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POVZETEK

Gastronomija v turisti¢ni ponudbi doloCenega kraja igra pomembno viogo. Veliko
obiskovalcev zeli poteSiti lakoto in zejo z lokalnimi posebnostmi. Kadar so te
prepoznavne, pogosto same privabijo v kraj.

Raziskovalno nalogo smo razdelili na dva dela. V teoreticnem delu smo na kratko
predstavili na$ kraj — Slivnico pri Mariboru, kulinari¢no ponudbo Stajerske pokrajine,
Pohorsko trznico, na kateri ponujajo izdelke le lokalni pridelovalci hrane in Solski vrt s
Cebelnjakom.

V empiricnem delu smo predstavili recepte nasih babic. Tako so nastale SlivniSke
bukve, v katerih vecino receptov vsebuje ali slive ali orehe oziroma lesnike. Predstavili
smo lokalne ponudnike ter izdelali broSuro ponudnikov z naslovom Pohorska trznica.
Ker se nismo zadovoljili »zgolj« z odkrivanjem in spoznavanjem krajevne kulinarike,
smo razmisljali o produktu, ki bi bil samo nas — »slivniski«. Iz krajevnih imen Slivnica
pri Mariboru, Orehova vas in imena nase Sole Franc Lesnik - Vuk smo dobili osnovne
sestavine produkta, torej slive, orehe in lesnike. Te sestavine smo povezali s Solskim
zeliS¢nim vrtom in ¢ebelnjakom. In rodila se je LeSkova bombica.

Nazadnje smo razmisljali, kje in na kak$en nacin produkt ponuditi. Ze v naslednjem
mesecu nacrtujemo vkljucitev Leskove bombice v Solski jedilnik, pozneje tudi na
obcinskem prazniku.

Zelimo si, da bi ljudje prepoznali nago pozitivno energijo, ki smo jo vkljucili v nastajanje
kroglice ter LeSkovo bombico povezali z u¢enkami 9. razredov generacije 2012—-2021.
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1 UVOD

Pravijo, da obstajajo tri skrivnosti Zivljenja: jej dobro, Zivi preprosto in se pogosto smej.
Obicajno govorimo o hrani s staliS¢a cloveka, kateremu predstavlja osnovno potrebo.
Skozi zgodovino si je Clovek zagotavljal hrano z lovom in nabiralniStvom, zadnjih
10.000 let pa predvsem z nacrtnim gojenjem (kmetijstvom). Danes je vecina
prehranske energije, ki jo zauZije Clovestvo, produkt prehrambene industrije, ki izvaja
razlicne postopke umetnega spreminjanja Zivil. Zato ni presenetljivo, da je predvsem
v zadnjem desetletju prisotna teznja po vrnitvi k naravi, naravhemu prehranjevanju in

k ustavitvi prehitrega zivljenjskega tempa.

Na prvi pogled se zdi, da je bilo o prehrani, predvsem zdravi in zdravem Zivljenjskem
slogu, Ze vse zapisano. Tudi raziskovalne naloge smo se lotili »s cmokom v grlu,« saj
se nam je zdelo, da na$ kraj ne ponuja niCesar kulinaricno posebnega. Prav tako v
Slivnici pri Mariboru ne zivi medijsko prepoznaven »master chef«. Zaradi razglasene
epidemije in dela na daljavo se je nacrtovan nacin dela spremenil. Ker je bilo
odsvetovano druzenje z ljudmi, smo se preusmerili od zacetne ideje o kulinaricni poti
v raziskovanje lokalnih ponudnikov in pridelovalcev hrane. Kaj kmalu smo ugotovili, da
jih ni malo. Prav tako smo spoznali bogato kulinari¢no ponudbo, ki smo jo raziskali s
pomocjo literature in starih domacih receptov. Podrobno smo si ogledali ponudbo na
Pohorski trznici in ugotovili, da ponuja le lokalno pridelane izdelke. Ponudnike lokalno
pridelane hrane bomo v nadaljevanju predstavili. Natancen opis ponudbe Pohorske

trznice bomo priloZili k tiskanemu izvodu naloge.

V tednu pisanja z roko (projekt je potekal na daljavo) smo ustvarili knjizico babicinih
receptov — Slivniske kuharske bukve. Knjizica je dodana k raziskovalni nalogi. Po
sprehodu po Solskih vrtovih smo ustvarili zgibanko z recepti (Priloga 1), na osnovi zelis¢

0z. sadezev s Solskih vrtov ter dreves.

