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ZAHVALA

Clani Turisti¢énega krozka Osnovne $ole Cepovan bi se najprej zahvalili prijaznim
domacinkam in domacinom, ki so bili pripravljeni reSevati nase ankete in so nam zaupali

stare recepte v pravem nare¢nem jeziku.
Zahvaljujemo se gospe ravnateljici, ki nam je omogocila izdelavo te naloge.

Hvalezni smo mentorici, da nas je usmerjala pri delu, nam pomagala pri oblikovanju naloge in
turisti¢ne stojnice, nas ves ¢as spodbujala in osves¢ala o pomenu ohranjanja svojega narecja

in kulinarike.

Hvala uciteljici anglesc¢ine, ki nam je pomagala prevesti povzetek iz slovens¢ine v

anglescino.
Hvala uciteljici slovenscine za lektoriranje naloge.

Hvala uciteljici racunalnistva, ki nam je pomagala pri oblikovanju besedila.

Hvala gospe Janji Suligoj za nareéni prevod.

Hvala TD Lokovec, Fundaciji BIT Planota , kmetiji BratuZ iz Cepovana, ki so nas materialno

podpirali in nam omogo¢ili promocijo turisticne ponudbe.



POVZETEK TURISTICNE NALOGE

Cepovanska dolina in njena okolica nudita veliko miru, moZnosti gibanja, sprostitve,
spoznavanja kulturnih spomenikov in znamenitosti, starih obrti, Seg in navad domacinov,
hkrati pa ponujata nove izzive za prihodnost. V nalogi smo na kratko predstavili vse
znamenitosti, ki Ze privabljajo goste v kraj. Z naSo novo idejo, prikazano v tej nalogi, pa
zelimo Se dodatno popestriti in nadgraditi ponudbo kraja. Idejna zasnova in rdeca nit naloge
so domace tradicionalne jedi,zapisane v nare¢ju nasSega obmocja. Veliko ¢asa smo porabili za
delo na terenu. Obiskali smo kmetijo Bratuz, izvedli intervju z njeno gospodinjo in $e nekaj
domacinkami, razli¢nim starostnim skupinam prebivalcev pa razdelili anketne vpraSalnike in
jih nato v Soli analizirali. Svojo ponudbo bomo posredovali udelezencem turisti¢ne trznice in
javnih prireditev v nasem kraju. Trudili se bomo, da bi v okviru TD Lokovec in Fundacije
BIT Planota prispevali k vecji turisti¢ni ponudbi kraja. Upamo, da bomo s sodelovanjem pri
pripravi domace kulinarike ter njeni prodaji na prireditvah, ki potekajo pri nas, dodatno

vzbudili zanimanje turistov za nas kraj.
KLJUCNE BESEDE: nare¢ni jezik, kulinarika, tradicionalne domade jedi, prireditve, trzenje.
SUMMARY

The Cepovan valley and its surroundings offer a lot of peaceful places, the possibility of
outdoor activities, relaxation, discovering cultural monuments and sights as well as old crafts,
customs and traditions of local people and offers new challenges for the future at the same
time. The present paper briefly presents the sights of the area that have already been attracting
visitors. The aim of our innovative idea, presented in the paper, is to make the offer of the
Cepovan valley even greater and more interesting. The idea and the main theme of our
assignment are traditional dishes, which are presented in the local dialect. We spent a lot of
time working in the field. We visited the local farm of the Bratuz family, made an interview
with its housewife as well as other local women. Questionnaires were distributed to locals of
different age groups and werelater analysed at school. Our local cuisine is going to be
presented to the visitors of thetourist marketand local public events. We will try to contribute
to a greater tourism offer of the place in cooperation with the Lokovec Tourism Society and
the Community Foundation BT Planota.We are going tohelpwith the preparation of local

dishes and sell them at the events ofthe area, and thus we hope to attract even more visitors.

KEY WORDS: dialect, cuisine, traditionallocal dishes, events, marketing.
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1 UVvOD

1.1 SMERNICE ZA SODELOVANJE NA FESTIVALU

Poiskati nac¢in oglasevanja ponudbe in izdelati celostno podobo.
Pri oblikovanju naloge smo se odlo¢ili za naslednje korake:

Sestaviti anketni vpraSalnik in izvesti anketo na terenu, jo analizirati in z njo dobiti del

potrebnih smernic za izpeljavo projekta.
Opraviti pogovor z domacini, Ki so take jedi kuhaliv preteklosti in jih mogoce Se danes.
Zasnovati idejni nacrt za izdelavo projekta.

Dolod¢iti vrsto ponudbe in nacina trzenja.

1.2 PREDSTAVITEV
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Slika 1: Zemljevid Cepovanske doline 7 okolico

Prihajamo iz Cepovanske doline, ki zbuja pozornost s svojo izrazito in globoko zarezanostjo

med sosednji planoti BanjSice na zahodu in Trnovski gozd na vzhodu.V osr¢ju doline nas



pri¢aka razpotegnjena vas Cepovan. Ljudska etimologija izvor imena naselja povezuje s pitno

vodo, ki je v nasprotju s sosednjimi kraji tu ne primanjkuje.

