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ZAHVALA

Iskreno se zahvaljujemo nasima mentoricama Metki Kaiser in Janji Kosar za njuno
potrpezljivost, usmerjanje, ¢as, pomoc in spodbudo, ko nam je zmanjkalo poguma in
navdiha za delo.

Zahvaljujemo se vsem, ki so sodelovali in nam kakorkoli pomagali pri ustvarjanju
turisticne naloge, ter vsem, ki Se bodo pomagali pri turisticni trznici.

Zahvaljujemo se tudi nasim starim in prastarim starSem, sorodnikom, vas¢anom ki so
nam bili v veliko pomoc pri zbiranju podatkov, kuharici Marjetki za nasvete in pomoc
pri okusih in peki.
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1. UVOD

Nas kraj je bogat z naravnimi danostmi in pogoji za pridelavo lokalne hrane. Nas —
mlade raziskovalce, pa je predvsem zanimalo katera je tista sestavina, ki je ze v
preteklosti veljala za najveckrat uporabljeno in priljubljeno med ljudmi in je v taksni
meri ostala vse do danes. Ko smo ugotovili, da je to ni¢ drugega kot krompir smo zaceli
z raziskovanjem receptov, preizkusanjem okusov in poskusali ustvariti kulinaricni
spominek iz krompirja, ki bo okusen, privlaen na pogled ter predstavljal okus nasega
kraja. Tako smo ustvarili POLJSCEK. S tem spominkom Zelimo pomagati lokalnim
ponudnikom pri prepoznavnosti nasega kraja ter jim dvigniti trzenjsko dejavnost. Nas
cilj je organizirati odprto trznico v srediscu Cirkovc, kjer bi premierno predstavili
trZzenjski produkt- POLISCEK.

S tem Zelimo: spodbuditi uporabo lokalnih sestavin, obogatiti lokalna turisticna drustva,
poskrbeti za promocijo kraja, v nas kraj pritegniti obiskovalce in turiste, Siriti inovativne
pristope kulinarike, se medgeneracijsko druziti, obujati in spoznavati kulturo.
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2. TEORETICNI DEL
2.1 Predstavitev nasega kraja
2.11 Lega

Cirkovce lezZijo v Podravski regiji in spadajo v obcino Kidricevo. Skupna povrsina Cirkovc
je 4,47 km?, nadmorska visina pa 242,2 metra, torej ozemlje lezi na ravninskem svetu.

slika 1: prikaz Cirkovc slika 2. vas Cirkovce

Cirkovce so leta 2020 imele 362 prebivalcev. Od leta 1876 imajo Cirkovce ucno
ustanovo — Osnovno Solo Cirkovce. Trenutno jo obiskuje priblizno 200 ucencev.

2.1.2 Dejavnosti

Zemlja je na nasem obmocju zelo rodovitna, kar daje ugodne pogoje za kmetijstvo oz.
kmetijsko dejavnost. Zato se tukaj vecina prebivalstva ukvarja prav s poljedelstvom in
Zivinorejo.
V Cirkovcah je samopostrezna trgovina, bar in cvetliCarna, blizu katere se nahaja
cerkev. Imamo veterinarsko ambulanto in krajevno organizacijo RdeCega kriza. Pred
leti so v samem srediSCu uredili trg, kjer se odvijajo Stevilne prireditve, koncerti,
kulturne prireditve (npr. tradicionalno praznovanje »cirkovskega fasenka« s pustno
povorko).
V kraju delujejo Stevilna turisti¢na drustva in lokalni ponudniki. Vecina teh se ukvarja
s predelavo sestavin, ki so znacilne za nas kraj in iz njih izdeluje izdelke. To so:

- Kmetija Kotnik z mlecnimi izdelki,

- Kmetija Celofiga z mesnimi izdelki,

- eko kmetija Pri omi Nezi z bio Ziti in olji,

- kmecka pekarna in kmetija MetliCar- pekovski izdelki, predelava ¢rne soje

- kmetija Zitnik s pirinimi dobrotami,

- Pangea — muzej mineralov, kamnin in fosilov,

- Muzej Zbirka podezelja — zbirka predmetov iz preteklosti,

- Sportno drustvo Cirkovce,

- gasilsko drustvo,

- drustvo podezelskih Zena in deklet obcine Kidricevo,

- Cebelarsto Medved,

- Folklore skupine
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2.1.3 Folklora

