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ZAHVALA

Vel i ka zahvala gre nagima mentoricama Ur gki
izdel avi turistilne namogedayvleise, |saso | s pnood kzu ji azl:
Zahvaljujemo se gospe Alenki Lede, ki nam j e
o turistilnem produktu.

Zahvaljuemosetudiage mu r avnat el zaspodbgdo in godpora prifzdelaw a ¢ u ,
naloge.

Za pomol se zahvaljujemo tudi stargem in v
nastajanju in izvedbi turistilne naloge.

Hvala.
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POVZETEK

V. 1l etognji tur i Gt iJIGn iINAp rPdDjDe k&t pnbiibtdfedddejaga
tradicionalnem | okalnem obroku kot neke vrs
dogodek. Turist Dbi se na svojem potepu po ZzZE€
in se okrepl al v obl i ki mal i Ger iolzk e ng.¢ j KU Inien ;
potovanje in razvajanje brbonlic bi se odvi j
starim SENI KOM. Tu bi se gost udobno namest
v treh hodih odkrival skrivnostiin bogastvosko v j edi , ki sestavljajo
Jedi g¢é¢jgine pod senikom so pripravljene po
novega in so ponujene v novi preobleki. Glavne sestavine jedi so povezane s tradicijo in lokalno
kulinariko. V jedeh se prepletappg e ni ¢ a, mak, jabol ka, med i n
noto dajejo jedem izkljulno | ok aRosesivaplala del ar
Rosa.

Namen naloge jeblikovatit ak gen turi stil ni produkt, s kate
tradicijo domale pokrajine in bi gosta na p
Gost b i tako na poseben nalin spoznal pokr a

odnesel s sebo;.

KI'julne besede: turi st idlonga vrealjoega,t r@alriicli koon,a |
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SUMMARY

This year's tourism project task named eBRUN
a traditional local meal as a kind of culinary experience or as a tasting event. On their wandering
throuh green Gori| ko region, tourists would st
enjoy a snack or brunch AG¢j ginao, as the sn
pampering of taste buds would take place under the beautiful and homegnhgrahder 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 AG¢]
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 pwsee#és. 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 othe 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, Gorilko region, ¢
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1. UvVvOD

Na nagi goli ge vrsto |l et deluje turistilni
V letognjem |letu se je sestava krogka nekol i
Il I ani

Del o v krogku je drugalmheo.alSpiozmaviag vedoadk:
domal e pokrajine, s kateri mi se gelig mal o |
zel o navdugiti, da nas obiglejo in tudi sami
Vsako | eto ulencizwmuobovmagaptapekbaglhlava izd
s katero spoznavamo domale kraje, njihove zn
s kateri mi bi zakl ade nagih krajev predstavi
V Il etognji turiGuoUiGl NA PO®) $ENMPIK @Naslt dgalbj ena 1
tradicionalnem | okalnem obroku. Pri snovanj L
Al enko Lede, ki smo jo izbrali za nagega | ok
kupil a zapuog|lienn oo sknnoevtail a ekol ogko posestvo M
dejavnostjo. Navdugila nas je s SVvojo prij
pozitivnim pristopom in veseljem do dela. Pr
ponudbe ter z izvirnimi in zanimivimi idejami. Gospa Alenka, ki sicer prihaja iz velemesta, se

je ge ob prvem obisku zaljubila v Judovito r

svoje delo ter neke vrste peoshnanGdwniol kemurPae
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. Pripravijeneise k| j ul no iz |l okalnih sestavi
posestvu Mala Rosa. Gospa Alenka v | arobni
poskuga dodati k aj novega, sestgal maha, géei vs
"bogastva”, ki hnosijovsebiNavdugi l a nas je tudi s svojo v
turistom, ki se potepa po gorilkih grilih. N
ga razvajati in mu priprattik ul i nar i | no pot ov anjamg zgadavinok at er e
kulinari ko, znalilnost:i pokrajine po kateri
odpravi novim dogodivglinam naproti

Ko smo iskal.@ i dej e, smo pri odkrivanju tur
Gori| ko sodolviel nzea or az v o] butilnega turi zma. i
edinstveni in raznoliki pokrajini, | ahko se
kmetijah, kjer se | ahko razvaja z avalokanas ki mi
ter avtentilno kulinariko.

