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ZAHVALA

Iskreno se zahvaljujemo nasim mentoricam Marini Mlinari¢, Janji Kosar in Miladi Skuber, za
njihov ¢as, pomoc, potrpeZljivost in spodbudo, ko nam je zmanjkalo poguma in navdiha za
delo.

Zahvaljujemo se vsem, ki so sodelovali in nam kakorkoli pomagali pri ustvarjanju turisti¢ne
naloge, ter vsem, ki Se bodo pomagali pri turisti¢ni trznici.

Zahvaljujemo se tudi nasim dedkom in babicam, ki so nam bili v veliko pomo¢ pri zbiranju
podatkov o krompirju nekoc in danes. Hvala tudi drugim uéencem nase Sole in vsem ostalim,
ki so bili intervjuvani. Hvala tudi uciteljici Tatjani Novak za pomoc pri izdelavi logotipa.
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POVZETEK

Mladi raziskovalci smo se odlocili navdusiti ljudi nad jedmi, ki so velikokrat na naSem jedilniki
ravno zaradi lokalnih sestavin, katere so bile znacilne za nasSe kraje Ze v preteklosti. Jedi iz
lokalnih sestavin bomo ponudili gostom na folklorno obarvanem veceru. S tem Zelimo
ozavescati razlicne generacije o pomenu lokalnih jedi in hkrati ohranjati kulturno dedis¢ino
nasega kraja na ve¢ nivojih. Ne nazadnje pa tudi popestriti vsakdan z zdravo prehrano,
zabavo, ohranjanjem tradicije in obenem vkljuciti inovativne pristope kulinarike, izmenjavo
idej, plesa in zdravega nacina zabave.

Septembra bomo organizirali folklorno obarvan vecer z naslovom » Na pole po buop«.

Kot nam ze ime pove, se bo vse dogajanje odvijalo ob krompirju. Narecno se pri nas namre¢
krompir imenuje »buop«.

Nas dogodek bo potekal v mesecu septembru; in sicer v soboto, 4. 9. 2021.

V ospredju dogajanja bo kulinarika — krompir, jedi iz krompirja in drugih lokalnih sestavin, ki
bodo preko folklore, plesa, igre, druzenja ves Cas prisotne.

Vecer bo popestrila tudi nasa kuharska specialistka — Stankica, ki iz lokalnih sestavin pripravlja
Se posebno okusne in kulinaricno zanimive jedi. Na voljo bodo njeni recepti (recepti nasih
babic) in seveda izkusnje iz prve roke.

Na dogodku bodo tudi degustacije lokalnih ponudnikov:

Kmetija Kotnik z mle¢nimi izdelki.

Kmetija Celofiga z mesnimi izdelki.

Kmetija Pri OMI NeZi z bio Ziti in olji.

Pekarna Metlicar.

Kmetija Zitnik s pirinimi dobrotami.

Za dobro voljo z glasbo pa bodo poskrbele Vesele Polanke — ljudske vaske pevke, Kreativke,
Pepi Krulet.

Kljucne besede: folklorni dogodek, lokalne sestavine, jedi, recepti, krompir, ples.
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1. UVOD

Smo mladi raziskovalci, ki vam bomo predstavili, kaksno vliogo je imel krompir v naSem kraju,
ki je bogat s kulturno dediscino. Ker krompirju v nasih vaseh recemo “buop”, smo to nare¢no
poimenovanje uporabili tudi v naslovu te raziskovalne naloge.

Zanimalo nas je, od kod izvira krompir in kako je priSel v nase kraje. V preteklost smo pogledali
tudi, ko smo Zeleli predstaviti, kako so krompir pridelovali nekoc in kako se je njegova pridelava
skozi desetletja spreminjala, da so ga lahko pridelali vec in da dela ni bilo treba vec v celoti
opraviti ro¢no. Na Zalost smo ugotovili, da je danes v nasih vaseh malo kmetij, ki se bi ukvarjale
s pridelavo krompirja.

Pri raziskovanju smo uporabili naslednje metode: razgovori, anketiranje dedkov in babic ter
zbiranje podatkov iz razlicnih virov. Nas cilj je organizirati tudi festival, posvecen krompirju, v
srediS¢u Cirkovc. S tem Zelimo spodbuditi: medgeneracijsko druZzenje, medvrstnisko
sodelovanje, zdravo lokalno prehrano, izmenjavo receptov jedi iz krompirja, ob tem pa obujati
in spoznavati tudi kulturo (ples, pesmi) in poskrbeti za promocijo kraja ter v nas kraj pritegniti
turiste oziroma obiskovalce.

Raziskovalno nalogo smo obogatili z razlicnimi recepti za pripravo tradicionalnih jedi iz
krompirja, saj Zelimo te recepte ohraniti za naslednje generacije in jih predstaviti SirSemu krogu
ljudi tudi na festivalu septembra 2021.
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2. TEORETICNI DEL

2.1 Predstavitev nasega kraja

Cirkovce lezijo v Podravski statisticni regiji in spadajo v obcino Kidricevo. Tradicionalna
pokrajina je §tajerska. Skupna povrsina Cirkovc je 4,47 km2, nadmorska viSina pa 242,2
metra.

oCirk‘ou'Cer 3

Slika 1: Prikaz kjer se nahajajo Cirkovce

Na vzhodni strani vasi Cirkovce je naselje Dragonja vas, Se naprej proti vzhodu pa naselje
Mihovce. Severno od vasi Cirkovce je vas Starosince. Proti zahodu pa se vrstijo vasi Spodnje
Jablane, Zgornje Jablane, Pongrce, Sikole in Strazgonjca. Se naprej proti zahodu pa sta naselji
Spodnja in Zgornja Gorica. Jugozahodno pa je naselje Spodnji Gaj pri Pragerskem.

Nasteta naselja lezijo na ravninskem svetu. Zemlja na tem obmodju je zelo rodovitna, kar daje
ugodne pogoje za kmetijsko dejavnost.

Cirkovce so imele leta 2020, 362 prebivalcev. Gostota prebivalstva je 81 prebivalcev na km2.
Glavna dejavnost prebivalcev Cirkovc je kmetijstvo, saj se s kmetijsko dejavnostjo ukvarjajo
tudi tisti prebivalci, ki imajo socialno zavarovanje in redne mesecne dohodke od drugih
zaposlitvenih dejavnosti.

Osrednje naselje obravnavanega obmocja je vas Cirkovce, zato se naziv Cirkovce uporablja za
mnoga poimenovanja organizacij in drustev.

