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ZAHVALA

Velika zahvala gre naSima mentoricama Urski Mar€i¢ in Bojani Ker$i¢ Ruzi¢, ki sta nas pri
izdelavi turisti¢ne naloge ves ¢as spodbujali in nam omogocili, da se soo€imo z izzivi.

Zahvaljujemo se gospe Alenki Cede, ki nam je prisluhnila in nam pomagala razvijati nago idejo
o turisticnem produktu.

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

Za pomoc¢ se zahvaljujemo tudi starSem in vsem ostalim, ki so nam kakorkoli pomagali pri
nastajanju in izvedbi turisticne naloge.

Hvala.
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POVZETEK

V letodnji turistiéni projektni nalogi GUJIZINA POD SENIKOM je predstavljena ideja o
tradicionalnem lokalnem obroku kot neke vrste kulinari¢no doZzivetje ali kot degustacijski
dogodek. Turist bi se na svojem potepu po zelenem Gorickem ustavil na posestvu Mala Rosa
in se okrepcal v obliki malice oz. giijzine kot se malica imenuje na Gorickem. Kulinari¢no
potovanje in razvajanje brboncic bi se odvijalo pod okriljem lepega, domacega ambienta, pod
starim SENIKOM. Tu bi se gost udobno namestil in se prepustil kulinaricno razvajati. Gost bi
v treh hodih odkrival skrivnosti in bogastvo okusov jedi, ki sestavljajo giijzino.

Jedi giijzine pod senikom so pripravljene po recepturah nasih 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 pSenica, mak, jabolka, med in bu¢na semena. Prav posebno
noto dajejo jedem izkljuéno lokalno pridelane sestavine ali zelis¢a in sadje iz Posestva Mala
Rosa.

Namen naloge je oblikovati taksen turisti¢ni produkt, s katerim bi predstavili bogato kulinari¢no
tradicijo domace pokrajine in bi gosta na prav poseben nacin razvajali z bogastvom okusov.
Gost bi tako na poseben nacin spoznal pokrajino, jo doZzivel, okusil ter bi del¢ek spoznanj
odnesel s sebo;j.

Klju¢ne besede: turisti¢na naloga, Goricko, kulinaricno dozivetje, tradicionalni lokalni obrok
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SUMMARY

This year's tourism project task named » BRUNCH UNDER THE BARN« presents the idea of
a traditional local meal as a kind of culinary experience or as a tasting event. On their wandering
through green Goricko region, tourists would stop at the Mala Rosa (Small Dew) estate and
enjoy a snack or brunch “Gtijzina”, as the snack is called in Goricko 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 “Gtijzina” 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, Goricko region, culinary experience, traditional local meal
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1. UvOD

Na nasi Soli ze vrsto let deluje turisticni podmladek, ki se sreCuje v okviru Turisti¢nega krozka.
V leto$njem letu se je sestava krozka nekoliko spremenila, saj so se nam pridruzili novi, mlajsi
¢lani.

Delo v krozku je drugacno, aktivno in vedno zelo zanimivo. Spoznavas in odkrivas nove koticke
domace pokrajine, s katerimi se zeli§ malo pobahati ter jo predstaviti tudi drugim in jih tako
zelo navdusiti, da nas obiscejo in tudi sami raziS¢ejo pokrajino »tam zgoraj«.

Vsako leto ucenci v okviru projekta Turizmu pomaga lastna glava izdelamo turisti¢no nalogo,
s katero spoznavamo domace kraje, njihove znacilnosti in posebnosti ter raziskujemo moznosti,
s katerimi bi zaklade nasih krajev predstavili ¢im SirSemu krogu ljudi.

V letodnji turisti¢ni projektni nalogi GUIZINA POD SENIKOM je predstavljena nasa ideja o
tradicionalnem lokalnem obroku. Pri snovanju turisti¢nega produkta smo se obrnili na gospo
Alenko Cede, ki smo jo izbrali za naSega lokalnega »chefa«. Skupaj z moZzem sta na Gorickem
kupila zapusceno kmetijo in osnovala ekolosko posestvo Mala Rosa, ki se ukvarja s turisticno
dejavnostjo. NavduSila nas je s svojo prijaznostjo, pripravljenostjo vedno pomagati, s
pozitivnim pristopom in veseljem do dela. Predvsem pa nas je navdusila s svojo vizijo turisti¢ne
ponudbe ter z izvirnimi in zanimivimi idejami. Gospa Alenka, ki sicer prihaja iz velemesta, se
je ze ob prvem obisku zaljubila v ¢udovito neokrnjeno pokrajino Gori¢kega in se odlo¢ila, da
svoje delo ter neke vrste poslanstvo v turisticni dejavnosti nadaljuje na Gori¢kem. 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 izklju¢no iz lokalnih sestavin ali sestavin pridelanih na
posestvu Mala Rosa. Gospa Alenka v Carobni goricki pokrajini i$¢e navdih za jedi in jim
poskuSa dodati kaj novega, druga¢nega, edinstvenega. Pri sestavinah i8¢e vedno tudi njihova
"bogastva”, ki jih nosijo v sebi. Navdusila nas je tudi s svojo vizijo, kako je potrebno ravnati s
turistom, ki se potepa po gorickih gri¢ih. Meni namre¢, da je turista potrebno prijazno sprejeti,
ga razvajati in mu pripraviti kulinari¢éno potovanje, na katerem spoznava lokalno zgodovino,
kulinariko, znacilnosti pokrajine po kateri se potepa, lokalne sestavine in se nato zadovoljen
odpravi novim dogodiv§¢inam naproti.

Ko smo iskali ideje, smo pri odkrivanju turisticnega potenciala Gori¢kega odkrili, da ima
Goricko odli¢ne osnove za razvoj buticnega turizma. Turist tako lahko odkriva in uZiva v
edinstveni in raznoliki pokrajini, lahko se nastani v buti¢nih nastanitvah, se ustavi na turisti¢nih
kmetijah, kjer se lahko razvaja z vrhunskimi gastronomskimi dozivetji in tako spoznava lokalno
ter avtenticno kulinariko.

Tako smo se odlogili, da oblikujemo turisti¢ni produkt GUIZINA POD SENIKOM kot neke
vrste lokalni kulinari¢ni obrok kot del ponudbe buti¢nega turizma. Turisti, ki se potepajo po
Gorickem bi se tako na svoji poti okrepcali v obliki malice oz. giijzine, kot se malica imenuje
na Gori¢kem. Kulinari¢no potovanje in razvajanje brboncic bi se odvijalo pod okriljem lepega,
prijaznega, domacega ambienta, pod starim SENIKOM na posestvu Mala Rosa. Gost bi se tu
udobno namestil, se spocil, se pustil kulinari¢no razvajati in od tod bi imel prekrasen pogled na
okoliske goricke grice.