Tako smo se odlolili, daJ GIbNA kR MIENIUKOM t k ¢
viste | okalni Kulinari/| ni obrok kot del pon.I
Gori |l kem bi se tpdkad ina sovwdgjif jknostaialicakeenegez . ¢
na Gori| kem. Kulinarilno potovanje in razvaj
prijaznega, domal ega ambi ent a, pod starim SE
udobno namestiles spol il , se pusti/l kulinarilno razve

okoligke goril ke grile.
Priiskanjui dej e za | okal smoizhajaliiz dejsiar i dai Colbe dik on a

stiliglu razlilnih kultmanih edkostvenadakuyle
rezul tat speci fi | pl@akoiponudttedi vee sgstaviné za pripravg slagtoitv i n e
jed,Gor il ko | ahko ponudi zl ato pgenico ter ost
slastno sezonsko zelenjavo vr huns ko bul no ol je, od sonca z
ter ostale mesne izdel ke ter vrhunska vina.
leto ne skopari s svojimidarovi Odl ol i Il i smo se, da seshavi mo
nagi h babic in jim dodamo nekaj novega ter p

( ]
L 6 )
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To nas je spodbudijala smo v sodelovanju z gospo Alenko oblikovali in razvili tradicionalni

|l okal ni obrok, narejen izkljulno idalokam@adi ci o
pridelana hrana na nar avi prijazen nalin, je
gost om, K i obi glejo Gorilko. Tradicional nemu
preplet | okalnih sest avinkinatelozidduhea ter tiembarmiv. i n L
jedeh se prepletajo rumena, K i predstavl ja
pokrajino, zelena, ki ponazarja | arobnost ir
orangna, K i poosebduga. topl dapvekmwr svkpoet e v

tradicionalnega obroka.
Ker ¢gelimo, da bi seoigmsdaebipotazvajaldobbiobo

smo si zamislili, dabig gi no predstavili in ponudgodkd gost
pod seni kom. Gostje bi v treh hodih odkrival
bi tako ob prihodu priilzekalgl nhopelapatekhiad
pridelanega na posestvu, k i€ gipja nkeic. biNlat g o dti C
postregl:i sveg kinmal izglbruilmi ma maszaomnter jogu
pel enimi jabol ki z medom. apitagkrhkingreakoviimt@stom bi s
na solatni posteljiceikltjearnizneil ibgullnniinmip rseel mevnoim
pokugal. d o meloee remaace reir|l nsee posl adkal i Z zape|
makom. Listo za konec pa bi goste razvajal.i
Dogodek bi bil izvrstna pr omgceidjiia n@areij lekneeg a
sestavin, K i so pridelane na posestvu Mal a |
kmet oval cev. Dogodek bi dopolnil tudi turi st
dogajanje v lokalnem okolju. Sskrbondnat ovani m tr genjem in promo
da bi dogodek =zaobj el tudi girgi krog | judi
razvajanju in ugitkom, ki jih |l ahko ponudi !
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1.1. Izbira teme

Mentorici turistilnega krogka, Urgka Mar/| il
|l eta seznanili s temo | etognjega festival a
mojecefc. Tudi | et o g n, kljabzeélecezenanivieraatiki,\jelki izbivi. Pnaizziv

je bila nova sestava krogka, saj so se pridr

tudi epidemija in z njo tesno povezani izzivi dela na daljavo. Delo je bilo sicer nekoliko
drugalno od nal|lséeovapegao ansmdl ol no spopri|j

Drugi velik izziv nam je predstavlupdadremui s kan
poznavanju dojntak gkop oskkraatjii nteak gno zares dobr c
posebnega,dovol zani mi va za gost e, aktualna in naza
letu smo najprej pregledalisebire, K i smo jih v preteklsest.i ge
nj i mi predstavljalV wal Iteutrniesn it dudnkiptendalowjinh c a h
domal e pokrajine smo ge iskali zanimive zgod
dedi gl ino nagih babic ter iskald@ mognmsti z
kulinarilne zakl ade pokrajine.