Se vedno pa nismo odkrili ni¢esar »novega, izvirnega«, samo »slivniskega«. Tako se
je porodila ideja, da ustvarimo sami produkt, ki je povezan samo z nasim krajem.

Izhajali smo iz krajevnih imen »nase polovice obcine« — Slivnica, Orehova vas, ter
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imena nase Sole Franc Lesnik - Vuk. V vsakem imenu se skriva ime sadeza. Tako so

postali osnova nasih receptov sliva, oreh in lesnik.

V casu pouka na daljavo, ko nam je primanjkovalo energije in motivacije, se je utrnila
ideja o energijski kroglici. Vsaka zase je v domaci kuhinji preizkusala razlicne sestavine,
na ulici smo degustirale in razmisljale o izboljSavah. Odlocile smo se za kombinacijo
sestavin, ki so vsem najbolj teknile. Seveda so v Soli sledile izboljSave. Pri izbirnem

predmetu kemija v Zivljenju je nastala nasa energetska kroglica.

Ob 200-letnici Sole smo oblikovali Solsko maskoto — LeSka. Od takrat nas spremlja na
vseh pomembnih prireditvah in tekmovanijih. Zato ni presenetljivo, da smo kroglico

poimenovali LeSkova bombica.



2 TEORETICNI DEL

2.1 PREDSTAVITEV KRAJA

Obcina Hoce-Slivnica na severu meji na mestno obcino Maribor, na vzhodu na Miklavz,
na jugu na Race-Fram, ter na zahodu na Slovensko Bistrico in Ruse. Obmocje obcine
predstavlja prehodno obmocje med subalpsko in subpanonsko severno Slovenijo. Na
zahodu meji na Pohorje, na vzhodu pa na Dravsko polje, kjer je reka Drava akumulirala
prod v obliki velikega vrSaja. Ravnina Dravskega polja je bila zlasti v zadnjih petdesetih
letih obmocje intenzivne suburbanizacije. PovrSina obCine znasa 57,3 km?2. Naselja v
ob¢ini so: Creta, Spodnje Hote, Zgornje Hoce, Hotko Pohorje, Hotinja vas, Orehova

vas, Slivnica, Rogoza, Polana, Pivola, Bohova, Radizel, Slivnisko Pohorije.

Obcina ima nekaj veC kot 10840 prebivalcev ter med seboj povezuje vinorodna
obmocja in pohorske gozdove. Med kmetijskimi dejavnostmi previaduje ekolosko
kmetovanje, vinogradnistvo in gozdarstvo, vse bolj pa se na kmetijah razvija tudi
turizem. Poleg turizma se na kmetijah pospeSeno razvijajo Se druge dopolnilne
dejavnosti, kot so storitve s kmetijsko mehanizacijo in razvoj domace obrti (prodaja
lesa, izdelovanje izdelkov iz lesa), pridelovanje (sadje in zelenjave) ter izdelovanje

Zivilskih pridelkov (domac kruh, domacdi jogurti, siri).

vvvvv

zahodu prehaja v subalpsko. Poleg kontinentalnega osrednjega Pohorja imajo velik
vpliv za obcino in okolico relativna blizina subpanonskega sveta, ki prinasa tople jeseni

in nizjo letno koli¢ino padavin.

Veliko vilogo pri izrabi tal predstavljajo vinogradi in posledic¢no tudi predelava vina.
Vinogradi so razprSeni nad Pivolo, Polanskim in Hockim potokom ter nad slivniskimi
predeli ob¢ine. Na tem podroc¢ju gojijo in predelujejo naslednja vina: renski rizling,

souvignon, rizvanec, laski rizling, beli in sivi pinot, chardonay ter traminec.

Lega in podnebje Obcline sta primerna za gojenje sadnega drevja. Na tem obmocju
uspeva veliko sort jabolk in hrusk, iz katerih predelujejo sadjevec in sadne sokove, ki

dopolnjujejo kulinaricno ponudbo na turisticnih kmetijah, gostiscih in gostilnah.
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Na tem obmocju so idealni pogoji za razvoj Cebelarstva, saj je veliko gozdnih in
travnatih povrSin. Tako lokalne Cebelarske druZine ponujajo razlicne vrste medu, kot

so kostanjev, gozdni, cvetli¢ni, ajdov in akacijev med.

