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ZAHVALA  

  

Velika zahvala gre naġima mentoricama Urġki Marļiļ in Bojani Kerġiļ Ruģiļ,  ki sta nas pri 

izdelavi turistiļne naloge ves ļas spodbujali in nam omogoļili, da se sooļimo z izzivi. 

Zahvaljujemo se gospe Alenki Ļede, ki nam je prisluhnila in nam pomagala razvijati naġo idejo 

o turistiļnem produktu.  

Zahvaljujemo se tudi naġemu ravnatelju, g. Johannu Lacu, za spodbudo in podporo pri izdelavi 

naloge.    

Za  pomoļ se zahvaljujemo tudi starġem in vsem ostalim, ki so nam kakorkoli pomagali pri 

nastajanju in izvedbi turistiļne naloge. 

Hvala. 
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POVZETEK  

V letoġnji turistiļni projektni nalogi G¦JĢINA POD SENIKOM je predstavljena ideja o 

tradicionalnem lokalnem obroku kot neke vrste kulinariļno doģivetje ali kot degustacijski 

dogodek. Turist bi se na svojem potepu po zelenem Goriļkem ustavil na posestvu Mala Rosa 

in se okrepļal v obliki malice oz. g¿jģine kot se malica imenuje na Goriļkem. Kulinariļno 

potovanje in razvajanje brbonļic bi se odvijalo pod okriljem lepega, domaļega ambienta, pod 

starim SENIKOM.  Tu bi se gost udobno namestil in se prepustil kulinariļno razvajati. Gost bi 

v treh hodih odkrival skrivnosti in bogastvo okusov jedi, ki sestavljajo g¿jģino.  

Jedi g¿jģine pod senikom so pripravljene po recepturah naġih babic, a jim je dodano nekaj 

novega in so ponujene v novi preobleki. Glavne sestavine jedi so povezane s tradicijo in lokalno 

kulinariko. V jedeh se prepletajo pġenica, mak, jabolka, med in buļna semena. Prav posebno 

noto dajejo jedem izkljuļno lokalno pridelane sestavine ali zeliġļa in sadje iz Posestva Mala 

Rosa. 

 

Namen naloge je oblikovati takġen turistiļni produkt, s katerim bi predstavili bogato kulinariļno 

tradicijo domaļe pokrajine in bi gosta na prav poseben naļin razvajali z bogastvom okusov. 

Gost bi tako na poseben naļin spoznal pokrajino, jo doģivel, okusil ter bi delļek spoznanj 

odnesel s seboj. 

 

Kljuļne besede: turistiļna naloga, Goriļko, kulinariļno doģivetje, tradicionalni lokalni obrok 
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SUMMARY  

 

This year's tourism project task named èBRUNCH UNDER THE BARNç presents the idea of 

a traditional local meal as a kind of culinary experience or as a tasting event. On their wandering 

through green Goriļko region, tourists would stop at the Mala Rosa (Small Dew) estate and 

enjoy a snack or brunch ñG¿jģinaò, as the snack is called in Goriļko region. Culinary travel and 

pampering of taste buds would take place under the beautiful and homely ambient, under the 

old BARN. This is where the guest would comfortably settle in and indulge in culinary 

pampering. In three course brunch, the guest would discover the secrets and richness of the 

flavours of the dishes that make up the ñG¿jģinaò brunch. 

The dishes are prepared according to the recipes of our grandmothers, but they are added to 

something new and are offered on a new way. The main ingredients of the meals are related to 

tradition and local cuisine, such as wheat, poppy, apples, honey and pumpkin seeds. A special 

note is given to the dishes exclusively of locally grown ingredients or herbs and fruit from the 

Mala Rosa estate. 

 

The purpose of the project is to create such tourist product, which would present the richness 

of culinary tradition of the local region and pamper the guest in a very special way with a wealth 

of tastes. Guests would have the opportunity to get to know the region in a special way, 

experience it, taste it and take a little bit of those insights with them to their homeland. 

 

Keywords: tourist project, Goriļko region, culinary experience, traditional local meal 
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1. UVOD 

Na naġi ġoli ģe vrsto let deluje turistiļni podmladek, ki se sreļuje v okviru Turistiļnega kroģka. 

V letoġnjem letu se je sestava kroģka nekoliko spremenila, saj so se nam pridruģili novi, mlajġi 

ļlani.  

Delo v kroģku je drugaļno, aktivno in vedno zelo zanimivo. Spoznavaġ in odkrivaġ nove kotiļke 

domaļe pokrajine, s katerimi se ģeliġ malo pobahati ter jo predstaviti tudi drugim in jih tako 

zelo navduġiti, da nas obiġļejo in tudi sami raziġļejo pokrajino ètam zgorajç.  

Vsako leto uļenci v okviru projekta Turizmu pomaga lastna glava izdelamo turistiļno nalogo, 

s katero spoznavamo domaļe kraje, njihove znaļilnosti in posebnosti ter raziskujemo moģnosti, 

s katerimi bi zaklade naġih krajev predstavili ļim ġirġemu krogu ljudi. 

V letoġnji turistiļni projektni nalogi G¦JĢINA POD SENIKOM je predstavljena naġa ideja o 

tradicionalnem lokalnem obroku. Pri snovanju turistiļnega produkta smo se obrnili na gospo 

Alenko Ļede, ki smo jo izbrali za naġega lokalnega èchefaç. Skupaj z moģem sta na Goriļkem 

kupila zapuġļeno kmetijo in osnovala ekoloġko posestvo Mala Rosa, ki se ukvarja s turistiļno 

dejavnostjo. Navduġila nas je s svojo prijaznostjo, pripravljenostjo vedno pomagati, s 

pozitivnim pristopom in veseljem do dela. Predvsem pa nas je navduġila s svojo vizijo turistiļne 

ponudbe ter z izvirnimi in zanimivimi idejami. Gospa Alenka, ki sicer prihaja iz velemesta, se 

je ģe ob prvem obisku zaljubila v ļudovito neokrnjeno pokrajino Goriļkega in se odloļila, da 

svoje delo ter neke vrste poslanstvo v turistiļni dejavnosti nadaljuje na Goriļkem. Posestvo je 

danes poznano po posebni ponudbi, saj se tu turista razvaja z jedmi in napitki, ki nastajajo v 

kuhinji gospe Alenke. Jedi in napitki so sicer pripravljeni po recepturi babic, a jim gospa Alenka 

doda nekaj svojega. Pripravljene so izkljuļno iz lokalnih sestavin ali sestavin pridelanih na 

posestvu Mala Rosa. Gospa Alenka v ļarobni goriļki pokrajini iġļe navdih za jedi in jim 

poskuġa dodati kaj novega, drugaļnega, edinstvenega. Pri sestavinah iġļe vedno tudi njihova 