Odl ol il i s moin psidoblienal az k 21 apargbje® ter se ponovno podamo na
odkrivanje kulinarilnih zakl adov domale pokr
echef ¢, zato smo se odlolil: i, da bomo i zhaj
takgeniolboolkdskv pretekl osti in tradicije, n
bo raznoli k in zanimiv za goste, ki b i gel el
Podali smo se na odkrivanje jedi zanangdjddi, babi c
ki se sedaj zelo redko ali pa sploh ne najde
v domali pokrajini obstaja turistilna ponudb
Sledilo je virtual hetiodke i damagldedne bak oljjed .e Mz:
epoguglalic¢c in povpragal. star ge. Med ge obs
pritegnila turistilna kmetija v nagi neposre
K i ga vodi t.a Praikjoemtcreo Lserdce bi | i presenel eni n
poznano po pripravi in degustaciji razlil nil
temat ski h dnevov. Zakonca girita zgodbo i zk
samaprpravl ja |jedi in napitke, proi pripravi u
zakonca na posestvu. Posebej je posestvo poznano tudi po gojenju jedilnih vrtnic in sivke, s
katerimi Alenka oplemeniti |jetdoplternapgi tnke h
Ti so sicer pripravljeni po recepturi babic, a jiosgaAlenka doda nekajsvojega dr ugal neg:
edinstvenega. Gospa Al enka nas je ge posebe
Gori|kekm smo se odlmd i éc¢chefd@a inm mz yproanjai S O
turistilni nal ogi

Njene ideje, poznavanje kulinarike, izkugnje
v turizmu in njene kulinaril|lne spretnosti, s

produkta. Tako se je v sodelovanju z gospo Alenko rodila ideja o oblikovanju tradicionalnega
| okal nega obroka z imenom G, JGINA POD SENI K

razvajanje in dogivetj e, ki bi g a smorsgdal i v
lokalni obrok iz treh hodov. Sestavljen bi bil iz jedi, ki bi bile narejene po starih recepturah in

katerih osnova bi bile tipilne sestavine pge
bila i1zkljulno | okalonrwdaniikowrian i imetdo vo.k oK @ r
gostje zalutili tudi nage | arobno Goril ko in
bodo jedi postregene pod okriljem starega, o]
Pod njegovim okrilemb se gostje prepustil:i kulinarilne

i n sprogleno.
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1.2. Metode dela

Pri pripravi naloge smo se odlolili, da bomo
bi pridobild] l im vel i ndnodbima d o ma b i, g@gelkik b ajt ion i
lokalnih ponudnikih aktualnih trendih v turizmun mognosti h tr genj a. Le
i zbrat. naj boljgo idejo za nago | etognjo pro
Na zaletku smo dobr oPomspletuusino ik litenatara, giibisnam o t en
natan|lneje pojasnila pomen, da je Sloveni]ja
smo tudi katalog Okusi Slovenijo, ki nam je bil zelo dober smerokaz za navdih in iskanje idej

za raznoliko, pisano in zanimivo hrano dorh e panonske regije. Dal
i zhodigla za iskanje kulinarilnega produkt a,
domal i h sestavin pridelanih v nagi neposredn
Delo je bilo prilagojeno in je v veliki meri potekalo daa | j av o . Srel eval. s
srelanjih, kjer smo razvijali idejo, se posyv
zapisoval. in nalogili v spletno ulilnico Tu
Pri nalogi smo se posl ugRwvwd imeatuadayveki raeaijse
izkazala za ulinkovito, je bila metoda vi har
turistilnega krogka. Z njo smokuleilredrii ka vierd e
kraj. Na ta nbarlainni h ez eblio ovezl i ko zanimivih idej
recepti, kuhinpd o mal e kmeti je, turistilne poti, trad

mal o drugal e, degust aé fgdi jeiskargennazpirameaaniiivel n i do
nmuresnilljive ideje.