Nasa vas se ponasa z zelo znano Folklorno skupino Vinko Korze Cirkovce, ki velja za
najstarejSo folklorno skupino v Sloveniji, saj ima Ze vec kot 90-letno tradicijo. Folklorna
skupina sodeluje pri etnografskih prireditvah, krajevnih slovesnostih in gostuje v tujini.
Po okriliem le-te pa se je razvila tudi otroska folklorna skupina, ki je pred kratkim
praznovala ze 50 letni jubilej. Na nasi Soli tako Ze vrsto let ohranjamo tovrstno kulturno
dediscino.

Cirkovska otroska folklorna skupina je ena izmed prvih otroskih folklornih skupin v
Sloveniji. Ustanovljena je bila leta 1971. Folklorniki so v zacetku vecCinoma plesali
cirkovske plese in bili obleceni v enaka oblacila kot ¢lani odrasle skupine. Po opravljeni
raziskavi (pricanje vascanov, lokalnega prebivalstva) pa v zadnjih 15ih letih delovanja
plesalci nosijo otroSka oblacila za v Solo in k masi znacilna za Cirkovce v prvi polovici
20. stoletja. V njih pa poustvarjajo naSe otrosko ljudsko izroCilo — otroSke pesmi,
preproste igre in pogovore v nareCju. Letos na OS Cirkovce delujejo 4 skupine
plesalcev: predSolska, 1. in 2. razred ter mlajsa in starejSa OtroSka folklorna skupina
OS Cirkovce. V folkloro je tako na nasi Soli vpetih vec kot 100 otrok in ucencev. Tako
z veseljem lahko reCemo, da je tukaj folklora pognala globoke korenine. Z njo zelimo
sporoCiti in pokazati nacin Zivljenja iz preteklosti (delo, prehranjevanje, preZivljanja
¢asa, znacilnost narecja, navade, obicaji, strahovi, zgodbe) ga bogatiti ter Se vedno
ohranjati pristnega.

2.2 POLISCINE V NASEM KRAJU

2.2.1 PSENICA

PSenica je Zitna kultura, ki je ena izmed najpomembnejsih in najbolj razSirjenih zit na
svetu. Gre za rastlino iz druZine trav, ki se goji predvsem zaradi njenih zrn, ki se
uporabljajo za pripravo razli¢nih Zivil, kot so kruh, testenine, zitarice in drugi izdelki.
PSenica ima razlicne sorte, med najpomembnejSimi pa so navadna trda pSenica in
mehka pSenica. Vsaka od teh sort ima svoje znacilnosti in se uporablja za razlicne
namene v prehrambni industriji. Poleg prehranskih namenov se uporablja tudi za
proizvodnjo Zivalske krme in nekaterih industrijskih izdelkov. PSenica je kljucna
sestavina v prehrani mnogih ljudi po vsem svetu, zlasti v obliki kruha, testenin, zitaric
in drugih pekovskih izdelkov.

2.2.2 AJDA

Ajda je Zitna rastlina, ki izvira iz Azije, vendar se danes goji po vsem svetu Ajdovo zrno
je majhno, trikotno oblike in ima temno rjavo barvo. Ajda je pogosto gojena zaradi
svojih zrn, ki se uporabljajo v prehrani. Najpogosteje se ajda uporablja v kuhinji za
pripravo razlicnih jedi, kot so kase, Zitarice, juhe, priloge in peciva. Ajdova moka,
pridobljena iz mletih ajdovih zrn, se uporablja tudi pri peki kruha in drugih pekovskih
izdelkov. Ne vsebuje glutena, zaradi Cesar je primerna za ljudi, ki se izogibajo glutenu
ali imajo celiakijo. Poleg tega ajda vsebuje razlicne hranilne snovi, kot so beljakovine,
vlaknine, vitamini in minerali, zaradi Cesar je precej hranljiva.
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2.2.3 KORUZA