Pri iskanju ideje za lokalni kulinari¢ni obrok smo izhajali iz dejstva, da Goricko, Ki lezi na
rezultat specifi¢ne in zelo pestre zgodovine, lahko ponudi tudi vse sestavine za pripravo slastnih
jedi. Goricko lahko ponudi zlato pSenico ter ostala zita, mak, mle¢ne izdelke, diSeca zelisca,
slastno sezonsko zelenjavo, vrhunsko bu¢no olje, od sonca zrelo sezonsko sadje, odlicno meso
ter ostale mesne izdelke ter vrhunska vina. Tudi narava je ena najbogatejSih v Evropi in vsako
leto ne skopari s svojimi darovi. Odlo¢ili smo se, da sestavimo kulinari¢ni obrok po recepturah
nasih babic in jim dodamo nekaj novega ter ponudimo v sodobnejsi obliki.

——
D
| —
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To nas je spodbudilo, da smo v sodelovanju z gospo Alenko oblikovali in razvili tradicionalni
lokalni obrok, narejen izkljuéno iz tradicionalnih lokalnih sestavin, saj se zavedamo, da lokalno
pridelana hrana na naravi prijazen nacin, je najboljSe, kar lahko nudimo sebi in ponudimo tudi
gostom, ki obis¢ejo Goricko. Tradicionalnemu obroku smo dodali zgodbo, katere rdeca nit je
preplet lokalnih sestavin z zdravilnimi in blagodejnimi u¢inki na telo in duha ter treh barv. V
jedeh se prepletajo rumena, ki predstavlja rumeno pSeni¢no polje znacilno za prekmursko
pokrajino, zelena, ki ponazarja ¢arobnost in razigranost, z gozdom obdarjenega Gorickega in
oranzna, ki pooseblja toplo prekmursko duso. Te barve so vpete v recepture lokalnega
tradicionalnega obroka.

Ker Zelimo, da bi se gostje pocutili dobro, zaZeleno in da bi razvajalo brboncice ¢im vec¢ ljudi,
smo si zamislili, da bi giijzino predstavili in ponudili gostom v obliki degustacijskega dogodka
pod senikom. Gostje bi v treh hodih odkrivali skrivnosti lokalnega kulinaricnega obroka. Goste
bi tako ob prihodu pricakal topel ali hladen sadno — zeliS¢ni napitek iz zeliS¢ in sadja,
pridelanega na posestvu, ki pa bi bil gostom na voljo ves ¢as »giijzine«. Nato bi gostom
postregli svez kruh z bu¢nimi semeni in zelis¢nim namazom ter jogurt z makom, orehi in
pecenimi jabolki z medom. V drugem hodu bi sledila zelenjavna pita s krhkim makovim testom
na solatni posteljici ter zeliS¢nim prelivom in sesekljanimi bu¢nimi semeni. V tretjem bi gostje
pokus$ali domace mavriéne makove rezance ter se posladkali z zapeCenimi paladinkami z
makom. Cisto za konec pa bi goste razvajali z makovo potico.

Dogodek bi bil izvrstna promocija Gorickega in Prekmurja, saj so jedi narejene izkljucno iz
sestavin, ki so pridelane na posestvu Mala Rosa ali pa so jih pridelale pridne roke okoliskih
kmetovalcev. Dogodek bi dopolnil tudi turisticno ponudbo Gorickega ter popestril in obogatil
dogajanje v lokalnem okolju. S skrbno na¢rtovanim trzenjem in promocijo pa bi si prizadevali,
da bi dogodek zaobjel tudi Sirsi krog ljudi, ki bi zaSli k nam in se prepustili kulinaricnemu
razvajanju in uzitkom, ki jih lahko ponudi ¢arobno Goricko.
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1.1. Izbirateme

Mentorici turisti¢nega krozka, UrSka Marcic in Bojana Ker$i¢ Ruzi€ sta nas ob zacetku Solskega
leta seznanili s temo letoSnjega festivala Turizmu pomaga lastna glava, ki nosi naslov Moj kraj
moj »chef«. Tudi leto$nja tema nam je bila, kljub zelo zanimivi tematiki, veliki izziv. Prvi izziv
je bila nova sestava krozka, saj so se pridruzili novi ¢lani. Pri delu krozka je svoj pecat pustila
tudi epidemija in z njo tesno povezani izzivi dela na daljavo. Delo je bilo sicer nekoliko
drugacno od nacrtovanega, a smo se uspesno in odlo¢no spoprijeli z vsemi izzivi.

Drugi velik izziv nam je predstavljalo iskanje ideje za letoSnji turisti¢ni produkt. Kljub dobremu
poznavanju domace pokrajine, je tezko poiskati tak$no zares dobro idejo, ki bi bila nekaj
posebnega, dovolj zanimiva za goste, aktualna in nazadnje tudi uresni¢ljiva. Tudi v leto$njem
letu smo najprej pregledali vsebine, ki smo jih v preteklosti ze raziskovali, razvijali ter se z
njimi predstavljali na turistiénih trznicah. V veéletnem odkrivanju turistiénih potencialov
domace pokrajine smo Ze iskali zanimive zgodbe, kolesarske poti, spoznavali bogato kulturno
dedis¢ino nasih babic ter iskali moznosti zelenega turizma, organizirali tabore, prireditve in
kulinari¢ne zaklade pokrajine.

Odlo¢ili smo se, da znanja in pridobljene izku$nje uporabimo ter se ponovno podamo na
odkrivanje kulinariénih zakladov domade pokrajine. Zeleli smo, da nam je domaca pokrajina
»chef, zato smo se odlocili, da bomo izhajali prav iz nje. Razmisljali smo, da oblikujemo
takSen obrok, ki bo odsev preteklosti in tradicije, narejen iz sestavin znacilnih za nase kraje ter
bo raznolik in zanimiv za goste, ki bi Zeleli kulinaricno dozivetje na obisku Gorickega.

Podali smo se na odkrivanje jedi nasih babic in dedkov. Preseneceni smo odkrili zanimive jedi,
ki se sedaj zelo redko ali pa sploh ne najdejo ve¢ na jedilniku. V nadaljevanju smo preverili ali
v domaci pokrajini obstaja turisti¢na ponudba, ki bi pripravljala jedi po recepturah nasih babic.