Podal i smo se na odkrivanje obstojele turi s
epogugl al idasenvodbkmal i pokrajini nahaja nek
nastanitve (turistzéhe EKmpimjei mh dpgrvenji)

Prav posebej nas je s svojo edinstveno ponu
odlolili, da stopimo v stik z zakoncema Lede

Z gospo Alenko smo se dogovorili zd@ervju, v katerem smo spoznali njeno zgodbo in vizijo
turizma na Gaornas|jk gano veselje el deta] ki ga opravlja, pozitivha

sproglenost, pozitivizem in njen pristop do
daljavo. Skupas mo s noval i tradicional ni l okal ni k ul
bile njene izkugnje. Gospa Alenka nam je jed
Sledilo ] e razmigljanje i n obli kovanj e I d e
tradidonalnega lokalnega obroka. Ideje smo snovali na izzivu in omejitvah, ki nam jih je

postavila epidemija ter na trendi h, nal i nu i
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131l ntervju z gospo Al enko Lede
- Kaj vas je spodbudilo, da ste kupili posestvo itansvili svoje podjetje?

|l skala in gelela sdpelasemsmkear) ati Bztuel sme&k
gojiti =zeligla, rogice, é
- Lahko prosim pojasnite, zakaj ste si i zbr

Oba z mogem sva s\Wzlasalsgpo teli $lowvenjjpbisovalaipdkiajme

in iskala primerno lokacijo Nazadje sva.paz gsaemnputaCielra | gfov
Slovenijei n narava me je olarala. Tu ] elltoakeogkekot
roke vtem deluanj ma n | glede na ostad e gdel &o8BIi bkeni pe
l' judje (llovegki stik)

- Ali imate v mislih ge kakgne nove ideje,
Ideje se mi dnevneérolajo¢ po glavi. Ampak vsaka ideja rabi podporo in jaz imam podporo
mo g a . Vsako | et o ¢el Klob korendng uspeyae da aabi jedimer 0 j € d
vrtnice, da nadgradim svoje delo in zgodbo z vrtnicarM.o j a ¢ dal bj ppnudila tudi

nol it exdvedn@rnbuti | nupamy i d¢a mb oiggoznalio domal i
- Kdo al i k aj/ozatogejgvrest?navdugi |
Profesionalno sem delala v turizirdelo rada sem opravljalatodelon ves | as | mel a

bi delala to, kar delm zdaj Vseskozi sem imel&liko podpoomo ¢ a

- Koliko |l et se ge s tem ukvarjate?
Pred 9imi leti sva kupila posestvdBi | o j e veli ko del Aktivhadsaz sva o
dejavnostjo ukvarjamtri leta. Prvo leto sem samo pridelovala, potem predelovala, naslednje
leto pa sva nadgrajevalasseaiR( t ur i st i i n domalini so ga dot

- Kje ste dobili idejo za ime MalRosa?
To sva wugotovil a, ge NaeGene\skke otrd,jm¢ gedenna st z ¢
vieme na posestvu r os a,rosa.Takbije pasestvadplicaimediala v r o |
Rosa.

- Al nalrtujete ge kakgen dodaten izdel ek?
Pri vitnicah se zgodba (zna ¢keshndglage)dosa dD d saa dii | &
sadnodrevig r az | i |.Audimg o dshaad epJod seni kom se ge ni k

za svojo zgodin

- AL i mate kakgno skrivno sestavino, kater
Skrivna sestavina vedno ma&ihlostjontestoaimabskrivno . Pit
sestavino. Druga skrivna sestavina pa je ljubezen do dela.

60% idejsemdobilgppo r ecepti h babic, moje in mogeve.
Se pa zavedam, da je potrelindii t i v korak s | asom

- Od k o diddjerzgprmve &delke?
Porecepturb a bi | i ni Radapagreggptoguv .edat t udi kJepawio | i e k
informacij tudi splet.

- Zakaj sta se odlolila za prodajalno z nar
V butilnem tapriazwa |pgott.o @astnj e, K i pridej o,
ekol ogko pr ilndaeal trgavieico,gogt thiegkd ddeese s seboj spominek, produkt,
daril o To je najboljga reklama za vsakega p

10

——
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- Kje ste dobili recepte za vage izdel ke?
60do70% receptov je iz zvezka najinih babic. Babica je na svojtu vse pridelala, naredila
naravne sokove, €& Smo v | asu, ko se vedno bo

Namest o mamt|iuodbie kdaojdadr ugega, kruh pelem brez

- Kjedobivateest avine za vage izdel ke?
50% iz sestawm, ki jih pridelans ama, a gosta morag razvajati s
Kupujeva pa ostale izdekskeeelml €lom e )l Gostgne [(kva n
vecdho vedo, od katerega lokalnega proizvagle izdelek.