Koruza je ena izmed najpomembnejSih svetovnih Zitnih rastlin. Danes je koruza
razSirjena po vsem svetu in ima razli¢ne sorte, od krmne koruze do sladke koruze, ki
se uziva kot zelenjava, ter koruze za pridobivanje koruznega olja in koruznega Skroba.
Glavni del koruze so storzi, ki vsebujejo semena, znana kot koruzna zrna. Ta semena
so bogata s Skrobom in se uporabljajo v razlicnih prehrambnih in industrijskih izdelkih.
Koruza se lahko uporablja tudi za proizvodnjo koruznega olja, koruznega sirupa,
Zivalske krme in drugih izdelkov. Obstaja vec sort koruze, vklju¢no s sladko koruzo, ki
se uziva kot zelenjava, in poljsko koruzo, ki se uporablja za pridobivanje Skroba in
drugih industrijskih izdelkov. Poleg tega je koruza pomemben vir energije, saj vsebuje
ogljikove hidrate, predvsem Skrob.

2.2.4 KROMPIR

Krompir je Skrobnata zelenjava, ki izvira iz Juzne Amerike. Krompir je danes ena izmed
najpomembnejSih prehranskih rastlin in se goji po vsem svetu. Glavni del rastline, ki
se uziva, so gomolji, ki vsebuje obilo Skroba. Krompir je priljubljena sestavina v mnogih
kuhinjah po vsem svetu in se lahko pripravlja na razlicne nacine, kot so kuhanije,
pecenije, prazenje ali priprava pireja. Je bogat vir ogljikovih hidratov, predvsem skroba,
in vsebujejo tudi vitamine ter minerale. Krompir ima veliko razlicnih sort, ki se
razlikujejo po barvi (bel, rumen, rde¢, modro-vijolicast) in teksturi. Krompir je
pomemben prehrambni vir za mnoge ljudi, saj predstavlja osnovno sestavino Stevilnih
jedi. Poleg tega se krompir uporablja tudi v zivilski industriji za proizvodnjo razli¢nih
izdelkov, kot so Cips, pire, suhi kosmici in drugi pripravljeni obroki.

2.2.5 BUCNICE 1Z BUC

Bucnice so obi¢ajno majhne, ravne, ovalne oblike in imajo belo lupino, ki jo obdaja
trda lupina. Semena buc so lahko bela ali zelena, odvisno od vrste buce. Ko so buce
zrele, se lahko semena loCijo od vlaknastega mesa buce. Bucnice so bogate z
beljakovinami, mascobami, vlakninami, vitamini in minerali. Pogosto se prazijo ali
pecejo ter dodajajo jedem kot prigrizek, pa tudi v solatah, juhah ali druge kulinari¢ne
pripravke. Poleg tega se bucnice lahko uporabljajo tudi za izdelavo bucnega olja.
Bucnice so lahko okusna in hranljiva sestavina, ki dopolnjuje razlicne jedi. V nekaterih
primerih so tudi osnova za pridobivanje bucnega olja, ki se uporablja v kuhinji.

2.2.6 CRNA SOJA

Gre za vrsto soje, ki ima temno barvo, skoraj ¢rno, in se razlikuje od bolj obicajne
rumene soje. Crna soja ima podobne prehrambne lastnosti kot rumena soja, vendar je
nekoliko bolj trpka v okusu. Soja je bogat vir beljakovin, prehranskih vlaknin, vitaminov
in mineralov. Lahko se uporablja na razlicne nacine, vkljucno s kuhanjem, prazenjem
ali v obliki razlicnih sojinih izdelkov. Ceprav je manj pogosta kot rumena soja, je na
voljo v nekaterih trgovinah z Zivili ali specializiranih trgovinah z zdravo hrano. Nas kraj
postaja vedno bolj prepoznaven po tej strocnici, saj lokalno podjetje — kmecka pekarna
Metlicar, ze Siri veje s prodajo izdelkov po vsej drzavi.
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3. RAZISKOVALNI DEL

Raziskati smo zeleli kateri pridelki oziroma sestavine nasega kraja so (so bile)
najpogosteje na nasih kroznikih. S pomodcjo tega podatka smo si zamislili kulinaricni
spominek iz seveda teh lokalno pridelanih sestavin, ki zaznamuje nas kraj iz preteklosti
do danes.