Slika 2: Cepovan

O razburkani polpretekli zgodovini doline in naselja pri¢a spomenik padlim avstrijskim

vojakom v prvi svetovni vojni.

Tudi druga vojna krajem ni prizanasala, saj je naselje zaradi okupatorjevega poZiga skoraj v
celoti zgrajeno po njej. Padlim v dolini so se poklonili s spomenikom v srediS¢u vasi, ki je

delo akademskega kiparja Negovana Nemca.

Slika 3: Spomenik padlim

Kjer domacijam sodobna arhitektura ni prisla do zivega, lahko zasledimo SkofjeloSko-
cerkljanski nacin gradnje his. Tako poslopja domacije pri Marazucu na Vratih pri¢ajo o mo¢ni
kmetiji v preteklosti. Pred leti so prav tu posneli prizore za film Pestrna po literarni predlogi
Franceta Bevka.



V preteklosti se je vecina ljudi ukvarjala s kmetijstvom. Ljudje so se prehranjevali s tem, kar
so pridelali doma. Skopa zemlja in podnebje sta omogocala le pridelavo krompirja, zelja,
repe, korenja, fizola in solate. Temu primeren je bil tudi jedilnik. Zelo pogosto so kuhali
»juoto«, kot jedi iz krompirja, zelja in fizola pravijo domacini. Zlasti v ¢asu kolin in koSnje

pa so gospodinje primaknile na mizo tudi kakSen kos¢ek mesa.

Da tradicionalne jedi ne bi tonile v pozabo, smo se ¢lani turisticnega krozka odlocili,da bomo
le-te tudi podrobneje raziskali in jih v nare¢ju predstavili. V nase kraje zelimoprivabiti ve¢

turistov in popestriti kulinari¢éno ponudbo.

1.3 UPORABLJENE METODOLOGIJE PRI IZDELAVI

Za izdelavo nase naloge so nam sluzile naslednje metode:
pridobivanje mnenj v obliki pogovora in nadaljevanje dialoga na $oli,
pogovori in intervjuji z domacini,

pridobivanje mnenj v obliki ankete,

kako bomo projekt izpeljali, smo dokon¢no ugotovili, ko smo naredili analizo vseh pogovorov

in anket,
dodatne podatke smo iskali v strokovni literaturi in na spletnih straneh,

predstavitev ponudbe SirSemu krogu obiskovalcev je eden najbolj pomembnih dejavnikov za
prihodnost naSega produkta, zato smo uporabili metodo lastne aktivnosti pri izdelavi zlozenk

in oglasa.

1.4 OPREDELITEV VIROV, UPORABLJENIH V PROJEKTNI NALOGI

Glavni in najpomembnejsi vir nase raziskave in celotne priprave produkta nam je predstavljal
ustni vir. Najve¢ informacij smo dobili na terenu z intervjuvanjem domacinov in anketnim

vprasalnikom.

Vse dodatne informacije pa smo poiskali v strokovni literaturi, revijah in na internetu.



1.5 OPREDELITEV MOTIVOV SKUPINE ZA 1ZBIRO PREDLAGANE TEME

Nas poglavitni motiv je bil popestritev zivljenja v naSem kraju. Ob tem smo pomislili na
ponudbo dogodkov in turisti¢nih objektov, ki bi bili zanimivi tako za domacine, kakor tudi za
turiste iz drugih krajev. Z domacini smo izmenjavali mnenja o nasi nalogi. Da bi vse skupaj
postalo bolj pestro in vabljivo, smo prosili domacinke za tradicionalne recepte in pripoved v
pravem nare¢ju.Med mladimi spodbujamo vrnitev k naravi, saj vse ve¢ Casa prezivijo le pred
racunalniki. Hkrati zelimo privabiti turiste, ki so vse bolj naveli¢ani vsakdanjega vrveza in se

zelijo v miru sproscati v objemu narave ter uzivati ob dobri hrani in pijaci.

2 GLAVNI DEL NALOGE

2.1 TEORETICNA ZASNOVA

211 VLOGA TURIZMA

Turizem je vedno predstavljal pomembno vlogo v Zivljenju ljudi. Ljudje obéudujemo naravne
danosti in lepote, ostanke zgodovinske in kulturne dedis€ine. V kriznem obdobju se ljudje Se
bolj zavemo, da za ¢loveka ni pomembno samo telesno, ampak tudinjegovodusevno pocutje.
Nasi kraji so prijetni, tu se ¢lovek spocije, nauzije domace hrane, si svoje telo in duso napolni
s pozitivno energijo. Z gostoljubjem zelimo privabiti veliko obiskovalcev, ki bodo prispevali

dodaten vir zasluzka in omogocali mladim prezivetje v domacem kraju.



2.1.2 ZANIMIVOSTI KRAJA

2.1.2.1 Naravne znamenitosti

Slika 4: Vrh Skopice Slika 5: Vrse

Slika 6: La$c¢ek Slika 7: Lokovec

2.1.3 SEGE IN NAVADE NASEGA KRAJA

GRANDOV SEJEM

Avgust ima v Cepovanu 34 dni.