2.2 KULINARICNA PONUDBA JEDI NASI KRAJEV

Vedina tipi¢nih jedi v nagem kraju kaZe znacilnosti narodnih jedi Stajerske, $e posebej
Pohorja. Znacilne jedi vsebujejo predvsem sestavine, ki jih je omogocila kmetijska
pridelava skozi stoletja in nacin zivljenja ljudi na tem obmocju. Na Pohorju so bile juhe
redko na mizi, obi¢ajno samo v nedeljo in ob redkih praznikih, ko je bila postrezena
»svinjska zupa«. Goveja je bila postrezena zelo redko. Ker je hrana v teh krajih
temeljila predvsem na krompirju in koruzi, so pogosto kuhali t. i. »ajnprenast krompir«
- prezgani krompir — ki so ga Stevilni Pohorci jedli s kruhom. Veliko se je uporabljalo
svinjskega mesa, predvsem susenih mesnin. V veliko jedeh so prisotni ocvirki (svinjska
mast, stopljena na visoki temperaturi), skuta in kisla smetana. Od zelenjave se
najpogosteje uporablja fizol, zelje, repa, korenje in Spinaca. Veliko jedi je tudi iz ajdove
in jeSprenove kase. Vecina pa je tesno povezanih z vsakdanjikom nekdanjega

kmeckega prebivalstva.

Za koline tako pripravljajo kasnate, krvave, bele ter mesene klobase. Slednje tudi
dimijo in jih zalijejo z mastjo, isto naredijo z ostalimi deli mesa. Za koline se je

pripravljala peCena kri, takoj po zakolu tudi peCena svinjska jetra.

Na mizo je postavila Stevilne dobrote »pohorska ohcet« ali poroka. Na ta dan ni
manjkalo dobrot, ko so goveja juha, sveza govedina z vinsko in s hrenovo omako,
prazen krompir ter sezonske solate. Za sladico so postregli slivov kompot, potice,
jabol¢ni zavitek in suhe slive s »krampampolo« (na slive nalito domace zganje in
flambirano). Postregli so tudi peceno svinjsko glavo in pecene kopune (skopljeni
petelini). V novejSem Casu je na jedilniku tudi peCena ali ocvrta kokos, ki si je tudi utrla

pot v tradicionalno lokalno prehrano.



Ostale tradicionalne lokalne jedi so:

e olbic ali pohorski zganci: vrsta zgancev iz krompirja in koruzne moke, zabeljenih
z ocvirki;

e pohorska gibanica: gibanica z dodatkom psSenic¢nega zdroba. Lahko so dodani
tudi orehi in med;

e ocvirkova potica: jed z ocvirki (obicajno iz kvasenega testa in zabeljena z ocvirki,
zvaljana kot potica;

e pohorska omleta: biskvitno testo, polnjeno z brusnicami, z dodatkom stepene
sladke smetane;

e Stajerska kisla juha: juha iz svinjskih kozZic, glave, repa, nog, zabeljena z ocvirki;

e pohorska bunka: suhomesnata susena jed, ki temelji na konzerviranju boljSih
celih kosov svinjskega mesa v svinjskem Zelodcu ali debelem govejem Crevesu;

e Stajerski kuhani Struklji: gre za skutine Struklje. Za razliko od ostalih pokrajin,
na Stajerskem te Struklje kuhajo v vreli vodi in jih ne zavijejo v platnen prtic.
Med kuhanjem se tudi razkuhajo. Ponujajo jih kar z vodo, v kateri so kuhani, ki

jo pred tem zabelijo.

2.3 POHORSKA TRZNICA

V neposredni blizini Botani¢nega vrta je septembra 2016 svoja vrata odprla Pohorska
trznica, ki je osrednji prostor, kjer se lahko lokalni ponudniki postavijo s svojimi pridelki
in izdelki. Posebnost Pohorske trznice je, da so z njo povezali naravno dedis¢ino in
pestro domaco ponudbo. Obcina Hoce-Slivnica je v Pohorsko trznico tako zdruzila
ponudnike domacih izdelkov in pridelkov, Univerzo v Mariboru ter okoliSke obcine.
Ponudniki na Pohorski trznici vas bodo seznanili s pristnimi regijskimi okusi narave z
ekoloSko pridelanimi izdelki. Izbor je bogat in raznolik, od sezonskega sadja in
zelenjave do pristnega olja, mlecnih ter mesnih izdelkov, kruha pa vse do raznega
peciva. Pohorski trznici ne manjka ponudba lesenih oz. rokodelskih izdelkov kot tudi

ne strojene ovcje koze.