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

Cilji in namen nasega turistinega proizvoda:

spodbujanje uporabe lokalnih sestavin,
ustvariti kulinari¢ni spominek kraja,
obogatiti lokalna turisti¢na drustva,
poskrbeti za promocijo kraja,

v nas kraj pritegniti turiste,

spoznavanje inovativnih pristopov kulinarike,
medgeneracijsko druzenje,

obujati in spoznavati kulturo.

3.1 Analiza ankete

Stare in prastare starSe smo povprasali, katere jedi iz krompirja so v€asih pogosto jedIi.
Povedali so nam, da je bil krompir pri vsaki hisi in so ga pogosto uzivali, velikokrat tudi
samo kuhanega. Tudi danes ga imajo na jedilniku 3 do 4 krat na teden, ¢eprav se je
njegova lokalna pridelava mocno zmanjsala. Spodaj so zapisani najpogostejSe odgovori
ankete.

Katera sestavina je bila v vasi mladosti najpogosteje na jedilniku?

Najpogostejsi odgovor:
e Krompir v vseh oblikah (v kosih, pire, krompirjeva juha, krompirjev golaz,
prazen krompir )

Katere od teh sestavin so Se danes pogosto na vasem jedilniku?

Najpogostejsi odgovor:
e Krompir

Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteje za zajtrk?
Najpogostejsi odgovor:
e VCasih in danes — kruh (kruh in razni namazi, kruh in jajca, kruh in mleko)
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Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteije za kosilo?

Najpogostejsi odgovor:
e Krompir (pecen, pire, kuhan v kosih, prazen, ocvrt, krompirjeva solata)

Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteje za vecerjo?

Najpogostejsi odgovor:
e kruh, mleko mlecne jedi (mlecna juha, mlecni riz, mleko in kruh)

Glede na pretekle odgovore napisite recept po katerem ste pripravljali izbrano
najpogostejso sestavino.

Najpogostejsi odgovor:

e Navodila:
Krompir operemo in po potrebi olupimo. ManjSe sorte z mehko lupino, lahko kuhamo
s lupino, ve¢je narezemo na enakomerne kose, da se bodo enakomerno skuhali. V
posodo dodamo krompirje in prelijemo s hladno vodo, da so krompirji pokriti.
Dodamo sol po okusu. Kuhamo na srednje mo¢nem ognju do mehkobe. To traja
priblizno 15-20 minut, odvisno od velikosti kosov krompirja. Preverimo ali je krompir
kuhan - z vilico zabodemo v krompir. Ce se lahkotno prebode, je kuhan. Previdno
odcedimo vodo iz posode. Kuhan krompir postrezemo takoj, dokler je Se vroC. Po
Zelji ga lahko oblozimo s stopljenim maslom, svezimi zeliSci ali drugimi priljubljenimi
omakami.

Katere pijace ste v vasi mladosti pili najpogosteie in jih pijete Se danes?

Najpogostejsi odgovor:
e voda, lipov ¢aj, bezgov sok

Katere slascice ste pekli v vasi mladosti najpogosteie in jih pripravljate Se danes?

Najpogostejsi odgovor:
e jabolcni Strudelj

Z analizo ankete smo ugotovili, da je krompir tista sestavina, ki je bila in Se vedno je
najpogostejsa na nasih jedilnikih. Tako smo se odlocili, da zagotovo mora kulinaricni
spominek nasega kraja temeljit na krompirju. Zato smo raziskovali dalje in se
osredotodili na jedi in recepte iz krompirja.
Poiskali in pridobili smo raznovrstne recepte iz knjig predvsem pa preverjene recepte
nasih babic in prababic.
Krompir bo torej zaznamoval preteklost s sedanjostjo. Seveda pa smo k temu zeleli
dodati tudi nekaj novega, znacilnega za danasnji ¢as v nasem kraju. Tako smo se
obrnili na lokalna podjetja. Ugotovili smo, da je veliko njih Ze zelo uveljavljenih in
prepoznavnih. Tudi oni so nam pomagali z razli¢nimi recepti.