Sledilo je virtualno odkrivanje obstojeCe turisticne ponudbe v domacem okolju. Malo smo
»poguglali« in povpraSali starSe. Med Ze obstojecimi ponudniki na Gorickem nas je Se posebe;j
pritegnila turisti¢na kmetija v nasi neposredni bliZini z zanimivim imenom Posestvo Mala Rosa,
ki ga vodita zakonca Cede. Prijetno smo bili presenedeni nad ponudbo posestva, ki je posebej
poznano po pripravi in degustaciji razli¢nih pit ter organizaciji posebnih dogodkov v obliki
tematskih dnevov. Zakonca Sirita zgodbo izklju¢no lokalnih proizvodov. Gospa Alenka, ki
sama pripravlja jedi in napitke, pri pripravi uporablja tudi zeliS¢a 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 razli¢ne hladne in tople napitke, ter caje.
Ti so sicer pripravljeni po recepturi babic, a jim gospa Alenka doda nekaj svojega, druga¢nega,
edinstvenega. Gospa Alenka nas je Se posebej navdusila tudi z vizijo turisticne ponudbe na
Gori¢kem. Tako smo se odlocili, da nam postane »chef« in zunanji sodelavec pri letoSnji
turisti¢ni nalogi.

Njene ideje, poznavanje kulinarike, izkusnje z delom v turizmu, poznavanje aktualnih trendov
v turizmu in njene kulinari¢ne spretnosti, so nam bile odli¢na osnova za oblikovanje turisti¢nega
produkta. Tako se je v sodelovanju z gospo Alenko rodila ideja o oblikovanju tradicionalnega
lokalnega obroka z imenom GUJZINA POD SENIKOM. Ta bi bil neke vrste kulinari¢no
razvajanje in doZivetje, ki bi ga trzili v obliki degustacijskega dogodka. Odlocili 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 tipicne sestavine pSenice, maka, medu in jabolk. Uporabljena Zivila pa bi
bila izklju¢no lokalnega izvora in od okoliskih ponudnikov in kmetov. Ker smo Zeleli, da bi
gostje zacutili tudi naSe ¢arobno Goricko in bi se cutili domace in udobno, smo se odloc¢ili, da
bodo jedi postrezene pod okriljem starega, obnovljenega senika, ki krasi posestvo Mala Rosa.

Pod njegovim okriljem bi se gostje prepustili kulinariénemu razvajanju ter se pocutili prijetno
in sprosceno.
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1.2. Metode dela

Pri pripravi naloge smo se odlocili, da bomo uporabili ve¢ metod raziskovalnega dela, s katerimi
bi pridobili ¢im ve¢ informacij o Ze obstojeci turisti¢ni ponudbi v domaci pokrajini, izdelkih,
lokalnih ponudnikih, aktualnih trendih v turizmu in moznostih trzenja. Le te pa bi nam olajsale
izbrati najboljSo idejo za naso letosnjo projektno nalogo.

Na zacetku smo dobro preucili razpisano temo. Po spletu smo iskali literaturo, ki bi nam
natanc¢neje 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 domace, panonske regije. Dala nam je zelo dobra
izhodisca za iskanje kulinari¢nega produkta, ki bi temeljil na lokalnem okolju in izhajal iz
domacih sestavin pridelanih v nasi neposredni blizini.

Delo je bilo prilagojeno in je v veliki meri potekalo na daljavo. Sre¢evali smo se na video
srecanjih, kjer smo razvijali idejo, se posvetovali z mentoricama. Ideje smo pridno razvijali, jih
zapisovali in nalozili v spletno ucilnico Turisticnega krozka.

Prinalogi smo se posluzevali tudi vec raziskovalnih metod. Prva metoda, ki se je ze v preteklosti
izkazala za ucinkovito, je bila metoda viharjenja mozganov. Metodo smo izvedli kar med ¢lani
turisticnega krozka. Z njo smo Zeleli izvedeti, na kaj pomislimo ob besedi kulinarika in domaci
kraj. Na ta nacin je bilo zbranih zelo veliko zanimivih idej. Najveckrat zapisane besede so bile
recepti, kuhinja, domace kmetije, turisti¢ne poti, tradicionalne jedi Gorickega, babi¢in recept
malo drugace, degustacija hrane, razli¢ni dogodki, ... Sledilo je iskanje in izbiranje, zanimive
in uresnicljive ideje.

Podali smo se na odkrivanje obstojece turistiéne ponudbe v domacem okolju. Malo smo
»poguglali« in odkrili, da se v domaci pokrajini nahaja nekaj turisti¢nih kmetij in buti¢ne
nastanitve (turisti¢éne kmetije in apartmaji) z zelo zanimivimi doZivetji za goste.

Prav posebej nas je s svojo edinstveno ponudbo navdusilo posestvo Mala Rosa, zato smo se
odlo¢ili, da stopimo v stik z zakoncema Cede. 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 Gori¢kem. Prevzelo nas je njeno veselje do dela, ki ga opravlja, pozitivna
sproscenost, pozitivizem in njen pristop do dela. Dogovorili smo se za sodelovanje, sicer zal na
daljavo. Skupaj smo snovali tradicionalni lokalni kulinari¢ni obrok. V veliko pomo¢ so nam
bile njene izkuSnje. Gospa Alenka nam je jedi tudi pripravila in preizkusila recepture.

Sledilo je razmiSljanje in oblikovanje idej za oblike predstavitev in trZzenje naSega
tradicionalnega lokalnega obroka. Ideje smo snovali na izzivu in omejitvah, ki nam jih je
postavila epidemija ter na trendih, nacinu in smernicah oglaSevanja ter trzenja.
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1.3. Intervju z gospo Alenko Cede

- Kaj vas je spodbudilo, da ste kupili posestvo in ustanovili svoje podjetje?
Iskala in zZelela sem se preseliti iz velemesta. Zelela sem se ukvarjati s turisticno dejavnostjo,
gojiti zelisca, roZice, ...

- Lahko prosim pojasnite, zakaj ste si izbrali ravno Goricko?
Oba z mozem sva se zaljubila v Goricko. Vozila sva se po celi Sloveniji, obiskovala pokrajine
in iskala primerno lokacijo. Nazadje sva prisia na Goricko. Jaz sem prisia prvi¢ v ta del
Slovenije in narava me je ocarala. Tu je tako, kot v naravi mora biti, saj je posegov cloveske
roke v tem delu najmanj glede na ostale dele Slovenije. Ocaralo naju je Goricko in narava ter
ljudje (cloveski stik).

- Ali imate v mislih Ze kaks$ne nove ideje, ki bi jih Zeleli predstaviti?
Ideje se mi dnevno »rolajo« po glavi. Ampak vsaka ideja rabi podporo in jaz imam podporo
moza. Vsako leto Zelim nadgrajevati svoje delo. Kljub koroni mi uspeva, da dobim jedilne
vrtnice, da nadgradim svoje delo in zgodbo z vrtnicami. Moja Zelja je, da bi ponudila tudi
nocitev, npr. za dve druzini,; buticni turizem in upam, da bodo to domacini spoznali.