Namen taksnih trznic je, da ljudje prepoznajo oziroma se zavedajo, kaj jim je v

njihovem lokalnem okolju sploh na voljo.

Pohorska trznica diha s krajem in obicaji ljudi. Tako v zimskih ¢asih obudijo stari ljudski
praznik — koline. V decembrskih sobotah trznica gosti Bozicka, jelencka in palcke. Na z
lu¢kami okraseni trznici najdete vrsto domacih izdelkov, drobnih daril ter voscilnic.
Poleg lokalnih dobrot so med obiskovalce delili brezplacno knjigo kuharskih receptov

za praznicno in vsakdanjo peko.

V soboto, 23. 3. 2019, je na Pohorski trznici zacvetelo pomladno vzdusje. Obiskovalci
so se lahko podali na pravi Heriterra kulinari¢ni sprehod po preteklosti Stajerske, ki je
nastal v okviru projekta PalaeoDiversiStyria. Na ta dan so obiskovalci lahko poskusili
dobrote, ki so produkt raziskovanja preteklosti na obmocju Obcine Hoce-Slivnica.

Jedilnik iz pradavnine je bil naslednji:

e skorjice iz enozrnice z namazom iz pomladnih samoniklih rastlin,
e enoloncnica iz pire in divjaCine in pred gosti peCene nekvasene pogacice iz
enozrnice,

o sladko presenecenije iz preteklosti, in sicer iz obdobja srednjega veka.

Rastline in ostale sestavine, ki so jih kuharji uporabili pri pripravi jedi, so sluZile za

pripravo jedi gospodinjam pred 2000 leti pr. Kr.

2.3.1 PONUDNIKI POHORSKE TRZNICE

V raziskovalni nalogi bomo nasteli vse ponudnike Pohorske trznice, ki ponujajo lokalno
pridelano hrano in jedi. V prilogi je prilozen natancen opis ponudnikov, ki smo ga
oblikovali z namenom, da obiskovalce naSe obcine in obfane seznanimo z aktualno

ponudbo Pohorske trznice.

Aronia-Bbp d. o. o.



Podjetje prodaja alkoholne sadne pijace TODO, bio sirup za redcenje Aronia ter 100

% bio sok iz aronije.

EkoloSka Kmetija Zupanic

Na kmetiji pridelujejo razli¢na Zita za hrano Zivalim in moko, ki jo meljejo Se na prvoten
mlinu na kamen. Vsa Zita, od pSenice, pire, koruze, jeCmena in ovsa, so ekolosko
pridelana. Trenutno so se specializirali v proizvodnjo kozjega mleka in kozjih mlecnih
izdelkov (skuta, mehki in poltrdi sir, sadni in navadni jogurti, maslo, smetana, kisla

smetana).

Cebelarstvo Cesar

Cebelarstvo Cesar prideluje cvetli¢ni, kostanjev, akacijev in kremni med ter medene
kombinacije novih posebnih okusov: cimetov med, borovni¢ev med, med s suhim
sadjem ter med s Cokolado in lesniki. Prav tako ponuja vrsto ¢ebeljih proizvodov, kot
so propolis, cvetni prah, sirup iz medu in smrekovih vrsi¢kov, meSanico medu-cvetnega
prahu-mati¢nega mlecka in propolisa, medene pijace, kot so medica, peneca medica

in medeni liker.

Slika 1. Ponudba cebelarstva Cesar — (http://www.medica-cesar.si/aktualno)

Cebelarstvo Gaja

Ponujajo nam cvetli¢ni, kostanjev in ajdov med. Nektar in mana za med Cebelarstva
Gaja sta nabrana v Brunsviku in njegovi okolici ter na Pohorju, kamor ¢ebele prepeljejo

na kostanjevo.

Darja Potocnik



V poletnem ¢asu ponuja svezo sezonsko zelenjavo: razlicne vrste solat, korenje, svezo

papriko, paradiznik, kumarice, kolerabo, ¢ebulo, svezo zelje itd.
V zimskem ¢asu ponuja motovilec, kislo zelje, kislo repo, fizol, svezo repo.