- Ali se je kdo iz vage drugine ge ukvarij al
Nobeden iz moj erejadi ud@ikivarsal s empa mlajga h
turizmu.

- Ali vam pri uresnilevanju ciljev pomaga ¢
Pri uresnilevanju ciljev mi zelo veliko poma

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

- Katere vrste sladic pripravljate najraje?
Najraje pripravljam sadaoepptiteo bbbl asabovadi
|l ahko nadgradila z vrtnicami. Vse je seveda
Kako sadje zori, tako pelem sl adizvenicooMoj a ¢gel

- Kje in kako predstavite sy@izdelke?
Izdelke prodajamo v Hranilnici prekmurskih dobrot v Murski Spbwet Expanu, pri
Bukovni gkvgmadupeaez &ouVDdkdeinv| | aj\lkagigpmsem arediagala

Olijeve | aje za mamico in ol ka, ibj@hpotrebmo i n de
pogl edat.i girge, da bo produkt zani miv.
- Po katerih vagih izdelkih je najvelje pov
V zadnjem letu izdelki iz jedilnih vrtnic, prej pa izdelki arengdelkiz r az | i | ni m s ad |
- Kako ponujate svoje izdelke v | asu epiden
Poleti je bilo veliko obiskovalcev, predvsem zaradi senika (Pod senikont)ur i st i | ni h
Domal i g ost | eivdrgovinkc@a imamo fFracebbok in nstagrastran, naredili
smo katalog svojih izdelkov. V novembvau in d
z mogremdan v tednu, ko se je nabralo vel i zd

osebno dostavila pakete. Za kupca je boleudi bolj prijazno.

Slikal:Gospa Al enka Lede pSlikaa:Gaspadlpnaanred wgtacami
(vir: facebookstranPosestvo Mala Rosa) (virBar bara Remec, Kmel ki gl

11
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2. KULINARI L NI TRADI Cl ONAL NI OBROK

2.1. PosestvoM ala Rosa

Mal a Rosa | e ekolInihhgrkaost pp ® e sztevioi.g | R, aroni j
Prvi v Sloveniji gojjo j edi l ne vrtnice, ki se wuporablj
Vsak vikendgosterazvajgo pod seni kom z domal i mi dobrotam

Slika3: Posestvo Mala Rosa Slika4: Senik
(vir: facebookstran Posestvo Mala Rosa) (vir: facebookstranPosestvo Mala Rosa)

Slika5: Prijeten ambienpod senikom Slika6: D o mgbdrsenikdm
(vir: facebookstranPosestvo Mala Rosa) (vir: facebookstranPosestvo Mala Rosa)
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22. G¢jgina pod seni kom

Pri sestavi nah v edbagastvg kjjih rosijo v dehi. d i njihova
Goste je nujno razvajati z lokalno pridelanimi sestavinami, prijazno pa je, da gostom tudi
predstavimo, zakas mo upor abi | i prav dol ol ene sestavin
Kulinaril no pot ovj&gostan, podksentkan reogeatvu plala Rosaa j& i
vedno izvrstna promocija Gorilkega in Prekmt
jih pridelajo na posestvu ali so jih pridela
Izjema je le sladkor. Tudisoljgedno iz nagi h solin, kar se gt
Goril ko | ahko ponudi Vse. Z|l ato pgenico in
slastno sezonsko zelenjavo, vrhunska ol ja (b
odsoncz r el o sezonsko sadje, odlilno meso in me
Tudi narava okrog nas, ki je ena najbogatejg
l. 1. [l

JOGURT Z MAKOM, MAKOVI REZANCI
PELENI MI JABOLYLK ZELENJAVNAPITA | ZAPEL BPNMAE AL | N

BULNI KRUH S KRHKIM Z MAKOM
NAMAZ ZB UL NMI SEMEN | MAKOVIM TESTOM MAKOVA POTICA

TabelalG¢j gi na piarjehsde ni k om

221.Jogurt z makom, pelebumnij @bahkini namaeht

Jogurt z makomp el eni mi [abol ki i n orehi
Dejstvaomakus pr egl edanem in pozabljenem super giv
- od nekdaj se goji na prekmurskih poljih,

- je super g¢givilo, saj vsebuje najvel kalci]j
- zdrave nenasilene maglobne kisline,
- bogatjetudiani ner al i, kot so gelezo, cink, baker

- naravni antioksidant,
- visoka vsebnost vlaknin,
- makova semena imajo pomirjeval ni ul i nek.

