po
poljubni barvni zamisli etikete in zamaska.

To zadnjo mozZnost smo izkoristili tudi mi, da smo pripravili svojo Solsko vodo.

2.1.5. Dejavnosti, povezane s prehrano v nasem kraju
Gobarsko drustvo AJDOVEC Gornji Grad

Ustanovljeno je bilo leta 1996. Drustvo so poimenovali po precej redki in zelo lepi vrsti gob iz
rodu gobanov, tj. ajdovec. V nasih obSirnih in lepih gozdovih uspeva veliko Stevilo razli¢nih
vrst gob, tako uzitnih kot neuzitnih in tudi strupenih.

V gobarskem drustvu si prizadevajo za to, da bi ljudje ¢im bolje spoznali gobe, njihove
znacilnosti, koristi in seveda tudi nevarnosti.
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Slika 8: Bogastvo naSih gozdov

Cebelarska druzina Gornji Grad

Organiziranost éebelarstva ima v Gornjem Gradu Ze dolgo tradicijo. Cebelarska druzina Gorniji
Grad je bila ustanovljena leta 1931, organiziranost pa sega celo v leto 1907, ko je bila
ustanovljena Cebelarska podruznica za Gornjegrajski okraj. Kot zanimivost lahko povemo, da
je bil ustanovni ¢lan gornjegrajske podruznice Fran Kocbek, ravnatelj osnovne $ole, po
katerem se sedaj Sola tudi imenuje.

Gornji Grad je bil in je $e vedno znan po svojih gozdovih in gozdnem medu. Ze v letu 1880 je
v tedniku »Slovenski gospodar« Gornjegrajski okraj opisan kot $tajerska Svica. Stoletni
gozdovi so vir medenja, kjer domacdi in tuji Cebelarji pridobivajo najkvalitetnejsi gozdni med, ki
je redno nagrajen na ocenjevanijih.

Stevilo &ebelarjev in &ebelnjakov se z leti spreminja, vendar &lani, ki jih je okrog 50, skrbijo za
ohranjanje ¢ebelarskega znanja ter naravne in kulturne dedis€ine.

Dolgoroéni in usodni pomen €ebel za naso prihodnost je prepoznala tudi svetovna javnost,
zato 20. maja praznujemo svetovni dan Cebel.

Lokalni pridelovalci hrane

V nasem okolju, kjer so naravne danosti najbolj naklonjene kmetijstvu, imamo kar nekaj kmetij,
ki se ukvarjajo z dopolnilnimi dejavnostmi. Najpogosteje so to: nudenje bivanja na kmetiji,
proizvodnja mlec¢nih izdelkov (siri, jogurti), proizvodnja medu in medenih izdelkov, proizvodnja
suhomesnih izdelkov (savinjski Zelodec, salame), peka domacega kruha in drugo.

S temi dejavnostmi se ukvarjajo: kmetija Toman, kmetija Tonk in kmetija Petek. Vsi ti
pridelovalci lokalne hrane sodelujejo tudi s Solo.

Ravnateljica o pomenu lokalno pridelane hrane

Nasa Sola je zelo naklonjena sodelovanju z lokalnimi pridelovalci hrane in ravnateljica
spodbuja, da v v Solski kuhinji pripravljajo obroke, ki so iz domacih surovin.

Zapisala je sledeCe misli: »Sodobnemu ¢loveku danes ne sme biti ve€ vseeno, kak$no hrano
uziva, a v Sloveniji imamo sreco, da pridelamo veliko domace hrane. V na$i 3oli se trudimo
spodbujati in podpirati nabavo lokalno pridelane hrane, ki jo vkljuCujemo v vse tri glavne
obroke: zajtrk, malico in kosilo.
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Jesti lokalno pomeni jesti sezonsko, saj se zavedamo, da tak8na hrana vsebuje ve¢ hranil, je
hkrati okusnej$a in ne vsebuje konzervansov. Tako s svojimi dejanji poskrbimo za nase okolje
in naSe zdravje, kajti z daljSanjem verig od pridelovalca do potroSnika, z dolgimi transportnimi
potmi onesnazujemo okolje in zmanjSujemo vrednost vitaminov.«

Svoje razmisljanje je zakljucila takole: »U&encem nase Sole Zelimo pokazati pomen ohranitve
in razvoja podeZzelja, hkrati pa tudi priloZnosti samooskrbe ali kasnejSe zaposlitve v naSem
lokalnem okolju«.

Fotografski krozek OS Gornji Grad

Cianotipija

ZacCetki fotografije, kot jo poznamo danes, segajo v leto 1727, ko je J. H. Schulze odkril, da
nekatere kemikalije na svetlobi potemnijo. Sledilo je obdobje, v katerem so preizkuSali mnoge
tehnoloSke postopke. Uporabljali so razli¢ne kemikalije, nosilce (papir, steklo, kovine, tekstil)
in razlicna veziva (albumin, kolodij, Zelatina) ter iskali nacine, kako posneti sliki zagotoviti
obstojnost in trajnost. Ena od teh starih fotografskih tehnik je bila cianotipija, ki jo je leta 1842
odkril John Herschel. Zanjo je znacilna modra barva fotografij.

Na naSi 3oli Ze nekaj let raziskujemo stare fotografske tehnike. Cianotipija nam je vSec, ker
ne potrebujemo temnice, uporabljamo neskodljive kemikalije, dobljene slike pa so mehke ter
malce skrivnostne in nenavadne. Postopek izdelave je preprost. S pripravljeno mesanico
kemikalij premazemo papir in ga posus8imo. Nanj poloZimo cvetove, liste, okraske iz papirja
ali pa na folijo/steklo narisano ali natiskano podobo. Vse skupaj osvetlimo in na koncu
speremo z vodo.

Slika 9: Zala Rihter Slika 10: Miha VoduSek

Med nasimi aktivnostmi je nastalo veliko zanimivih slik. Nekatere med njimi smo izdelali tudi
v opisani tehniki. Na spodniji sliki in na naslovnici je Medeni kola€ z orehi, ki ga je fotografirala
Evita Marija Ermenc iz 3. razreda.
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Slika 11: Medeni kola¢ z orehi

2.2 INTERVJUJI IN ZGODBE LJUDI
2.2.1 POVZETEK INTERVJUJA S CHEFOM JERNEJEM SEDUSAKOM

Za letoSnjo nalogo smo se povezali s kuharskim mojstrom g. Jernejem SeduSakom, ki nam je
v intervjuju povedal marsikaj zanimivega.