"bogastva", ki jih nosijo v sebi. Navduġila nas je tudi s svojo vizijo, kako je potrebno ravnati s 

turistom, ki se potepa po goriļkih griļih. Meni namreļ, da je turista potrebno prijazno sprejeti, 

ga razvajati in mu pripraviti kulinariļno potovanje, na katerem spoznava lokalno zgodovino, 

kulinariko, znaļilnosti pokrajine po kateri se potepa, lokalne sestavine in se nato zadovoljen 

odpravi novim dogodivġļinam naproti.  

Ko smo iskali ideje, smo pri odkrivanju turistiļnega potenciala Goriļkega odkrili, da ima 

Goriļko odliļne osnove za razvoj butiļnega turizma. Turist tako lahko odkriva in uģiva v 

edinstveni in raznoliki pokrajini, lahko se nastani v butiļnih nastanitvah, se ustavi na turistiļnih 

kmetijah, kjer se lahko razvaja z vrhunskimi gastronomskimi doģivetji in tako spoznava lokalno 

ter avtentiļno kulinariko.  

Tako smo se odloļili, da oblikujemo turistiļni produkt G¦JĢINA POD SENIKOM kot neke 

vrste lokalni kulinariļni obrok kot del ponudbe butiļnega turizma. Turisti, ki se potepajo po 

Goriļkem bi se tako na svoji poti okrepļali v obliki malice oz. g¿jģine, kot se malica imenuje 

na Goriļkem. Kulinariļno potovanje in razvajanje brbonļic bi se odvijalo pod okriljem lepega, 

prijaznega, domaļega ambienta, pod starim SENIKOM na posestvu Mala Rosa. Gost bi se tu 

udobno namestil, se spoļil, se pustil kulinariļno razvajati in od tod bi imel prekrasen pogled na 

okoliġke goriļke griļe.  

Pri iskanju ideje za lokalni kulinariļni obrok smo izhajali iz dejstva, da Goriļko, ki leģi na 

stiļiġļu razliļnih kulturnih tokov in da je njegova pestra in edinstvena kulturna dediġļina 

rezultat specifiļne in zelo pestre zgodovine, lahko ponudi tudi vse sestavine za pripravo slastnih 

jedi. Goriļko lahko ponudi zlato pġenico ter ostala ģita, mak, mleļne izdelke, diġeļa zeliġļa, 

slastno sezonsko zelenjavo, vrhunsko buļno olje, od sonca zrelo sezonsko sadje, odliļno meso 

ter ostale mesne izdelke ter vrhunska vina. Tudi narava je ena najbogatejġih v Evropi in vsako 

leto ne skopari s svojimi darovi. Odloļili smo se, da sestavimo kulinariļni obrok po recepturah 

naġih babic in jim dodamo nekaj novega ter ponudimo v sodobnejġi obliki. 
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To nas je spodbudilo, da smo v sodelovanju z gospo Alenko oblikovali in razvili tradicionalni 

lokalni obrok, narejen izkljuļno iz tradicionalnih lokalnih sestavin, saj se zavedamo, da lokalno 

pridelana hrana na naravi prijazen naļin, je najboljġe, kar lahko nudimo sebi in ponudimo tudi 

gostom, ki obiġļejo Goriļko. Tradicionalnemu obroku smo dodali zgodbo, katere rdeļa nit je 

preplet lokalnih sestavin z zdravilnimi in blagodejnimi uļinki na telo in duha ter treh barv. V 

jedeh se prepletajo rumena, ki predstavlja rumeno pġeniļno polje znaļilno za prekmursko 

pokrajino, zelena, ki ponazarja ļarobnost in razigranost, z gozdom obdarjenega Goriļkega in 

oranģna, ki pooseblja toplo prekmursko duġo. Te barve so vpete v recepture lokalnega 

tradicionalnega obroka.  

Ker ģelimo, da bi se gostje poļutili dobro, zaģeleno in da bi razvajalo brbonļice ļim veļ ljudi,  

smo si zamislili, da bi g¿jģino predstavili in ponudili gostom v obliki degustacijskega dogodka 

pod senikom. Gostje bi v treh hodih odkrivali skrivnosti lokalnega kulinariļnega obroka. Goste 

bi tako ob prihodu priļakal topel ali hladen sadno ï zeliġļni napitek iz zeliġļ in sadja, 

pridelanega na posestvu, ki pa bi bil gostom na voljo ves ļas èg¿jģineç. Nato bi gostom 

postregli sveģ kruh z buļnimi semeni in zeliġļnim namazom ter jogurt z makom, orehi in 

peļenimi jabolki z medom. V drugem hodu bi sledila  zelenjavna pita s krhkim makovim testom 

na solatni posteljici ter zeliġļnim prelivom in sesekljanimi buļnimi semeni. V tretjem bi gostje 

pokuġali domaļe mavriļne makove rezance ter se posladkali z zapeļenimi palaļinkami z 

makom. Ļisto za konec pa bi goste razvajali z makovo potico.  

Dogodek bi bil izvrstna promocija Goriļkega in Prekmurja, saj so jedi narejene izkljuļno iz 

sestavin, ki so pridelane na posestvu Mala Rosa ali pa so jih pridelale pridne roke okoliġkih 

kmetovalcev. Dogodek bi dopolnil tudi turistiļno ponudbo Goriļkega ter popestril in obogatil 

dogajanje v lokalnem okolju. S skrbno naļrtovanim trģenjem in promocijo pa bi si prizadevali, 

da bi dogodek zaobjel tudi ġirġi krog ljudi, ki bi zaġli k nam in se prepustili kulinariļnemu 

razvajanju in uģitkom, ki jih lahko ponudi ļarobno Goriļko.   
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1.1. Izbira teme 

Mentorici turistiļnega kroģka, Urġka Marļiļ in Bojana Kerġiļ Ruģiļ sta nas ob zaļetku ġolskega 

leta seznanili s  temo letoġnjega festivala Turizmu pomaga lastna glava, ki nosi naslov Moj kraj 

moj èchefç. Tudi letoġnja tema nam je bila, kljub zelo zanimivi tematiki, veliki izziv. Prvi izziv 

je bila nova sestava kroģka, saj so se pridruģili novi ļlani. Pri delu kroģka je svoj peļat pustila 

tudi epidemija in z njo tesno povezani izzivi dela na daljavo. Delo je bilo sicer nekoliko 

drugaļno od naļrtovanega, a smo se uspeġno in odloļno spoprijeli z vsemi izzivi. 