Domaca Pivovarna Roth

Na turisticni kmetiji Roth se Ze vrsto let ukvarjajo s proizvodnjo domacega piva.
Domace pivo odlikujejo kakovostne sestavine in njihova strast za varjenje dobrega

piva. Na trznici nudijo pivu, ki ga varijo v svoji domaci pivovarni.

Ferdinand Ledinek

Ukvarjajo se z vinogradnistvom, sadjarstvom in Zivinorejo ter dopolnilno dejavnostjo —
turizem na kmetiji. Njihovi proizvodi so vino, kis, kruh, jajca, sadje ter Zganje, ki jih

prodajajo na Pohorski trznici in na domu.

Franja Bracko

Na Pohorski trznici vam ponujajo domac zelenjavni namaz, vlozene gobe, domaco
sadno marmelado, ter kot novost marmelado iz bu¢. Imajo pa tudi veliko ponudbo

medu in medenih izdelkov iz voska.

Gorazd Hiti

Gorazd Hiti nudi naravne zeliS¢ne Caje, nabrane v Sloveniji, kot so ¢aji artiCoke, njivske
preslice, korde benedikta, melise, mete, islandskih liSajev, koprive, Zajblja, materine
dusice, ajde, rmana, sivke, gladiSnika, vrbovca, zlate rozge, hmelja, ameriskega
slamnika, regrata (suhih listov ter korenin). V sezoni nudijo tudi vrtne sadike bazilike,

paprike, paradiznika, radicev, razli¢nih solat ter zelenjave.

Kmetija Frangez

Na kmetiji imajo dopolnilno dejavnost za predelavo in konzerviranje sadja ter
zelenjave. Na Pohorski trznici nudi: svezo solato, redkvico, blitvo, Spinaco, ¢ebulo,

sadni kruh, piskote, gibanico, suhe salame in meso iz tunke.

Kmetija Hecl



»Le iz dobre surovine je moc pridobiti kakovosten koncni izdelek.« Ta stara modrost
se okusi v mlecnih izdelkih Hecl. Heclovi so jogurte — tudi brez sladkorja, z dodatkom
stevie, medu — razvili sami. Pridelujejo domace jogurte brez umetnih barvil ali gensko
spremenjenih organizmov (GSO). Njihova skuta je Sampionska, saj so v letu 2020 na
Agri dobili Ze peto zlato medaljo.

Kmetija Solar

S kmetije Solar pridejo na trznico naslednji produkti: sveze pecen kruh, potica in
gibanica.

Kmetija Krajnc

Kmetija Kranjc ponuja kozje mleko in izdelke iz kozjega mleka: mladi kozji sir, jogurt,
skuta in kefir.

Kmetija Samastur

Na Pohorski trznici se predstavljajo s suhimi salamami, polsuhimi salamami s sirom,
100 % bucnim oljem, bu¢nim namazom in svezimi kokosjimi jajci.

Ludvik Podgorelec

Ludvik Podgorelec na Pohorski trznici ponuja sveze nabrane gobe raznih vrst ter
gozdne sadeze.

Kmetija Zitnik

Kmetija Zitnik nudi izdelke iz domace polnozrnate ali gladke pirine moke: narejene
testenine (»na Zlicko«, Siroki in jusni rezanci), polnovredne kekse (domace pirine
»masinske« kekse, pirine Cokoleskote, pirine palcke z bucnimi semeni), pirine
medenjake, pirin kruh z droZzmi, slana buc¢na semena, 100 % bucno olje in domadi fizol
v zrnju »CesSnjevec«

Marinka Gumzej

Marinka Gumzej se je na trznico prikljucila s prodajo naravne in zeliS¢ne kozmetike.

Medeni Sij



Medeni sij na trznici ponuja naslednje izdelke: med, propolis, razno vlozeno zelenjavo
(od vloZene rdecCe pese do vloZzene meSane solate), feferone, okusne marmelade
najrazlicnejSih vrst, razne sokove, kot so sokovi aronije, korencka, jabolk, ingveria,
domac kis (aronije in jabolc¢ni), jabolcni Cips in krhlje.

Miran Preg|

Poleg slastnega medu, ¢ebelarstvo Pregl prideluje tudi domace razne izdelke iz Zganja,
kot je na primer medeni liker.