- Kdo ali kaj vas je navdusil/o za to dejavnost?
Profesionalno sem delala v turizmu. Zelo rada sem opravljala to delo in ves cas imela zeljo, da
bi delala to, kar delam zdaj. Vseskozi sem imela veliko podporo moza.

- Koliko let se ze s tem ukvarjate?
Pred 9-imi leti sva kupila posestvo. Bilo je veliko dela, da sva ocistila, zasadila. Aktivno se z
dejavnostjo ukvarjam tri leta. Prvo leto sem samo pridelovala, potem predelovala, naslednje
leto pa sva nadgrajevala s senikom (turisti in domacini so ga dobro sprejeli).

- Kje ste dobili idejo za ime Mala Rosa?
To sva ugotovila, Se preden sva dejavnost zagnala. Na Gorickem je vsako jutro, ne glede na
vreme na posestvu rosa, tudi v najhujsi vrocini je zjutraj rosa. Tako je posestvo dobilo ime Mala
Rosa.

- Ali nacrtujete Se kakSen dodaten izdelek?
Pri vrtnicah se zgodba ni koncala. Dosadila bi vrtnice (za Zeleje, marmelade), dosadila bi se
sadno drevje z razlicnimi sadezi. Tudi zgodba pod senikom se Se ni koncala. Odlocila sem se
za svojo zgodbo.

- Ali imate kaksno skrivno sestavino, katero vkljucujete v jedi/pijace?
Skrivna sestavina vedno malo mora biti. Pite navdusujejo s Krhkostjo, testo ima skrivno
sestavino. Druga skrivna sestavina pa je ljubezen do dela.
60 % idej sem dobila po receptih babic, moje in mozZeve. Dobila sem zvezek, ki je zlata vreden.
Se pa zavedam, da je potrebno tudi iti v korak s casom.

- Od kod ¢rpate ideje za nove izdelke?
Po recepturi babicinih receptov. Rada pa greva pogledat tudi k svoji »konkurenci«. Je pa vir
informacij tudi splet.

- Zakaj sta se odlocila za prodajalno z naravnimi izdelki?
V buticnem turizmu je to edina prava pot. Gostje, ki pridejo, isc¢ejo lokalne, zdrave, naravne,
ekolosko pridelane izdelke. Imava trgovinico, gost lahko odnese s seboj spominek, produkt,
darilo. To je najboljsa reklama za vsakega ponudnika.
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- Kje ste dobili recepte za vase izdelke?
60 do 70 % receptov je iz zvezka najinih babic. Babica je na svojem vrtu vse pridelala, naredila
naravne sokove, ... Smo v c¢asu, ko se vedno bolj vracamo k zdravi prehrani.
Namesto mascobe dodam tudi kaj drugega, kruh pecem brez kvasa, z drozmi.

- Kje dobivate sestavine za vase izdelke?
50 % iz sestavin, ki jih pridelam sama, a gosta moras razvajati s sestavinami domace posesti.
Kupujeva pa ostale izdelke na Gorickem (vino, meso, mesne izelke, mlecne izdelke). Gostje
vedno vedo, od katerega lokalnega proizvajalca je izdelek.

- Ali se je kdo iz vase druzine ze ukvarjal s tem?
Nobeden iz moje druzZine se s tem Prej ni ukvarjal. Je pa mlajsa héi zdaj tudi zaposlena v
turizmu.

- Ali vam pri uresni¢evanju ciljev pomaga $e kdo?
Pri uresnicevanju ciljev mi zelo veliko pomaga soprog, vecino 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, obcasno tudi pehtranovo potico in orehovo. Zelim si, da bi jih
lahko nadgradila z vrtnicami. Vse je seveda odvisno od sezone. Poleti nam ne pase tezka hrana.
Kako sadje zori, tako pecem sladice. Moja Zelja pa je, da bi naredila sladoled z vrtnico.

- Kje in kako predstavite svoje izdelke?
Izdelke prodajamo v Hranilnici prekmurskin dobrot v Murski Soboti, v Expanu, pri
Bukovniskem jezeru, v gradu na Gorickem. N Dozivljajskem parku Vulkanija sem predlagala
Olijeve ¢aje za mamico in ocka, babico in dedka, za mlade nadobudneze. Vcasih je potrebno
pogledati sirse, da bo produkt zanimiv.

- Po katerih vasih izdelkih je najvecje povpraSevanje?
V zadnjem letu izdelki iz jedilnih vrtnic, prej pa izdelki aronije, izdelki z razlicnim sadjem.

- Kako ponujate svoje izdelke v Casu epidemije?
Poleti je bilo veliko obiskovalcev, predvsem zaradi senika (Pod senikom), turisticnih bonov.
Domaci gostje so sami prihajali v trgovinico, imamo Facebook in Instagram stran, naredili
smo katalog svojih izdelkov. V novembru in decembru smo pakete posiljali po posti ali pa sva
z mozem en dan v tednu, ko se je nabralo vec izdelkov, peljala z avtom na doloceno lokacijo in
osebno dostavila pakete. Za kupca je bilo to tudi bolj prijazno.

Slika 1: Gospa Alenka Cede pred svojo hiso Slika 2: Gospa Alenka med vrtnicami
(vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa) (vir: Barbara Remec, Kmecki glas, sept. 2020)
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2. KULINARICNI TRADICIONALNI OBROK

2.1. Posestvo Mala Rosa
Mala Rosa je ckolosko posestvo. Pri njih rastejo zeliSa, aronija in jedilna sivka.
Prvi v Sloveniji gojijo jedilne vrtnice, ki se uporabljajo v kulinariki in slas¢icarstvu.
Vsak vikend goste razvajajo pod senikom z domacimi 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. Domacnost pod senikom
(vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa) (vir: facebook stran Posestvo Mala Rosa)
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2.2. Giijzina pod senikom
Pri sestavinah vedno i§¢emo tudi njihova »bogastva, Ki jih nosijo v sebi.

Goste je nujno razvajati z lokalno pridelanimi sestavinami, prijazno pa je, da gostom tudi
predstavimo, zakaj smo uporabili prav doloCene sestavine in njihove pozitivne lastnosti.

Kulinari¢no potovanje, katerega pripravijo gostom pod senikom na Posestvu Mala Rosa, je
vedno izvrstna promocija Gorickega in Prekmurja, saj v jedi vkljucijo izklju¢no sestavine, ki
jih pridelajo na posestvu ali so jih pridelale pridne roke okoliskih kmetovalcev.

Izjema je le sladkor. Tudi sol je vedno iz nasih solin, kar se $teje Se vedno kot lokalno.