Cirkovce imajo od leta 1786 ucno ustanovo (Solo). Sedaj jo obiskuje priblizno 250 ucencev.
Otroci so iz naselij: Cirkovce, Zgornje in Spodnje Jablane, Sikole, Pongrce, Strazgonjce, Gaja
pri Pragerskem, Dragonje vasi, Mihovc, Pleterij, Zupe¢je vasi in Staro$inc. Soli je pridruzen tudi
vrtec.

Ob 3oli je tudi ve¢ igri&¢, ki jih vodi Sportno drustvo Cirkovce. Na njih se odvijajo razli¢ne
dejavnosti. Poleg ucencev Sole in otrok vrtca so na njih aktivni Se igralci odbojke na mivki in
starejSi krajani s sprostitvenimi igrami.

V sklopu Sole je Se telovadnica, ki smo jo ob izgradnji imenovali ve¢ namenska dvorana. V tem
prostoru, ki je prvenstveno namenjen Sportni vzgoji se odvijajo tudi druge Sportne dejavnosti
in kulturne aktivnosti. V tem prostoru je sodobno opremljen oder, ki omogoca tudi zahtevnejse
gledaliske in druge kulturne prireditve.



35. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

Cirkovce so ponosne tudi na lepo urejeno cerkeyv, ki je bila nazadnje obnovljena leta 2004. Je
Zupnijska cerkev Zupnije Cirkovce.

V Cirkovcah je na Zelezniski progi Pragersko Ptuj tudi Zelezniska postaja Cirkovce, s Cimer je
omogoceno prevazanje do bliznjih mest.

V Cirkovcah je samopostrezna trgovina, blizu katere se nahaja tudi veterinarska ambulanta,
krajevna organizacija Rdecega kriza in kmetijsko gozdarska zadruga (Sloga).

Pred nekaj leti so uredili trg, kjer se odvijajo Stevilni dogodki in kulturne prireditve (npr.
tradicionalno praznovanje “cirkovskega fasenka “ s pustno povorko).

V Cirkovcah zivi in deluje Zdenko Kodri¢, ki se je rodil leta 1949 na Ptuju. Po poklicu je pisatelj,
novinar, pesnik in dramatik. Napisal je devet romanov, dve pesniski zbirki, vec radijskih iger,
scenarijev za igralno dokumentarne filme in muzikal.

V Cirkovcah Ze vrsto let deluje tamburaski orkester pod vodstvom Draga Kleina.

2.2 Folklora

NasSa vas se ponasa z znano Folklorno skupino Vinko Korze Cirkovce, ki velja za najstarejSo
skupino v Sloveniji, saj ima ze 90-letno tradicijo. Najprej so plesali samo odrasli, nato so
razmisljali o ustanovitvi folklorne skupine tudi na osnovni Soli. Takratni ravnatelj Alojz Knafelc
je podprl pobudo in pod mentorstvom uciteljice Slavce Hecl se je leta 1971 zacela pisati zgodba
otroske folklore v Cirkovcah. Bila je ena prvih folklornih skupin v Sloveniji, ki je nastala kot
podmladek odrasle, Ze uveljavljene skupine. V 48 letih uspesSnega delovanja so nastopali doma
in v tujini. Gostovali so v Ankari v Turciji, na skrajnem jugu Italije, v Salzburgu, Skopju, Zagrebu
ter na mnogih drugih mednarodnih otroskih festivalih. Zadnja leta skupina sodeluje predvsem
z otrosko folklorno skupino iz Bosne in Hercegovine iz Ugljevika. Doma se redno udelezujejo
medobdinskih in drzavnih srecanj folklornih skupin, kar pomeni da je skupina med najboljSimi

in zelo prepoznavnimi v Sloveniji, na kar smo izredno ponosni.

Folklorna skupina sodeluje pri etnografskih prireditvah, krajevnih slovesnostih, pustnih

povorkah in mnogih drugih dogodkih.

Pustno vlecenje ploha skozi vasi je povezano tudi s krompirjem, ki je bil pomembna kulturna
rastlina Dravskega polja. V Casu pusta si ploharji okrog vratu obesijo verigo iz krompirja in
tako na simboli¢en nacin opozarjajo na tukajsnjo krompirjevo dezelo. Na krompir opozarja tudi

plug, s katerim so ruvali krompir iz zemlje.
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2.3 Krompir nekoc in danes

Krompir izvira iz gorskega obmocja Andes v Juzni Ameriki, zlasti iz sodobnih drzav Peruja in
Bolivije, kjer je Se vedno mogoce naijti priblizno 3.000 razlicnih sort krompirja. Po uZivanju
toliko vrst krompirja za tisoce let, so ljudje v regiji razvili skoraj neskonc¢no zbirko receptov. Na
étajerskem smo ga poznali ze sredi 18. stoletja, a ga niso upali jesti, vse dokler ni leta 1759
neki nizozemski industrialec postavil predilnico v Celovcu. S seboj je pripeljal nizozemske
delavce, ki so sadili krompir za svojo glavno hrano. Izbira sort je pestra in ¢e nismo veliki
poznavalci, jih stezka razlikujemo. Pri marsikaterem pridelovalcu lahko izbiramo med belim,
rdecim in rumenim krompirjem, med zgodnjimi in poznimi sortami. Je pa tako, da so nekatere
sorte primerne za pecenje, druge za solate, tretje za pire ... Zato nam najveckrat ne preostane

ni¢ drugega, kot da prodajalca vprasamo za nasvet.

Marija Terezija je leta 1767 izdala ukaz o sajenju krompirja. Nizke cene krompirja so v Evropi
zmanijsale lakoto. Leta 1962 smo Slovenci dobili prvo sorto krompirja z imenom Matjaz. Danes

imamo v Sloveniji registriranih 17 sort krompirja.

Cirkovce leZijo na Ptujskem polju, ki Ze od nekdaj velja za slovensko zakladnico krompirja.
Tukaj so ga ljudje sadili za lastne potrebe, prehrano Zivali, mnogim je predstavljal pomemben
vir letnega zasluzka. Krompirju ugaja rahla pes¢ena odcedna prst, te pa je pri nas v izobilju.
Krompir so na Dravskem polju spoznali pod vladavino cesarice Marije Terezije, ki je leta 1767
ukazala sajenje krompirja. Od takrat do danes se krompir ni umaknil s tukajsnjih njiv.

Junija 1916 je asopis Stajerc celo pisal o kaznovanju kmetov, ki ne bodo trgovali s trgovcem,
ki so ga za nakup dolocile takratne oblasti. V Cirkovcah je to nalogo opravljal Anton Ferk. Zato

so morali kmetje krompir prodajati samo njemu.

