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Zeleli bi se zahvaliti vsem, ki so na kakrsen koli na¢in pomagali pri izdelavi tega projekta. Se
posebej mentorici Biserki Gavez, prof. geografije, ki nam je pri ustvarjanju pomagala s svojimi
nasveti, uciteljici Petri Suman, prof. matematike, saj je z nami pripravila jurkino marmelado,
ucitelju Branetu Lazicu, prof. likovne vzgoje, za pomo¢ pri likovnem ustvarjanju projekta,
ucitelju Daniju Sajtlu, univ. dipl. inZ. el., za racunalniS8ko podporo in uditeljici Petri Munda,
prof. razrednega pouka, za pomo¢ pri sestavi besedila za spot. Zahvaljujemo se tudi Mateji

Karneza, prof. slovenscCine, ki je nalogo z veseljem lektorirala.



POVZETEK

V projektni nalogi Magi¢ni okusi jurke, s katero sodelujemo na 38. festivalu Turizmu pomaga
lastna glava, predstavljamo kulinari¢ni izdelek. Gre za trajnostni kulinariéni spominek, s
katerim predstavljamo tradicionalne sestavine iz nasega okolja. Zeleli smo ustvariti privlaten
proizvod, ki ti ob jutrih ali grenkih dnevih posladka brbonc¢ice in duSo. Na$ kulinari¢ni
spominek smo Zeleli v okolico vplesti ¢imbolj trajnostno in ekolosko, torej z najmanjSim
moznim ekoloskim odtisom na okolje. Vinogradni$tvo in vinska trta predstavljata tradicionalno
dejavnost nase okolice. Ker smo celo Zivljenje vpeti med vinogradniske grice, pogosto ne

opazimo potenciala, ki ga imata vinska trta ali grozdje.

V projektni nalogi smo predstavili lastni kulinari¢ni spominek, poimenovan Magiéni okusi
jurke. Ker je na$ kraj mo¢no vpleten v vinogradni$tvo in trajnostni razvoj, smo na$ kulinari¢ni
proizvod poskusili ¢imbolj priblizati tem smernicam. Glede na nacin zivljenja, ki ga trenutno
zivimo, smo ustvarili proizvod, ki bi bil dostopen vsem in izraza identiteto naSe okolice. Z
nasim kulinari¢énim produktom Zelimo hoditi v korak z okoliskimi ponudbami in proizvajalci

lokalnih izdelkov.

KLJUCNE BESEDE: vinska trta, marmelada, trajnost, kulinarika, lokalno
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V Solskem letu 2023/24 smo se odlo¢ili, da bomo sodelovali na 38. festivalu Turizmu pomaga
lastna glava. LetoSnja tema festivala so Okusni zakladi. Pri urah turisticnega krozka smo
raziskovali tradicionalne jedi naSega kraja. Odlo¢ili smo se, da pripravimo marmelado iz jurke,
ki smo jo obogatili z meliso in razli¢nimi vrstami mete. Kot spremljevalni produkt marmelade

smo pripravili rozine iz jurke in posebne piSkotke iz peskine moke.

CTLIT RAZISKOVALNE NALOGE

Cilj nase projektne naloge je bil ustvariti kulinari¢ni spominek iz sestavin, ki so tradicionalne
za nase obmodje. Zeleli smo, da na§ kulinari¢ni spominek odraza trajnost, tradicionalnost in
kulinari¢no tradicijo naSega dela Slovenskih goric. Odlo¢ili smo se narediti marmelado iz
grozdja s pridihom razli¢nih zelis¢, saj je pridelovanje grozdja in izdelkov iz njega tradicionalno
za naSe obmodje. Za cilj smo si zadali ustvariti kulinari¢ni proizvod, ki ga ljudje koristijo
vsakodnevno, jim je dostopen, ne pusca velikega odtisa onesnazevanja na okolje in je

tradicionalen s pridihom.