S kuhanjem se ukvarja od osnovne Sole dalje. Za poklic kuharja ga je v bistvu navdusil picopek
v eni izmed picerij v Kamniku, ki ne obratuje veC. Pravi, da nikoli ne bo pozabil trenutka, ko
ga je opazoval pri delu. Takrat Se ni poznal tega poklica in tudi ni vedel, da je lahko zelo
spostovan in cenjen.

Ko je prigel v Srednjo gostinsko $olo v Celju, se je s tem ukvarjal vedno ves. Sele tu je spoznal,
kaj pomeni profesionalno kuhanje.

Njegova poklicna pot se je zadela Ze v &asu $olanja, ko je zagel z delom v hotelu Storman na
VenisSah. Bil je Clan zelo dobre ekipe, ki mu je dala veliko znanja. MozZnosti pridobivanja
izkuSenj so za mladega kuharja neprecenljive. Po kon€ani Soli je delal v razliénih restavracijah
kot chef de partie, v Ljubljani je bil v znani restavraciji zaposlen kot food&baverage manager.
Po priblizno dveh letih se je vrnil v domadi Gornji Grad in se zaposlil v bliznji restavraciji. Zelja
imeti svoje podjetje ga je leta 2011 vodila do odprtja picerije v Crnuéah. Na povabilo vodstva
Radisson Blu Plaza Hotela Ljubljana pa se je odlocil, da se preizkusi tudi v hotelirstvu. Zato je
leta 2016 sprejel delo pri njih kot chef de partie. Po enem letu je napredoval v sous chefa in
nato po nekaj mesecih v executive chefa. To je delo, ki ga Se danes opravlja.

Zaposlen je torej v Radisson Blu Plaza Hotelu Ljubljana, ki je v lasti Zlatarne Celje in je
franSizni hotel verige Carlson Rezidor. Radisson Blu hoteli so nadstandardni hoteli Stirih
zvezdic ali ve€. Po celem svetu je ve€ kot 2500 hotelov, ki so vkljueni v to verigo.

Svoj poklic danes opravlja z veseljem. Zaveda se vzponov in padcev, ni vedno vse lepo.
Vsekakor pa ga navduSuje zadovoljstvo gostov. Ko te gost po konCanem obroku poklice v
restavracijo, da se ti osebno zahvali, je to nekaj, kar mu pomeni zelo veliko.

Zelo rad ima francosko kuhinjo in zelo rad “dela” moderno kuhinjo. 1zobraZuje se tudi v tuijini,
udeleZuje se sejmov in raznih predstavitev. Kuharske oddaje po televiziji redko spremlja, ker
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televizija iz tega naredi predvsem 3Sov, vse se prilagaja kameri, malo se vidijo resnicni
postopki.

Pri delu izpostavlja raziskovanje okusov, inovativnost, uporabo lokalnih surovin in predvsem
uporabo svezih sestavin.

Za konec je povedal Se, da rad sodeluje tudi s Solami, zato mu je bilo naSe povabilo
dobrodoslo.

2.2.2 POVZETEK INTERVJUJA S CEBELARJEM MARKOM MERMALOM

V Gornjem Gradu ima Cebelarstvo dolgoletno tradicijo. Pogovarjali smo se s Cebelarjem
Markom Mermalom, €igar med jemo tudi Solarji pri Solski malici. S Eebelarstvom se ukvarja
dobrih 10 let. ZacCel je s tremi panji v Casu Studija. Vsako leto je poCasi povecCeval Stevilo
Cebeljih druzin, sedaj jih ima okoli 150, na petih razli¢nih lokacijah. Zanj je Cebelarstvo zelo
resen hobi, ki mu vzame dosti ¢asa in zahteva veliko odgovornosti. Predstavlja pa mu tudi
veliko veselje in sprostitev po naporni sluzbi.

Cebelarjenje ni le todenje medu, obsega $e veliko drugega dela, ki ga mora &ebelar opraviti,
da so njegove &ebele zadovoljne in tudi zdrave. Cebelarjevo leto se za&ne septembra, ko
morajo biti Cebele nakrmljene za zimo in zdravljene proti varoji. Do marca potrebujejo Cebele
mir in Cebelar vecjih opravil s Cebelami nima. NajveC dela ima Cebelar od aprila do julija, ko je
tudi glavna sezona to€enja medu.

Pridelek medu je odvisen od sezone. V dobrih letih lahko v povpreéju panj prinese vec kot 30
kg medu. Ce je leto slabo, lahko tudi ni¢ in je potrebno ebele Ze med letom hraniti. Rekorden
panj g. Mermala je v sezoni prinesel 70 kg medu. Na akacijevi pa$i je bil rekorden donos 6,9
kg v enem dnevu.

Gornji Grad je Se posebej znan po gozdni pasi, ta je obiajno junija. Na to paSo pripeljejo
&ebelarji svoje ebele s cele Slovenije. Ce je vreme ugodno, je v zaetku maja cvetliéni med,
saj je v gozdu veliko javorja. Pozitivno za Cebele je tudi to, da v okolici ni intenzivhega
kmetovanja, zato je med kakovosten. G. Mermal je za svoj gozdni med dobil tudi zlato
priznanje na mednarodnem ocenjevanju medu v Semicu, na kar je Se posebej ponosen. Prav
priznanja o kakovosti kazejo, da trud ni zaman in kakovosten med ni stvar naklju¢ja, ampak
rezultat skrbnega dela. VeCino medu proda na domu. Kupci so domacini, ljudje iz bliznje in
tudi daljne okolice. Rekli bi, da dober glas seze v deveto vas, saj posebne reklame za prodajo
Se ni potreboval. Pred omejitvami zaradi virusa covid-19 so prihajali tudi turisti, ki so bili veseli,
¢e so jim na kmetiji predstavili Cebelarstvo in Eebelarjenje. Vsak, ki pride na dom kupit med,
ga lahko tudi prej poskusi.

Vsem, ki jih Cebelarstvo veseli, predlaga, da obiS¢ejo Cebelarja in se pri njem spoznajo z
delom, nato pa naj se udelezijo te€ajev za Cebelarje zadetnike. Dobro je, da ima vsak zaCetnik
Cebelarja mentorja, ki mu pomaga in svetuje v prvih letih. Obstaja tudi ogromno literature, ki
jo je vredno brati, saj Sele s Casom vidi$, kako je Cebelarstvo kompleksno.