Dejstva o orehih :

- ugivanje nekaj jedrc na dan zniguje magl ot
g i h abalenj in deluje protivnetno,

- jedrca vsebujejo folno kislino, vitamin E in C,

- el emente kalci|j magnezij, gelezo ter sele

- elaginska kislina v jedrcih orehov preprel

- ugivanje orehovih jedrctrdesapspglog| anhaom
serotonin,

- zelene lupine oreha, katere namolimo v ¢gga

-z ugivanjem orehovih jedrc krepimo srce in

- hladno stiskano orehovo olje se uporablja v naravnem zdravilstvu.

Govori mo o gastp\evisokgdebelniH sadovnjgkiha Gor i | kem i n v P
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Goril ko jabol ko iz visokodebelnega travnigke
raznoli kosti v KrBApdnskemopagka Gordbkovanje
gi vasilocededi gl ina nagih babid¢radi diegdkalvnot epo
kulturno krajino.J abl ana je nage nacionalno drevo, n
travnigki h sadovnjakih, ob vsaki domali hi gi
Jabol ka iz visokodebelnega travni gkega sadov
svojo neverjetno energifp | j ubuj ej o vremenskim spremembam,
desetl etj a. l z takgni h sadegev | ahko priprav
Jabolka imap:

- veliko vitaminov A, E, B1, B2,

- so molan antioksidant, ki gl iti pljul a,

- krepi nag I munski sistem,

- zniguje krvni tlak in holesterol ter sl adk
I n ni zaman pregovor: "Eno jabaoil kjoalmal Kani, z pt
sadomnj akov je nage super givilo.

Ko ustvarjamo kulinarilne dobrote po receptu
n a fjube babiceGe kako dobro so vedel e, da narava,
pol utj e. Lokal nmrapp i dakaenanhlana pa najbol jg
in nagim gostom, ki obiskujejo | arobno Goril
Domali jogurt in smetana sta iz kmetije Guka

izdelkeeMed j e prav tako iz KPmgstvonMalk Bapasodelajg k a Go
Kapunovi mi Iz Vanel e.

Sedaj pa ge recept, ki je zelo enostaven, K
zdrav obrokki ga z veseljem ponudimgostom.

Makov nadev: Orehov nadev: Jabol | ni nad:

80 g mletega maka 120 g mletih orehov 4 - 5 velikih jabolk

10 g vanilin sladkorja 10 g vanilin sladkorja 1 glica mas|l .

25 gsladkorja v prahu 40 g sladkorja v prahu 1 Jlajna glil!l

50 ml sladke smetane 50 ml sladke smetane 1 glica medu

Mak in sladkor dobro zmegamo. Smetano dobro

i n sl adkor j u. VRrierelbeein nadevuppowntp gpostopek kot pri makovem
nadevuJ abol ka operemo, odstranimo muma Kkogk kel i
Maslo damo v ponvico, stopimo in dodamo jabolka in ciffei. d u gSedajcmam ostane samo

ge to, da vse sestavine |ilno zlogimo v koza
Naj pr ej damo plast jaboll nega nadeva, kater
plastmakovegm adeva, sl edi jaboll|l ni nadewhladmona kol
in ponudimo.

Slka7zJ ogurt z makom, pelenimi jabol ki
(vir: Alenka Lede, februar 2021)
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Slka8&:Jogurt z makom, pelenimi jabol ki
(vir: Al enk2021) ed e, februar

Bul ni kruh

Pa se dotalmipmo @eé vdvVvehki napekmpurskhpeliipbno pri del
Vel k#t giBtO v Sl ovenij.i zraXKtak gemnawpyounat pkek mu
kruha, testenin, sl aglickmurij e Kwaklkmetoimjesntbwn w
pridelkih.

V. nagem kruhu smo zdrugil:| pgenico, bulno ol
dr ogmi, kot so to polele nage babice. Takgen
i n ne Vvseb ugdakowKakk préprogim idka, wbda in sol ter veliko ljubezni pri
pripravi digelega hlebca.