Najvedji razmah je krompir dozivel po letu 1955. O tem v svoji razpravi Druzbeno geografski
razvoj Zgornjega Dravskem polja piSe raziskovalec in geograf Mirko Pak. Trdi, da se je
pridelovanje krompirja razmahnilo na severni strani Cirkovc, na juzni pa so bili pasniki, travniki
in gmajne. Zemlja je bila prodnata in to je ustrezalo rasti te gomoljaste rastline. Krompir je
dobil ime po nemskih besedah grund Birne (talna hruska).

Po silnem razmahu, ki je trajal vec kot dvajset let, je pridelovanje krompirja zamrlo. Kmetje so
se posvetili Zivinoreji in prireji mleka. Danes se sicer pridelovanje krompirja glede na obdobje
1990 - 2000, ko je bilo v Cirkovcah krompirja najmanj, rahlo povecuje. Slovenija je pred
desetimi leti pridelala nekaj nad tri milijone ton krompirja.
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2.4 Sege in navade neko¢ in danes v povezavi s pridelavo krompirja

Krompir so nekoc pridelovali ro¢no. Spomladi, marca so ga sadili. Najprej so na zorano njivo
naredili rize. Imeli so zelo velike predpasnike, skoraj do tal, ki so si jih zvezali tako, da so dobili
en ogromen zep. V ta Zep so si dali mali, semenski krompir, hodili so po rizi in vsakih 30 cm
spustili en krompir iz predpasnika v riZzo in nato stopili nanj, da se je stisnil v zemljo. Ko so bile
vse rize zapolnjene so jih zagrnili s plugom (kravjo ali konjsko vprego).

Cez leto se je okopal z motikami ter se nato Se enkrat zagrnil. Koloradskega hros¢a so
odstranjevali rocno, kasneje ko je priSel prasek Pentakan, pa so v stare hlacne nogavice dali

ta prasek in trosili po njivi.

Krompir se je zacel pobirati zadnji teden v avgustu, zato da so otroci lahko Sli »na taverh«, da
so si zasluzili za Solo. Pobiral se je tako, da so njivo najprej zorali (s kravjo ali konjsko vprego).
Vedno se je krompir pobiral v parih. En par je imel skupaj eno kosaro, ko je bila ta polna sta
jo odnesla na kripo (voz). Par je na dan pobral krompirja za eno kripo (1000 - 1500 kg), na
njivi pa je bilo priblizno od pet do deset parov. Ce so pomagali pri drugi kmetiji so dobili placilo.

Otroci so dobili denar za zvezke, odrasli pa krompir.

Vcasih se je po ve¢ kmetij zdruZilo in kupilo sadilec za krompir in kombajn za izkop krompirja.
Pomembno sta olajsala delo ljudi in vpreznih Zivali. Kmetje so sadili po ve¢ hektarjev krompirja.
Bili so dobro organizirani tako, da so v kratkem ¢asu vse kmetije posadile krompir. Prav tako
so si medsebojno pomagali pri okopavanju in osipanju krompirja. Vkljuceni so bili tudi otroci.
Poseben praznik pri hisi je bil izkop krompirja. Kmetje so s konji odsli v sosednje Haloze prositi
ljudi za pomoc pri izkopu. Takrat se je delo pretezno placevalo v blagu. Za cel dan dela je
delavec dobil veliko kosaro krompirja (30 kg), kar bi danes pomenilo priblizno 15 evrov. Za
eno koSaro krompirja so dobili tudi dve kosSari breskev. Nekateri so krompir menjali tudi za
vino. Ob vecerih je zazvenela harmonika ali kakSen drugi ljudski instrument, ljudje so prepevali
in se Salili. Delavci iz Haloz so po cele tedne preZiveli v nasih krajih, prespali so na seniku ali
na hlevu. Gospodinje so v kuhinji dnevno v obroke vkljucile krompir (krompirjevi Zganci,
krompirjeva juha, krompirjev golaz, prazen krompir, pire krompir, krompirjeva pogaca, krompir
v oblicah, zabeljen krompir pecen krompir itd., seveda pa tudi danes najbolj priljubljen ocvrt

krompircek).

Ker dandanes marsikdo Se ni videl, kako so vcasih krompir sadili, vkapali (okopavali), pobirali
in prebirali, so ucenci 2. razreda nase Sole v Solskem letu 2017/2018 obudili tradicijo in v

Unesco projektu prikazali nacin pridelave krompirja nekoc.

10
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Slika 2: Pobiranje buoba

Danes je Se malo kmetij, ki se ukvarjajo s pridelavo krompirja za prodajo, prav tako je le za
vzorec gospodinjstev, ki so samooskrbni s krompirjem iz domacega vrta. Sadijo pretezno
hibride, ki so odporni na bolezni in suso. Nase babice pravijo, da ti krompirji niso vec tako
okusni, kot so bili nekoc. V trgovini lahko kupimo Ze predpripravljen krompir za cvrtje, olupljen
krompir in krompir v prahu. Zadnja leta se veliko krompirja v Slovenijo tudi uvozi, ker se
slovenskim kmetom zaradi podcenjenosti krompirja pridelava ne izplaca. Nasim starSem se zdi
nesprejemljivo, da nekatere Sole za prehrano svojih ucencev in zaposlenih uporabljajo pire

krompir iz vrecke.

11



35. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

3. RAZISKOVALNI DEL NALOGE

Pri izdelavi naloge smo uporabljali naslednje metode:
razgovor s starimi starsi in starejSimi krajani v obliki intervjuja,
zbiranje podatkov iz zbornikov in strokovne literature v knjiznicah in na spletu,

anketiranje osnovnosolcev iz OS Cirkovce.

Cilji in namen nasega festivala:
e medgeneracijsko druzenje,
e medvrstnisko sodelovanje,
e spodbujanje zdrave lokalne prehrane,
e izmenjava receptov jedi iz krompirja,
e izmenjava medgeneracijskih izkusenj ob pripravi jedi,
e spoznavanje inovativnih pristopov kulinarike,
e obujati in spoznavati kulturo (ples, pesmi),
e poskrbeti za promocijo kraja,

e v nas kraj pritegniti turiste.

3.1 Jediiz krompirja

Tipicni lokalni pridelki v Cirkovcah so krompir, pSenica, koruza. Pri vsaki hisi se najde krompir.
Veliki kmetje so ga imeli veliko in so ga pobirali tudi do celi teden. Krompir je ena izmed
najljubsih jedi vas¢anov. Koruzo in pSenico pa imajo predvsem za zivino. Neko€ pa so jo imeli
tudi za moko. Nekateri imajo vecje njive, nekateri pa samo manjSe vrtove na katerih imajo

krompir.