GROZDJIE IN VINSKA TRTA

Grozdje so zaceli gojiti ze davno in kar hitro so ugotovili, kako ga spremeniti v vino. Vinska
trta je trajna, olesenela gojena rastlina. Je vzpenjavka, razrasc¢a se po drevju, grmovju in ob
drugih oporah. Slovenija se ponasa tudi z najstarejSo vinsko trto na svetu v Mariboru. Grozdje
je plod vinske trte. Poznamo 8000 vrst grozdja, od teh jih 100 uporabljamo za pridelavo vina.
Vinska trta se sadi aprila ali na bolj mrzlih predelih maja. Dozori septembra ali avgusta razen
v Istri, kjer dozori prej. Pobiranje grozdja s trt imenujemo trgatev in je v vinorodnih krajih
povezana z razli¢nimi ljudskimi obicaji. Grozdje v osnovi delimo na belo in ¢rno grozdje.

Obstajajo tudi avtohtone vrste grozdja, ki jih gojijo samo na dolocenih krajih.

Glavno razlikovanje grozdja je med vrstami, ki se uporabljajo kot sveZe sadje, in tistimi, ki so
primerne za pridelavo vina. Namizno grozdje se prideluje predvsem v juznejSih krajih, kjer

poletna temperatura dovoljuje vecje in lepSe plodove.

Velike koli¢ine grozdja se predelajo tudi za rozine, ki se na Siroko uporabljajo po vsem svetu.


https://sl.wikipedia.org/wiki/Vino
https://sl.wikipedia.org/wiki/Rozine

Slika 1: Jurka

RAZISKOVALNT DEL

Projektne naloge smo se lotili tako, da smo najprej raziskali, kaksno tradicijo imata vinska trta
in grozdje v nasih krajih ter kaksno vlogo imajo izdelki iz grozdja v nasi kulinariki. Raziskovali

smo recepte na spletu in povprasali mame in babice, kaj vse so skozi ¢as pridelovale iz grozdja.

Nacrtovanje projekta
V zaletku Solskega leta Smo na podlagi razpisane teme za 38. festival Turizmu pomaga lastna

glava zbirali ideje in zamisli za turisti¢ni izdelek, ki bi ga predstavili. Ideja se je porodila, ko
smo zeleli nek vsakdanji izdelek izboljsati in narediti bolj unikatno. Vsi u¢enci Smo se pri svojih
star§ih in starih starSih posvetovali, katere vrste marmelad kuhajo ali so kuhali. Na
kaksne/katere nacine so nekoc to poceli in kako pocnejo to danes. Nato smo si sodelujoci u¢enci

razdelili delo:

e Alen -izdelava plakata, pomo¢ pri pripravi stojnice, preizkusevalec magi¢nih okusov,
e Jan - priprava stojnice, snemanje spota, nadzorovanje kuhanja magi¢nih okusov,

e Vita - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, priprava zeli$¢ za magi¢ne okuse,



e Maja D. - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, priprava raziskovalne naloge,
priprava lonCkov za magic¢ne okuse,

e Maja B. - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, mobilna promotorka v
trgovskem centru, priprava lon¢kov za magi¢ne okuse,

e Zala - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, priprava raziskovalne naloge,
priprava magicne jurke,

e Neja - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, priprava raziskovalne naloge,
priprava kon¢nega izdelka magicne jurke,

e Neza - snemanje spota, priprava izdelkov za stojnico, priprava raziskovalne naloge,
priprava kon¢nega izdelka magicne jurke,

e Lia Lucia— priprava logotipa za izdelek, skrb za promocijo izdelkov magi¢ne jurke.

Nato smo naredili ¢asovni okvir priprave marmelade glede na zrelost jurke in nac¢rt poskusa

kuhanja ter glavnega kuhanja, saj smo svoj produkt razvijali in izboljSevali.

Jurkina marmelada
Prestavljamo se s slastim proizvodom, ki ga na mizah slovenske druzine lahko sre¢amo vsak

dan. Marmelado uporabljamo v razli¢ne namene tako kot namaz pri zajtrkih in malicah kot pri

peki razli¢nih peciv, tort in pit.