Bulna semena vsebujejo veliko rastlinskega ¢c
sistem in ge samo podat ek, uda v ahosfsnihnsembnkt i zn
pove, kako so skoncentrirane sestavine, ki jin potrebuperao nage dobr o pol ut | e

zelenih semenkah.

Bulnemu olju pravijo tudi el i ksir mladosti
karotenoidi. Edinstvenortar §i gl u pa je hladno stiskano ner
svojesestavingvitamine, rudnine

Recept za kruh:

450 g bele moke

3gl sesekl jani h bulnih semenk
150 g puhastih drogi

350 g mlalne vode

2 itpdomal ega bul nega ol ja

1l ajnasog!l i | ka
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Ko pelemo kruh =z drogmi, S i moramo vzet. !
potr pe&lajmewo antoi .gl adko testo i n ga pusti mo
pokrijemo, da se ne izsugi . Nat o n&est@di mo
potegnemo in prepognemo iz vseh strani. To naredimo v treh zaporedjih, nekje na pol ure.

Nato oblikujemo hleblek, ga damo v kogarico
v hladilniku. Zjut r &,jvan® dagno posodanpeko prghdinjopol na 25
ure segrevamo. Nato damo v posodo vzhajan kr
Za zajtrk ali mal i co zadi giZ ma gevedgne m,svtegp Im
postregemo | ahek zeliglni namaz 2z bulnimi se
Ker naposestvu MalaBRo sa raste ogromno digelih zeligl,
veseljem uporabljajo. Zeligla dajo jedi ar on
zeli gle nosi V sebi S n o v $aj imakno zelp lepliepenskiaek:o n a @ ¢
€Za vsako bolezengraste zdravilna rogica

Sika9:Bul ni kr uh Slika10:B u | n i - prerezarh
(vir: Alenka Lede, f e(bvriurarr ARlOoe2nikka Lede, febr

Namaz z bulnimi semeni

Jogurts met andsin smeguporabili. iz | okalne sirar
Recept:

V. mazl jiv nama g, smeang ia mvades yoguifle g ani c i dodamo

zmegana zel i g| pehtram dodamrlg eldj ) nbaue bnéeingaap ol j a t er
seseklanb ul na semena.

Namaz pred serviranjem okra®dz gr ob o s es ekl j aMamazije izbednboni mi
svegega okusa in se ilerdwh | 2phulpmidmi nsae merig.e

Slika 11: Namaz z bul nimi s eni
21)

em
(vir: Alenka Lede, februar 20
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2.2.2. Zelenjavna pita skrhkim makovim testom

Krhko testo: Nadev:

175 g moke 3 jajca

30 g mletega maka 300 ml smetane

gl epec sol i gl epec sol i in popr
110 g hladnega masla 150 g naribanega mladega sira

1 rumenjak 25 g svege skute

malo kisle smetane

Naredi mo krhko testo, katero naj pol ure po
mas| om, razvaljamo testo v krog in ga polog
Pokrijemo ga s peki papirjem, na ket emegabst
minut na 180C.

V piti |l ahko uporabi mo zel enj prpmvijgoslangeitej i . N

iz sezonske zelenjave, kar v tistem trenutku raste v vrtu.
Nageal egenj avna pita je pri prospaAlefkapnidno viagalalsaj| k , k

jih niso mogli sproti porabiti, tako obilno
| esen, petergilj, zeleno in malo lugtreka te
krhko testo.

Nato pripra senod@kmrcmazjreagamo, polijemad | ez z
ge priblign 30 minut, da na vrhu preliva do
Kos sl ane pite vedno postregemo z dmajme|l o s e:
paradi gni ke r udreelniihh,b azrevl.enKrhogmi kr i zgl eda | e
vedno razveselijo njihove goste.

Na celem krogniku so pri sl ani zel enjavni p
Piranskage vedno | okalna sestavina. Poper pa | e

Navrhupas | egnj e v.iGospaAleakd jegan ii kpopeklaratopajih spravila v

kozarec ter zalila z olivnim oljem iz slovenske Istker je bilo v sezonbbilo pridelka, je
viogila kar nek pppeskievzolusdv kedno na pifodakkay ma k e m | a s u
dodambne kaj paradi gni kov.

s
Z P o

Slikal2: Zelenjavna pita s krhkim makovim testom
(vir: Al e n k afebtuar2021)
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223. Makovi rezanci, zapelene palalinke z makoc
Makovi rezanci

Pgenica iz pjreejkcrau rdsokmahl ipholkiokogi , mal o sol i,
zrn iz lokalne oljarne, ter pesa, korenl| ek i
barve.