Krompir je imel zelo pomembno vlogo in je bil glavna sestavina obrokov. Bil je dostopen vsem,
tudi tisti, ki so bili najbolj revni. Jedli so ga vsaki dan posajenega pa so ga imeli na priblizno

1/3 vseh njiv.

Krompir je sam po sebi lahko prebavljivo zivilo in je dovoljen v mnogih dietah. Vsebuje
precejSen odstotek ogljikovih hidratov (Skroba), pomembne so tudi njihove beljakovine, ¢eprav
jih je malo in vitamin C. Tudi tega ni veliko, ker pa je krompir velikokrat na mizi, je vazen vir
enega in drugega. Prebavljivost krompirja se spreminja z nacinom priprave. Najlazje prebavljiv
je cel, kuhan ali peCen brez mascobe, slan in zmeckan (pire). NajteZje pa ga prebavljamo
prazenega, peCenega na mascobi ali ocvrtega in predelanega v mastno testo ali v zmes za
cmoke.
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Zascitne snovi — vitamini in rudninske soli — so nakopicene v obrobnih delih gomoljev, torej
neposredno pod lupino. Najve¢ krompirjevih hranilnih snovi ohranimo ¢e ga skuhamo v
olupkih. Ce pa kuhamo olupljenega, lupimo tanko, ¢etudi olupke pokrmimo Zivalim. Olupljen
krompir damo v vodo, da ne porjavi, toda le za kratek ¢as, da se v vodo ne izlo¢ajo rudninske
soli in v vodi topni vitamini. Vode za kuhanje krompirja naj bo zato ¢im manj. Porabimo jo za

zalivanje drugih jedi.

Dalj ¢asa kuhan krompir izgubi tudi svoj dober okus, otrdi, pravimo, da je postan.

Obroke hrane, pri katerih je glavna jed iz krompirja, moramo dopolnjevati z Zivili, ki vsebujejo
polnovredne beljakovine, vitamine in rudninske snovi, sicer prevladuje Skrob. Beljakovinsko ga
dopolnimo z mesom, jajéno, mlecno jedjo, sirckom, sirom ali s samim mlekom. Posebno dobro
se skladata beljakovina iz krompirja z mlecno in jajcno, ker druga drugo oplemenitita. Viri
zascCitnih snovi pa so solata, sadje, svezi sadni sokovi in tudi kuhane prikuhe. Krompir, ki ga
uporabljamo za razno krompirjevo testo, mora biti sveze kuhan, Se mlacen pretlacen, sicer

postane testo klejasto ali pa ni gladko. Moke ne dodajajmo prevec, ker testo rado potrdi.

3.2 Jedi nasih babic in nasega vsakdana

3.2.1 Kaj se je jedlo nekoc?

Krompir — »buob« se je v teh koncih jedel zelo pogosto — skoraj vsaki dan:
e Krompir v oblicah — krompir se je skuhal in nato narezal.
e Zabeljen krompir — Ce so imeli ocvirke ali zaseko, so kuhan krompir zabelili, prelili.
e Pretlacen krompir — krompir v zrezku, krompir so naribali ga spekli kot palacinko.
e Krompirjev golaz.
e Krompir v oblicah — specen z olupkom, po navadi specen v krusni peci.

e Krompirjevi svaljki — rekli so jim tudi luleki.

3.2.2 Kaksne jedi iz krompirja pa jemo danes?

Krompir — bob je danes skoraj vsak dan na jedilniku:
e Krompirjeva solat.
e Krompirjev narastek.
e Krompirjeva juha.
e Prazen krompir.

e Pire — zmuckan krompir.
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e Pommes frites (pomfri).

e Pecen krompir.

e Krompirjev golaz.

e Krompirjevi zganci — ko je krompir skuhan, se doda moko in se kuha dalje, na koncu
se pretlaci in zabeli kot koruzne Zgance.

¢ Njoki.

e Krompirjev zavitek.

e Recepti inovativnih jedi

3.2.3 Cesnov krompir

Sestavine: 1,3 kg rdec¢ega krompirja, 3 velike Zlice olj¢nega olja, 3 ¢ajne Zlicke ¢esna v prahu,

1 ¢ajna Zlicka soli, 4 ¢ajne zlicke sveze mletega popra, 2 limone brez koscic.

Priprava:

1. Pekac oblozite s papirjem za peko, ga namestite na srednji nivo pecice in jo segrejte na 220
stopinj Celzija.

2. V veliki posodi zmesate krompir, narezan na krhlje, dodate olj¢no olje, ¢esen v prahu, sol in
poper. Dobro premesate in krompir zloZite na segret pekac.

3. Pecite 15 minut, nato krompir premesajte. Pecite Se 10 minut oziroma dokler krompir ne
postane znotraj mehak, zunaj hrustljav. Pred serviranjem na krompir stisnite polovico limone

in dobro premesaijte.

3.2.4 Francoski sirov krompir

Sestavine: 1,8 kg zlatega krompirja, 230 g masla na sobni temperaturi, loncek in pol sladke
smetane, 900 g sira grojer, 400 g mocarele, sol in poper.

Priprava:

1. Krompir olupite in narezite na majhne kocke. Prelijte ga s hladno vodo, pokrijte lonec in
zavrite. Kuhajte 15 minut, da postane mehak.

2. Krompir odcedite in pocakajte 5 minut. Nato ga zmeckaijte v pire.

3. Dodajte smetano in maslo, premesajte in ponovno segrejte na Stedilniku.

4. V pire dodajte Se riban grojer in sir ter mesSajte, dokler vse skupaj ni enotno ter se sir lepo

vlece. Nato solite in poprate ter servirate.
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3.2.5 Rozmarinov krompir
Sestavine: 1,8 kg krompirja, 1 velika Zlica oljénega olja, 1velika Zlica susenega rozmarina, 2

Zlici soli

Priprava:

1. Pecico segrejte na 220 stopinj Celzija skupaj s pekacem.

2. Operite in razrezite krompirje na majhne kosce, olupek pustite. Prelijte jih z oljem, potresite
z rozmarinom in soljo ter premesajte. Pecite 45 do 50 minut, tako, da jih vsakih 15 minut

dobro premesate na pekacu. Postrezite vroce in hrustljave.

3.2.6 Jajcni krompir s slanino

Sestavine: oljcno olje 4 rezine slanine, narezane na majhne kosce 1 velika sesekljana ¢ebula
1 velika rumena paprika, narezana na kocke 4 stroki sesekljanega ¢esna 3 Zlice sesekljanih
suSenih paradiznikov 8 jajc 240 ml mleka loncek ribanega Cedar sira 300 gramov krompirja

narezanega na koscke.

