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POVZETEK

Ob zavzetem spoznavanju kulturne dediscine Ljubnega z okolico sem Ze v osnovni

Soli ugotovila, da se v kuhinjah nasih gospodinj skriva pravi skriti zaklad.

Z raziskovalno nalogo sem Zelela najti ¢im vec tradicionalnih lokalnih jedi, preveriti,
ali so vklju€ene v gostinsko ponudbo, koliko jih gostje ze poznajo, ugotoviti, ali jih
te jedi zanimajo do te mere, da bi zaradi njih ponovno obiskali naSe kraje, ter
spodbuditi ponudnike gostinskih storitev k bolj aktivnemu povezovanju in

vklju€evaniju tradicionalnih jedi v svojo ponudbo.

Ugotovila sem, da se je v obcini Ljubno ohranilo veliko tradicionalnih jedi. Gostje,
ki so sodelovali v anketi, vedine ne poznajo in bi jih z veseljem poizkusili. Zal

gostinci teh jedi ne vkljuCujejo v ponudbo, saj menijo, da turistov ne zanimajo.

Menim, da mora prihodnost turizma v nasi obcini temeljiti na spodbujanju in
sodelovanju turisti¢nih ponudnikov, ki bo ob naravnih lepotah prepoznavnost gradil
na kulinari¢ni kulturni dedis€ini. Zato sem izdelala zemljevid ob&ine Ljubno s
ponudniki tradicionalnih jedi. Menim, da mora Obcina Ljubno spodbujati gostince
k predstavitvi tradicionalne kulinarike na prireditvah, kot je Flosarski bal ali
Svetovni pokal v smucarskih skokih ter ustvariti paleto tradicionalnih jedi, prirejenih
okusu in navadam danasnjega Casa, ki bodo postale nova ikona nase prelepe

doline.

Kljuéne besede: tradicionalne jedi, gostinska ponudba, kulinari¢na kulturna

dedis€ina, obcina Ljubno
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SUMMARY

Discovering the cultural heritage of Ljubno and its surroundings in primary school,
| realized that the kitchens of our housewifes are a real hidden treasure.

With the research paper, | wanted to find as many traditional local dishes as
possible, check if they are included in the catering offer, if our guests know them,
find out if they are interested in these dishes to such an extent, that they would
return to our places and encourage catering service providers to network more

actively and integrate traditional dishes into their menues.

| found out that many traditional dishes have been preserved in the municipality
of Ljubno. The tourists who took part in the survey did not know the majority of
them and would like to try them out. Unfortunately, the caterers do not include
these dishes in the offer, as they do not think that tourists would be interested.

| believe that the future of tourism in our community must be based on the
promotion and participation of tourist service which will build recognizability on the
culinary cultural heritage in addition to natural beauty. Therefore | created a map
of the municipality of Ljubno which includes the providers of traditional dishes. |
believe that the Municipality of Ljubno should encourage caterers to present
traditional cuisine at events such as Flosarski Bal or Ski Jumping World Cup, and
create a range of traditional dishes, tailored to today’s tastes and habits, which will

become the new icon of our beautiful valley.

Keywords: traditional dishes, gastronomic offer, culinary cultural heritag
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1 uvoD

1.1 Namen raziskovalne naloge

Moja ideja za raziskovalno nalogo se je rodila ze pred nekaj leti, ko sem tekmovala s
kuharsko ekipo OS Ljubno ob Savinji in spoznala, da bi lahko tradicionalne jedi bolje
predstavili in ponudili gostom, ki obiS¢ejo nas kraj. Ker pa je v dolini vse ve€ gostov, ki
jih ne privabijo le lepote nase dezele, ampak jih zanima tudi kulinarika, se mi zdi pravi

Cas, da nekaj izboljSamo tudi na tem podrocju.

Moj namen je bil raziskati stare jedi Ljubnega z okolico, mogo¢e med njimi najti kakSno
skoraj pozabljeno in nanjo spomniti domacine, da jo ponovno zacnejo pripravljati,
preden potone v pozabo. Prav tako sem si Zelela raziskati, koliko domacini in gostje, ki
obis€ejo naso dolino, poznajo tradicionalne jedi, ¢e so te jedi zajete v gostinski ponudbi

in v kolikSni meri.