34. avgusta imajo Cepovanci svoj krajevni praznik — Grandov sejem. Na predvecer tega dne,
to je v noci z 2. na 3. september, poberejo fantje in dekleta pa tudi Zene in zrelejsi mozje vse
mogoce predmete, ki jih najdejo okrog his, ter jih odnesejo na sredo vasi. Drugo jutro je videti
na Grandovem sejmu vile, lopate, grablje, lestve, klopi, vozove, vedra, perilo, roze, ... sploh

vse, kar se je dalo v noci nabrati okoli his.



Slika 8: Grandov sejem

2.14 VSEBINSKA IZODISCA

Izhodisce naSe naloge so bili pogovori z vascani. V to raziskavo so bili vklju¢eni domacini
med Sestim in osemdesetim letom. Starejsi so se ob nasih vprasanjih v mislih vrnili v svoja
otroska leta in nam pripovedovali. Tudi mladi sopovedali, katere so njihove najljubse jedi.

Primerjali smo najljubse jedi srednje in starejSe generacije.

Radi smo prisluhnili pripovedim starejsih.Nekateri so nam bili pripravljeni povedati recepte
svojih tradicionalnih jedi, nam pokazati njihovo izdelavo in nas vkljuciti v svoje delo.

Pridobili smo njihovo zanimanje za izpeljavo naSegaprojekta in njihovo sodelovanje.

Svoje znanje v pripravi tradicionalnih jedi nasih vasi Smo pokazali Ze na dnevu odprtih vrat

nase Sole. Pridne domacinke so nam pomagale, prav tako pa so sodelovali obiskovalci vseh

starosti. Vkljucili smo domaco kulinariko in predstavili e druge znamenitosti nase pokrajine

v obliki zlozenke.

V bodocge bomo vsodelovanju s ¢lani TD Lokovec in PGD Cepovan ponudili obiskovalcem
domaco kulinariko na razli¢nih javnih prireditvah, kot so pohod na Las¢ek, praznik KS,

prireditev »Nekoc¢ je bila pesem«...
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2.15 POTEK RAZISKAVE IN PRIDOBIVANJE MNENJA

Za ohranjanje tradicionalne kulinarike in njeno vklju¢evanje v sodobni ¢as nas je zanimalo
mnenje starejSih prebivalcev,ki smo ga pridobili z obiskom in pogovorom na domu, v obliki
anket in intervjujev. Za trzenje produkta so pomembni obiskovalci. Ker ponujamo te dobrote

na prireditvah, pri¢akujemo, da bodo nasi obiskovalci vseh starosti.

2.1.6 REZULTATI RAZISKAVE

a) Pogovor

Svoj predlog in osnutek naloge smo zasnovali v okviru turisticnega krozka, nato pa obiskali
nekaj domacink, ki so z veseljem prisluhnile nasi ideji, se z nami pogovorile in nam tudi
veliko pomagale. Pri pripravi in izpeljavi inovativnega projekta so nam bili v veliko oporo

gospa ravnateljica, predstavniki KS Cepovan in Lokovec terdrustvo Planota.

Obiskali smo kmetijo Bratuz, ki se Ze nekaj let ukvarja z Zivinorejo in poljedelstvom.
Usmerjena je zlasti v pridelavo mleka, zelenjave ( zelje, ohrovt, repa, korenje...) in vse te

pridelke tudi prodaja. Razmisljajo o razsiritvi dejavnosti.

VR Y

Slika 9: Obisk kmetije Bratuz-pridelava zelja
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NARECNI IZRAZI

S pomoc¢jo domacinov smo zbrali kar nekaj nare¢nih izrazov za jedi, znacilne za nase okolje.

Frtale Frtalja(nar.)
Acvjrkuca Ocvirkovka
V/Bina Vino
Zgajne Zganje
Mrbe Zganci
Kasa JeSprenjka
Krusna Zupa Prezganka
Gwanca Potica
Kiselamlieka Kislo mleko
Juota Jota
Palienta Polenta
Muoc¢nk Mocnik
Gries Zdrob
Mulce Krvavice
Zué Zolca

Snite Snite (nar.)
Lustrih Lustrek
Mast Most
Cesnk Cesen

Kaps Zelje

12




Pomidwora

Paradiznik

Strudl Jabol¢ni zavitek
Klabasa Klobasa

Salam Salama

Kuglof Sarkelj

Smorn Prazenec

Krampjrjevapalienta

Krompirjeva polenta

Strawbe

Flancati

13




Domacinke so nam zaupale tudi nekaj receptov.