8
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3.2 Uporabljeni recepti
3.2.1 Krompirjevo testo
Sestavine:

o 4 srednje veliki krompirji

« priblizno 2 skodelici moke (in dodatna moka za pomokanije)
e 1jajce

« sol po okusu

Priprava:

« Krompir operemo, olupimo in narezemo na enakomerne kose.

« Kuhamo ga v osoljeni vodi, dokler ne postane mehak. Preverimo z vilico,
ali se lahko enostavno prebode.

e Odcedimo ga in pustimo, da se nekoliko ohladi.

o PretlaCimo krompir v pire, lahko uporabimo tudi stiskalnico za krompir,
da je masa ¢im bolj gladka.

e V topel krompirjev pire dodamo jajce in sol po okusu in dobro
premeSamo.

o Postopoma dodamo moko, meSamo in gnetemo testo. Postopoma
dodamo moko, dokler ne dobimo mehkega, vendar ne lepljivega testa.

3.2.2 Krompirjeva strucka
Sestavine:

o 500 g krompirja
o 500 g moke

e 1 jajce

« 1 cajna Zlicka soli
o 1 Zlica olja

Priprava:

« Krompirjevo testo razvaljamo na pomokani povrsini v dolg pravokotnik,
debeline priblizno 1 cm.

o Testo zvijemo v Strucko. V strucko lahko vmeSamo tudi nadev (skuta,
meso ali zelis¢a).

« Oblikovano strucko polozimo na pekac, oblozen s peko papirjem.

. Eec”:ico segrejemo na priblizno 180°C.

« Strucko pecemo priblizno 30-40 minut, dokler ni lepo zlato rjave barve.

« Ko je strucka pecena, jo pustimo nekaj Casa, da se ohladi, preden jo
narezemo na rezine.
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3.2.3 Pretlacena c¢rna soja
Sestavine:

1 skodelica Crne soje

3 skodelice vode

Sol po okusu

Olive ali olj¢no olje po okusu

Navodila:

 Crno sojo dobro operemo pod tekoco vodo.

« Namakamo jo ¢ez noc ali vsaj 8 ur. To lahko naredimo v veliki posodi, pokriti s
toplo vodo.

« Nato namoceno sojo odcedimo in speremo.

« V posodo zlijemo 3 skodelice vode in dodamo ¢rno sojo. Zavremo, nato
zmanjsamo ogenj na nizko in kuhamo Se priblizno 45-60 minut oziroma dokler
soja ne postane mehka.

« Ko je soja kuhana, odcedimo odvecno vodo.

« S palicnim mesalnikom zdrobimo sojo do Zelene teksture. Lahko dodamo malo
olivnega olja za okus in kremasto konsistenco.

« Dodamo sol po okusu in premeSamo. Po potrebi dodamo tudi druge zaCimbe
ali olja po lastnem okusu.

« Pretlacena Crna soja je zdaj pripravljena za uzivanje. Uporabimo jo kot prilogo,
dodatek juham, solatam ali jo vkljuc¢imo v razli¢ne jedi po nasi izbiri.

3.2.4 Prazene bucnice
Sestavine:

1 skodelica bucnic

1 Zlica olj¢nega olja

1/2 Cajne zlicke soli (ali po okusu)

1/2 Cajne zlicke ¢esna v prahu

1/2 Cajne zlicke Cilija v prahu (ali po okusu, za pikantnost)

Navodila

« V ponvi segrejemo olj¢no olje na srednji vrocini.

« Dodamo bucnice in jih enakomerno porazdelimo po ponvi.

« Bucnice prazimo 3-5 minut, pogosto mesamo, dokler ne postanejo zlato rjave
barve. Pazimo, da jih ne zazgemo.

« Dodamo sol, ¢esen v prahu in Cili v prahu ter meSamo, da se zacimbe
enakomerno porazdelijo.

« Ko so bucnice enakomerno prazene in zacinjene, jih odstranimo iz ponve in
pustimo, da se ohladijo na sobni temperaturi.