Z raziskavo bi zelela vzpodbuditi gostince vsaj k razmisljanju, da tradicionalne jedi bol;
vklju€ijo v svojo ponudbo in da se med seboj bolj poveZejo, saj sama povezave med
njimi ne vidim. Prav tako je moja zelja, da tudi sama obcina Ljubno stori ve€ na promociji
dobre lokalne hrane, ki je za naSe podrocje zelo bogata. TIC Ljubno je do zdaj deloval
le ob&asno, s sedezem v prostorih Flosarske zbirke. Pripravlja pa se poseben prostor,
kjer bi naj TIC razsiril svoje delovanje, in predvidevam, da bo aktiven skozi vse leto.
Sréno upam, da bo moja raziskava pripomogla k temu, da si za zgled postavijo tudi
koga, ki na podroc€ju turizma dela zelo dobro in tako tudi ob€ina Ljubno uspe razlicne
turisticne aktivnosti zdruZiti z dobro ponudbo tradicionalne hrane. To bi lahko vplivalo
na ohranjanje tradicije, ponudnike tradicionalne hrane bi lahko bolj povezali in s tem
dvignili nivo turizmu v obc€ini Ljubno ter postali res prava zelena destinacija in kulinari¢na

regija.

V zaCetku moje raziskave je Slovenija prvi¢ dobila tudi Michelinove zvezdice, zato me
je to Se dodatno motiviralo. Rada bi spodbudila lokalne ponudnike hrane, da
tradicionalne jedi pripravijo tudi na modernejSi nacin in s tem privabijo tudi zahtevnejSe
goste, domace ali tuje, ki nas zdaj obiS€ejo prav z namenom poskusiti jedi, ki so nekaj

posebnega in hkrati vrhunsko pripravljene.
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V poletnih mesecih je obcCina Ljubno prvi€ ponudila tudi izposojo treh elektricnih koles.
Navadna kolesa si lahko gostje izposodijo tudi v Sport Centru Prodnik in na nekaterih
turistiCnih kmetijah, veliko kolesarjev pa s seboj v dolino pripelje tudi svoja kolesa. Vse
vec je kolesarjev, ki si zelijo mirne voznje po stranskih poteh, predvsem tistih, ki peljejo
po bliznjih hribih, ki obdajajo Ljubno z vseh strani. Ti kolesarji radi obiS¢ejo na svoji poti
tudi turisticne kmetije in lokalne znamenitosti ter iSCejo primerne razgledne toCke za svoj
postanek. Moj namen ob koncu raziskovalne naloge je tudi ta, da naredim zemljevid
obCine Ljubno, na katerem bi bili za zaCetek oznaceni ponudniki tradicionalnih jedi.
Upam, da bo ta zemljevid podlaga in vzpodbuda pristojnim na ob¢ini, da se nanj dodajo
Se obcinske znamenitosti, vriSejo kolesarske poti ter tudi razgledne toCke. V kolikor
obcina tega ne bo storila, se mogocCe najde Se kak mladi raziskovalec, ki bi raziskal to

podrocCje in dopolnil moj zemljevid.

1.2 Cilji raziskovalne naloge

Moiji cilji raziskovalne naloge so:

- raziskati, katere so Zgornje Savinjske tradicionalne jedi,

- raziskati, kje lahko domacini ali turisti najdejo recepture za stare jedi,

- poiskati Se kaksno staro jed, kateri ni ni¢ zapisanega in jo resiti pred pozabo,

- raziskati, ¢e gostinska ponudba temelji na Zgornjesavinjskih tradicionalnih jedeh,

- raziskati, ¢e bi bili gostinci pripravljeni izboljsati gostinsko ponudbo z dodajanjem
tradicionalnih jedi na jedilnik,

- raziskati, koliko so gostinci povezani med seboj in pripravljeni medsebojno sodelovati,
- raziskati vlogo TIC-a pri promoviranju tradicionalnih jedi,

- anketirati goste in raziskati, kako dobro gosti poznajo Zgornjesavinjske jedi, katere so
Ze poskusili in kaj bi si Se zeleli poizkusiti,

- raziskati, kaj turiste najbolj privablja v nase kraje in ¢e sodi sem tudi kulinarika, med
drugim stare tradicionalne jedi,

- zbrati opise tradicionalnih jedi, ki bi jih lahko kasneje ponudili tudi gostom,

- narediti zemljevid gostiln, kmeckih turizmov in drugih ponudnikov hrane, kjer lahko

gosti najdejo na jedilniku tradicionalne jedi ali pa si jih narocijo vsaj po predhodni najavi.
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1.3 Hipoteze

Pred zaCetkom raziskovanja sem postavila hipoteze, ki sem jih z uporabo razli¢nih

raziskovalnih metod pozneje potrdila oziroma zavrgla.