Za pripravo naSe slastne jurkine marmelade z razlicnimi dodatki smo uporabili naslednje

sestavine: zrelo jurko, sladkor, Zelin in dodatke (melisa, poprova meta, jabol¢na meta).

Priprava jurkine marmelade je bila dokaj enostavna. Najprej smo v lonec dali oprane jagode
jurke in ga postavili na $tedilnik. Kuhali smo pri zmernem ognju in mesali, da so lupine jagod
odstopile in da so jagode spustile sok. Ko so se jagode zelo zmehcale, smo vse skupaj dali na
cedilo in pretlacili. Dobili smo Cisti jurkin sok. Sok smo postavili nazaj na Stedilnik, dodali
meto ali meliso in sladkor. Pustili smo, da je zmes zavrela in ji dodali Zelin, ki Smo ga primesali
po postopku, zapisanem na embalazi. Ko se je marmelada zac¢ela gostiti, smo jo prelili v ogrete

kozarcke, odstranili liste melise in mete ter kozarcke zaprli.
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Slika 2: Turisticni produkt: Marmelada - magicni okusi jurke

TURISTIENI POTENCIAL ITZDELKA IN OGLASEVANIE

Na turisti¢ni potencial izdelka lahko vplivajo razli¢ni dejavniki. Ti dejavniki so kulturna
dedis¢ina, lokalna kulinari¢na tradicija, naravne lepote in trajnostni turizem. Najbolj se
potencial izdelka odraza v tradiciji in navadah okolja. V nasem okolju ima marmelada veliko
veljavo v nasi prehrani, vendar jo pogosto naredijo predvsem iz kos¢i¢nega sadja, manj pa iz
grozdja. Kljub temu da marmelada iz grozdja ali grozdnega soka ni pogosta, lahko popestri
turisti¢no ponudbo nase §irSe okolice. Marmelada iz juke kot turisti¢ni produkt odraza lokalno
kulturno dedisc¢ino, ker so sestavine zgodovinsko povezane z nasim krajem. Ponudi lahko tudi
edinstveno gastronomsko dozivetje. Postala bi lahko stalni spremljevalni produkt restavracij,
turisti¢nih kmetij in kavarn kot jed in posladek. Z nasim izdelkom bi tako spodbujali lokalni

turizem in trajnostni odraz nasega kraja.

Promocija izdelka poteka na druzbenih omrezjih, kot so Tik tok, Facebook in Instagram. Z QR

kodo na enostaven nacin dostopate do naSega profila na Instagramu.



Slika 3: Povezava do Instagram profila Magicni okusi jurke

Izdelek promoviramo tudi z letaki in s plakati v TIC in turisti¢nih drustvih, Kavarni in vinoteki
Maistrova Kklet, Solah, lokalnih barih in restevracijah. V nadaljevanju vam predstavljamo letak,

s katerim se oglasuje nas izdelek.

Pridite in poskusite
ne bo vam zal.

Nasi izdelki so na voljo
v TIC Slovenske gorice
n

v Kavarni in vinoteki
Maistrova klet.

Slika 4: Plakat za oglasevanje turisticnega produkta Magicni okusi jurke



CENIK

Kozarec marmelade — Magic¢ni okusi jurke (250 ml)
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ZAKLIUCEK

Vsakodnevno se sreCujemo z razli¢nimi marmeladami in dZemi, zato je bila nasa ideja zdruziti
naSe tradicionalne sestavine v nekaj svezega, prefinjenega in unikatnega. Tako se je rodila ideja,
da naredimo marmelado iz jurke, obogateno z razli¢nimi zeli$¢i. Da izdelek ustvarimo in ga
preizkusimo sami ter da med ustvarjanjem izdelka pois¢emo potrebne izboljsave. Zeleli smo,

da je izdelek turisti¢no zanimiv in privlacen.

V sklopu priprave projektne naloge smo ugotovili, da je tezava pri realizaciji projekta pri tem,
da potrebujemo za mnozi¢no vecletno proizvodnjo magic¢ni okusov dokaj dobro opremljeno

kuhinjo oziroma prostor za pripravo, kuhanje in pakiranje proizvoda.
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VIRT SLIK
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