2.2.3 POVZETEK INTERVJUJA S SOLSKO KUHARICO MATEJO KUZNIK

Ga. Mateja Kuznik je kuharica v nasi $olski kuhinji. Zeleli smo slidati, kak$na je bila njena
poklicna pot in kako na na$i Soli sodelujemo z lokalnim okoljem.

Povedala nam je, da je Ze v osnovni Soli imela rada gospodinjstvo in rada je pomagala doma
v kuhinji. Obiskovala je gostinsko Solo v Celju in pridobila izobrazbo gastronomski tehnik.
Opravljen ima tudi certifikat za dietnega kuharja.

Tudi ona je mnenja, da je danes kuharstvo izredno pridobilo na pomenu, da se na tem
podrocju veliko dogaja. Se vedno pa je po njenem ta poklic podcenjen in slabo placan. V Solski
kuhinji je zaposlena 13 let in je danes vodja kuhinje.
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V Soli je kuhanje po eni strani zelo zahtevno, saj pripravljajo hrano tudi za otroke, ki imajo
razlicne omejitve in diete in tu je treba biti zelo pazljiv in iznajdljiv.

Povedala nam je tudi, da Se vedno rada dela v kuharstvu in ustvarja kaj novega, drugacnega.
Ce bi se Se enkrat odloCala za poklicno pot, bi izbrala isto podrocje, vendar bi znanje razsirila
na celotno turisticho dejavnost, pridobila Se kaks$no izobrazbo in podobno.

Tudi v Solski kuhinji danes uporabljajo veliko strojev in drugih pripomockov, ki olaj8ajo delo.
Koli¢ina obrokov jih sili tudi v uporabo zamrznjene hrane. Kljub temu pa se trudijo, da
vklju€ujejo ¢im ve€¢ domacih surovin in lokalno pridelane hrane. V zadnjih letih je dostopnost
teh surovin vedja, saj so se smernice spremenile in so se predpisi glede uporabe lokalnih
surovin bolj prilagodili.

2.2.4 POVZETEK POGOVORA S PREDSEDNIKOM GOBARSKEGA DRUSTVA
G. PUSTOSLEMSKOM

G. Franc Pustoslemsek je povedal, da so Gobarsko drustvo AJDOVEC Gornji Grad ustanovili
leta 1996, torej je letos »staro« 24 let. Ustanovnih €lanov drustva, ljubiteljev gobarjenja in
narave, je bilo 10, danes pa jih je 55.

Drustvo so poimenovali po precej redki in zelo lepi vrsti gob iz rodu gobanov, to je ajdovec.
Vzrok za ustanovitev gobarskega drustva je bil predvsem v velikem zanimanju ljudi iz nasih
krajev za gobe in gobarjenje. V nasih obSirnih in lepih gozdovih uspeva namre¢ veliko Stevilo
razli€nih vrst gob, tako uzitnih kot neuZitnih in pa tudi strupenih.

Strokovnjaki so ugotovili, da raste na podro€ju naSe drzave vec tiso€ razli¢nih vrst gob,
nekatere so si med sabo zelo podobne, zato jih je treba dobro poznati, da ne pride do nevarnih
zamenjav. Nekatere gobe so namrec tudi smrtno nevarne, zato velja zlato pravilo: nabiramo
in uzivamo izkljuéno gobe, ki jih zagotovo poznamo.

V gobarskem drustvu si Ze vsa leta prizadevajo za to, da bi nasi ljudje ¢im bolje spoznali gobe,
njihove znacilnosti, koristi, pa seveda tudi nevarnosti. V ta namen pripravijo vsakoletne
razstave gob s priloZnostnimi predavaniji, sodelujejo tudi z drugimi drustvi. S Solami iz Zgornje
Savinjske doline sodelujejo pri izvedbi naravoslovnih dni na temo gob in gobarjenja. Samo
razstav gob v teh 24 letih njihovega obstoja so pripravili preko 100 — v Gornjem Gradu pa tudi
v drugih krajih doline.

Seveda se delo ¢lanov gobarskega drustva ne konca le pri gobah in razstavah; z drugimi
drustvi sodelujejo tudi v akcijah za ohranjanje Ciste narave oziroma okolja.

Svoje znanje in izkudnje Zelijo prenasati predvsem na mlajSe generacije, zato v svoje vrste
vabijo zlasti mlade ljudi, ki imajo veselje do gob in gobarjenja — z vClanitvijo v njihovo drustvo
lahko pridobijo veliko novih spoznanj in seveda tudi prijetnih druzenj v naravi.

2.3 TRZENJE TURISTICNEGA PROIZVODA - MOJ KRAJ MOJ
CHEF

2.3.1 KAKO DO IDEJE TURISTICNEGA PROIZVODA?

Ko smo zaceli pripravljati naSo nalogo, $e nismo vedeli, kaj nas ¢aka. Nismo vedeli, kako
bomo lahko izpeljali doloCene elemente, ki so del naloge. Povabili smo kuharskega mojstra —
chefa, ki zivi v naSem kraju, ter skupaj z njim zaceli nacrtovati jed oz. kroznik, ki bi ga lahko
trzili. 1zhajali smo iz naSih lokalnih danosti. Veliko smo se pogovarjali o tem, kaj bi lahko
izkoristili za predstavitev hrane. Nacrtovali smo pripravo jedi, ki jo bomo pripravili v nasi ucilnici
gospodinjstva. Nas chef, g. Jernej Sedusak, bi pridel v $olo in nam pokazal svojo kreativnost.
Zelo smo bili navduSeni, ko nam je predstavil nekaj mozZnosti priprave hrane, o katerih Se nikoli
nismo slisali.
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Nasi cilji so bili nasledniji:

1.
2.

o0k W

Pripraviti menu, ki bi odrazal tradicije naSega kraja.

VKkljuditi znanje chefa in s tem dosec€i, da bomo znali tradicijo povezati s sodobnimi,
mogoce bolj atraktivnimi nacini priprave hrane.

Poiskati kakSen lokalni proizvod, ki je ze uveljavljen, in ga vkljuciti v trzenje.

Povezati se s &im ve€ drustvi, obrtniki, zavodi in ob&ani nasSega kraja.

Vkljugiti ¢im veC uCencev naSe Sole v sodelovanje pri promociji lokalne hrane.
Pripraviti projekt, v katerega bomo vklju€ili kuharske ideje vseh ucCencev.