1. hipoteza: V Zgornji Savinjski dolini je veliko tradicionalnih jedi.

2. hipoteza: Gostinska ponudba v obc€ini Ljubno ne temelji na tradicionalnih jedeh.

3. hipoteza: Gostinci bodo pripravljeni izboljSati gostinsko ponudbo tradicionalnih
jedi.

4. hipoteza: Gostinci bi bili pripravljeni ponujati ve¢ tradicionalnih lokalnih jedi vsaj
v Casu Flosarskega bala.

5. hipoteza: Gostje ne poznajo tipiénih lokalnih tradicionalnih jedi.

6. hipoteza: Gostje se zanimajo za tradicionalne jedi in bi jih njihova bogata
ponudba prepriCala v pogostejSi obisk.

7. hipoteza: TIC Ljubno bi lahko naredil ve€ na podrocju promocije tradicionalnih

jedi.

1.4 Metodologija
1.4.1 Metoda opazovanja

Z opazovanjem dogajanja v kraju sem priCela bolj sistemati¢no takoj, ko sem se odlocila,
da bom izdelala raziskovalno nalogo na podrocju turizma in kulinarike. Pred kaksnim
letom sem opazovala Studentko v TIC-u obc€ine Ljubno in spoznala, da bi na njenem
mestu moral biti zaposlen nekdo, ki se spozna na turizem in znamenitosti kraja, ki mu
je mar za tradicijo in s srcem dela za dobro kraja, vseh v njem in skrbi tudi za
zadovoljstvo gostov, ki se bodo v na$ kraj z veseljem vracali in s seboj pripeljali Se
koga. Prav tako sem pri stricu v SC Prodnik ob&asno pomagala pri strezbi in opazovala
goste, kaj najraje narodijo. Sledila sem tudi vklju€evanju tradicionalnih jedi v menije kosil

in malic ter z zanimanjem opazovala teto in ostale kuharje, kako te jedi pripravljajo.
1.4.2 Metoda analize dokumentov

Najprej sem pregledala vso literaturo, ki mi jo je uspelo zbrati doma, v knjiznici, jo dobiti
na obcini in na TIC-u obCine Ljubno. Nekaj knjig in zapiskov sem si izposodila tudi od
starih gospodinj z Ljubnega in njene okolice.
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Prav tako sem kar precej asa posvetila brskanju po spletu in si po€asi delala nacrt in

zapiske, kje kaj najti in koga kaj vprasati.

Moja prva naloga je bila poiskati tradicionalne jedi obCine Ljubno z okolico, a sem kar
hitro ugotovila, da o nekaterih ni nikjer ni¢ zapisanega in si bo potrebno pomagati Se s

kaksno drugo metodo dela.

1.4.3 Metoda anketiranja

Ko sem imela jedi zbrane in na kratko opisane, sem se lotila sestave dveh anketnih

vprasalnikov.

Prvi je bil namenjen ponudnikom tradicionalne hrane z namenom, da zberem podatke,
katere tradicionalne jedi gostinci poznajo, katere sploh znajo pripraviti in koliko so te jedi
zajete v njihovi ob€asni ali redni ponudbi. Prav tako sem Zelela od njih izvedeti, e bi bili
pripravljeni sodelovati v morebitnem tednu tradicionalne domace hrane in kak$no izmed

tradicionalnih jedi pripraviti na modernejSi nacin.

Drugi anketni vpraSalnik je bil namenjen gostom, ki obi§€ejo naso dolino. Od njih sem
Zelela dobiti predvsem podatke, kaj jih v naso dolino privablja in koliko poznajo
tradicionalne jedi, znacCilne za nas kraj. Ker je moja Zelja, da bi se tradicionalne lokalne
jedi ve€ vkljuevale v gostinsko ponudbo, me je zanimalo tudi, katere skupine (sladice,
priloge, glavne jedi, najbolj nenavadne jedi ...) tradicionalnih jedi bi si gosti zeleli
poizkusiti ve€. Prav tako sem Zelela od anketiranih gostov izvedeti, ali bi pogosteje

obiskali na$ kraj, ¢e bi bila ponudba tradicionalnih jedi vecja.