« Bucnice so zdaj pripravljene za uzivanje. Uporabimo jih kot hrustljav dodatek k
solatam, juham, jogurtu ali jih uzivamo same kot prigrizek.
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3.3 POLJSCEK

Med preucevanjem receptov in prilagajanju le-teh smo ustvarili prigrizek, katerega smo
poimenovali PoljScek. Za to ime smo se odlocili, saj je v celoti iz nasih lokalnih sestavin,
ki so znacilne za nas kraj, saj so pridelane na polju; torej krompirja, pSenice, bucnic in
¢rne soje.

Iz zgoraj zapisanih receptov in s preizkuSanjem okusov smo sestavili recept za nas
Poljscek.

3. 3. 1 Postopek priprave

Iz spodaj nastetih sestavin smo pripravili krompirjevo testo, po receptu, ki je opisan
na prejsnji strani, le da smo receptu dodali Se maslo in mleko in mu tako popestrili
okus. (S tem smo zeleli tudi poudariti, da kadar nam ostane pire, da ga ne zavrzemo
ampak le dodamo sestavine in ga tako uporabimo za novo jed.)

500 g krompirja
500 g moke

1 jajce

1 ¢ajna Zlicka soli
1 Zlica olja

100 g masla

1 dl mleka

slika 3: priprava krompirjevega testa

Nato smo oblikovali krompirjevo Strucko (recept na prejsnji strani), le da smo nadev
pripravili iz pretlacene ¢rne soje (recept na prejsniji strani) ter vanjo vmesali koruzo.

11
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7.

slika 4: priprava krompirjeve strucke

Peceno Strucko smo narezali na rezine nanjo pokapljali malo bucnega olja in dodali
bucnice ( recept na prejsnji strani.)

slika 5: Poljscek
Zraven ponudimo kozarec domacega bezgovega napitka.

Sestavine: 40 velikih bezgovih cvetov, 3 | vode, 60 g citronske kisline, 3 limone, 3 kg
sladkorja

V vecjem loncu zavremo vodo. Odstavimo in vmeSamo sladkor ter citronsko kislino.
Mesamo toliko ¢asa, da se ves sladkor raztopi. Pustimo, da se sladkorni sirup ohladi
na sobno temperaturo, potem pa v lonec dodamo ocis¢ene bezgove cvetove, na koncu
pa $e na rezine narezane limone. Lonec pokrijemo s krpo in pustimo stati od 24 do 48
ur (vmes obvezno nekajkrat preme$amo). Sirup precedimo ¢ez gosto cedilo ali gazo
in cvetove dobro ozamemo. Pripravljen sirup nalijemo v sterilizirane steklenice, ki jih

takoj nepredusno zapremo.
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4. ORGANIZACIJA ODPRTE TRZNICE

Dogodek bo organiziran pod okriljem raziskovalcev u¢encev in njihovih mentorjev.

4.1  Ciljne skupine
Nas dogodek je namenjen:

domacinom,

turistom,

vsem, ki zelijo hrano iz lokalno pridelanih sestavin,
vsem, ki imajo radi dobro in zdravo hrano,

vsem, ki imajo radi sre¢anja in druzenja,

vsem, ki zelijo spoznati obicaje in navade nasega kraja.

4.2 Namen

Namen nasega dogodka je, da bi obiskovalci in turisti spoznali Cirkovce kot zanimivo
kulinari¢no destinacijo, kjer se prideluje hrana iz lokalno pridelanih sestavin, katero
ponujajo nasi lokalni ponudniki, kjer se dobro je in zabava v prijetni druzbi.

Odprta trznica bo v soboto, 6. 5. 2024, na trgu v centru Cirkovc. V primeru slabega
vremena se prizorisCe prestavi v veCnamensko dvorano v Cirkovcah.

Pobirali bi prostovoljne prispevke, katere bi namenili v Solski sklad OS Cirkovce, ki Ze
veC let pomaga socialno ogrozenim otrokom nase osnovne Sole.