Priprava:

1. Pecico segrejte na 180 stopinj Celzija in namastite pekac.

2. Sesekljano slanino v kozici popecite, da postane hrustljava. Dodajte sesekljano cebulo,
papriko, ¢esen in paradiznike ter prazite, dokler se sestavine ne zmehcajo. Postavite na stran.
3. V drugi posodi zmesajte jajca mleko, Zlicko soli in premesajte. Dodajte krompir, sir in

zelenjavo s slanino. Vse skupaj zlijte v pekac in pecite 40 minut, dokler vrh zlato ne porjavi.

3.2.7 Pecen krompir s korenckom in ¢ebulo

Sestavine: pol kilograma krompirja, dva vecja ali tri manjSe korencke, dve Cebuli, svez petersil;j,

olivno olje, zaCimbe: timijan, origano, rozmarin, sol in poper; velik pekac.

Priprava:

1. korak: Olupite korencek in ga nasekljajte na debele kolobarje. Dodajte kolobarje v velik
pekac.

2. korak: Olupite krompir in ga narezite na srednje debele rezine. Dodajte rezine v pekac in
dodajte dve Zlici olivnega olja; temeljito premesajte s kuhalnico, tako da sta korenje in krompir

dobro prekrita z olivnim oljem.

15



35. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

3. korak: Olupite obe cebuli in ju nasekljajte na debele polmesece. Dodajte v pekac in
premesaijte.

4. korak: Dodaijte zacimbe: timijan, origano, rozmarin, sol in poper. Temeljito premeSajte, tako
da bodo vsi krompirji prekriti z oljem in za¢imbami.

5. korak: Pecite na 180°C, dokler krompirji niso peceni; tocen Cas peke je odvisen od debeline
rezin.

6. korak: Postrezite krompirje Se tople, okrasene s svezimi listi petersilja.

3.2.8 Kremna juha iz krompirja, korenja in graha

Sestavine: pol kilograma krompirja, eno ¢ebulo, pet do sedem strokov ¢esna, dva korencka,

Cetrt kilograma kuhanega graha, mleko, zvrhano zlico masla.

Priprava:

1. korak: olupite krompir in ga narezite na rezine. Olupite tudi Cebulo in jo nareZzite na kockice.
2. korak: ¢esen olupite in narezite na drobno.

3. korak: v velik lonec dodajte zvrhano zlico masla. Segrejte na zmerno temperaturo in dodajte
na kockice nasekljano Cebulo. Temeljito premesaite.

4. korak: dodajte na drobno nasekljani ¢esen. Temeljito premesaite.

5. korak: dodajte krompir v lonec in premesSajte. Dodajte vodo, dovolj da bodo vsi krompirji
pokriti. PoCakaijte, da voda zavre in dodajte zelenjavno kocko. Premesaite.

6. korak: medtem, ko se krompir kuha, olupite dva korencka in ju narezite na drobno; dodajte
ju juhi in temeljito premesaijte.

7. korak: dodajte juhi Cetrt kilograma kuhanega graha in temeljito premesajte.

8. korak: odcedite zelenjavo in ji dodajte timijan, rozmarin, origano in sveze zmlet poper po
okusu.

9. korak: dodajte mleko inna drobno nasekljane liste svezega petersilja. Ohlajeno meSanico
zmesaijte s potopnim mesalnikom.

10. korak: postrezite takoj, okraseno z listi svezega petersilja.

3.2.9 Krompirjev golaz

Sestavine: 500 g krompirja, 150 — 200 g Cebule, 2 stroka ¢esna, 1 rdeca paprika, 1 jedilna
Zlica mlete rdece paprike, 1 jedilna Zlica paradiznikove mezge (Se bolje, ¢e jedomaca), sol in
poper po okusu, 3 lovorovi listi, malo mascobe (sama sem uporabila kokosovo mast), cca. 1 |
vode, Sopek petersilja.
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Priprava:

1. korak: Najprej olupimo in na kose narezemo krompir in ga operemo.

2.Korak: Odistimo in na majhne kose narezemo rdeco papriko. Cebulo in ¢esen olupimo in &m
bolj drobno sesekljamo.

3. Korak: V posodi segrejemo mascobo in na njej preprazimo Cebulo in ¢esen. Prazimo na
nizkem ognju in vmes meSamo.

4. Korak: Prazimo toliko ¢asa, da ¢ebula postekleni.

5. Korak: Cebuli nato dodamo $e papriko in prazimo cca. 2 minuti. MeSamo.

6. Korak: Nato dodamo Se krompir, mleto rdeco papriko, lovorove liste (v koliko imate sveze,
bo dovolj 1, saj je takSen bolj aromaticen), solimo in popramo po okusu. Malenkost poviSamo
temperaturo na Stedilniku in med meSanjem prazimo nekje 10 — 15 minut.

7. Korak: V grelniku segrejemo vodo do vretja (ali jo zavrite na Stedilniku). Vrelo vodo dolijemo
k sestavinam v posodi.

8. Korak: Toliko, da bo krompir pokrit. Ne prevec, sicer bo krompirjev golaz preredek (v tem
primeru ga Ce vedno lahko zgostite z malo moke).

9. Korak: Pustimo, da zavre, nato pa ob neznem vrenju kuhamo v pokriti posodi toliko Casa,
da je krompir kuhan (moj se je kuhal 25 mi Ko je krompir kuhan, dodamo zlico paradiznikove
mezge.

10. Korak: Paradiznikovo mezgo moramo dodati Sele na koncu, sicer se krompir ne bo dobro
skuhal. PomeSamo, po¢akamo da zopet nalahno zavre in v pokriti posodi kuhamo Se priblizno

20 minut.

3.3 Razgovor s starimi starsi
Kaj so jedli moji stari starsi kot otroci ¢ez dan?

Hrana je bila takrat najbolj dragocena in ¢e je otrokom padel kos kruha na tla so ga morali
poljubiti in nato pojesti. Vedno so imeli samo 3 obroke na dan, razen ce so delali na njivi potem

so imeli Se malico.

Za zaijtrk so po navadi jedli belo kavo v katero so natrgali kruh in dodali malo sladkorja in
v€asih tudi mleko. Vcasih so na jedli tudi kruh namazan z marmelado ali margarino, Zgance,
poprazeno Cebulo z jajcem in redko tudi Smorn ter ¢aj.