Goricko lahko ponudi vse. Zlato pSenico in ostala zita, mak, mle¢ne izdelke, diSeca zelisca,
slastno sezonsko zelenjavo, vrhunska olja (buc¢no, son¢ni¢no, konopljino, orehovo, ...). Zdravo,
od sonca zrelo sezonsko sadje, odliéno meso in mesnine ter vrhunska vina.

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

l. Il. 1.
JOGURT Z MAKOM, MAKOVI REZANCI
PECENIMI JABOLKI IN OREHI | ZELENJAVNA PITA | ZAPECENE PALACINKE
BUCNI KRUH S KRHKIM Z MAKOM
NAMAZ Z BUCNIMI SEMENI | MAKOVIM TESTOM MAKOVA POTICA

Tabela 1: GiijZina pod senikom — trije hodi

2.2.1. Jogurtz makom, pecenimi jabolki in orehi, bu¢ni kruh in namaz z bu¢nimi semeni

Jogurt z makom, pe€enimi jabolki in orehi
Dejstva 0 maku - spregledanem in pozabljenem super zivilu:
- od nekdaj se goji na prekmurskih poljih,
- je super zZivilo, saj vsebuje najvec kalcija med vsemi Zivili na svetu,
- zdrave nenasiCene mascobne kisline,
- bogat je tudi z minerali, kot so Zelezo, cink, baker, fosfor in kalij,
- naravni antioksidant,
- visoka vsebnost vlaknin,
- makova semena imajo pomirjevalni ucinek.

Dejstva o orehih :

- uzivanje nekaj jedrc na dan zniZuje mascobe in holesterol v krvi, zavira nastanek sr¢no
zilnih obolenj in deluje protivnetno,

- jedrca vsebujejo folno kislino, vitamin E in C,

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

- elaginska kislina v jedrcih orehov preprecuje nastanek raka,

- uzivanje orehovih jedrc nas spro$¢a in umirja, v naSem telesu spros¢a hormon ugodja
serotonin,

- zelene lupine oreha, katere namoc¢imo v Zganje so zdravilo za Zelodec,

- zuzivanjem orehovih jedrc krepimo srce in pljuca,

- hladno stiskano orehovo olje se uporablja v naravnem zdravilstvu.

Govorimo o super zivilu, ki raste v visokodebelnih sadovnjakih na Gorickem in v Prekmurju.
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Goricko jabolko iz visokodebelnega travniSkega sadovnjaka je izredno pomemben del biotske
raznolikosti v Krajinskem parku Goric¢ko. Nudi zatocis¢a in domovanje za ptice in druge male
zivalce, so dedis¢ina naSih babic in dedkov ter lepo oblikujejo tradicionalno podezelsko
kulturno Kkrajino. Jablana je naSe nacionalno drevo, najdemo jo v velikih nasadih v vseh

travniskih sadovnjakih, ob vsaki domaci hisi, prehranjujejo tako ljudi kot zivali.

Jabolka iz visokodebelnega travniSkega sadovnjaka so vir zdravja, nikoli tretirana s kemijo. S
SvV0jo neverjetno energijo kljubujejo vremenskim spremembam, naravnim Skodljivcem skozi
desetletja. Iz takSnih sadezev lahko pripravimo odli¢ne jedi.

Jabolka imajo:
- veliko vitaminov A, E, B1, B2,
- so mocan antioksidant, ki §¢iti pljuca,
- krepi nas imunski sistem,
- znizuje krvni tlak in holesterol ter sladkor v krvi.

In ni zaman pregovor: "Eno jabolko na dan, prezene zdravnika stran." Tudi jabolko iz travniskih
sadovnjakov je nase super Zivilo.

Ko ustvarjamo kulinari¢ne dobrote po recepturah nasih babic spoznavamo, kako modre so bile
nase ljube babice. Se kako dobro so vedele, da narava, s svojimi darovi skrbi za nae dobro
pocutje. Lokalno pridelana hrana na naravi prijazen nacin, je najboljSe, kar lahko nudimo sebi
in nasSim gostom, ki obiskujejo carobno Goricko.

Domadi jogurt in smetana sta iz kmetije Sukar, kjer iz svojega mleka izdelujejo odliéne mleéne
izdelke. Med je prav tako iz Krajinskega parka Goricko, saj Posestvo Mala Rosa sodeluje s
Kapunovimi iz Vanece.

Sedaj pa Se recept, ki je zelo enostaven, koncna jed pa je polnega okusa, izredno hranljiva in
zdrav obrok, ki ga z veseljem ponudimo gostom.

Makov nadev: Orehov nadev: Jabolcni nadev:

80 g mletega maka 120 g mletih orehov 4 - 5 velikih jabolk
10 g vanilin sladkorja 10 g vanilin sladkorja 1 Zlica masla

25 g sladkorja v prahu 40 g sladkorja v prahu 1 ¢ajna zlicka cimeta
50 ml sladke smetane 50 ml sladke smetane 1 Zlica medu

Mak in sladkor dobro zmesamo. Smetano dobro pogrejemo, da je vroca in jo prilijemo k maku
in sladkorju.Vse dobro zmesamo. Pri orehovem nadevu ponovimo postopek kot pri makovem
nadevu. Jabolka operemo, odstranimo muho in kos¢€ice ter zrezemo skupaj z lupino na koscke.
Maslo damo v ponvico, stopimo in dodamo jabolka in cimet. Podusimo. Sedaj nam ostane samo
Se to, da vse sestavine li¢no zlozimo v kozarcke.

Najprej damo plast jabol¢nega nadeva, kateremu po vrhu dodamo malo medu, nato damo
plast makovega nadeva, sledi jabol¢ni nadev in na koncu dodamo Se kremast jogurt. Ohladimo
in ponudimo.

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

Bucni kruh
Pa se dotaknimo $e dveh super zivil, ki se pretezno pridelujejo na prekmurskih poljih.

Vec kot 80 % zit v Sloveniji zraste prav na prekmurskih poljih. KakSen podatek. Brez Zit ni

kruha, testenin, slascic, ... Kako pomembno vlogo ima Prekmurje v kmetijstvu in v odli¢nih
pridelkih.

V nasem kruhu smo zdruzili pSenico, bu¢no olje in bu¢na semena. Seveda smo kruh spekli z
drozmi, kot so to pocele nase babice. TakSen kruh, ki fermentira, je zdravo zivilo, zelo okusno
in ne vsebuje nikakr$nih dodatkov. Kako preprosto: moka, voda in sol ter veliko ljubezni pri
pripravi diSecega hlebca.

Bucna semena vsebujejo veliko rastlinskega cinka, ki je zelo pomemben za nas§ dober imunski
sistem in Ze samo podatek, da moramo biti zmerni pri dnevnem uzivanju teh slastnih semenk
pove, kako so skoncentrirane sestavine, ki jih potrebujemo za nase dobro pocutje, v teh drobnih,
zelenih semenkah.