RECEPTI

JOTA

1/2 kg fizola

1 kg zelja ali repe

1/2 kg krompirja

1/2 kg prekajenih svinjskih reber
6 dag mascobe ali olja

4 dag moke

1/2 srednje velike ¢ebule

Strok ¢esna

sol, poper in jusni koncentrat

POSTOPEK

Prebran, opran in ¢ez no¢ namocen fizol kuhamo skupaj s svinjskimi rebri. Ko je oboje na pol

mehko, dodamo na ko$¢ke narezan krompir, ki se lahko razkuha. V drugem loncu kuhamo

zelje ali repo, Ce je zelo dolgo, ga pred kuhanjem nekajkrat prereZemo. Na koncu vse skupaj

zmeSamo, dodamo prezganje, 0kus izboljsamo z jusno kocko, popopramo in dosolimo, ¢e je

potrebno, nato $e zabelimo s slanino ali zaseko. Joto lahko pripravimo tudi brez mesa.

14
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JUOTA

72 kile fazuola

1 kilo zejlealriepe

72 kile krampirja

Y kile prkajenih svinjskih riebr
6 dickumascabealuole

4 diekemuoke

pusriedne velike ¢ebule
strakCesnka

su, paparan jusni kancentrat

PASTOPK

Prbran, apranan ¢ez nuo¢namacenfazukuhamaukap s svinjskmriebrm. K je abujna na pu
mehka, dadama na kuoscenariezankrampir, k se lahna razkuha. V
drujmulancukuhamazejlealriepa. Ce je zla duga, ga pred kuhanjem preriezema. Na kanc vse
ukopzmie$ama, dadamapreZgajne, zbuj$ama z jusna kocka, papapramaandasalima. Ce je
trieba, pa Se abielma s Spehamaldrablenaabiela. Juota lahna nardima tud brez mesa an je zatuo

pole mala ve¢ abielma. Ce je juota brez mesa, lahna zraunpanudmaacvjrkuca.
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KOLERABA (4 osebe)
45 dag krompirja

15 dag kolerabe

1 mala ¢ebula

2 stroka Cesna

malo soli in popra

30 dag svinjskih reber

Krompir in kolerabo olupimo in zrezemo na majhne kocke. Dodamo zrezano ¢ebulo in ¢esen.

Zalijemo z dvema litroma vode, solimo in popramo ter dodamo svinjska rebra. Kuhamo od
2,5do 3 ure.

KARADA (4 osebe)
45 deku krampirja

15 deku karade

1 mihna Cebula

2 straka ¢esnka

mala Sali an papra

30 deku svinjskih riebr

KrampirankaradaastrzemaanzrieZema na mihne kocke. Dadamazriezana ¢ebula ancesnk.
Zalijema z dvema litramawode, salimaanpapramaandadama svinjska riebra. Kuhama ad

dvieanpu do tri ure.

16



KRVAVICE
Koli¢ine so za kri enega prasi¢a in so priblizne:

41 krvi

3 kg ajdove moke

0,5 kg krusnih drobtin

2 kg svinjske masti

2 | juhe iz mesa glave

1 kg ¢ebule

sol, sladkor, muskatni oreh, klin¢ki, cimet, poper, meta

Ko se zakolje prasica, ulovimo njegovo kri v posodo, v katero smo dali pest soli. Ko ulovimo

vso0 Kri, jo nekaj ¢asa z leseno kuhalnico neprestano meSamo, da prepre¢imo zgostitev.

Predpriprava: preprazimo kru$ne drobtine, da postanejo zlato rumene; skuhamo juho iz mesa
glave do mehkega; svinjsko mast stopimo in vanjo damo narezano ¢ebulo, ki jo topimo toliko

Casa, da porjavi; dobro operemo creva.

Priprava mase: precedimo kri, dodamo juho z mesom, vse zaimbe, stopljeno ¢ebulo, drobtine
in na koncu ajdovo moko. Vse dobro premeSamo, dobiti moramo primerno gosto maso. Da se
prepri¢amo o ustreznosti okusa in gostote, damo nekoliko mase v namas¢en pekac in jo
spe¢emo v pecici na 180 °C priblizno 20 min (temu re¢emo »budle«). Ko poskusimo »budle,
vidimo, ali je treba dodati Se ve¢ kake za¢imbe o0z. ¢e se nam zdi, da je masa preredka,

dodamo $e malo ajdove moke.

Nalivanje: maso polnimo v ¢reva s pomocjo lija. Pred tem ¢reva na enem koncu zavezemo.
Na vsakem koncu ¢reva mora ostati 4 prste velik prazen prostor, ker se pri kuhanju volumen
poveca. Krvavico zvezemo z vrvico ali leseno pali¢ico (nabodalom) in polozimo v posodo z

mrzlo vodo, kjer po¢aka na kuhanje.

Kuhanje: krvavice damo v slano vrelo vodo, kjer se kuhajo priblizno 15 min. Ce so kuhane,
preverimo z zobotrebcem — ¢e ostane Cist, so kuhane. Kuhane krvavice polozimo na ravno
povrsino, kjer se ohladijo. Shranimo jih na hladnem in jih porabimo v enem tednu. Ce pa jih

zelimo ohraniti za dalj ¢asa, jih damo v zamrzovalnik.
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MULCE
Kolic¢ine so za kri adnga prasca an so prblizne:

41 Krvi

3 kile jejdave muoke

0,5 kile kru$nih drabtin

2 kil svinjske mast

2 1 zupe z mesa glabe

1 kila ¢ebule

su, cukr, muskatn arieh, cveCici, kaniela, popr, mieta

Ka se ubije prasca, ulavima negoua kri u pasuoda, u kiera sma dal piest sali. Ka ulavima vsa

kri, je nieki cajta z lesiena kuharnca skuojs miesama, de ne rata guosta.