Mavrilne barve asociirajoZenankPr &k muwihjink,i I|parl
cvetolih travnigkih biljk, z e ki sorvesezaniepblnag | a ,

okusne in lokalno pridelane zelenjave, velika potjaa z | i |vniijhol diltn,a makov a
prekrasna polja upogi bajkonecpbl séjheg@ghi dosé&@onlde
nas ol ara orBalmasdamasat dlué .t udi te pisane,

serviranjem zabelili z jedilnim makom. Odl il
Osnovni recept za testenine: Makova meganica:

- 100 g bele moke - 1 dl mleka

-1 jajce - 150 g maka

- malo soli - 1 vanilin sladkor

-2kaplici son| ni | nega ol

Za barvo smo dodal i posugeno peso, katero sn
in pretlalen, do mehkega skuhand&belknhekgt Te
jeravhopr avgnj a debelina, da se testenine skuhaj
Kuhane in precejene giroke rezance na rahl o |

ki jo predhodno skuhamao.

Slika13: Makovi rezanci pisanih barv
(vir: Alenkal e dfebruar2021)
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Zapelene palalinke z makom
Masazap al al i n Kk Makovamas: Preliv:
- 2 jajci - 300 ml mleka - 200 ml sladke smetane
- 4 dl mleka - 50 ml ruma -1 jajce
- 1 dl radenske - 100 g mletega maka - 50 g sladkorja
- 300 g moke - 50 g sladkorja
- 1 vanilin sladkor - 50 g belih drobtin
-gl ep soli - 50 g masla

(masa za 13 p-malolimonine lupinice
-gl ep ci met a
- 1 rumenjak
- sneg 1 beljaka

Naredi mo gladko maso in jo pustimo polivat.i
Ml eko in rum pokuhamo, da i zpar.i al kohol . V
maso dodamo masl o in rumenjak ter na koncu |
namagemo z makovo maso, jih zvijemo in pol

namastili z maslom.

Nar edi mo . \fsesestavinedloibr 0 zmegamo i n prelijemo pc¢
predhodno ogr €dadbrih@@®nhinutc i na 200

Slikal4:Zapel ene palalinke z makom
(vir: Al e n k afebtuar2021)
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Makova potica

Testo: Kvasec Makov nadev:

600 g moke 20 g kvasa 600 g mletega maka

120 g masla mal o ml al ne gi600mlmleka

3 dl mleka Il gl il ke sl at120gmasla

3 rumenjake (naredi kvasec) 250 g sladkorja

50 g sladkorja Glep soli

malo soli 1gl il ka ci met

1 glilka r umi 1 glica kisl:

V. kozico nalijemo mleko, dodamo masl o in sl
sl adkor in mleko stopita, v curku dodaj amo

gostote. Nato dodamo mak, sol, cimetinkslmet ano ter dobro premegar
Moko presejemo, na sredino moke naredi mo | ul
mal o moke in polakamo 2 minuti. Ob robu mok:c¢
ml al nem mleku raztoepismo, mpollasi Zamé sivmono st o
ml e k o m. Mehko testo vzhajamo pokrito, pribli
Razvaljamo testo na 1 c¢cm debelo in namagemc
nadevom. Testo zavijemo. Pr i | nednsebe mamzven.] at i

Odregemo oba konca zvite potice, ge prej p a
in tako dobimo potrebno dol gino potice, kate
Potico el krat prebodemo do dureaqeneueefodvisoa | O

kako t

v
oplo je v prostoCu.V Pmdtiiclonipei ejmo HI ad
jo do konc

a ohladi mo na regetki

— f=—== —— ——

" Slika15: Makova potica Slika16: Makova potica
(virr Al e n k afebtuar2021) (virr Al e n k afebtuar2D21)

Lokalni ponudniki:

-e kol o g Kk Mlinangsivk lKolenko

-ml e|l ni i Kneedteljkai Gukar
-domal i  miokinetija Omnze&
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