Drugi velik izziv nam je predstavljalo iskanje ideje za letoġnji turistiļni produkt. Kljub dobremu 

poznavanju domaļe pokrajine, je teģko poiskati takġno zares dobro idejo, ki bi bila nekaj 

posebnega, dovolj zanimiva za goste, aktualna in nazadnje tudi uresniļljiva. Tudi v letoġnjem 

letu smo najprej pregledali vsebine, ki smo jih v preteklosti ģe raziskovali, razvijali ter se z 

njimi predstavljali na turistiļnih trģnicah. V veļletnem odkrivanju turistiļnih potencialov 

domaļe pokrajine smo ģe iskali zanimive zgodbe, kolesarske poti, spoznavali bogato kulturno 

dediġļino naġih babic ter iskali moģnosti zelenega turizma, organizirali tabore, prireditve in 

kulinariļne zaklade pokrajine.  

Odloļili smo se, da znanja in pridobljene izkuġnje uporabimo ter se ponovno podamo na 

odkrivanje kulinariļnih zakladov domaļe pokrajine. Ģeleli smo, da nam je domaļa pokrajina 

èchefç, zato smo se odloļili, da bomo izhajali prav iz nje. Razmiġljali smo, da oblikujemo 

takġen obrok, ki bo odsev preteklosti in tradicije, narejen iz sestavin znaļilnih za naġe kraje ter 

bo raznolik in zanimiv za goste, ki bi ģeleli kulinariļno doģivetje na obisku Goriļkega.   

Podali smo se na odkrivanje jedi naġih babic in dedkov. Preseneļeni smo odkrili zanimive jedi, 

ki se sedaj zelo redko ali pa sploh ne najdejo veļ na jedilniku. V nadaljevanju smo preverili ali 

v domaļi pokrajini obstaja turistiļna ponudba, ki bi pripravljala jedi po recepturah naġih babic. 

Sledilo je virtualno odkrivanje obstojeļe turistiļne ponudbe v domaļem okolju. Malo smo 

èpoguglaliç in povpraġali starġe. Med ģe obstojeļimi ponudniki na Goriļkem nas je ġe posebej 

pritegnila turistiļna kmetija v naġi neposredni bliģini z zanimivim imenom Posestvo Mala Rosa, 

ki ga vodita zakonca Ļede. Prijetno smo bili preseneļeni nad ponudbo posestva, ki je posebej 

poznano po pripravi in degustaciji razliļnih pit ter organizaciji posebnih dogodkov v obliki 

tematskih dnevov. Zakonca ġirita zgodbo izkljuļno lokalnih proizvodov. Gospa Alenka, ki 

sama pripravlja jedi in napitke, pri pripravi uporablja tudi zeliġļa in sadje, ki jih pridelata 

zakonca na posestvu. Posebej je posestvo poznano tudi po gojenju jedilnih vrtnic in sivke, s 

katerimi Alenka oplemeniti jedi ter iz njih pripravlja razliļne hladne in tople napitke, ter ļaje. 

Ti so sicer pripravljeni po recepturi babic, a jim gospa Alenka doda nekaj svojega, drugaļnega, 

edinstvenega. Gospa Alenka nas je ġe posebej navduġila tudi z vizijo turistiļne ponudbe na 

Goriļkem. Tako smo se odloļili, da nam postane èchefç in zunanji sodelavec pri letoġnji 

turistiļni nalogi.  

Njene ideje, poznavanje kulinarike, izkuġnje z delom v turizmu, poznavanje aktualnih trendov 

v turizmu in njene kulinariļne spretnosti, so nam bile odliļna osnova za oblikovanje turistiļnega 

produkta. Tako se je v sodelovanju z gospo Alenko rodila ideja o oblikovanju tradicionalnega 

lokalnega obroka z imenom G¦JĢINA POD SENIKOM. Ta bi bil neke vrste kulinariļno 

razvajanje in doģivetje, ki bi ga trģili v obliki degustacijskega dogodka. Odloļili smo se za 

lokalni obrok iz treh hodov. Sestavljen bi bil iz jedi, ki bi bile narejene po starih recepturah in 

katerih osnova bi bile tipiļne sestavine pġenice, maka, medu in jabolk. Uporabljena ģivila pa bi 

bila izkljuļno lokalnega izvora in od okoliġkih ponudnikov in kmetov. Ker smo ģeleli, da bi 

gostje zaļutili tudi naġe ļarobno Goriļko in bi se ļutili domaļe in udobno, smo se odloļili, da 

bodo jedi postreģene pod okriljem starega, obnovljenega senika, ki krasi posestvo Mala Rosa.  

Pod njegovim okriljem bi se gostje prepustili kulinariļnemu razvajanju ter se poļutili prijetno 

in sproġļeno.  
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1.2. Metode dela 

Pri pripravi naloge smo se odloļili, da bomo uporabili veļ metod raziskovalnega dela, s katerimi 

bi pridobili ļim veļ informacij o ģe obstojeļi turistiļni ponudbi v domaļi pokrajini, izdelkih, 

lokalnih ponudnikih, aktualnih trendih v turizmu in moģnostih trģenja. Le te pa bi nam olajġale 

izbrati najboljġo idejo za naġo letoġnjo projektno nalogo.  

Na zaļetku smo dobro preuļili razpisano temo. Po spletu smo iskali literaturo, ki bi nam 

natanļneje pojasnila pomen, da je Slovenija postala gastronomska regija leta 2021. Pregledali 

smo tudi katalog Okusi Slovenijo, ki nam je bil zelo dober smerokaz za navdih in iskanje idej 

za raznoliko, pisano in zanimivo hrano domaļe, panonske regije. Dala nam je zelo dobra 

izhodiġļa za iskanje kulinariļnega produkta, ki bi temeljil na lokalnem okolju in izhajal iz 

domaļih sestavin pridelanih v naġi neposredni bliģini. 