Predpriprawa: zgatubma kru$ne drabtine, da rataje zlata rmene; skuhama Zupa z mesa glabe
do mehnga; svinjska mast stapima an nuoter dama nariezana ¢ebula, k je tapima tuolka cajta,

de rata rjawa; dabra aperema Criewa.

Priprava mase: prcedima kri, dadama Zupa z mesam, use za¢imbe, staplena ¢ebula, drabtine in
na kanc jejdowa muoka. Use dabra zmieSama, dabit muorema primierna guosta masa. De se
prepri¢ama o akusu an gastat, dama nieki mase u namas¢en pekac an je spe€ema u pej¢ na

180 °C prblizna 20 min (temu re¢ema budle).

Ka pruobama budle, vidma, a je trieba dadat Se kiSne zacimbe al ¢e se nam zdi, da je masa

prriedka, dadama Se mala jejdave muoke.

Naliwanje: masa punma u ¢riewa z lejcem. Pred tem Criewa na adn kanc zavieZema. Na
vsakmu kancu ¢riewa muore astat 4 prste velk prastar, k se pr kuhanju volumen pavejca.
Mulca zbieZema s Spaga al z lesiena Spica an dama u pasuoda z mrzla wada, kuodr pacaka na

kuhanje.

Kuhanje: mulce dama u slana uriela wada, kuodr se kuhaje prblizna 15 menut. Ce sa kuhane,

pruobama z zabatriepcem — Ce astane Cist, sa kuhane.

Kuhane mulce paluojzma na ravna paursina, kuoder se ahladije. Shranma jih na hldnem an jih

panucama u adnem tiednu. Ce pa jih Gemo ahrant za delj cajta, jih dama u skrine.
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ZOLCA

Za 15 1 vode potrebujemo priblizno:
3 kg govejih zilastih nog,

1 svezo svinjsko kraco,

1 prekajeno svinjsko kraco,

nekaj svinjskih parkljev,

2 kg govejega mesa,

goveji jezik,

korencek, sol, poper, lovor.

Najprej vse meso dobro operemo, damo v lonec, zalijemo z mrzlo vodo in zavremo. VVodo
odlijemo, nato spet operemo meso, zalijemo z mrzlo vodo in damo kuhati. Kuhamo priblizno
10 ur in pri tem pazimo, da ne vre preve¢. Med kuhanjem z vecjo Zlico pobiramo pro¢ nastalo

mascobo, da je zolca na koncu bistra.

Ko je kuhano, poberemo ven meso, ga ohladimo in narezemo na koscke. Juho precedimo in
nalijemo v globoke kroZnike, takoj nato damo vanjo koS¢ke mesa in na koncu Se lovorov list.
Lahko damo tudi na pol prerezano trdo kuhano jajce. Zolca mora biti postavljena v hladnem

prostoru, da se strdi.
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Zuc
Za 15 1 wade nucama prblizna:

- 3 kile gavejih zilastih nag

- 1 frisna svinjska kraca

- 1 prekajena svinjska kraca

- an par svinjskih parklu

- 2 kil gavejga mesa

- gavej jajsk

- karejne, su, popr, luomber
Ta prua usa mesuo dabra aperema, dama u lanc, zalijema z mrzla wada an zawrema. Wada
adlijema, spiet aperema mesuo, zalijema z mrzla wada an dama kuhat. Kuhama prblizna 10 ur
an pr tem gliedama, da ne ure prep¢. K kuhama, z vej¢ zlica pabirama pra¢ maséoua, da je zué¢

na kanc dist.

Ka je kuhana, paberema wn mesuo, ga pa¢uhama in nariezema na kuo$cke. Zupa prcedima an
nalijema u glabake tante, takoj patle dama nuoter kuosce mesa in na kanc $e luomberju list.
Lahna dama tud na pu prriezana trda kuhana jejce. Zu¢ muore bit pastavlen u hldnem

prastuoru, de se strdi.
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b) Anketni vprasalnik - analiza

Kot smo Ze omenili v nalogi, izhajamo iz majhnega kraja, odrezanega od mestnega vrveza, a

polnega bogastva za naso duso in telo. Ljudje se med sabo ve¢inoma vsi poznamo. To nam je

zelo pomagalo pri izbiri anketirancev in izvedbi ankete. Ljudje so nas lepo sprejeli, bili

pripravljeni sodelovati in nam pomagati.

ANALIZA ANKETNEGA VPRASALNIKA

Katere jedi so bile v vaem otro$tvu najveckrat na jedilniku?