Ko so bili na njivi in so imeli malico so po navadi jedli zaseko na kruhu ali kislo mleko. Otroci

pa so si veckrat zmodili kruh s vodo, mlekom ali margarino in gor posuli sladkor.
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Za kosilo so jedli krompirjev golaz, krompirjevo juho, Zgance, kaso ali fizol z kislim zeljem ali
repo. Imeli so tudi solato in redko tudi jabol¢ni Strudelj. Meso so jedli samo priblizno 1 krat na
teden.

Zvecer so jedli to kar je ostalo od kosila. Ce pa ni ni¢ ostalo pa so skuhali mle¢no juho ali so
naredili solato s krompirjem ali pa so jedli narezan kuhan krompir.

To so jedli ¢ez teden in ob sobotah. Ob nedeljah in praznikih pa je bilo bolj svecano.

Zaijtrk in vecerjo so imeli isto, kosilo pa je bilo drugacno. Ko so v nedeljo prisli od mase so na
dvoris¢u na kup vrgli pSenico ali koruzo, da so priSle kure. Izbrali so najlepSo in najdebelejSo
in jo pripravili za kosilo. Iz pol kure so naredilo pis¢ancjo juho, drugo polovico pa so spekli.
Zraven je bil krompir, navadno prazen in sezonska solata. Vsako nedeljo pa so naredili Se

mocnik.

Tako so jedli ez celo leto. Ob Veliki noci, BoziCu, Pustu in za koline so pa jedli drugace.

Za Veliko noc so jedli kuhana jajca, prekajeno Sunko, klobase, prekajen jezik in glavino. Imeli
so Se hren, beli ali ¢rni kruh in potico. VCasih so otroci za Veliko noc dobili kakSno pomaranco.
Za borzic so jedli kot ob nedeljah, rezen da so imeli vedno potico in v€asih mogoce tudi kaksne

masin kekse.

Za pust so imeli vedo krofe, prekajena rebrca, motovilec, rdeco peso in hren.

Koline so imeli nekje od konca novembra in do februarja. Za kosilo so imeli jetra, klobase,
kuhan krompir, kislo zelje in kruh. Za vecerjo pa so jedli hrtiSovo juho z rezanci, pecenko,
kasnice, prazen krompir, solato, hren in jabol¢ni kompot.

Ker ni bilo skrinj so meso shranili tako, da se je dalo v rasolo (v sol). Kasneje se je to meso
skuhalo ali podimilo. Nekaj meso so nato dali susit na zrak(bunke, klobase), nekaj ja so dali v

zaseko(ostalo).

V Soli ni bilo kosila, bila je samo malica. Ta je bila po navadi kruh namazan z margarino ali
marmelado ter zraven Caj ali bela kava.
Za Miklavza so zveCer na okensko polico nastavili Skornje, v katere so kasneje dobili repo ali

jabolko oz. to kar je bilo doma, zelo redko pa pomaranco.

KAJ JE JEDEL MOJ DEDEK

Moj dedek se prav dobro spomni, kaj je kot otrok in jedel, kako so si nekatero hrano pripravili
in kako so jedli. Za zajtrk so po navadi jedli belo kavo s kruhom ali ajdovimi Zganci, ali pa kislo
repo. V Soli so za malico jedli kruh s po domace receno » Spehom« oziroma z zaseko. Za

kosilo so po navadi jedli krompir, bil je »restan« oz. prazen, ali pa pire krompir s kislo repo ali
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zeljem. Jedli so tudi krompirjevo juho ali »ajnprajn « juho oz. preZzganko. Kot prilogo so jedli
tudi solato, meso pa so jedli bolj redko, po navadi ob nedeljah in praznikih. Ce so jedli meso,
so po navadi imeli klobase z kislim zeljem. Za vecerjo so jedli belo kavo Frank ali Proja s

kruhom, mlecno juho, ajdove zgance z repo, polento ali zabeljeno » tivo« oz. endivijo.

Pripravili so jo tako, da so najprej segreli zaseko in ji primesali moko in skupaj s kuhanim

krompirjem premesali z rokami in dodali k solati s soljo in kisom in Se enkrat premesali.

Spominja se tudi, kako se je doma pripravila nekatera hrana. Kislo zelje se je pripravilo tako,
da ko so zelje pripeljali iz polja, so ga zenske najprej ocistile. S lesenim strojem so zelje naribali
v leseno kad in ga solili. Nato je eden od otrok stopil v kad in hodil po zelju oz. ga tlacil, dokler
ni bil vrh zelja prekrit z vodo. Zelje v kadi so nato obtezili s kamni in ga pustili 20 dni, da je
skisalo. Ko je bilo zelje pripravljeno, so z vrha odstranili vse grdo oz. neuzitno, preden so ga
zaceli jesti.

Kot otroci, so se zelo veselili, ko je bil ¢as za koline ali po domace receno » fures «. Takrat so
meso jedli malo bolj pogosto na primer domaco kranjsko klobaso in domace krvavice. Kranjsko
klobaso so naredili tako, da so najprej meso narezali in zacinili, svinjsko ¢revo pa so dobro
ocistili in pustili namakati vodi za nekaj ur. Ko je bilo vse pripravljeno, so ¢revo s roc¢nim

tlacilcem napolnili s meSanico mesa in nekaj klobas dali »zelhati« oz. prekaditi.

Krvavice so naredili tako, da so najprej skuhali riz in kaso in ocistili svinjsko ¢revo, po istem
postopku kot za kranjsko klobaso. H kasi in rizu so primesali kri, ki je ostala od kolin in zraven

dodali tudi malo mesa, ter zacinili. Polnili so jih ro¢no in ko so bile koncane so jih Se ovarili.

Zraven vsakega obroka so jedi domac bel kruh, pred in po obroku pa so tudi molili. Juhe so
obicajno jedli iz kroznika, ostalo hrano pa iz velike glinene posode. BoljSe oz. bolj bogato kosilo
je bilo za praznike, ob kaksnem obisku ali pa ko je ¢lan druZine imel god, takrat so jedli tudi
meso in juho z domacimi rezanci, ki jih je pripravila mama. Zelo radi so pust, saj so lahko cel
dan jedli krofe, za druge praznike pa so jedli tudi potico. Zelo radi so imeli gobovo juho ali
prazene gobe. Kadar so doma na kmetiji imeli veliko mleka, so jedli tudi skutin Strudelj in
gibanico. Ker mesa in jajc niso jedli tako pogosto, so se otroci znasli sami. Kadar so zeleli jesti
jajce, so rekli, da jim je slabo in jih je mama skuhala. Ko so res zeleli jesti kokos, so jo s
kamnom in fraco zadeli v glavo ali pa jo s palico udarili po nogi in hitro odhiteli po mamo, da
so lahko jedli kokosjo juho za kosilo. Po zimi, ko so nad krusno pecjo na palici bile obesene
klobase in so lezali na peci, so hitro eno ukradli in jo pojedli. Po navadi jo je ukradel najmlajsi,
da mama ni bila zelo jezna, Ce jih je dobila kako jedo ali jemljejo klobaso.
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3.4 Analiza ankete

Koliko obrokov ste imeli na dan?