Delo je bilo prilagojeno in je v veliki meri potekalo na daljavo. Sreļevali smo se na video 

sreļanjih, kjer smo razvijali idejo, se posvetovali z mentoricama. Ideje smo pridno razvijali, jih 

zapisovali in naloģili v spletno uļilnico Turistiļnega kroģka. 

Pri nalogi smo se posluģevali tudi veļ raziskovalnih metod. Prva metoda, ki se je ģe v preteklosti 

izkazala za uļinkovito, je bila metoda viharjenja moģganov. Metodo smo izvedli kar med ļlani 

turistiļnega kroģka. Z njo smo ģeleli izvedeti, na kaj pomislimo ob besedi kulinarika in domaļi 

kraj. Na ta naļin je bilo zbranih zelo veliko zanimivih idej. Najveļkrat zapisane besede so bile 

recepti, kuhinja, domaļe kmetije, turistiļne poti, tradicionalne jedi Goriļkega, babiļin recept 

malo drugaļe, degustacija hrane, razliļni dogodki, é Sledilo je iskanje in izbiranje, zanimive 

in uresniļljive ideje.  

Podali smo se na odkrivanje obstojeļe turistiļne ponudbe v domaļem okolju. Malo smo 

èpoguglaliç in odkrili, da se v domaļi pokrajini nahaja nekaj turistiļnih kmetij in butiļne 

nastanitve (turistiļne kmetije in apartmaji) z zelo zanimivimi doģivetji za goste. 

Prav posebej nas je s svojo edinstveno ponudbo navduġilo posestvo Mala Rosa, zato smo se 

odloļili, da stopimo v stik z zakoncema Ļede. Gospa Alenka nam je bila pripravljena pomagati.  

Z gospo Alenko smo se dogovorili za intervju, v katerem smo spoznali njeno zgodbo in vizijo 

turizma na Goriļkem. Prevzelo nas je njeno veselje do dela, ki ga opravlja, pozitivna 

sproġļenost, pozitivizem in njen pristop do dela. Dogovorili smo se za sodelovanje, sicer ģal na 

daljavo. Skupaj smo snovali tradicionalni lokalni kulinariļni obrok. V veliko pomoļ so nam 

bile njene izkuġnje. Gospa Alenka nam je jedi tudi pripravila in preizkusila recepture.   

Sledilo je razmiġljanje in oblikovanje idej za oblike predstavitev in trģenje naġega 

tradicionalnega lokalnega obroka. Ideje smo snovali na izzivu in omejitvah, ki nam jih je 

postavila epidemija ter na trendih, naļinu in smernicah oglaġevanja ter trģenja.  
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1.3. Intervju z gospo Alenko Ļede 

- Kaj vas je spodbudilo, da ste kupili posestvo in ustanovili svoje podjetje? 

Iskala in ģelela sem se preseliti iz velemesta. Ģelela sem se ukvarjati s turistiļno dejavnostjo, 

gojiti zeliġļa, roģice, é  

 

- Lahko prosim pojasnite, zakaj ste si izbrali ravno Goriļko? 

Oba z moģem sva se zaljubila v Goriļko. Vozila sva se po celi Sloveniji, obiskovala pokrajine 

in iskala primerno lokacijo. Nazadje sva priġla na Goriļko. Jaz sem priġla prviļ v ta del 

Slovenije in narava me je oļarala. Tu je tako, kot v naravi mora biti, saj je posegov ļloveġke 

roke v tem delu najmanj glede na ostale dele Slovenije. Oļaralo naju je Goriļko in narava ter 

ljudje (ļloveġki stik). 

 

- Ali imate v mislih ģe kakġne nove ideje, ki bi jih ģeleli predstaviti? 

Ideje se mi dnevno èrolajoç po glavi. Ampak vsaka ideja rabi podporo in jaz imam podporo 

moģa. Vsako leto ģelim nadgrajevati svoje delo. Kljub koroni mi uspeva, da dobim jedilne 

vrtnice, da nadgradim svoje delo in zgodbo z vrtnicami.  Moja ģelja je, da bi ponudila tudi 

noļitev, npr. za dve druģini; butiļni turizem in upam, da bodo to domaļini spoznali. 

 

- Kdo ali kaj vas je navduġil/o za to dejavnost? 

Profesionalno sem delala v turizmu. Zelo rada sem opravljala to delo in ves ļas imela ģeljo, da 

bi delala to, kar delam zdaj. Vseskozi sem imela veliko podporo moģa. 

 

- Koliko let se ģe s tem ukvarjate? 

Pred 9-imi leti sva kupila posestvo. Bilo je veliko dela, da sva oļistila, zasadila. Aktivno se z 

dejavnostjo  ukvarjam tri leta. Prvo leto sem samo pridelovala, potem predelovala, naslednje 

leto pa sva nadgrajevala s senikom (turisti in domaļini so ga dobro sprejeli). 

 

- Kje ste dobili idejo za ime Mala Rosa?  

To sva ugotovila, ġe preden sva dejavnost zagnala. Na Goriļkem je vsako jutro, ne glede na 

vreme na posestvu rosa, tudi v najhujġi vroļini je zjutraj rosa. Tako je posestvo dobilo ime Mala 

Rosa. 

 

- Ali naļrtujete ġe kakġen dodaten izdelek? 

Pri vrtnicah se zgodba ni konļala. Dosadila bi vrtnice (za ģeleje, marmelade), dosadila bi ġe 

sadno drevje z razliļnimi sadeģi. Tudi zgodba pod senikom se ġe ni konļala. Odloļila sem se 

za svojo zgodbo. 

 

- Ali imate kakġno skrivno sestavino, katero vkljuļujete v jedi/pijaļe? 

Skrivna sestavina vedno malo mora biti. Pite navduġujejo s krhkostjo, testo ima skrivno 

sestavino. Druga skrivna sestavina pa je ljubezen do dela. 

60 % idej sem dobila po receptih babic, moje in moģeve. Dobila sem zvezek, ki je zlata vreden. 