Graf 1: Jedi v otro$tvu (starostna skupina 15-35 let)

14 +
12 -
10 - M Pasta
Krompir
g - p
Minestra
6 .
H Polenta
4 A H Meso
2 .
0 7 7 7 7
Pasta Krompir  Minestra  Polenta Meso

Najpogosteje je bila na jedilniku »pasta«, kot pravimo Primorci testeninam. Pogostokrat je bil

na jedilniku tudi krompir, pripravljen na razli¢ne nacine: prazen, kuhan, cvrt ...Pogoste so

bile zelenjavne minestre, manjkala pa ni niti polenta z golazem in meso.
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Graf 2: Jedi v otro$tvu (starostna skupina 35-60 let)
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Otroci so jedli predvsem zelenjavne minestre, zlasti joto. Pojedli so veliko krompirja in

polente, doma pridelane zelenjave, ob nedeljah in praznikih pa tudi govejo juho.

Graf 3: Jedi v otrostvu (starostna skupina nad 60 let)
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Skoraj vsak dan so jedli polento, zraven kislo mleko in malo zabele. Doma so pridelali

krompir, zelje, repo, fizol in to so ve¢inoma uporabljali v prehrani.



Kaj ste jedli ob nedeljah?

Graf 4: Nedeljske jedi (starostna skupina 15-35 let)
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Na nedeljskem jedilniku je bila skoraj vsako nedeljo goveja juha, krompir in meso iz juhe,

vcasih tudi zrezki, zraven pa je bila solata.

Graf 5: Nedeljske jedi (starostna skupina 35-60 let)
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Poleg juhe, krompirja in mesa iz juhe so na kroznik dali tudi pi§¢anca in doma pridelano

zelenjavo.



Graf 6: Nedeljske jedi (starostna skupina nad 60 let)
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Najpogostejsa je bila kurja juha ter krompir v »oblicah«. Pojedli so meso iz juhe, zraven pa

dusSeno zelje in repo.

Katere jedi so bile na jedilniku ob bozi¢no-novoletnih praznikih?

Graf 7: BoZi¢no-novoletne jedi (starostna skupina 15-35 let)
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Jedilnik je bil obilnejsi. Poleg glavne jedi, ki so jo sestavljali juha, krompir, peéenka in druge

vrste mesa, je bila nepogresljiva potica.
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Graf 8: BoZi¢no-novoletne jedi (starostna skupina 35-60 let)
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Pri srednji generaciji ne zasledimo sladic. Vec¢ je bilo mesa, razne vrste zelenjave in na

razli¢ne nacine pripravljenega krompirja.

Graf 9: BoZi¢no-novoletne jedi (starostna skupina nad 60 let)
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Nedeljskemu kosilu se je v ¢asu praznikov pridruzilo Se skromno pecivo, »Straube«,

pogaca, »frtalja«.



S ¢im ste postregli »pustarjem«?

Graf 10: Pustne jedi (starostna skupina 15-30 let)
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Mlajsa generacija je bila obdarovana s ¢okolado, bomboni, krofi pa tudi jajci in cvrtimi

miskami.

Graf 11: Pustne jedi (starostna skupina 35-60 let)
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Srednja generacija je bila delezna svinjskih klobas, jajc, »§peha«, v manjsi meri krofov in

sladkarij.



Graf 12: Pustne jedi (starostna skupina nad 60 let)

16 -
14
12 A
10

M Jajca

Koncek klobase

8 .
6 - Sladkarije
4 I ' '; B Mandarine
2 .
O T T T T T .Sth
RS i ¥ g &
\’b\ \60’b Séb&\ &b\ (‘)Q
N \’b N
2" S A
&

Starejsi ljudje so v svojih otroskih letih dobili za pusta jajca, kakSen kos¢ek klobase, »$peha,

malo doma pripravljenih sladkarij in mandarine.

Katere jedi so bile na mizi ob velikono¢nih praznikih?

Graf 13: Velikonocne jedi (starostna skupina 15-35 let)
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Na velikono¢ni mizi sta prevladovali Sunka in potica zraven Se hren, kuhana jajca in tudi Ze

¢okoladni pirhi.

27



Graf 14: Velikonocne jedi (Starostna skupina 35-60 let)
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Srednja generacija si je ob velikono¢nih praznikih privosc¢ila v masti zalite klobase, kuhana

jajca, $peh, krofe in doma pripravljene sladkarije.

Graf 15: Velikonocne jedi (starostna skupina nad 60 let)
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Starejsi prebivalci so si vsaj za velikonoéne praznike privoséili kruh, koséek ocvirkovke, malo

juhe in mesa, le redki pa so skuhali tudi $truklje.
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S kaks$no hrano ste postregli kosce?

Mlada generacija ne pozna Zivljenja koscev, ki so se v preteklosti ze v ranem jutru s koso v

roki odpravili na travnike in pripravljali krmo za zivino.

Vecina predstavnikov srednje generacije njihov nacin zivljenja Se pozna. Kosce so postregli S
polento, klobasami , z jajci, juho, minestro in redko s svinjskim mesom, ki so ga v ¢asu kolin

spekli in zalili z mastjo, da se je ohranilo do poletja.

Najbolj ziv spomin na rocno kosnjo je pri starejsi generaciji. Kosci niso bili la¢ni, vendar
njihov jedilnik ni bil pester. Zene in dekleta so koscem v kogarah nesle malo polente, kruha,

bele kave, poredko svinjsko meso in kuhan prsut.