Ugotovili smo:

Imamo gozdove z vsem bogastvom (gobe, drevesa, gozdni sadezi, razne rastline, ki
rastejo v gozdu, Zivali, ki tu Zivijo).

Imamo Zivinorejo, ki je na naSem podrocju zelo mo¢no razvita. Omogoca pridelavo
mesa, tako govejega kot tudi svinjine. Nekateri kmetje redijo tudi ovce in jih prodajajo
za prehrano in volno. Nekaj je tudi domacih pridelovalcev perutnine, Ceprav je le-ta
bolj kot za meso pomembna za jajca. Tudi domaca vzreja zajcev je prisotna.

Imamo Cebele in Cebelarje. Z »gornjegrajskim medom« se lahko vedno postavljamo
ob bok povsod po svetu. Letos imamo v kraju Cebelarja, ki je dobil za »gozdni med«
zlato priznanje.

Zivinoreja nam omogoé&a $e eno dejavnost, ki je na naem obmogju zelo prisotna, ;.
proizvodnja mleka in posledicno mleCnih izdelkov. Kar nekaj kmetij v nasi obCini se
ukvarja s proizvodnjo sirov, jogurtov, skute in podobnih izdelkov.

Imamo ¢&isto vodo, eno najboljsih v Sloveniji, mogoce tudi na svetu. To je Voda 902.
V kraju imamo svojega mesarja, ki skrbi za predelavo mesa in za proizvodnjo mesnih
izdelkov.

V kraju imamo svojega peka, ki ponuja slastne proizvode iz moke in raznih dodatkov.
Veliko ljudi uporablja predvsem domace surovine in domace pridelke za vsakodnevno
prehrano.

Tudi naSa Sola za potrebe Solske kuhinje kupuje lokalno pridelano hrano.

Nase ideje na podlagi upostevanja moznosti in tradicije nasega kraja:

a)

b)

d)

Lahko bi uporabili:

- suho sadje, meso, orehe, ocvirke, »tokc« oz. jabol¢nik, zelenjavo, jajca,

- »bocki krompir« — krompir, ki ga pridelujejo v kraju BoCna in je znan po svoji
kvaliteti,

- gobe,

- med in izdelke Cebelarjev,

- izdelke kolin,

- »savinjski Zelodec,

- kostan,;.

Lahko bi naredili, pripravili:

- ocvirkovo potico, Cebulni kruh,

- savinjski Zelodec v testu,

- tradicionalni velikono&ni zajtrk z domacimi jedmi,

- sladice z medom,

- Zlikrofe.

Lahko bi izkoristili Ze uveljavljeno:

- Vodo 902,

- gornjegrajski med,

- mlec¢ne izdelke: jogurt, sir, skuto.

Nas chef je dodal ideje, ob katerih se je naSe navdusenje za kuhanje zelo povecalo:

- ocvirkov krispi,

- pena s savinjskim Zelodcem,

- medene palcke,
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- penaiglavcev.

2.3.2 POT - ZGODBA IZBIRE TURISTICNEGA PROIZVODA

Dokler smo 3e bili v Solskih klopeh, smo se sreCevali v okviru ur turistiCnega krozka, ki poteka
kot dejavnost v razSirjenem programu. Skupaj smo ugotavljali, katere naravne danosti naSega
okolja bi lahko uporabili. Pogovarjali smo se o tem, katere surovine bi lahko izkoristili, kaj bi
lahko pripravili, in se navduSevali nad posebnimi idejami naSega chefa. Spoznavali smo, da o
marsikateri novi pripravi jedi sploh Se nismo sliali. "Pena iz iglic na8ih smrek” — zdelo se nam
je nemogoce, to nam je bilo nekaj Cisto novega. Veselili smo se priprave le-tega in da se bomo
naucili veliko novega.

Vmes so se stvari obrnile drugage. Ostali smo doma, spet se je zacelo $olanje na daljavo. Se
vedno smo se dobivali enkrat na teden preko spletne aplikacije Zoom. Verjeli smo, da se bodo
zdravstvene razmere v zvezi s covidom-19 kmalu uredile in se bomo lahko dobili v Soli in
kuhali s chefom. Vsak teden so se stvari bolj odmikale in upanje, da bomo kuhali v Soli, se je
pocasi izgubljalo.

Nista pa se zmanjsali naSa motivacija in Zelja, da naredimo nalogo do konca. PoCasi se je
izoblikovala ideja, da bomo poskusili marsikaj izvesti na daljavo. Ce so nam uspeli Medeni
poskusi (predstavljeni so v nadaljevanju), potem nam bo tudi to.

Ze na zadetku je bila med idejami tudi voda, ki bi ji dodali med. Toda kako? Necesa se je bilo
treba domisliti ...

1. Kaj bomo dodali Vodi 902, da bo imela nas pecat?
2. Kako jo bomo imenovali?

3. Kaksen bo dizajn nase vode?

4. Kak3na bo nalepka na steklenicki?

Poklicali smo na Crnivec v polnilnico Vode 902, kjer so bili takoj pripravljeni na sodelovanije.
Idejo povezovanja vode z medom smo imeli Ze prej. Zdaj jo je treba do konca izdelati.

Sledila je povezava s &ebelarji in Cebelarsko druzino Gornji Grad. Seveda na daljavo — po
telefonih, e-posti, videosrec€anjih.

In smo nadaljevali, premisljevali, viharili ideje, se posvetovali, »zoomirali«, posiljali SMS-¢, se
pogovarjali po telefonu, brskali po spletu ...

Pocasi smo prisli do cilja. Ideja je dozorela.
Na$ proizvod bo tudi MODRA VODA Z ELIKSIRJEM MEDU.
Zakaj MODRA VODA Z ELIKSIRJEM MEDU?

- Ker smo tudi naSo dejavnost poimenovali Modre urice.

- Ker so naSe ideje modre.

- Ker smo usmerjeni v trajnostni razvoj naSega »modrega planeta«.

- Ker modrost pomeni, da nekaj znas.

- Ker je voda videti modra, Ceprav je brezbarvna.

- Ker nam modrosti manjka in jo bomo mogoce dobili tudi s pitiem Ciste vode.

- Ker je med naSe bogastvo.

- Ker smo prebrali, da je med edina hrana na svetu, za katero ni potrebno umreti nobeni
rastlini ali zivali.

- Ker med uporabljamo vsakodnevno.

- Ker imamo v naSem kraju odli¢ne pridelovalce medu.