Se pa zavedam, da je potrebno tudi iti v korak s ļasom.  

 

- Od kod ļrpate ideje za nove izdelke? 

Po recepturi babiļinih receptov. Rada pa greva pogledat tudi k svoji èkonkurenciç. Je pa vir 

informacij tudi splet. 

 

- Zakaj sta se odloļila za prodajalno z naravnimi izdelki? 

V butiļnem turizmu je to edina prava  pot. Gostje, ki pridejo, iġļejo lokalne, zdrave, naravne, 

ekoloġko pridelane izdelke. Imava trgovinico, gost lahko odnese s seboj spominek, produkt, 

darilo. To je najboljġa reklama za vsakega ponudnika. 



 G¦JĢINA POD SENIKOM 

___________________________________________________________________________ 

 
11 

- Kje ste dobili recepte za vaġe izdelke? 

60 do 70 % receptov je iz zvezka najinih babic. Babica je na svojem vrtu vse pridelala, naredila 

naravne sokove, é Smo v ļasu, ko se vedno bolj vraļamo k zdravi prehrani.  

Namesto maġļobe dodam tudi kaj drugega, kruh peļem brez kvasa, z droģmi.  

 

- Kje dobivate sestavine za vaġe izdelke?  

50 % iz sestavin, ki jih pridelam sama, a gosta moraġ razvajati s sestavinami  domaļe posesti. 

Kupujeva pa ostale izdelke na Goriļkem (vino, meso, mesne izelke, mleļne izdelke). Gostje 

vedno vedo, od katerega lokalnega proizvajalca je izdelek. 

 

- Ali se je kdo iz vaġe druģine ģe ukvarjal s tem? 

Nobeden iz moje druģine se s tem prej ni ukvarjal. Je pa mlajġa hļi zdaj tudi zaposlena v 

turizmu. 

 

- Ali vam pri uresniļevanju ciljev pomaga ġe kdo? 

Pri uresniļevanju ciljev mi zelo veliko pomaga soprog, veļino dela vse sama narediva. Otroci 

ponavadi pridejo na oddih. Ko pa je dela res veliko, tudi pomagajo. 

- Katere vrste sladic pripravljate najraje? 

Najraje pripravljam sadne pite, obļasno tudi pehtranovo potico in orehovo. Ģelim si, da bi jih 

lahko nadgradila z vrtnicami. Vse je seveda odvisno od sezone. Poleti nam ne paġe teģka hrana. 

Kako sadje zori, tako peļem sladice. Moja ģelja pa je, da bi naredila sladoled z vrtnico.  

 

- Kje in kako predstavite svoje izdelke? 

Izdelke prodajamo v Hranilnici prekmurskih dobrot v Murski Soboti, v Expanu, pri 

Bukovniġkem jezeru, v gradu na Goriļkem. V Doģivljajskem parku Vulkanija sem predlagala 

Olijeve ļaje za mamico in oļka, babico in dedka, za mlade nadobudneģe. Vļasih je potrebno 

pogledati ġirġe, da bo produkt zanimiv.  

 

- Po katerih vaġih izdelkih je najveļje povpraġevanje? 

V zadnjem letu izdelki iz jedilnih vrtnic, prej pa izdelki aronije, izdelki z razliļnim sadjem. 

 

- Kako ponujate svoje izdelke v ļasu epidemije? 

Poleti je bilo veliko obiskovalcev, predvsem zaradi senika (Pod senikom), turistiļnih bonov. 

Domaļi gostje so sami prihajali v trgovinico, imamo Facebook in Instagram stran, naredili 

smo katalog svojih izdelkov. V novembru in decembru smo pakete poġiljali po poġti ali pa sva 

z moģem en dan v tednu, ko se je nabralo veļ izdelkov, peljala z avtom na doloļeno lokacijo in 

osebno dostavila pakete. Za kupca je bilo to tudi bolj prijazno.  

   
            
 Slika 1: Gospa Alenka Ļede pred svojo hiġo Slika 2: Gospa Alenka med vrtnicami  

 (vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa) (vir: Barbara Remec, Kmeļki glas, sept. 2020)  
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2. KULIN ARIĻNI TRADICIONALNI OBROK 

 

2.1. Posestvo Mala Rosa 

Mala Rosa je ekoloġko posestvo. Pri njih rastejo zeliġļa, aronija in jedilna sivka. 

Prvi v Sloveniji gojijo jedilne vrtnice, ki se uporabljajo v kulinariki in slaġļiļarstvu. 

Vsak vikend goste razvajajo pod senikom z domaļimi dobrotami. 

                  

     

                       Slika 3: Posestvo Mala Rosa                                              Slika 4: Senik  

              (vir: facebook stranl Posestvo Mala Rosa)             (vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa)                 

 

 

    

 Slika 5: Prijeten ambient pod senikom Slika 6: Domaļnost pod senikom          

 (vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa)  (vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa)                 
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2.2. G¿jģina pod senikom 

Pri sestavinah vedno iġļemo tudi njihova èbogastvaç, ki jih nosijo v sebi. 

Goste je nujno razvajati z lokalno pridelanimi sestavinami, prijazno pa je, da gostom tudi 

predstavimo, zakaj  smo uporabili prav doloļene sestavine in njihove pozitivne lastnosti.  

Kulinariļno potovanje, katerega pripravijo gostom pod senikom na Posestvu Mala Rosa, je 

vedno izvrstna promocija Goriļkega in Prekmurja, saj v jedi vkljuļijo izkljuļno sestavine, ki 

jih pridelajo na posestvu ali so jih pridelale pridne roke okoliġkih kmetovalcev. 

Izjema je le sladkor. Tudi sol je vedno iz naġih solin, kar se ġteje ġe vedno kot lokalno. 

Goriļko lahko ponudi vse. Zlato pġenico in ostala ģita, mak, mleļne izdelke, diġeļa zeliġļa, 

slastno sezonsko zelenjavo, vrhunska olja (buļno, sonļniļno, konopljino, orehovo, ...). Zdravo, 

od sonca zrelo sezonsko sadje, odliļno meso in mesnine ter vrhunska vina. 

Tudi narava okrog nas, ki je ena najbogatejġih v Evropi, vsako leto ne skopari z njenimi darovi.   