Najpogostejsi odgovor:

e 3 obroke ( v€asih tudi malica, ¢e so delali na njivi).

Kaj ste najpogosteje jedli za zajtrk?

Najpogostejsi odgovori:
e Dbelo kavo v katero so natrgali kruh in dodali malo sladkorja (»kafe pa kruh«),
e kruh namazan z zaseko,

¢ mlecno krompirjevo juho.

Kaj ste najpogosteje jedli za kosilo?

Najpogostejsi odgovori:
e krompirjev golaz (»buobov golaz«),
e krompirjeva juha (»buobova Zupa«),
e pire krompir (»zmuckan buop«) s kislim zeljem ali repo,

e Zgance.

Kaj ste najpogosteije jedli za vecerjo?

Najpogostejsi odgovori:
e Kkar je ostalo od kosila,
e mlecno juho s krompirjem,
e solato s krompirjem,
¢ narezan kuhan krompir,

¢ kuhan krompir z ocvirki (»zabeljen buop«).

Kako pa je bilo z jedmi ob nedeljah praznikih? Ste jedli kaj drugega kot preostale dni v tednu?

Najpogostejsi odgovori:
e pis¢andja juha,
e pecen piscanec,
e prazen (»restan«) krompir,
e sezonska solata,

e gibanica.

20



35. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

Ob katerih priloznostih so jedilniki bili Se drugacni?

Najpogostejsi odgovori:
e PUST - krofi, prekajena rebrca, motovilec s krompirjem, rdeco peso in hren.
e KOLINE (>>FURE2<< )- jetra, krajnske klobase, krvavice, kuhan krompir, kislo zelje in
kruh.

Kaj ste jedli za malico v Soli?

Najpogostejsi odgovori:
e kruh namazan z zaseko,

e mlecno juho s krompirjem.

4. ORGANIZACIJA KULINARICNE PRIREDITVE

Dogodek bo organiziran pod okrilijem raziskovalcev ucencev in njihovih mentorjev.

4.1 Ciljne skupine

Nas dogodek je namenjen naslednjim skupinam turistom:
e osnovnosSolcem,
e dijakom,
e Studentom,
e domacinom,
e vsem, ki Zelijo dobro jesti,
e vsem, ki imajo radi medgeneracijska srecanja,
e vsem, ki Zelijo spoznati stare, sedanje in inovativne jedi iz krompirja,

e vsem, ki Zelijo spoznati obicaje in navade nasega kraja.

4.2 Namen

Namen naSega dogodka je, da bi vascani in turisti spoznali Cirkovce kot zanimivo destinacijo,

kjer se dobro je, pleSe, poje, ustvarja v prijetni druzbi.

Festival bo potekal v soboto, 4. 9. 2020, na trgu v centru Cirkovc. V primeru slabega vremena

se prizoriSce prestavi v vecnamensko dvorano v Cirkovcah.
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Nekaj denarja bo namenjenega povracilu nastalih stroskov. Del pridobljenih denarnih sredstev
bomo namenili v Solski sklad OS Cirkovce, ki e ve¢ let pomaga socialno ogrozenim otrokom
nase osnovne Sole:

e pri nabavi Solskih potrebscin,

e obiskovanju Sole v naravi,

¢ financirajo poucne predstave in prevoze,

e brezplacne prehrane ind.
Delno pa bo denar namenjen humanitarni organizaciji Humanitaréek, ki deluje v Mariboru in

je v nasi blizini.

4.3 Financiranje

Zagotoviti si moramo podporo obcine Kidriéevo — odbora za gospodarstvo. Obcina nam bo
zagotovila in brezplacno posodila stojnice, oder bo posodilo Prosvetno drustvo Cirkovce, prav
tako brezplacno. Aktivirali bomo drustva (Turisticno drustvo Kidri¢evo, Prosvetno drustvo
Cirkovce, Drudtvo podeZelskih Zena, Sportno drustvo Sikole) in lokalne izvajalce (Pepi Krulet,
Kreativke, Vesele Polanke ...). Koncerti lokalnih nastopajocih glasbenih skupin bodo v duhu
dobrodelnosti izvedeni brezplacno. Denar bomo pridobili delno od donacij Obcine Kidricevo,
vecji del pa od prodanih bonov za hrano in pijaco. Veliko stroskov pa nam bo prihranjenih
zaradi prostovoljcev (»babic« kuharic, glasbenikov, lokalnih obrtnikov, plesalcev,
napovedovalke, kmetije Kotnik, Celofige, Pri OMI NeZi ter Pekarne Metlicar, Zitnik, ki bodo z
namenom lastne promocije ponudili hrano za nas brezplac¢no, vendar jo bodo obiskovalci

festivala lahko kupili z boni po promocijski ceni).

Preglednica 1: Pregled predvidenih stroskov

Placljiv material in izvajalci: Doniran material in izvajalci:

Ozvocenje Stojnice

Promocijski material Oder

Dekorativni material Pepi Krulet, Kreativke, Vesele Polanke

Sestavine za kuharske delavnice folklorne skupine

Kozarci, krozniki, pribor, pladnji iz EKO materialov Pridelki in izdelki Kmetije Kotnik, Celofiga, Pri OMI

NeZi ter Kmetija Zitnik

Zahvalna darilca za donatorje in prostovoljce Tiskarna Batis PLUST (tisk majic za organizatorje in

predpasnik za kuharje na stojnicah).

Napovedovalka Tina Bastevc

Predvideni stroski: 1000 EUR 0 EUR
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Hrano in pijaco bodo lahko udelezenci kupili s pomocjo bonov po simboli¢ni ceni. Obiskovalci
festivala bodo kupili bone, s katerimi bodo lahko na poljubni stojnici dobili Zeljno hrano in

pijaco.