Oblikovali smo tudi nalepko za vodo, ki smo jo poslali polnilnici Vode 902. Tudi tam so bili
navduseni. Takoj so se odlocili, da bodo naso vodo ponujali v svojem motelu.
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MODRA VODA (auim
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Polni VODAgo2d.0.0.
www.yodagoz2.com

Neto: 0,331

Slika 12: Nalepka za naso Modro vodo z eliksirjem medu

Zdaj je bilo treba dodati med. Kako bomo to naredili? Spet smo premi$ljevali, viharili ideje, se
posvetovali, »zoomirali«, poSiljali SMS-e, se pogovarjali po telefonu, brskali po spletu ...

S pomoc¢jo nasega chefa, ki nam je povedal, da je v zadnjem Casu zelo moderno uporabljati
za razne dodatke epruveto, smo dobili idejo, da bi jo lahko uporabili tudi mi. V epruveto, ki jo
bomo na primeren nacin pripeli na stekleni¢ko vode, bomo dodali med, medeno raztopino in
to bo eliksir medu.

Ali si predstavljate, da lahko dobite v lokalu postrezeno Cisto, najboljSo slovensko vodo z
dodatkom medu?

Slika 13: Modra voda z eliksirjem medu

Pocasi smo se odlocili, katere lokalno pridelane sestavine bomo uporabili za nas turisticni
proizvod. Ko smo to ze vedeli, smo iskali ime proizvoda, ki bi predstavljal celovitost nase
ponudbe — to je jedi in vode.

Turisti¢ni proizvod se imenuje: Objem gornjegrajskih okusov.

Sestavljajo ga jedi, ki smo jih pripravili iz domacih, lokalno pridelanih surovin, in sicer so to:
govedina krav, ki se pasejo na planinskih pasnikih, zgornjesavinjski zelodec, »boc¢ki krompir,
jerebika, smrekove iglice, sir s kmetij Toman, Tonk in Petek.

To smo s pomocjo kuharskega mojstra Jerneja spravili v dober kroznik. Uporabili smo domace
pridelke, s pomocjo chefa pa kroznik posodobili.

Zraven smo vkljucili Se Modro vodo z eliksirjem medu.
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2.3.3 REALIZACIJA PRIPRAVE TURISTICNEGA PROIZVODA - KUHANJE NA
DALJAVO

Turisti€ni proizvod:

Objem gornjegrajskih okusov

Predjed
Espuma staranega sira, drobljenec zgornjesavinjskega Zelodca, krispi kruhek, mikrozelenje

Glavna jed

Goveji file, velute jerebike in medu, krema »boCkega« krompirja s smrekovo esenco,
sortirane gomoljnice, mikrozelenje

Voda

Modra voda z eliksirfjem medu

V Casu Solanja na daljavo smo se zelo navadili sodelovanja preko videosre€anj, kar je glede
na dano situacijo dobra reSitev za spremljanje pouka in ucenje.

UcCenje Ze, kaj pa kuhanje? Znasli smo se pred dilemo, kako bomo kuhali na daljavo. Tudi
zato smo se najprej lotili projekta Medeni poskusi. Videli smo, da se marsikaj da narediti.
Medene poskuse vam predstavljamo v nadaljevanju.

Po posvetu s kuharskim mojstrom Jernejem SeduSakom smo ugotovili, da jedi, ki smo jih
izbrali za na$ turisticni proizvod, ne bomo mogli skuhati na daljavo. Nas nacrt je bil, da
nadgradimo tradicionalno pripravo jedi in od tega nismo Zeleli odstopiti. Tako smo se skupaj
odlodili, da bomo kuhanje na daljavo izvedli zaenkrat tako, da bo kuharske umetnije izvajal
chef, mi pa bomo to spremljali preko aplikacije Zoom. Ko se bodo zdravstvene razmere
umirile, pa bomo glede na prvotni nacrt vse te jedi pripravili tudi v Solski uilnici gospodinjstva.

In nam je uspelo. Nas$ chef je pripravil zastavljeni kroznik, na$ turistiCni proizvod. Predpriprava
jedi je potekala Ze prej, mi pa smo se dobili 28. januarja in preko Zooma spremljali dokon&ne
procese in sestavljanje kroznika za predjed in glavno jed.

Predpriprava nekaterih jedi je tako dolga in zahtevna, da je nismo mogli spremljati na Zoomu
in je bila opravljena Ze prej. Tu gre na3a velika zahvala hotelu Radisson Blu Plaza Hotel iz
Ljubljane, kjer je na$ chef zaposlen in kjer je lahko doloene dele jedi pripravil s pomocjo
posebnih pripomoc¢kov.
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Kuhanje na daljavo v slikah

Slika 16: Objem gornjegrajskih okusov
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Obe pripravljeni jedi sta nadgradnja in posodobitev tradicionalnih jedi, zato se pojavljajo
nekatera imena jedi in postopkov, ki se nam jih zdi nujno razloziti.

- Espuma staranega sira je pena, pripravljena v sifonu za smetano.

- Mikrozelenje so razli¢ne vrste mini zeliS¢ ali kre$ (grah, koruza, krebuljica ipd.).

- Velute jerebike in medu je gladka svetleCa omaka z maslom.

- Krema »bockega krompirjax s smrekovo esenco je kremast redek pire krompir brez
grudic.

- Drobljenec zgornjesavinjskega Zelodca je v pecici zape€en zelodec, ki se ga razdrobi
ali zmelje v prah.

- Suvi kuhanje je po€asno kuhanje v vakuumu pri natanéno dolo¢eni temperaturi vode
(47-88 stopinj Celzija) v kuhalniku za po€asno kuhanje. Kuhanje traja praviloma 30—
60 minut, lahko tudi ve¢ dni.

Po koncu priprave jedi smo izvedli evalvacijo, saj smo imeli Stevilna vpraSanja za nasSega
kuharskega mojstra.

Vprasanja in odgovori:

Ali se pri kuhanju vedno drZite recepta?
Ne, pri kuhanju se nikoli ne drzim recepta, saj rad eksperimentiram in preizkusam.

Ali pri kuhanju jedi lahko skrajSate cas priprave s kakSnim drugim postopkom?

Da, pri kuhanju lahko marsikdaj skrajSamo €as priprave z razli¢nimi postopki, npr. meso, ki bi
ga pekli 2 uri in Se ve¢, lahko pripravimo v manj kot 1 uri. Tak postopek imenujemo suvi
kuhanje.