4.3  Financiranje

Zagotoviti si moramo podporo obcine Kidri¢evo. Obcina nam bo zagotovila in
brezplacno posodila stojnice. Oder bo posodilo Prosvetno drustvo Cirkovce, prav tako
brezplacno. Aktivirali bomo drustva (Turisti¢no drustvo Kidrievo, Prosvetno drustvo
Cirkovce, Drustvo podeZelskih zena, Sportno drustvo Sikole) in lokalne izvajalce (Pepi
Krulet, Kreativke, Vesele Polanke ...). Koncerti lokalnih nastopajocih glasbenih skupin
bodo v duhu dobrodelnosti izvedeni brezplacno.

Slika 6: Trg v C/r/(ovcah
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Dogodek se bo pricel z druzenjem ob stojnicah, kjer bodo lokalni ponudniki/podjetja
ponujali svoje pridelke/izdelke. Ob stojnicah bo tudi manjsi oder, kjer bodo folklorniki
ponujali nas kulinari¢ni spominek in s plesi popestrili dogajanje kjer se bodo lahko
tudi gostje zavrteli ob veseli glasbi. Nastopili pa bodo tudi lokalni glasbeniki.
Obiskovalci pa nam bodo izkazali zadovoljstvo s prostovoljnimi prispevki.

CAS DOGAJANJE OPIS DOGAJANJA
17.00 Pozdrav in predstavitev Povezovalci predstavimo ponudnike na stojnicah.
dogajanja (»sprehod po
stojnicah«).
17.30 - Pokusina dobrot in nakup | Kmetija Kotnik z mlecnimi izdelki, Kmetija Celofiga z
21.00 lokalnih pridelkov na mesnimi izdelki, eko kmetija Pri omi Nezi z bio Ziti in olji,
stojnicah kmecka pekarna in kmetija MetliCar- pekovski izdelki,
predelava ¢rne soje, kmetija Zitnik s pirinimi dobrotami,
Cebelarstvo Medved
18.00 - Koncert skupine Vesele Domacinke z ljubeznijo do petja in ljudske glasbe.
19.00 Polanke in Kreativke
19.00 - Celovecerni folklorni Otroska folklorna skupina iz vrtca. Mlajsa in starejsa
20.00 koncert. otroska folklorna skupina OS Cirkovce. FS Vinko Korze.
Veteranska folklorna skupina.
20.00 - Druzenje ob koncertu Moznost druZenja ob stojnicah, poslusanje glasbe in ples
21.00 skupine Pepi Krulet. ob koncertu skupine.

Preglednica 1: Casovni pregled dogajanja v soboto, 6. 5. 2024

4.3 Promocija

Nas namen je, da majhen kraj Cirkovce postane Se bolj prepoznaven (po dobri lokalni
hrani, po nasi kulturi ...).
Pripravili smo promocijski spot s katerim Zelimo privabiti ¢im vec obiskovalcev. Le tega
bomo objavili na socialnih omrezjih (Facebook, Instagram, spletna stran Sole in obcine
Kidricevo), radiu Ptuj ter na KTV Cirkovce.
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6. ZAKLJUCEK

Z raziskovalno nalogo smo spoznali jedilnik preprostega kmeckega prebivalstva kot je
bil nekoc in je Se danes. Ugotovili smo, da se v sodobnosti jedilnik ni bistveno
spremenil, spremenili so se pa nacini 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 in razlicnost uporabe.

15



38. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

7. LITERATURA

Nasih 45 let: Zbornik ob 45-letnici delovanja folklorne skupine Osnovne Sole Cirkovce.
2016. Marije Jurtela. Cirkovce. Osnovne Sole Cirkovce.

Grum, Andreja. Sodobna kuharica. Ljubljana, Centralni zavod za napredek
gospodinjstva, 1972.

Bogataj, Janez. Gastronomija Panonske Slovenije. Ljubljana, 1947.

Iz buobove deZele, Osnovna Sola Cirkovce, Cirkovce 2008.