Buc¢nemu olju pravijo tudi eliksir mladosti. Bogato je z vitamini, rudninami, mikroelementi,

karotenoidi. Edinstveno na trzis¢u pa je hladno stiskano nerafinirano bu¢no olje, saj ohrani vse
svoje sestavine, vitamine, rudnine.

Recept za kruh:

450 g bele moke

3 zlice sesekljanih bu¢nih semenk
150 g puhastih drozi

350 g mla¢ne vode

2 zlica domacega bu¢nega olja

1 ¢ajna zlicka soli
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Ko pecemo kruh z drozmi, si moramo vzeti ¢as in naSo peko planirati. Drozi nas ucijo
potrpeZljivosti. Zamesimo gladko testo in ga pustimo pocivati pol ure. Testo obvezno
pokrijemo, da se ne izsuSi. 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 hlebcek, ga damo v kosarico za vzhajanje, ga pokrijemo ter ¢ez no¢ vzhajamo
v hladilniku. Zjutraj segrejemo pecico na 250 °C, vanjo damo posodo za peko kruha in jo pol
ure segrevamo. Nato damo v posodo vzhajan kruh, pokrijemo in pe¢emo 40 minut.

Za zajtrk ali malico zadiSi po sveZzem, toplem, domacem kruhu. Z diSe¢im, svezim kruhom
postrezemo lahek zeli§¢ni namaz z bu¢nimi semeni.

Ker na posestvu Mala Rosa raste ogromno disec¢ih zeliS¢, jih pri pripravi dobrot za goste z
veseljem uporabljajo. Zelis¢a dajo jedi aromaticnost, sveze, zanimive okuse in seveda, vsako
zelisCe nosi v sebi snovi, ki podpirajo nase dobro pocutje. Saj imamo zelo lep slovenski rek:
»Za vsako bolezen raste zdravilna rozica.«

Slika 9: Bucni kruh Slika 10: Bucni kruh - prerezan
(vir: Alenka Cede, februar 2021) (vir: Alenka Cede, februar 2021)

Namaz z buénimi semeni
Jogurt, smetano in svezi sir smo uporabili iz lokalne sirarne Sukar.

Recept:

V mazljiv namaz zme$amo svezi Sir, smetano in navaden jogurt. Mesanici dodamo v soli
zmeSana zeliSCa: petersilj, zelena, pehtran, dodamo 1 jedilno Zlico bu¢nega olja ter drobno
sesekljana bu¢na semena.

Namaz pred serviranjem okrasimo z grobo sesekljanimi bu¢nimi semeni. Namaz je izredno
svezega okusa in se zelo lepo poda na sveze pe¢eni kruh z bu¢nimi semeni.

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

Krhko testo: Nadev:

175 g moke 3 jajca

30 g mletega maka 300 ml smetane

S¢epec soli S¢epec soli in popra

110 g hladnega masla 150 g naribanega mladega sira
1 rumenjak 25 g sveze skute

malo kisle smetane

Naredimo krhko testo, katero naj pol ure pociva v hladilniku. Pekac¢ za pito namastimo z
maslom, razvaljamo testo v krog in ga polozimo v pekac. Testo prebodemo na ve¢ mestih.
Pokrijemo ga s peki papirjem, na katerega stresemo fizolova zrna za obtezitev in pecemo 15
minut na 180 °C.

V piti lahko uporabimo zelenjavo po Zelji. Na posestvu Mala Rosa vedno pripravljajo slane pite
iz sezonske zelenjave, kar v tistem trenutku raste v vrtu.

Nasa zelenjavna pita je pripravljena iz buck, katere je jeseni gospa Alenka pridno vlagala, saj
jih niso mogli sproti porabiti, tako obilno so rodile. Bucke je rahlo poprazila na cebuli, dodala
¢esen, petersilj, zeleno in malo lustreka ter posolila. Tako preprazene bucke damo na pol peceno
krhko testo.

Nato pripravimo $e nadev. Vse dobro zmesamo, polijemo ¢ez zelenjavo ter spec¢emo na 180 °C
Se priblizno 30 minut, da na vrhu preliva dobimo zlato zapeceno barvo.

Kos slane pite vedno postrezemo z domaco sezonsko solato, za barvo pa dodamo §e majhne
paradiznike rumenih, zelenih in rdecih barv. KroZnik izgleda lep in pisan. Domaci okusi pa
vedno razveselijo njihove goste.

Na celem krozniku so pri slani zelenjavni piti vse sestavine lokalne, iz Gorickega. Le sol je
Piranska - se vedno lokalna sestavina. Poper pa je uvozen.

Na vrhu pa so ¢esnjevi paradizniki. Gospa Alenka je zacinjene popekla, nato pa jih spravila v
kozarec ter zalila z olivnim oljem iz slovenske Istre. Ker je bilo v sezoni obilo pridelka, je
vlozila kar nekaj kozar¢kov. Tako za popestritev okusov vedno na pito lahko v zimskem ¢asu
dodamo nekaj paradiznikov.

Slika 12: Zelenjavna pita s krhkim makovim testom
(vir: Alenka Cede, februar 2021)
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2.2.3. Makovi rezanci, zapecene pala¢inke z makom, makova potica

Makovi rezanci

Psenica iz prekmurskih polj, jajca domacih kokosi, malo soli, kapljica ali dve olja iz son¢ni¢nih
zrn iz lokalne oljarne, ter pesa, korencek in Spinaca, da testenine dobijo igrivost in mavri¢ne
barve.

Mavri¢ne barve asociirajo na Prekmurje, ¢arobno Goricko. Zeleni travniki polni disecih in
cvetoCih travniskih biljk, zelena zelis¢a, ki rastejo po velikih vrtovih, ki so v sezoni polna
okusne in lokalno pridelane zelenjave, velika polja razli¢nih zit, vijolicna makova polja,
prekrasna polja upogibajocih se tezkih son¢ni¢nih cvetov, konec poletja pa do koder seze oko,
nas ocara oranzna barva bu¢. Tako so nastale tudi te pisane, domace testenine, katere smo pred
serviranjem zabelili z jedilnim makom. Odli¢ne so.

Osnovni recept za testenine: Makova mesanica:
- 100 g bele moke - 1 dl mleka

-1 jajce - 150 g maka

- malo soli - 1 vanilin sladkor

- 2 kapljici soné¢ni¢nega olja

Za barvo smo dodali posuseno peso, katero smo zmleli v prah, pretlaceno, blanSirano $pinaco
in pretlacen, do mehkega skuhan korencek. Testenine valjamo na strojéek do debeline §t. 3, kar
je ravno pravsnja debelina, da se testenine skuhajo "na zob".