Kako ste proslavili konec kos$nje?

Po pripovedovanju starSev in starih starSev nekaj mladih Se pozna obicaj ob koncu kosnje, ko
so se ob tako imenovanemu »likofu« druzinski ¢lani zbrali ob domaci mizi in proslavili konec

kos$nje s kuhanimi $truklji in kozar€kom vina.

Tudi vecina €lanov srednje generacije je bila Se deleZna tega praznovanja, saj je skoraj vsaka

hisa imela doma kaksno govedo.

V starih ¢asih je kmetijstvo, zlasti govedoreja, prinasalo domacinom glavni vir prezivetja,
zato so tudi otroci morali trdo delati na kmetih, vendar so bili v ¢asu koSnje delezni le

minestre, kakSnega kosa polente in mleka.
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Kdaj ste imeli najve¢ mesa na jedilniku?

Mlajsa generacija ima meso na razpolago vsak dan in pripravljeno na razli¢ne nacine.

Manj razkosno so ziveli predstavniki srednje generacije, saj so imeli meso na jedilniku le ob
velikih praznikih in nedeljah. Jedli so predvsem meso iz juhe in golaz. Ob praznikih so jim

starSi narezali tudi rezino prSuta, v ¢asu kolin pa so na polento dali kakSen svinjski ocvirek.

Starejsi moski so pojedli ve¢ mesa v ¢asu kosnje, zlasti svinjskih reber in klobas, zalitih z

mastjo, zenske pa so bile delezne nekaj mesa le v ¢asu kolin.

Ali ste v asu kolin pripravljali krvavice 0z."mulce"?

Mlada dekleta in Zene ne pripravljajo ve¢ »mulc«(krvavic).
Le redke predstavnice srednje generacije se Se lotijo tega dela.

V<¢asih pa je bila priprava »mulc« sestavni del kolin in so bile na krozniku ve¢ ali manj v

vsaki druzini.
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2.1.7 ANALIZA RAZISKAVE

Pri raziskavi smo naleteli na zelo pozitiven odziv, kar je v nas vzbudilo prijeten ob¢utek.

Nas kraj skriva v sebi mnogo lepega, veliko prijaznih in gostoljubnih ljudi. Ponosni smo na
svoj kraj, na neokrnjeno naravo. Turistom bi ponudili ¢ ve¢ na prireditvah, spoznali in okusili
bi nade tradicionalne jedi. Cepovan je vsekakor pomembno izhodi$ée za sprehode na bliznje
vrhove (Vrse, Skopica), nedale¢ stran pa so tudi Lascek, BanjSice,Trnovski gozd. Spustimo
se lahko e do Mosta na So¢i, na drugi strani proti Grgarju in Sveti Gori. Dobro vemo, da
tudi turistom ne zadostuje le svez zrak in neokrnjena narava, ampak moramo popestriti njihov

obisk tudi z domaco kulinariko, moznostjo nocitev in zabave.

2.2 OBLIKOVANJE TURISTICNEGA PROIZVODA

2.2.1 PREDSTAVITEV IDEJE

Ideja o predstavitvi nasega kraja se je v glavah porajala Ze ob koncu preteklega Solskega leta.
Poleg vseh lepot, ki nas obdajajo, smo se zelo tezko odlocili najti nekaj, kar bo dodatno
pritegnilo pozornost in obisk turistov. V ponudbo smo zeleli vkljuciti razliéne populacije
ljudi. Ko smo naso idejo predstavili domacinom, smo med njimi opazili precejSnje
zanimanje. Takrat smo bili prepri¢ani, da imamo dobro idejo in bomo naredili zelo zanimiv
turisti¢ni produkt. S ponudbo domace kulinarike bi §e dodatno popestrili turisticno ponudbo

kraja.

2.2.2 UMESTITEV PREDSTAVLJENE IDEJE V SEDANJI PROSTOR INCAS

Kulinarika, s katero Zelimo obogatiti prireditve, je dobra ponudba za vso populacijo.
Domacini bi se ve¢ druzili, pogovarjali, sodelovali z obiskovalci, mladi razvijali ro¢ne
spretnosti, sklepali nova poznanstva. Domacine bi v svojo ponudbo vkljuéili pri pripravah ali

na sami prireditvi, z dobro domaco kulinariko pa dodatno pritegnili ljudi in nekaj zasluzili.
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POZITIVNA PLAT TURISTICNE PONUDBE

Pri tem projektu je najpomembneje to, da tradicionalne jedi in nareéni izrazi za poimenovanje
le-teh ne gredo v pozabo, ampak da se jih ohranja za bodoce rodove ter z njimi pritegne in

navdusi turiste.

Ob prihodu turistov bi na prireditvah domacinom dali moznost trzenja njihovih pridelkov in

pripravljenih jedi.

Vsekakor pa bodo nekaj pridobili tudi TD Lokovec, PGD Cepovan inKS Cepovan in
Lokovec, ki bodo glavni organizatorji prireditev, na katerih bomo predstavljali nase ideje.
Upamo tudi na kaksen financni prispevek, ki bo sluzil zaobnovo, vzdrzevanje in promocijo

turistiénih znamenitosti.