 

I. II.  III.  

JOGURT Z MAKOM, 

PEĻENIMI JABOLKI IN OREHI 

BUĻNI KRUH 

NAMAZ  Z BUĻNIMI SEMENI 

 

ZELENJAVNA PITA 

S KRHKIM 

MAKOVIM TESTOM 

MAKOVI REZANCI  

ZAPEĻENE PALAĻINKE 

Z MAKOM  

MAKOVA POTICA 

Tabela 1: G¿jģina pod senikom ï trije hodi 

 

 

2.2.1. Jogurt z makom, peļenimi jabolki in orehi, buļni kruh in namaz z buļnimi semeni 

Jogurt z makom, peļenimi jabolki in orehi  

Dejstva o maku - spregledanem in pozabljenem super ģivilu: 

- od nekdaj se goji na prekmurskih poljih, 

- je super ģivilo, saj vsebuje najveļ kalcija med vsemi ģivili na svetu, 

- zdrave nenasiļene maġļobne kisline, 

- bogat je tudi z minerali, kot so ģelezo, cink, baker, fosfor in kalij, 

- naravni antioksidant, 

- visoka vsebnost vlaknin, 

- makova semena imajo pomirjevalni uļinek. 

 

Dejstva o orehih : 

- uģivanje nekaj jedrc na dan zniģuje maġļobe in holesterol v krvi, zavira nastanek srļno 
ģilnih obolenj in deluje protivnetno, 

- jedrca vsebujejo folno kislino, vitamin E in C, 

- elemente kalcij, magnezij, ģelezo ter selen, baker in cink, 

- elaginska kislina v jedrcih orehov prepreļuje nastanek raka, 

- uģivanje orehovih jedrc nas sproġļa in umirja, v naġem telesu sproġļa hormon ugodja 

serotonin, 

- zelene lupine oreha, katere namoļimo v ģganje so zdravilo za ģelodec, 

- z uģivanjem orehovih jedrc krepimo srce in pljuļa, 

- hladno stiskano orehovo olje se uporablja v naravnem zdravilstvu. 

 

Govorimo o super ģivilu, ki raste v visokodebelnih sadovnjakih  na Goriļkem in v Prekmurju. 
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Goriļko jabolko iz visokodebelnega travniġkega sadovnjaka je izredno pomemben del biotske 

raznolikosti v Krajinskem parku Goriļko. Nudi zatoļiġļa in domovanje za ptice in druge male 

ģivalce, so dediġļina naġih babic in dedkov ter lepo oblikujejo tradicionalno podeģelsko 

kulturno krajino. Jablana je naġe nacionalno drevo, najdemo jo v velikih nasadih v vseh 

travniġkih sadovnjakih, ob vsaki domaļi hiġi, prehranjujejo tako ljudi kot ģivali. 

Jabolka iz visokodebelnega travniġkega sadovnjaka so vir zdravja, nikoli tretirana s kemijo. S 

svojo neverjetno energijo kljubujejo vremenskim spremembam, naravnim ġkodljivcem skozi 

desetletja. Iz takġnih sadeģev lahko pripravimo odliļne jedi. 

Jabolka imajo: 

- veliko vitaminov A, E, B1, B2, 

- so moļan antioksidant, ki ġļiti pljuļa, 

- krepi naġ imunski sistem,  

- zniģuje krvni tlak in holesterol ter sladkor v krvi. 

 

In ni zaman pregovor: "Eno jabolko na dan, preģene zdravnika stran." Tudi jabolko iz travniġkih 

sadovnjakov je naġe super ģivilo. 

Ko ustvarjamo kulinariļne dobrote po recepturah naġih babic spoznavamo, kako modre so bile 

naġe ljube babice. Ġe kako dobro so vedele, da narava, s svojimi darovi skrbi za naġe dobro 

poļutje. Lokalno pridelana hrana na naravi prijazen naļin, je najboljġe, kar lahko nudimo sebi 

in naġim gostom, ki obiskujejo ļarobno Goriļko. 

Domaļi jogurt in smetana sta iz kmetije Ġukar, kjer iz svojega mleka izdelujejo odliļne mleļne 

izdelke. Med je prav tako iz Krajinskega parka Goriļko, saj Posestvo Mala Rosa sodeluje s 

Kapunovimi iz Vaneļe. 

Sedaj pa ġe recept, ki je zelo enostaven, konļna jed pa je polnega okusa, izredno hranljiva in 

zdrav obrok, ki ga z veseljem ponudimo gostom. 

Makov nadev: 

80 g mletega maka 

10 g vanilin sladkorja 

25 g sladkorja v prahu  

50 ml sladke smetane 

Orehov nadev: 

120 g mletih orehov 

10 g vanilin sladkorja 

40 g sladkorja v prahu 

50 ml sladke smetane 

Jabolļni nadev: 

4 - 5 velikih jabolk 

1 ģlica masla 

1 ļajna ģliļka cimeta 

1 ģlica medu 

 

Mak in sladkor dobro zmeġamo. Smetano dobro pogrejemo, da je vroļa in jo prilijemo k maku 

in sladkorju.Vse dobro zmeġamo. Pri orehovem nadevu ponovimo postopek kot pri makovem 

nadevu. Jabolka operemo, odstranimo muho in koġļice ter zreģemo skupaj z lupino na koġļke. 

Maslo damo v ponvico, stopimo in dodamo jabolka in cimet. Poduġimo. Sedaj nam ostane samo 

ġe to, da vse sestavine liļno zloģimo v kozarļke. 

Najprej damo plast jabolļnega nadeva, kateremu po vrhu dodamo malo medu, nato damo 

plast  makovega nadeva, sledi jabolļni nadev in na koncu dodamo ġe kremast jogurt. Ohladimo 

in ponudimo. 

 

Slika 7: Jogurt z makom, peļenimi jabolki in orehi 
(vir: Alenka Ļede, februar 2021) 
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Slika 8: Jogurt z makom, peļenimi jabolki in orehi 
(vir: Alenka Ļede, februar 2021) 

 

Buļni kruh  

Pa se dotaknimo ġe dveh super ģivil, ki se preteģno pridelujejo  na prekmurskih poljih. 

Veļ kot 80 % ģit v Sloveniji zraste prav na prekmurskih poljih. Kakġen podatek. Brez ģit ni 

kruha, testenin, slaġļic, ... Kako pomembno vlogo ima Prekmurje v kmetijstvu in v odliļnih 

pridelkih. 