Kuhane in precejene Siroke rezance na rahlo preprazimo na maslu in dodamo makovo meSanico,
ki jo predhodno skuhamo.

Slika 13: Makovi rezanci pisanih barv
(vir: Alenka Cede, februar 2021)
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Zapecene palacinke z makom

Masa za palacinke: Makova masa: 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
- $¢ep soli - 50 g masla
(masa za 13 palacink) - malo limonine lupinice
- SCep cimeta
- 1 rumenjak

- sneg 1 beljaka

Naredimo gladko maso in jo pustimo poc€ivati priblizno pol ure. Spe¢emo tanke palacinke.

Mleko in rum pokuhamo, da izpari alkohol. V vroce mleko dodamo suhe sestavine. V mla¢no
maso dodamo maslo in rumenjak ter na koncu neZno vmeSamo Se sneg iz beljaka. Palacinke
namazemo z makovo maso, jih zvijemo in polagamo v pekac, katerega smo predhodno
namastili z maslom.

Naredimo Se preliv. Vse sestavine dobro zme$amo in prelijemo po palacinkah. PeCemo v
predhodno ogreti peéici na 200 °C dobrih 20 minut.

Slika 14: Zapecene palacinke z makom
(vir: Alenka Cede, februar 2021)
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Makova potica

Testo: Kvasec: Makov nadev:

600 g moke 20 g kvasa 600 g mletega maka
120 g masla malo mla¢nega mleka 600 ml mleka

3 dl mleka Y zlicke sladkorja 120 g masla

3 rumenjake (naredi kvasec) 250 g sladkorja

50 g sladkorja Séep soli

malo soli 1 zlicka cimeta

1 zlicka ruma 1 Zlica kisle smetane

V kozico nalijemo mleko, dodamo maslo in sladkor. Kuhamo na nizji temperaturo. Ko se
sladkor in mleko stopita, v curku dodajamo stepena jajca, meSamo in kuhamo do kremne
gostote. Nato dodamo mak, sol, cimet in kislo smetano ter dobro premesamo. Nadev ohladimo.

Moko presejemo, na sredino moke naredimo luknjico in vanjo vlijemo kvasec. PomeSamo z
malo moke in po¢akamo 2 minuti. Ob robu moke dodamo sladkor, rum, sol in rumenjake. V
mla¢nem mleku raztopimo maslo. Zamesimo testo, poc¢asi dolivamo stopljeno maslo z mla¢nim
mlekom. Mehko testo vzhajamo pokrito, priblizno eno uro.

Razvaljamo testo na 1 cm debelo in namazemo po celi povrsini enakomerno z makovim
nadevom. Testo zavijemo. Priénemo zavijati zelo natanko in na tesno, od sebe navzven.
Odrezemo oba konca zvite potice, Se prej pa zmerimo premer poti¢nice, Stevilko pomnozimo
in tako dobimo potrebno dolzino potice, katero vstavimo v namasceno poticnico.

Potico veckrat prebodemo do dna, nato pa jo ponovno vzhajamo od pol ure do ene ure, odvisno,
kako toplo je v prostoru. Potico pe¢emo 1 uro na 180 °C. V poti¢nici jo hladimo 20 minut, nato
jo do konca ohladimo na resetki.

" Slika 15: Makova pofica ‘Slika 16 !\Aékov otica
(vir: Alenka Cede, februar 2021) (vir: Alenka Cede, februar 2021)

Lokalni ponudniki:

- ekoloska moka — Mlinarstvo Kolenko
- mlecni izdelki — Kmetija Sukar

- domaci modri mak — Kmetija Ozmec
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2.2.4. Finan¢ni naért kulinari¢nega obroka

V tabeli je prikazan finan¢no ovrednoten kulinari¢ni obrok.

JOGURT Z MAKOM, PECENIMI JABOLKI IN OREHI

MAKOVA POTICA

l. BUCNI KRUH 3¢
NAMAZ Z BUCNIMI SEMENI
. ZELENJAVNA PITA S KRHKIM MAKOVIM TESTOM 3€
_ MAKOVI REZANCI
1"l. ZAPECENE PALACINKE Z MAKOM 4€

10 €

Tabela 2: Financni nacrt

Slika 17: GiijZina pod senikom
(vir: Alenka Cede, februar 2021)
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3. TRZENJE

Za vsakim turisticnim produktom se skriva vprasanje, kako ga priblizati turistu ter ga navdusiti
za obisk. Pri razmisljanju o nacCinih trzenja nasega produkta smo se dotaknili tudi izzivov trzenja
v in po korona ¢asu. Pri razmisljanju o nacinih in oblikah trzenja smo pomislili tudi na naslednja
dejstva, da:

e S0 aktivnosti v turizmu sicer druzabne dejavnosti, a bo le te potrebno prilagoditi
omejitvam (omejeni stiki, postrezba, omejitve glede druzenja, ...),

e bo vedji pomen individualnih, druzinskih potovanj, ki bodo krajsa in posledi¢no bo gost
iskal nekaj posebnega, druga¢nega, edinstvenega,

e Dbo zaradi krajSega potovanja iskal lokalne posebnosti in zanimivosti,

e Do turist Zelel obnoviti stike po epidemiji, se druziti, potovati,

e bo sedaj vecji poudarek na trajnostnem razvoju, cenjenju domacega proizvoda,
pristnosti in bo zato turist pripravljen placati ve¢ za turisti¢ne dozivljaje in razvajanja,

e 50 se spremenili nacini trzenja in komunikacija med turisti in ponudniki (brezkontaktna
komunikacija), ki so se preselili na splet in s tem je postalo enostavneje ter udobneje.

Na osnovi tega smo razmisljali tudi o trZzenju nasega turisticnega produkta, ki bo moral slediti
novim trendom v oglaSevanju in trzenju ter stanju po epidemiji.

Kulinari¢ni lokalni obrok GUJZINA POD SENIKOM bi tako predstavili in trzili kot
edinstveno kulinari¢éno dozivetje, kjer bi se gost prepustil kulinaricnemu razvajanje in
spoznavanje lokalnih jedi, pripravljenih iz sestavin znacilnih za okolje, ki ga je obiskal.
»GlijZino« bi gost zauZzil v prijetnem, domacem ambientu pod senikom na posestvu, kjer bi bilo
poskrbljeno za prijetno, sprosceno druzenje.

Tako smo Ze pri oblikovanju turisticnega produkta razmisljali o potencialnih gostih, ki bi jim
bil na$ kulinari¢ni lokalni obrok zanimiv in bi jih pritegnil, da bi se dogodka udelezili.