SPLETNI VIRI:

https://www.kulinarika.net/recepti/

https://chat.openai.com/c/bd37ac77-4225-48eb-ae38-c8e2754034a2

https://onaplus.delo.si/zdravie/ne-boste-verjeli-kako-zdrava-je-koruza-a-samo-ce-uzivamo-taksno/

https://okusno.je/domace/zdaj-je-cas-da-si-naredite-bezgov-sok.html



https://www.kulinarika.net/recepti/
https://chat.openai.com/c/bd37ac77-4225-48eb-ae38-c8e2754034a2
https://onaplus.delo.si/zdravje/ne-boste-verjeli-kako-zdrava-je-koruza-a-samo-ce-uzivamo-taksno/
https://okusno.je/domace/zdaj-je-cas-da-si-naredite-bezgov-sok.html

38. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava
PRILOGE
Priloga 1 — Povzetek

0S CIRKOVCE

Cirkovce 47, 2326 CIRKOVCE

Tel: 02 789 0010

E-naslov: ravnateljica@os-cirkovce.si

NASLOV NALOGE:

Avtoriji: (ime in priimek, naslov e-poste, razred)

Teo Frangez (teo.frangez@os-cirkovce.si, 8.a)
Gaja Mursec (gaja.mursec@os-cirkovce.si, 8.a)
Zana Zafosnik (zana.zafosnik@os-cirkovce.si, 8.a)
Nea Benkovic¢ (nea.benkovic@os-cirkovce.si, 9.a)
Nik Kosar (nik.kosar@os-cirkovce.si, 9.a)

Kiara Vodan (kiara.vodan@os-cirkovce.si, 9.b)

ounhwn=

Mentorici: Metka Kaiser, prof. rp, Janja Kosar, prof. rp.
POVZETEK

V naSi vasi se razvoj turizma vedno bolj razvija. V okviru turisticne zveze obcine
Kidricevo delujejo raznovrstna drustva, katera ohranjajo kulturo, kulturno dedis¢ino
nasega kraja ter se ukvarjajo s pridelavo hrane iz lokalno pridelanih sestavin.

Nas cilj je, da ta drustva Se nekoliko nadgradimo in jim pomagamo obogatiti njihovo
trzenjsko dejavnost. Tako smo glede na danost nasega okolja ter z raziskovanjem
uveljavljenih receptov ter receptov nasih babic oblikovali prigrizek, ki vsebuje nase
lokalno pridelane sestavine znacilne za nas kraj.

Prigrizek bi doloceno drustvo ponujalo kot dobrodoslico oziroma zahvalo za njihov
nakup, ob tem pa bi jim pustil peCat oziroma spomin na nas kraj, katerega bi si
zapomnili predvsem po okusu.

V mislih smo pri tem imeli, da mora prigrizek biti nekaj preprostega za kar ni potrebna
dolgotrajna priprava. Vseeno pa mora zaznamovati okus in pridih nasih sestavin, in biti
kakovostno izdelana ter privlatna na pogled. Tako se nam je porodila ideja, da ga
poimenujemo POLJSCEK. Ime ponazarja sestavine, ki prihajajo s polja (krompir,
pSenica, soja ter bucnice).

Organizirali bi dan v obliki odprte trznice (sobota, 6. 5. 2024, na trgu v centru Cirkovc),
kjer bi lokalni ponudniki ob ponujanju svojih izdelkov, kot dobrodoslico ali zahvalo
razveseljevali obiskovalce, turiste z naSim prigrizkom. Prigrizek bi ponujali folklorniki,
ki bi s plesi pricarali pester program in tako dnevu pricarali Se kulturno noto.

Za dobro voljo z glasbo pa bodo poskrbeli lokalni glasbeniki: Vesele Polanke — ljudske
vaske pevke, Kreativke, Pepi Krulet.

Kljuéne besede: prigrizek, lokalne sestavine, jedi, recepti, krompir, koruza, folklora,
ljudski ples, glasba
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Priloga 2 — Anketni vprasalnik

1. Katera sestavina je bila v vasi mladosti najpogosteje na jedilniku?

2. Katere od teh sestavin so Se danes pogosto na vasem jedilniku?

3. Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteje za zajtrk?

4. Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteje za kosilo?

5. Katera sestavina je bila v vasi mladosti in katera danes najpogosteje za vecerjo?

6. Glede na pretekle odgovore napiSite recept po katerem ste pripravljali izbrano
najpogostejso sestavino.

7. Katere pijace ste v vasi mladosti pili najpogosteje in jih pijete Se danes?

8. Katere slascice ste pekli v vasi mladosti najpogosteje in jih pripravljate Se danes?