Koliko ucenja je potrebno, da pripravimo tako zahtevne jedi?
Postopki, ki sem jih uporabljal pri tem kuhanju, so plod dolgoletnega ucenja in izkuSenj. Tega
se ne more$ nauciti kar naenkrat.

Katera Zivila so Se posebej zahtevna za pripravo?

Vsa Zivila so zahtevna za pripravo, izpostavil bi pa meso. Zelo je pomembno prepoznati dobro
meso, treba ga je otipati, vonjati in se odlociti, za kakSno pripravo je primerno. Tudi tu so
pomembne dolgoletne izkusnje.

Kaj pa je pomembno pri izbiri kroZnika?
Danes je tu ve€ svobode, ni vec toliko pomembno upostevati predpisov, ve€ je prepusceno
iznajdljivosti in kreativnosti chefa. Sodobni trendi narekujejo uporabo razli¢nih kroznikov.

Koliko je predpriprave za tako pripravo, kot smo jo videli danes?

Za te jedi je bilo najmanj 3—4 ure predpriprav. V kuhinjah poznamo izraz »vse na svojem
mestu«, kar pomeni, da poteka priprava nekaterih jedi Ze prej, potem se le Se sestavljajo. Tudi
danes je bilo tako, videli ste lahko le finalno postavitev. Dolo€ene stvari, ki jih prej pripravimo,
se vakuumirajo, da ohranijo svezino.

Ob kaksni priloznosti bi priporodili to jed?

Jed bi lahko pripravili ob kak&ni posebni priloznosti, npr. za bozi¢, novo leto ali ob kakSnih
posebnih druzenjih z druzino in prijatelji. Tudi mene zanima kuhanje, zato sem se tega z
veseljem udelezil.

Kako pa preverjate, kateri okusi gredo skupaj?

S tem je veliko dela. Ideje dobim najve¢ v naSem domacem okolju, na sprehodih v naravo.
Potem si zamislim, kaj bi Slo zraven in to poskuSamo izvesti. V€asih pripravimo deset ali veC
postavitev na krozniku, skupaj s sodelavci preizkuSamo okuse. To zahteva veliko ¢asa. Tudi
sedaj v ¢asu korone delamo na tem.
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Kako sestavine krozZnika prilagodite okolju?

Odli¢en primer je ta kroznik, ki ste ga poimenovali Objem gornjegrajskih okusov, saj vkljuCuje
lokalno pridelane surovine. To je najbolje, kar lahko storimo. In kot dodatek Se Modra voda z
eliksirjem medu. Mislim, da bolje ne bi mogli zadeti turisticnega proizvoda za tokratno nalogo.

NASI ODZIVI, MNENJA:

Nad sodelovanjem z g. SeduSakom sem zelo zadovoljna, ponosna in hkrati navdusSena, da
sem imela priloznost spoznati tako uspeSnega kuharskega mojstra, ki svoje znanje in izkusnje
deli z nami mladimi. V kolikor bi me ta poklic veselil, bi se zagotovo v prihodnosti odlo€ila za
pripravo podobnih jedi, saj sem prepriCana, da je g. Sedusak bil neko€ prav tako na stopniji
kuharskega znanja, kot smo mi v tem trenutku. Z u€enjem, trudom in vztrajnostjo pa je
dokazal, da se v Zivljenju da marsikaj dosegi in ustvariti. (Ziva)

Kuhanje na daljavo je bila super izku$nja, ki je ne bom pozabila. Ce bi me pred dvema letoma
vprasali, ali bo kdaj obstajalo kuhanje na daljavo, bi se samo zasmejala. Spoznala sem, da je
ta ‘koronski €as’ prinesel kup zanimivih izkuSenj. Ob kuhanju na daljavo sem spoznala
skrivnosti ves€in odli€nega kuharja. Med kuhanjem so se mi seveda porajala razna vprasanja,
ki so se mi na koncu razjasnila. Razni izrazi (espuma, velute, esenca ...) so $e dopolnili moje
znanje o kuhariji. Jedi chefa so bile enkratne, saj je domace sestavine predstavil v bolj
prefinjeni obliki, tako kot smo si zamislili. Kuhanje na daljavo je bilo res nekaj nepredvidljivega,
super izkuSnja za nas. (Lara S.)

Zelo zanimivo mi je bilo gledati, ko je chef pripravljal te jedi, saj niso vsakdanje. V nasih krajih
teh jedi ne delamo vsak dan. Medtem ko je delal, je razlagal, kaj in kako uporablja le-to.
Zanimivo je bilo videti, kako je jedi kombiniral in postavljal na kroznik. Povedal je, da lahko

vvvvv

tega z veseljem udelezila. (Zoja)

2.4 PREDSTAVITEV TURISTICNEGA PROIZVODA

2.4.1 DELAVNICE MEDENI POSKUSI

Letos smo morali biti kar fleksibilni in se sproti prilagajati ter spreminjati nacrte. Ker torej nismo
mogli izvesti kuhanja “gornjegrajskega menuja« (kasneje poimenovanega Objem
gornjegrajskih okusov) v Soli, smo se najprej odlocili za drugacne pristope.

Zeleli smo predstaviti svojo idejo uporabe medu pri pripravi jedi soSolcem in starSem. Zato
smo za izvedbo projekta "Medeni poskusi” aktivirali vse u€ence nase Sole.

PROJEKT

POGUM

DELAVNICE MEDENIH POSKUSOV
0S FRANA KOCBEKA GORNJI GRAD

V prazni¢nem prednovoletnem &asu smo povabili vse uence Sole, da kuhajo in pecejo
razlicne jedi, v katere bodo na tak ali drugacen nacin vkljucili nase bogastvo, med.

Oblikovali smo plakat, s katerim smo ucence spodbudili h kuhanju in pec¢enju.
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DELAVNICE BOMO IZVAJALI KAR V DOMACI KUHINJI OB POMOCI IN RADOVEDNIH
POGLEDIH OSTALIH CLANOV DRUZINE, KI PA BODO VERJETNO NA KONCU DELEZNI
VASIH DOBROT.

KAJ BOMO DELALI?
Zbirali ideje, razmisljali, kuhali, pekli, kombinirali, jedli ...

In to vse na temo naSega bogastva — medu.