Olga Domadenik

Na njeni stojnici najdemo v domadi rodni zemlji pridelane: solate raznih vrst (radic,
motovilec, regrat, rukola, blitva...), strocnice (strocji fizol, grah, Cicerika, bob ...),
gomoljasto in korenasto zelenjavo (krompir, rdeca pesa, ¢rna redkev, rdeca redkev,
korenje, koleraba, Cebula, Cesen, repa, Salotka ...), jusno zelenjavo (drobnjak, petersilj,
zelena in lustrek...) in Se veC zdravih dobrot.

Oljarna Stumberger

Oljarna Stumberger ponuja bucna olja, pe¢ene bu¢nice in domaca jajca.

Pavel Bandur

Pavel Bandur s svojo kmetijo strankam nudi domaca jajca, sadje ter zelenjavo in

okusne domace testenine.

Pohorska Zganjekuha

Zganjekuha Kejzar skrbi za svoje rodovitne sadovnjake, iz katerih pridobivajo
aromaticna sadna in popolnoma naravna zganja, kot so Pohorsko zeliS¢no zganije,
Viljamovka, Brinova jabolka, Regratovo Zganje, BoZi¢no Zganje, Visnjev liker, Smrekovi

vrsicki zaganje, Kutinov liker, Pohorske limonce in Slivovka.

Sadjarstvo Vrecl
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Poleg svetlecih se jabolk na stojnici opazimo domaco slivovko, sadjevec, jabolcni sok,

jabolcni kis, domace marmelade in kompote.

Sirarna Cug

Izdelki Sirarne d.o.0. nosijo znak ES SI-M-416. Ta potroSnikom zagotavlja, da izdelki
ustrezajo najstrozjim standardom veterinarskih predpisov v Sloveniji, skladno s

standardi kakovosti v EU.« Na trznici ponujajo sire razli¢nih okusov, jogurte in skuto.

2.4 SOLSKI ZELISCNI VRT

Nada OS Franca Lednika - Vuka leZi na idiliéni lokaciji, kjer jo obdajajo naravni
ekosistemi, ki nudijo veliko moznosti in podlage za razlago ucnih vsebin. Pred dvema
letoma smo postavili visoke, gomilaste in paletne grede, na katerih smo ucenci zasadili
razline rastline (zeliS¢a, kumarice, nizki fizol, bucke, paradiznik, korenje in jagode).
Postavili smo jih v delu Solskega okoliSa, kjer je Ze bil izgrajen zeliS¢ni vrt s
Cebelnjakom, za katerega skrbi Drustvo cebelarjev Slivnica. V toplih mesecih je vsak
drugi Cetrtek namenjen skrbi in urejanju vrta. Tako nas ucence ucijo vrtnarjenja in

nam privzgajajo pomen domace pridelane hrane.

Ze nekaj let uporabljamo zeli$¢a z nadega vrta za izdelavo &ajev, zdravilnih krem in
tinktur. ZeliS¢a susimo na Solskem podstreSju. Labele, kreme in tinkturo iz hermelike
smo pripravili pri izbirnem predmetu poskusi v kemiji. Nastale produkte smo ponudili
na boZicnem bazarju. Zato smo za raziskovalno nalogo izdelali zlozenko, v katero smo
uvrstili recepte za izdelke, ponujene na Solskem bazarju ter recepta za skutni namaz
s ¢emazem in cimetov Strukelj. Slednja recepta vsebujeta eno izmed sestavin,
izpeljanih iz krajevnih imen obcine oziroma iz imena Sole (Slivnica pri Mariboru,
Orehova vas, OS Franca Lednika - Vuka) in sta redno na Solskem jedilniku. Zlozenko

smo prilozili v prilogi 1.
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Slika 2. Zeli&¢ni vrt OS Franca Le$nika - Vuka (Foto Solski arhiv)
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3 EMPIRICNI DEL

3.1 RECEPTI NASIH BABIC

Ko smo spoznali lokalne ponudnike pridelkov in hrane, smo se lotili raziskovanja
tipicnih krajevnih jedi. Zaradi razglasene epidemije je bilo druzenje z ljudmi
odsvetovano, restavracije so bile zaprte. Zato smo se pogovarjali s soSolci,
njihovimi mamami in babicami ter s sosedi. Prav tako smo raziskali domace knjizne

police ter Solsko knjiznico, kjer smo iskali tipicne kulinaricne Stajerske jedi.