Povecalo se bo Stevilo turistov, posredno pa se bo povecal tudi obisk pri bliznjih gostincih,

povecala se bo promocija terprodaja njihovih dobrot in specialitet.

Vse skupaj bo vplivalo na promocijo nasega kraja in njegovo vecjo prepoznavnost.

NEGATIVNA PLAT TURISTICNE PONUDBE

S prihodom turistov se poveca onesnazenost okolja z odpadki. Povecan obisk turistov v kraju
bo morda vzbudil med domacini strah, da bodo zelenice, travniki, polja, vrtovi, sadovnjaki,
zaSCiteni objekti, ... tarCa nekulturnega vedenja prislekov in preveckrat tudi oropani ali

unicenti.
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2.3  SIRSA PREDSTAVITEV NACRTOVANEGATURISTICNEGA PRODUKTA

2.3.1 OBLIKOVANJE PREDSTAVLJENEGA TURISTICNEGA PRODUKTA

Po nasi ideji turistiéni produkt vsebuje novoturistiéno ponudbo v nasem kraju, tj. domaca

kulinarika na javnih prireditvah in promocija le-te v razli¢nih zlozenkah in medijih.
2.3.2 RAZCLENITEV PREDSTAVLJENEGA TURISTICNEGA PRODUKTA

MENU PONUJENIH JEDI

PREDJED
Narezek — domaca salama in sir
Domac kruh
GLAVNA JED
Jota

Koleraba
Jesprenjka
Domace klobase
Kislo zelje v kozici
Prazen krompir
SLADICE

Potica

Struklji
Ocvirkovka
PIJACA

Most, malinov sok
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2.3.3 PREDSTAVITEV PLANA IZVEDBE PREDSTAVLJENE IDEJE — TRZENJE

A) ZLOZENKE

Clani turisti¢nega podmladka smo izdelali zlozenko, s katero bi povabili obiskovalce na

prireditve.

Zlozenke bodo na voljo na nasi Soli, v prostorih drustva Planota.

B) MEDUI

RADIO

Oglasevali bomo preko znanega primorskega radia Robin in KobariSkega vala.
TELEVIZIJA

Vitel, televizijski kanal na Primorskem, daje na svojih straneh moznost predstavitve prireditev

in oglasov.
CASOPIS
Na nasem obmocju je zelo bran ¢asopis Goriska, ki izhaja v okviru Primorskih novic.

Ta Casopis vsebuje poleg pomembnejSih dogodkov tudi veliko reklamnih sporo€il.

C) SPLETNE STRANI
Nasa ponudba bo predstavljena na spletnih straneh OS Cepovan, druitva Planota.
http://lwww2.arnes.si/~osngcep/index

www. planota.si
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3 ZAKLJUCEK

Izdelavaturisti¢ne naloge je bila zelo zahtevna in smo zanjo porabili kar precej casa.
Ugotovili smo:

da je projekt zelo zanimiv za dodatno turisticno ponudbo nasega kraja,

da bo produkt pritegnil veliko obiskovalcev,

da bomo pripomogli k ohranjanju Seg in navad nasega kraja in k ohranitvi kulinarike,

kulturnededis¢ine kraja,

da bomo v kraj vnesli vabljivo ponudbo za rekreacijo, sprostitev inzabavo.

Spoznali smo veliko zanimivih in privlacnih stvari, o katerih smo sicer Ze slisali, vendar jim

prej nismo dali vecje pozornosti.
Nase nadaljnje delo je povezano najprej s pripravo turisti¢ne trznice, potem pa bomo skupaj

s KS Cepovan, KS Lokovec, PGD Cepovan, drustvom Planota iskali moznosti realizacije

naSega produkta .
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5 PRILOGE

Priloga 1

ANKETNI VPRASALNIK

Katere jedi so bile v vaSem otrostvu najveckrat na jedilniku?

Kaj ste jedli ob nedeljah?

Katere jedi so bile na jedilniku ob boZzi¢no-novoletnih praznikih?

S ¢im ste postregli pustarjem?

Katere jedi so bile na mizi ob velikono¢nih praznikih?

S kaksno hrano ste postregli kosce?

Kako ste proslavili konec kosnje?

Kdaj ste imeli najve¢ mesa na jedilniku?

Ali ste v Casu kolin pripravljali krvavice — "mulce"?
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Priloga 2

INTERVJU

Katere vrste zelenjave pridelujete doma?

Kako shranjujete ozimnico?

Katere sestavine potrebujete za pripravo jote?
Kako jo pripravite?

Koliko ¢asa jo kuhate?

Kaj obicajno Se prilozite jedilniku z joto?

Kje dobite klobase?

Ali doma pegete kruh? Ce ga, kako ga pripravite?
Katere sestavine potrebujete za pripravo guance, Strukljev, acwirkuce?
Kako pripravite te dobrote?

Ali ste pripravljeni sodelovati v nasem projektu?
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