MED NAJ BO SESTAVINA, KI JO BOSTE PORABILI TAKO ALI DRUGACE. LAHKO
PECETE PISKOTE IN SLADICE, PRIPRAVITE MESNE IN ZELENJAVNE JEDI, DELATE
NAPITKE, SLADOLED -V VSEM NAJ BO ZRAVEN MED. LAHKO UPORABITE STARE
PREIZKUSENE RECEPTE SVOJIH BABIC IN DEDKOV, NJIHOVE IZKUSNJE ALI PA SE

LOTITE KAKSNIH NOVIH JEDI, NOVIH OKUSOV. CE VAM NE USPE, NIC HUDEGA,
BOSTE TUDI TO POVEDALI.

Potem to fotografirajte. Svoje delo boste predstavili na skupnem sre¢anju na Zoomu 23.
decembra 2020 ob 13. uri.

Prijavilo se je okoli 80 u¢enceyv, ki so se odloCili, da so doma pripravljali razli¢ne jedi in v vseh
so uporabili med. Potem so predstavili svoje kuharske mojstrovine na videosrecCanju preko
Zooma. Ucenci so se zelo razveselili Ze samega sre€anja in potem tudi predstavitev. Vsi smo
dobili veliko idej za delo napre;j.

Kaj vse so uc€enci pripravljali? Medene strnjenke, razne medene tortice, medene hiske,
medene lizike, mafine iz medu, razne kreme, palacinke, piS§¢anca z medom, medene kolace,
medeni kruh, marlenko, zdrav medeni zajtrk in ¢ mnogo drugih jedi.

Predstavitvi kuharskih mojstrovin so prisostvovali mnogi starSi, ki so bili navduseni nad
motiviranostjo otrok.

Na delavnicah smo jim predstavili tudi nas proizvod Modra voda z eliksirjem medu. Bili so zelo
navdusSeni. Povedali smo jim tudi o ustvarjanju naSega kroZnika v sodelovanju s pravim
kuharskim mojstrom — chefom.

NEKAJ UTRINKOV Z NASIH DELAVNIC

1. Medeno strjenko z dusSenimi jabolki je pripravljal Vid Kuznik iz 8. razreda. Uporabil je
jabolka, sladko smetano, vanilin sladkor, limonino lupino in med, za dekoracijo pa
Cokolado in marcipan. Pri delu je zelo uzival. S sladico so se sladkali vsi domaci, nam
pa so se cedile sline preko Zooma.
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Slika 17: Vid dodaja med. Nastala je medena strjenka z jabolki.

2. Pia Sedu$ak iz 3. razreda je pripravila pravo umetnisko delo.

Slika 18: Pia pri ustvarjanju in njen koncni izdelek

Pia je takole povedala: »Naredila sem belo tortico z medenim kaviarjem. Idejo sem
dobila s pomoc&jo mojega atija. OdloCila sem se za to, ker je moj oci kuhar in lahko
naredim nekaj novega. Izdelek bi Se ponovila, ker nama je zelo uspel.«

3. Sara Mla¢nik iz 4. razreda je ustvarila pravo medeno hiSico. Takole je povedala: »Za
izdelavo medene hiSke sem se odlocCila, ker je bilo pri izdelavi hiSske podobno kot pri
ustvarjanju z glino, to pa zelo rada po¢nem. Obozujem med in medenjake. Pri izdelavi
hiske je treba biti zelo natan&en, vsi deli se morajo dobro sestaviti. Tudi masa za
dekoriranje in lepljenje mora biti res Cvrsta in dovolj lepljiva za gradnjo.«

a2t ! A

Slika 19: Postopek izdelovanja medene hiske
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Slika 20: Koncni izdelek — medena hiska

4. Ema Vertot iz 2. razreda je raziskovala in pripravila medene lucke.
\ Y

Slika 21: Eme Vertot in njene medene lu¢ke

5. Pri projektu Pogum sta sodelovala tudi brata Maks in Bine Stankovi¢. Pripravila sta
pecena polnjena jabolka z medeno-leSnikovim nadevom. Takole sta povedala:
»Jed sva pripravila po receptu. Odlocila sva se, da namesto rozin uporabiva brusnice.
Maks je olupil jabolka, jaz pa sem ozel limono. Skupaj sva pripravila nadev. Z nadevom
sva napolnila vsak svojo jabolko, ga oblila s sveZe stisnjenim jabolCnim sokom in dala
peci. NaSa pecica je tako pametna, da sva samo izbrala ustrezen program.«

Slika 22: Oblivanje jabolk Slika 23:: Slastno jabolko

6. Lara Suhoversnik je pripravljala ¢udovite sladice.
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7. Slastni so bili menda tudi Zojini kitajski rezanci s piséancem in medom. Ziva Benda pa
je pripravila medene kroglice.

Slika 24: Kitajski rezanci Slika 25: Medene kroglice

Uc&enci so o delavnicah povedali naslednje:

- ideje so dobili pri videopouku, pomagale so jim mame, babice, iskali so po spletu ...,

- zeleli so poskusiti nekaj novega, ¢esar doma e niso pripravili,

- lepo se jim je zdelo, ker so oni pripravili ve€erjo ... in so bili pohvaljeni od sorodnikov,
druzine,

- spoznali so, da ni treba takoj obupati, Ce ti nekaj ne uspe,

- pri upostevanju recepta moras biti natancen,

- poskusov kuhanja s pomoc¢jo medu so se lotili, ker imajo radi med,

- kon¢no so lahko delali Se nekaj drugega in so to tudi predstauvili,

- sodelovala je cela druzina,

- zanimivo je bilo tudi sliati, kaj se je komu ponesrecilo — tudi iz tega smo se veliko
naucili.

Zanimiv je bil tudi zapis: »Super je bilo in vse pojedli smo.«

2.5 OGLASEVANJE in PROMOCIJA TURISTICNEGA PROIZVODA

2.5.1 PLAN OGLASEVANJA

Naredili smo plan oglasevanja nasSega turisticnega proizvoda. Glede na trenutno korona stanje
bomo ve€ pozornosti namenili oglaSevanju preko spletnih strani.

1. S polnilnico Voda 902, kjer polnijo tudi naso vodo, smo se dogovorili, da jo bodo
ponujali tudi v gostiS€u, ki je v njihovi lasti. Zelo so pohvalili naso idejo in jo bodo tudi
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uporabili. Razmislili bodo tudi o vodi, ki bi ze vsebovala med in bi jo lahko trzili po
Sloveniji, Evropi in drugod po svetu.

Naso Modro vodo z eliksirjem medu bomo uporabljali na vseh prireditvah Sole.
Promovirali jo bodo vsi u€enci nase Sole v svojem okolju.

Modro vodo bodo uporabili za svoje goste tudi na obcini.