Rdeca nit nasih aktivnosti so bile jedi, ki vsebujejo vsaj eno sestavino, ki izhaja iz
nadih krajevnih imen — Slivnica pri Mariboru, Orehova vas, OS Franca Le&nika -
Vuka. Tako smo brskali za recepti nasih babic, ki vsebujejo slive, orehe ali lesnike.
Svoje raziskovanje smo povezali s tednom pisanja na roke. UCenci so zapisali

V.

bomo dodali k tiskanemu izvodu naloge.

Pri raziskovanju krajevne kulinarike smo ugotovili, da je veliko jedi v obcini nastalo

iz Stajerske kulinari¢ne zakladnice z dodajanjem krajevnih posebnosti, kot so:

e Krompirjev kropec: gre za vrsto krompirjeve juhe, ki so jo postregli v loncenih
posodah, zabeljeno z ocvirki in potreseno s petersiljem.

e Tomerli: kot testo za palacinke, vendar vlito v pekac in speceno v pecici. Jed je
lahko sladkana ali soljena (postrezemo kot dodatek k juhi). Ce so dodani polenta
in ribana jabolka, gre za sladico.

o Zemelj$ek: ostanke belega kruha potopimo v omako iz jajca in mleka. Rahlo
sladkamo in popecemo v pecici. Zraven postrezemo jabolcni kompot.

e VIiti krapi: podobni so carskemu prazencu, so v obliki kroga vlite palacinke
debeline priblizno 1 cm. Obicajno se sladkajo in postrezejo s kompotom.

e OZenjeni zganci: Zganci iz krompirja in pSeni¢ne moke, zabeljeni z ocvirki
(podobno pohorskim Zgancem).

e Notesnica (Spehovka): vrsta kruha, kjer je nadev izkljucno iz ocvirkov, spodnii

del pa iz krusnega testa.
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e Krivnik: jed iz peCene svinjske krvi, z dodatkom moke in zaimb ter naribanimi
jabolki.

3.2 LESKOVA ENERGIJSKA BOMBICA

V zelji, da bi izdelali izdelek, ki bi bil samo nas z izvorom v Slivnici, smo na nasi Soli
pri pouku kemija v Zivljenju ustvarili tako imenovano Leskovo energijsko bombico.
Izbrali smo produkte (sadeze, pridelke) iz okolice nase Sole, ki jih najdemo v
krajevnih imenih obcine ali pa so kakorkoli povezani z nasim krajem. Tako smo se

odlocili, da za sestavine nase energijske kroglice uporabimo:

- lesnike (nasa $ola se imenuje OS Franca Lednika - Vuka Slivnica pri Mariboru)

- slive (Slivnica je vas, v katerem se nahaja nasa Sola)

- orehe (Orehova vas je vas, po kateri imamo dolo¢eno postno Stevilko in se
nahaja v nasi obdini)

- med (produkt, ki ga pridelujejo nase ¢ebele na Solskem vrtu)

- zeliS¢a (lastno pridelana zelis¢a na Solskem zeliS¢nem vrtu)

Naso Leskovo energijsko bombico smo izdelali po lastnem receptu, ki ima to dobro
lastnost, da lahko vsak spremeni recepturo glede na Zeljen okus. Kroglice so lahko

razlicno velike, po zelji vsakega posameznika.

Za 10 kroglic smo uporabili:

100 g mletih leSnikov

- 100 g mletih orehov

- 5 posusenih sliv (po Zelji)
- 2 veliki Zlici medu

- SCepec timijana

- narezani lesniki za posip
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Energijska vrednost mase za LeSkove bombice:

- 100 g mletih lesnikov: 2935 kJ/701 kcal
- 100 g mletih orehov: 2713 k1/648 kcal
- 100 g suhih sliv: 671 kJ/161 kcal

- 100 g medu: 1340 kJ/320 kcal

- 1 Zlica medu: 267 kJ/64 kcal

- 100 g timijan: 1100k3/265 kcal

Slika 3. Nastajanje LeSkove bombice (Lastni vir)
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Slika 4. LeSkova bombica servirana na krozniku (Lastni vir)

Slika 5. LeSkove bombice na »vintage« prticku (Lastni vir)
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Slika 6. LeSko z LeSkovimi bombicami (Lastni vir)




Kroglica ima veliko dobrih lastnosti:

- je dobrega okusa,

- jeiz lokalnih sestavin,

- da energijo nasSim mozganom,
- je super zivilo,

- 100 % naravna,

- je narejena z ljubeznijo

- in nas spravi v dobro voljo.