Slika 3: Trg v Cirkovcah (mesto festivala) Slika 4: Trg v Cirkovcah (mesto festivala)

Dogodek se bo priCel z druZzenjem ob stojnicah, kjer bo preko celotnega dogajanja mozno
zadrZevanije, nakup in celo sodelovanije pri pripravi jedi. Za slednje se bodo lahko zainteresirani
ob prihodu na trg prijavili. Seveda je Stevilo mest omejeno. Na posameznih stojnicah se bodo
pripravljale stare in inovativne krompirjeve jedi. Le te bo moZno po simbolicni ceni kupiti, v
manjsSih koli¢inah pa tudi degustirati. Glavne na stojnicah bodo prostovolike, krajanke v
sodelovanju z osnovnoSolskimi otroki in prijavljenimi gosti. Ob 19. uri bo celovecerni koncert
folklornih skupin (vrt€evska skupina, dve osnovnosolski skupini, FS Vinko Korze in veteranska
skupina). Koncert bo prav tako na tematiko »buoba«, saj bodo od najmlajSih do najstarejsih
folklornikov preko igre, plesa in petja prikazovali Sege ob tem opravilu. Pred in po koncertu
bodo za vzdusje skrbele ljudske pevke Zanjice in Kreativke, po koncertu pa bo veselo s skupino
Pepi Krulet, kjer se bodo lahko tudi gostje zavrteli ob veseli glasbi.

Preglednica 2: Casovni pregled dogajanja v soboto, 4. 9. 2021

CAS

DOGAJANIJE OPIS DOGAJANJA

17.00

Pozdrav in predstavitev dogajanja | Povezovalka Tina Bastevc predstavi dogajanje na stojnicah.

(»sprehod po stojnicah«).

17.30-21.00 PokusSina dobrot nasih babic in

kuharske mojstrice Stankice.

StarejSe krajanke, ki so prispevale stare recepte krompirjevih jedi
skupaj z otroki in prijavljenimi gosti pripravljajo jedi. Prav tako bo
kuharska mojstrica Stankica skrbela za inovativne jedi iz
krompirja. Ostali gostje lahko ves Cas pokusajo in kupujejo

pripravljene jedi in opazujejo njihovo pripravo.
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18.00-18.30 Koncert skupine Vesele Polanke. Z zanimivimi glasbili se nam bodo na prijeten nacin predstavile
ljudske pevke iz domacega okolja, ki se Ze vrsto let predstavljajo
na prav poseben nacin.

18.30-19.00 Koncert skupine Kreativke. Skupina, ki je nastala pred leti in povezuje domacinke z ljubeznijo
do petja in ljudske glasbe. Ljudske pesmi pojejo s sodobnimi
pristopi.

19.00 Celovecerni folklorni koncert. Folklorne skupine iz domacih Cirkovc se bodo skupaj predstavile
na celovecernem koncertu.
Otroska folklorna skupina iz vrtca.
Mlajsa otrogka folklorna skupina OS Cirkovce.
Starejsa otroska folklorna skupina O3 Cirkovce.
FS Vinko KorZze.
Veteranska folklorna skupina.
Pripravili bodo prikaz obicajev ob saditvi, okopavanju in pobiranju
krompirja na glasbeno-plesni nacin.

20.15 Zaklju€ek uradnega dela. Pozdrav povezovalke in vabilo na neuradni del druzenja-

19.45 Neuradno druzenje ob koncertu | MoZnost druZenja ob stojnicah, poslusanje glasbe in ples ob

skupine Pepi Krulet.

koncertu skupine.

5. PROMOCIJA TURISTICNEGA PROGRAMA

Ker bomo festival organizirali prvic, bomo morali veliko narediti na promociji in trzenju.

Prepric¢ani smo, da lahko privabimo veliko gostov, zato smo izdelali natancno strategijo. Nas

namen je, da majhen kraj Cirkovce postane Se bolj prepoznaven (po dobri lokalni hrani, po

nasi kulturi ...).

5.1 Reklamni material

Pripravili smo reklamni material, s katerim Zelimo obiskovalce prepricati, da pridejo na

delavnice.

Dva meseca pred zacetkom festivala »Na polje po buop« bomo zaceli z oglasevanjem:

Letak

Letaki so pomembno gradivo za promocijo, zato smo jih izdelali tudi mi. Letake bomo natisnili

v nakladi 150 izvodov.

Socialna omrezja (Facebook, Instagram, spletna stran Sole in obcine Kidricevo),
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e Obcinsko glasilo — Ravno polje
V zadniji Stevilki obcinskega glasila — Ravno polje, ki izide meseca junija 2021, bo objavljen
napovednik za nas festival.

e Transparenti
Platna z napisi bodo ob cestah nase obcine.

¢ Radio Ptuj

¢ KTV Cirkovce
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6. ZAKLJUCEK

Raziskovalna naloga je nam mladim razkrila marsikatero navado in obicaj, ki je v teh Casih Ze
skoraj pozabljen. Spoznali smo vsakdanjik in jedilnik preprostega kmeckega prebivalstva kot
je bil neko€ in ugotovili, kako veliko se je v sodobnosti spremenil jedilnik in nacin obdelave
nasih kmetijskih povrsin. Le redki v nasi okolici Se pridelujejo krompir, pa vendar Se vedno
slovimo po njem, kot bi bil Se vedno najpogostejSa poljscina. Glede jedilnika se pogostost
krompirja ni spremenila, Se vedno je zelo priljubljena jed na nasih kroznikih, spremenili so se
le nekateri postopki priprave. Namen naloge je bil v celoti dosezen, zelimo si le, da bi lahko

svoje zamisli predstavili tudi na stojnici.
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8. PRILOGE

8.1 Priloga 1 — Anketni vprasalnik

1. Koliko obrokov ste imeli na dan?

Kaj ste najpogosteje jedli za zajtrk?

Kaj ste najpogosteje jedli za kosilo?

Kaj ste najpogosteje jedli za vecerjo?

Kako pa je bilo z jedmi ob nedeljah praznikih? Ste jedli kaj drugega kot preostale dni v tednu?

Ob katerih priloznostih so jedilniki bili e drugacni?

Kaj ste jedli za malico v Soli?
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8.2 Priloga 2 — Letak

Na -pol-e po buop

Folklora in kulinarika
vV centru Cirkove ob prijetvi domacéi
glasbi n druZbi

Sobota, 4. 4. 2024, s pricetkom ob 17. uri.

Program:

17.00
Pozdrav in predstavitev dogajavia (»sprehod po
stojnicahn«).

17.30 - 21.00
Pokudina dobrot wadih babic n kuharske wmojstrice
Stankice.

1%.00
Kowncert skupine Vesele Polanke.

1630
Koncert skupive Kreativke.

14.00
Celovecervi folklorwi kowncert.

2045
Neuradvo drudenje ob koncertu skupine Pepi Krulet.
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