V naġem kruhu smo zdruģili pġenico, buļno olje in buļna semena. Seveda smo kruh spekli z 

droģmi, kot so to poļele naġe babice. Takġen kruh, ki fermentira, je zdravo ģivilo, zelo okusno 

in ne vsebuje nikakrġnih dodatkov. Kako preprosto: moka, voda in sol ter veliko ljubezni pri 

pripravi diġeļega hlebca. 

Buļna semena vsebujejo veliko rastlinskega cinka, ki je zelo pomemben za naġ dober imunski 

sistem in ģe samo podatek, da moramo biti zmerni pri dnevnem  uģivanju teh slastnih semenk 

pove, kako so skoncentrirane sestavine, ki jih potrebujemo za naġe dobro poļutje, v teh drobnih, 

zelenih semenkah. 

Buļnemu olju pravijo tudi eliksir mladosti. Bogato je z vitamini, rudninami, mikroelementi, 

karotenoidi. Edinstveno na trģiġļu pa je hladno stiskano nerafinirano buļno olje, saj ohrani vse 

svoje sestavine, vitamine, rudnine. 

 

Recept za kruh: 

450 g bele moke 

3 ģlice sesekljanih buļnih semenk 

150 g puhastih droģi 

350 g mlaļne vode 

2 ģlica domaļega buļnega olja 

1 ļajna ģliļka soli 
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Ko peļemo kruh z droģmi, si moramo vzeti ļas in naġo peko planirati. Droģi nas uļijo 

potrpeģljivosti. Zamesimo gladko testo in ga pustimo poļivati pol ure. Testo obvezno 

pokrijemo, da se ne izsuġi. Nato naredimo kar nekaj potegov testa (ne mesimo). Testo 

potegnemo in prepognemo iz vseh strani. To naredimo v treh zaporedjih, nekje na pol ure. 

Nato oblikujemo hlebļek, ga damo v koġarico za vzhajanje, ga pokrijemo ter ļez noļ vzhajamo 

v hladilniku. Zjutraj segrejemo peļico na 250 C̄, vanjo damo posodo za peko kruha in jo pol 

ure segrevamo. Nato damo v posodo vzhajan kruh, pokrijemo in peļemo 40 minut.  

Za zajtrk ali malico zadiġi po sveģem, toplem, domaļem kruhu. Z diġeļim, sveģim kruhom 

postreģemo lahek zeliġļni namaz z buļnimi semeni. 

Ker na posestvu Mala Rosa raste ogromno diġeļih zeliġļ, jih pri pripravi dobrot za goste z 

veseljem uporabljajo. Zeliġļa dajo jedi aromatiļnost, sveģe, zanimive okuse in seveda, vsako 

zeliġļe nosi v sebi snovi, ki podpirajo naġe dobro poļutje. Saj imamo zelo lep slovenski rek: 

èZa vsako bolezen raste zdravilna roģica.ç 

   
 Slika 9: Buļni kruh Slika 10: Buļni kruh - prerezan    
 (vir: Alenka Ļede, februar 2021) (vir: Alenka Ļede, februar 2021)                                  

 

Namaz z buļnimi semeni 

Jogurt, smetano in sveģi sir smo uporabili iz lokalne sirarne Ġukar. 

Recept: 

V mazljiv namaz zmeġamo sveģi sir, smetano in navaden jogurt. Meġanici dodamo v soli 

zmeġana zeliġļa: peterġilj, zelena, pehtran, dodamo 1 jedilno ģlico buļnega olja ter drobno 

sesekljana buļna semena. 

Namaz pred serviranjem okrasimo z grobo sesekljanimi buļnimi semeni. Namaz je izredno 

sveģega okusa in se zelo lepo poda na sveģe peļeni kruh z buļnimi semeni. 

 

Slika 11: Namaz z buļnimi semeni 
(vir: Alenka Ļede, februar 2021) 
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2.2.2. Zelenjavna pita s krhkim makovim testom 

Krhko testo: 

175 g moke 

30 g mletega maka 

ġļepec soli 

110 g hladnega masla 

1 rumenjak 

malo kisle smetane 

Nadev: 

3 jajca 

300 ml smetane 

ġļepec soli in popra 

150 g naribanega mladega sira 

25 g sveģe skute 

 

 

Naredimo krhko testo, katero naj pol ure poļiva v hladilniku. Pekaļ za pito namastimo z 

maslom, razvaljamo testo v krog in ga poloģimo v pekaļ. Testo prebodemo na veļ mestih. 

Pokrijemo ga s peki papirjem, na katerega stresemo fiģolova zrna za obteģitev in peļemo 15 

minut na 180 ̄C. 

V piti lahko uporabimo zelenjavo po ģelji. Na posestvu Mala Rosa vedno pripravljajo slane pite 

iz sezonske zelenjave, kar v tistem trenutku raste v vrtu. 

Naġa zelenjavna pita je pripravljena iz buļk, katere je jeseni gospa Alenka pridno vlagala, saj 

jih niso mogli sproti porabiti, tako obilno so rodile. Buļke je rahlo popraģila na ļebuli, dodala 

ļesen, peterġilj, zeleno in malo luġtreka ter posolila. Tako prepraģene buļke damo na pol peļeno 

krhko testo. 

Nato pripravimo ġe nadev. Vse dobro zmeġamo, polijemo ļez zelenjavo ter speļemo na 180 C̄ 

ġe pribliģno 30 minut, da na vrhu preliva dobimo zlato zapeļeno barvo. 

Kos slane pite vedno postreģemo z domaļo sezonsko solato, za barvo pa dodamo ġe  majhne 

paradiģnike rumenih, zelenih in rdeļih barv. Kroģnik izgleda lep in pisan. Domaļi okusi pa 

vedno razveselijo njihove goste. 

Na celem kroģniku so pri slani zelenjavni piti vse sestavine lokalne, iz Goriļkega. Le sol je 

Piranska - ġe vedno lokalna sestavina. Poper pa je uvoģen. 

Na vrhu pa so ļeġnjevi paradiģniki. Gospa Alenka je zaļinjene popekla, nato pa jih spravila v 

kozarec ter zalila z olivnim oljem iz slovenske Istre. Ker je bilo v sezoni obilo pridelka, je 

vloģila kar nekaj kozarļkov. Tako za  popestritev okusov vedno na pito lahko v zimskem ļasu 

dodamo nekaj paradiģnikov. 