Kulinari¢ni lokalni obrok in kulinari¢no dozivetje bi bilo zanimivo za:

+ druzine, ki si Zelijo krajSega potovanja po Sloveniji in se Zelijo na svoji poti okrep¢ati,

£ gostom, ki obiskujejo pokrajine in spoznavajo gastronomske znaéilnosti obiskane
destinacije,

+ gostom, ki si Zelijo pristnega, edinstvenega kulinari¢nega doZivetja,

+ gostom, katerim veliko pomeni osebni stik, individualiziran pristop in si Zelijo okusiti
jedi iz lokalnih proizvajalcev,

+ lokalnemu prebivalstvu, ki bi si zazelelo kulinari¢no razvajati.

Ker je splet postal v zadnjih letih nepogresljiv nac¢in komunikacije tudi v turizmu, bi gostje vse
podatke o samem dogodku in mozZnostih kulinari¢nega doZivetja dobili prav tu. Promoviralo in
in oglasevalo bi se na:

profilu posestva Mala Rosa na Facebooku,

profilu posestva Mala Rosa na Instagramu,

spletni strani Ob¢ine Gornji Petroveti,

spletnih portalih turisti¢nih informacijskih centrov (TIC),

spletnih straneh buti€nih nastanitev na Gorickem (Apartmaji DZaboka in gruska,
kmetija Mali Raj, pogitniske hisa Carna, Goricke iZe, apartmajska hi$a Gospod Srmak),
e na spletni strani Krajinskega parka Goricko.
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Na spletu bi gostje dobili informacije o sestavi obroka, ceniku, poteku in programu dogodka
ter kontaktne podatke. Zadovoljni gostje bi lahko na spletnih straneh podali tudi svojo oceno
obiska in ponudbe. Zadovoljni gostje bi lahko spremljali in sledili $e prihajajoc¢im dogodkom.

Promocijski letaki s ponudbo pa bi pricakali goste tudi v sobah buti¢nih apartmajev.

Kulinari¢ni lokalni obrok GUJZINA POD SENIKOM Zelimo v sodelovanju s posestvom Mala
Rosa vkljuéiti v projekt »Poti podeZelskih his«, del katerega je tudi posestvo Mala Rosa. Namen
projekta je razvoj turizma ter povezovanje ponudb na slovensko-madzarskem obmejnem
obmocju.
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4. ZAKLJUCEK

Oblikovanje turisti¢nega produkta nas je postavilo pred preizkusnjo polno izzivov. Sledili smo
temi leto$njega razpisa in se odlogili, da oblikujemo kulinari¢ni lokalni obrok GUIZINA POD
SENIKOM. V sodelovanju z gospo Alenko, nasim »chefom« smo sestavili obrok, ki zdruzuje
lokalno pridelane sestavine, izhaja iz lokalne kulinarike in za katerega menimo, da je dovolj
zanimiv in edinstven, kateri bi zadovoljil Se tako zahtevnega gosta.

Ze v samem procesu nastajanja naloge smo spoznali, da je potrebno od ideje do Zeljenega cilja
prehoditi dolgo pot. V letoSnjem letu smo se morali sprejeti izziv dela na daljavo, ki nam je
preprecil, da bi pomagali gospe Alenki pri pripravi jedi in se tako ucili ter nabirali izkusnje pri
sami pripravi ter degustaciji.

Po zacCetni negotovosti in velikem Stevilu idej, smo se odlocili da oblikujemo tak kulinari¢ni
obrok, ki bi bil odsev bogate kulturne dedis¢ine Gorickega ter bi vseboval sestavine, ki so jih
uporabljale 7e nase babice. Zeleli smo obrok narediti po recepturah nasih babic ter ga
nadgraditi, mu dodati kaj novega, edinstvenega.

Pri zbiranju podatkov o Ze obstojeci turisticni kulinariki smo spoznavali, pomen »goglanja« in
hitrega ter enostavnega iskanja podatkov. Te izkus$nje smo nato uporabili pri razvijanju idej za
promocijo in oglasevanje.

Z zbiranjem informacij smo odkrivali jedi in recepte nasih babic, katerim smo prisluhnili in se
pustili, da so nam tudi pokazale in pripravile jedi svojega otrostva.

Spoznali smo danasnji trend v turizmu, da se "stare" sestavine kombinirajo z modernimi ali se
pripravijo na bolj edinstven nac¢in ali na bolj zdrav naéin, prilagojen novim prehranskim
navadam.

Odkrivali smo znacilnosti buti¢nega turizma in spoznali, da ima Goric¢ko zelo dobre osnove za
razvoj te oblike turizma.

Najbolj veseli pa smo, da smo imeli priloznost sodelovati s posestvom Mala Rosa in z gospo
Alenko, ki nas je navdusila s svojo odprtostjo, izvirnostjo, s Stevilnimi idejami in nam pomagala
razviti lokalni kulinari¢ni obrok.

V turisti¢no nalogo je vloZenega veliko dela in ¢asa. V procesu nastajanja naloge smo spoznali,
da je za uspeSno delo potrebna velika mera potrpezljivosti, sodelovanje, sklepanje
kompromisov ter dobra komunikacija.

Ze v procesu nastajanja naloge smo zacutili veliko podporo gospe Alenke, ki je v nasi ideji
videla tudi dobro promocijo svojih jedi in napitkov ter promocijo lokalnih pridelovalcev.

Z nasimi preteklimi turistiénimi idejami smo ugotovili, da je pri oblikovanju dobre ponudbe
potrebno povezovanje ponudnikov v celoto. Spoznali smo, da tega v turistiéni ponudbi
primanjkuje, zato smo naso idejo o spominku zasnovali v tej smeri.

Sklenila so se nova poznanstva, pa ¢eprav »na daljavo« preko video srecan;.

S to nalogo se je okrepila tudi vez z domac¢im krajem, saj smo spoznali, da ima bogato
zapuscino. Odkrili smo nove moznosti promocije in popestritve obstojece turisticne ponudbe.
Opazili smo, da ima pokrajina ogromno potenciala za buti¢ni turizem, a ni celovite in povezane
turisticne ponudbe. Trenutno primanjkuje povezanost storitev in turisti¢ne infrastrukture v tem
delu Gorickega. In tudi s to nalogo smo Zeleli kot turistiéni podmladek pokazati, da v
prihodnost domacega kraja zremo z veliko mero optimizma in se zavedamo, da je lahko prav
turizem tista dejavnost, ki prinasa domacemu kraju nove zaposlitve in dobicek.

Veliko pozornost smo namenili promociji in proucili Stevilne moznosti trZzenja nasSega
turisticnega spominka, saj se zavedamo, da samo dobra ideja ni dovol;.
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