3.3 NACRT TRZENJA LESKOVE BOMBICE

V Soli Zelimo nas produkt ponuditi u¢encem in delavcem Sole. Enkrat mesecno bodo
v Solski kuhinji pripravili LeSkove energijske bombice in jih ponudili pri razlicnih
obrokih (zajtrk, malica, kosilo). LeSkovo bombico bomo med ucenci oglasevali na
Solskih oglasnih deskah z reklamnim plakatom, ki smo ga izdelali za promocijo

LeSkove bombice (Priloga 2).

Nasa Zelja je, da nas — uc€ence, navajamo na uZivanje zdrave hrane iz preprostih
hranil, ki jih lahko sami pripravimo doma in sluzijo kot vir energije. Tako bi lahko v
marsikateri druZini ta bombica zamenjala nezdrave sladkarije. Ker le-ta ne vsebuije
nobenih konzervansov in aditivov, jih lahko doma shranimo v hladilniku nekaj dni.
Taksno energijsko bombico si lahko privoscijo doma vsi druZinski ¢lani. Nas cilj je,
da ucence navajamo na uporabo naravnih produktov (sadezev) iz narave, tako kot
jih imamo v nasem Solskem okoliSu. S tem jih osves¢amo o lokalnih pridelovalcih
hrane in pomenu razvoja ekoloskega kmetovanja v nasi obcini. Glede na Solski
zelenjavno-sadni vrt pa dobimo moznost v osnovnoSolskem izobrazevanju, da se
naucimo rokovanja na vrtu, uporabnosti pridelkov z vrta, uzivanja zdrave hrane in

razumevanja ekoloskega kmetovanja.
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4 ZAKLIUCEK

V raziskovalni nalogi smo spoznali, da nikoli ne smemo podcenjevati ponudbe
majhnih krajev. Ko smo razmisljali o raziskovalni temi, smo bili najprej zaskrbljeni,
ker nimamo svetovno znane specialitete, kot je potica ali vsaj blejska rezina. Vendar
je zacetna negotovost kmalu izginila, saj smo ugotovili, da so nasi kraji del bogate
Stajerske kulinaricne ponudbe, da so nase tipi¢ne jedi, v bistvu nase vsakdanije jedi.
Spoznali smo, da so »koline pri stricu« del kulinari¢ne posebnosti kraja, del ustnega
izroCila, ki se ohranja iz roda v rod, in da je zemeljSek, ki ga pripravi mama za

vecerjo, posebnost lokalne kulinari¢ne ponudbe.

Pri raziskovanju ponudbe Pohorske trznice smo ugotovili, da imamo v kraju veliko
lokalnih predelovalcev hrane, ki se nam trudijo priblizati ekoloSke pridelke s svojih
kmetij in vrtov. Pri tem nismo pozabili na nas Solski vrt in produkte povezane z

njim.

Ker se je vse vrtelo okoli hrane, morda je bila za to kriva razglasena epidemija in z
njo povezano zaprtje Sole, so nas nekateri recepti tako premamili, da smo jih doma

tudi preizkusili.

V iskanju »Carobne sestavine« za izviren lokalni produkt smo se osredotodili na
imena nasih krajev in sestavine s Solskega zeliStnega vrta. Tako smo kraj povezali

s Solo in naso maskoto ter ustvarili LeSkovo bombico.

V prihodnosti je nas nacrt ponuditi LeSkovo energijsko bombico kot degustacijski
izdelek na vsakoletnem bozinem sejmu na nasi Soli. V obliki ankete nacrtujemo
preveriti odziv u¢encev nase Sole in vseh delavcev Sole ter vrtca. Nato bi enako
preverili odziv z oceno nase kroglice pri degustaciji na bozicnem sejmu. Ce bo
izdelek uspesno sprejet, se bomo kot ponudnik izdelkov nase Sole predstavili tudi

na Pohorski trznici na obc¢inskem prazniku.

Zelimo si, da bi nasa $ola bila prepoznana po nasem produktu, ki so ga izdelale

ucenke 9. razredov generacije 2012—-2021.
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6 PRILOGE

Priloga 1
Recepti nasih babic
Priloga 2

Reklamni plakat LeSkova bombica
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