 
Slika 12: Zelenjavna pita s krhkim makovim testom 

(vir:  Alenka Ļede, februar 2021) 
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2.2.3.  Makovi rezanci, zapeļene palaļinke z makom, makova potica                         

Makovi rezanci 

Pġenica iz prekmurskih polj, jajca domaļih kokoġi, malo soli, kapljica ali dve olja iz sonļniļnih 

zrn iz lokalne oljarne, ter pesa, korenļek in ġpinaļa, da testenine dobijo igrivost in mavriļne 

barve. 

Mavriļne barve asociirajo na Prekmurje, ļarobno Goriļko. Zeleni travniki polni diġeļih in 

cvetoļih travniġkih biljk, zelena zeliġļa, ki rastejo po velikih vrtovih, ki so v sezoni polna 

okusne in lokalno pridelane zelenjave, velika polja  razliļnih ģit, vijoliļna makova polja, 

prekrasna polja upogibajoļih se teģkih sonļniļnih cvetov, konec poletja pa do koder seģe oko, 

nas oļara oranģna barva buļ. Tako so nastale tudi te pisane, domaļe testenine, katere smo pred 

serviranjem zabelili z jedilnim makom. Odliļne so. 

Osnovni recept za testenine: 

- 100 g bele moke 

- 1 jajce 

- malo soli 

- 2 kapljici  sonļniļnega olja 

Makova meġanica: 

- 1 dl mleka 

- 150 g maka 

- 1 vanilin sladkor 

 

  

Za barvo smo dodali posuġeno peso, katero smo zmleli v prah, pretlaļeno, blanġirano ġpinaļo 

in pretlaļen, do mehkega skuhan korenļek. Testenine valjamo na strojļek do debeline ġt. 3, kar 

je ravno pravġnja debelina, da se testenine skuhajo "na zob". 

Kuhane in precejene ġiroke rezance na rahlo prepraģimo na maslu in dodamo makovo meġanico, 

ki jo predhodno skuhamo. 

  

 

 
 

Slika 13: Makovi rezanci pisanih barv 

(vir:  Alenka Ļede, februar 2021) 
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Zapeļene palaļinke z makom 

 

Masa za palaļinke: 

- 2 jajci 

- 4 dl mleka 

- 1 dl radenske 

- 300 g moke 

- 1 vanilin sladkor 

- ġļep soli 

(masa za 13 palaļink) 

Makova masa: 

- 300 ml mleka 

- 50 ml ruma 

- 100 g mletega maka 

- 50 g sladkorja 

- 50 g belih drobtin 

- 50 g masla 

- malo limonine lupinice 

- ġļep cimeta 

- 1 rumenjak 

- sneg 1 beljaka 

Preliv: 

- 200 ml sladke smetane 

- 1 jajce 

- 50 g sladkorja 

 

 

Naredimo gladko maso in jo pustimo poļivati pribliģno pol ure. Speļemo tanke palaļinke. 

Mleko in rum pokuhamo, da izpari alkohol. V vroļe mleko dodamo suhe sestavine. V mlaļno 

maso dodamo maslo in rumenjak ter na koncu neģno vmeġamo ġe sneg iz beljaka. Palaļinke 

namaģemo z makovo maso, jih zvijemo in polagamo v pekaļ, katerega smo predhodno 

namastili z maslom. 

Naredimo ġe preliv. Vse sestavine dobro zmeġamo in prelijemo po palaļinkah. Peļemo v 

predhodno ogreti peļici na 200 C̄ dobrih 20 minut. 

 

 
Slika 14: Zapeļene palaļinke z makom 

(vir:  Alenka Ļede, februar 2021) 
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Makova potica     

 

Testo: 

600 g moke 

120 g masla 

3 dl mleka 

3 rumenjake 

50 g sladkorja 

malo soli 

1 ģliļka ruma 

Kvasec: 

20 g kvasa 

malo mlaļnega mleka 

İ ģliļke sladkorja 

(naredi kvasec) 

Makov nadev: 

600 g mletega maka 

600 ml mleka 

120 g masla 

250 g sladkorja 

Ġļep soli 

1 ģliļka cimeta 

1 ģlica kisle smetane 

 

V kozico nalijemo mleko, dodamo maslo in sladkor. Kuhamo na niģji temperaturo. Ko se 

sladkor in mleko stopita, v curku dodajamo stepena jajca, meġamo in kuhamo do kremne 

gostote. Nato dodamo mak, sol, cimet in kislo smetano ter dobro premeġamo. Nadev ohladimo. 

Moko presejemo, na sredino moke naredimo luknjico in vanjo vlijemo kvasec. Pomeġamo z 

malo moke in poļakamo 2 minuti. Ob robu moke dodamo sladkor, rum, sol in rumenjake. V 

mlaļnem mleku raztopimo maslo. Zamesimo testo, poļasi dolivamo stopljeno maslo z mlaļnim 

mlekom. Mehko testo vzhajamo pokrito, pribliģno eno uro. 

Razvaljamo testo na 1 cm debelo in namaģemo po celi povrġini enakomerno z makovim 

nadevom. Testo zavijemo. Priļnemo zavijati zelo natanko in na tesno, od sebe navzven. 

Odreģemo oba konca zvite potice, ġe prej pa zmerimo premer potiļnice, ġtevilko pomnoģimo 

in tako dobimo potrebno dolģino potice, katero vstavimo v namaġļeno potiļnico.  

Potico veļkrat prebodemo do dna, nato pa jo ponovno vzhajamo od pol ure do ene ure, odvisno, 

kako toplo je v prostoru. Potico peļemo 1 uro na 180 C̄. V potiļnici jo hladimo 20 minut, nato 

jo do konca ohladimo na reġetki. 

 

 

        
 Slika 15: Makova potica Slika 16: Makova potica 
 (vir:  Alenka Ļede, februar 2021) (vir:  Alenka Ļede, februar 2021) 

 

 

Lokalni ponudniki: 

- ekoloġka moka ï Mlinarstvo Kolenko 

- mleļni izdelki ï Kmetija Ġukar 

- domaļi modri mak ï Kmetija Ozmec 

 