O Modri vodi z eliksirjem medu bomo pisali na spletnih straneh Sole, objavili bomo tudi
nalogo.

Napisali smo ¢lanek za lokalni Easopis Savinjske novice.

Organizirali smo Ze delavnice Medeni poskusi, kjer so u€enci pripravljali razne jedi z
dodatkom medu. Na njih smo promovirali Modro vodo z eliksirjem medu.

Nas »Objem gornjegrajskih okusov«, ki smo ga pripravili s chefom Jernejem
Sedusakom, smo ponudili lokalnim gostilnam in obljubili so nam, da bodo poskusali
pripraviti podobne krozZnike.

Spletne strani:

- Facebook:
https://sl-si.facebook.com/pages/O%C5%A0-Frana-Kocbeka-Gornji-

Grad/178016685611816

- 8olska spletna stran: http://www.osgornjigrad.si/

- spletna stran vrtca: http://www.vrtec-gg.si/

- spletna stran ob¢ine: http://www.gornji-grad.si/

- spletna stran Planinskega drustva Gornji Grad: http://www.pdgornjigrad.si/

- spletne strani Zupnij v ob¢ini: www.zupnija-gornjigrad.si, http://novastifta.si/,
http://www.zupnija-smartno-ob-dreti.rkc.si/

- FB stran Turisti€nega drustva Gornji Grad: turisticno.grad/

2.5.2 PROGRAM TRZENJA

Zamislili smo si, da bi turisti¢ni proizvod Objem gornjegrajskih okusov ponudili tudi nasim
gostincem.

1.

Program Objem gornjegrajskih okusov
o ogled gornjegrajske katedrale

o ogled polnilnice Vode 902

o kosilo v gosti§éu 902 na Crnivcu
Cena programa: 15 evrov.

Program Objem gornjegrajskih okusov na Tomanovi kmetiji

o dvodnevno bivanje na turisti¢ni kmetiji (vklju¢eno: pohodne poti)

o zajtrk, ki vkljuCuje domace dobrote (sir, zgornjesavinjski Zelodec, domaci kruh,
domace mleko, med)

o kosilo: kroZnik Objem gornjegrajskih okusov

Modro vodo z eliksiriem medu bodo vkljugili v gostinsko ponudbo v gosti§éu na Crnivcu
po ceni 1,5 evra.

2.6 PREDSTAVITEV NA TURISTICNI TRZNICI

Predstavitev na turisticni trznici smo si zastavili tako, da bomo navdusevali ljudi s kulinaricnimi
dobrotami nadega kraja.

V ospredje bomo postavili predvsem surovine, ki smo jih uporabili za na$ turistiéni proizvod:
med, zgornjesavinjski Zelodec, sir, zelenjavo in vodo. Radi bi predstavili lokalno pridelane
surovine, ki so resni¢no domace in brez kakrsnih koli dodatkov. Zelimo prikazati, kako smo ob
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ohranjanju tradicije s pomocjo chefa pripravili povsem novo jed, o kateri nismo do tedaj ni¢
slisali.

Seveda ne moremo ponuditi celotnega turistitnega proizvoda, ker ga ne moremo tam
pripraviti. Ponujali bomo gornjegrajske okuse, ki bodo priblizno nakazali, kakSen je turisticni

proizvod. Zamislili smo si, da bi ponujali mini kruhke z domacim sirom in drobljencem
zgornjesavinjskega zelodca z mikrozelenjem.

Kuhanje na daljavo bomo predstavili na videoposnetku, saj smo ga posneli preko Zooma. S
fotografskim gradivom bomo predstavili celoten izgled turisticnega proizvoda Objem
gornjegrajskih okusov.

Poskrbeli bomo za vizualno predstavitev in razvajali brboncice obiskovalcev.

Na trznici bomo dali poudarek tudi nasi Solski »Modri vodi z eliksirjem medu, ki je tudi del
turistiCnega proizvoda, hkrati je tudi nov izdelek in je Ze postala nasa Solska voda.

3 ZAKLJUCEK

Na koncu je sledil pregled zastavljenih ciljev in opravljene poti. Zelo smo zadovoljni. Pripravili
smo turistiCni proizvod, ki odraza tradicije naSega kraja. VkljuCili smo znanje kuharskega
mojstra in z njegovo pomocjo dosegli, da smo tradicijo povezali s sodobno pripravo hrane.
Vkljucili smo lokalne pridelovalce hrane in vode ter dosedanje izdelke nadgradili v nov turisticni
produkt, ki nosi ime Objem gornjegrajskih okusov. Povezovali smo se z drustvi v kraju, s
pridelovalci hrane, ¢ebelarji, jih intervjuvali in poslusali njihove izkuSnje. Vklju€ili smo u€ence
celotne 3ole in jih navdusili za sodelovanje v projektu Medeni poskusi. Upostevali smo tudi
njihove ideje in jih spodbujali h kuhanju in k uporabi medu.

Pripravili smo tudi produkt, ki ga bo v bodo&nosti uporabljala Sola, to je Modra voda z eliksirjem
medu, ki bo tudi nada "Solska voda”. Za uporabo te vode navduSujemo Se druge deleznike v
kraju: gostince, obc¢ino, drustva, zavode, lokalne pridelovalce hrane. Verjamemo, da je ta nasa
ideja odlicna za kraj, da se bo dala uporabiti kot neka promocija kraja, ko bodo stvari spet
potekale po stari predkoronski poti.

V procesu nastajanja naloge smo $li skozi razli€ne faze. Najprej smo bili zelo navdu$eni nad
temo, potem nas je nekoliko prestrasilo Solanje na daljavo. Sprasevali smo se, kako bomo
zmogli. A smo se znasli, tako kot velja za marsikaj letos.

Na koncu ugotavljamo, da smo pridobili nova znanja, naucili smo se, kako se da marsikaj
narediti tudi, ¢e so na zaCetku stvari nejasne.

Nekateri ¢lani nase skupine so se Se utrdili v prepri¢anju, da bodo tudi sami delali kariero na
podrocju kulinarike in gastronomije.

Pripeljali smo nalogo do konca. Naloga je taksna, kot smo si jo Zeleli. Glede predstavitve pa
S0 naSe predstave zaradi trenutnih nesigurnih razmer Se malo nejasne.
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4.3 Priloge

Priloga 1: Intervju s chefom
Priloga 2: Intervju s Cebelarjem
Priloga 3: Intervju s Solsko kuharico
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