1.4.4 Metoda intervjuja

Ker je delovanje TIC-a obcCine Ljubno le obCasno in je moj namen, da jih malo
vzpodbudim k stalnemu in boljSemu delovanju, sem Zelela anketirati vsaj koga, ki dela
v turizmu in bi lahko bili njegovi odgovori prepoznani kot primer dobre prakse.

V ta namen sem opravila prvi intervju z g. Juretom Sodjo, predsednikom Turisti¢ne
zveze Slovenije, ki vodi Komisijo programov za mlade pri TZS. Zaposlen je v TD Bohinj
kot vodja prireditev in posebnih projektov, predvsem pa zato, ker dela v turizmu s srcem.
V Bohinju posku$ajo gostom prodati vse, kar je tradicionalno, znajo ponuditi kulinari¢ne
pakete ali k paketu aktivnosti vkljuCiti Se obrok domace hrane ali vsaj degustacijo

domacih dobrot. Intervju z njim sem opravila v petek, 16. 10. 2020, s priCetkom ob 18.
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uri. Sprva smo bili dogovorjeni, da me starsi peljejo v Bohinj, a ker smo ravno takrat
zaceli s poukom na daljavo zaradi virusa Covid-19, smo se raje dogovorili za intervju

preko video povezave zoom.

Drugi intervju sem opravila z g. Uro§em Stefelinom, znanim kuharskim mojstrom, ki se
ponasa z Michelinovo zvezdico in je lastnik Vile Podvin ter Linhart Hotela & Bistroja v
Radovljici. Sef Uro$ prisega na lokalne sestavine in tradicionalno hrano, prav tako sem
vedela, da sodeluje pri Okusih Radol'ce, kjer se povezuje vecje Stevilo gostincev, in to
zelo uspesno. Intervju z njim sem opravila v Cetrtek, 29. 10. 2020, s priCetkom ob 9. uri
dopoldne. Ker je bil to ¢as, ko nismo smeli zaradi virusa Covid-19 obiskovati drug

drugega in smo morali biti le doma, sva intervju opravila preko video povezave zoom.

Tretji intervju sem opravila z g. Martinom Juvanom — Cuksijem, ki je eden izmed najbolj
zavednih domacinov, ki se trudi za turizem domacega kraja. Sodeluje pri organizaciji
razlinih prireditev, predava skupinam v Flosarski zbirki in je poznan kot najboljSi pek
domacih mlecnih Zemelj na Ljubnem. Intervju z njim sem opravila prav tako preko video

povezave zoom, in sicer v torek, 3. 11. 2020, s pricetkom ob 16. uri.

Zal sem $ele po vseh opravljenih intervjujih spoznala, da se nisem mogla z nobenim od

intervjuvancev niti fotografirati, saj so bili vsi intervjuji preko video povezave zoom.

1.4.5 Metoda sprasevanja in poslusanja

Med raziskovanjem sem ves Cas tudi veliko sprasevala, bodisi svojo mamo, ki je
uditeljica gospodinjstva in mentorica kuharski ekipi OS Ljubno ob Savinji, bodisi staro
mamo, ki je odlicna gospodinja in upokojena kuharica. Prav tako sem veliko izvedela od
tete, ki kuha in vodi kuhinjo v SC Prodnik, ki slovi po dobri domagi hrani. Pri njih lahko
gostje narocijo tudi nekaj tradicionalnih jedi, ene so na rednem jedilniku, druge

pripravljajo ob&asno, predvsem sezonsko.

Ves Cas raziskave, ko sem dostavljala prazne anketne vprasalnike in se vraCala po
izpolnjene, sem poskusala izkoristiti priloznost in kuharje po gostilnah ali lastnike gostiln
ter kmecke gospodinje vpra$ati ¢im veg, jih pozorno poslusati in si 0 povedanem ¢im

ve€ zapomniti. Velikokrat sem si tudi kaj zapisala.

Pogovor sem opravila tudi z nekaj zaposlenimi na obcinski upravi in s Studentko Laro,
ki obCasno pomaga v TIC-u. Lara je bila letos v poletni sezoni veC ali manj ves Cas
dejavna v okviru TIC-a.
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Prav tako sva se skupaj z mamo veckrat odpeljali do kakSne starejSe gospodinje, ki je
v kraju poznana, da zna skuhati stare tradicionalne jedi, z namenom, da odkrijem Se
kaksno jed, o kateri nisem nikjer zasledila kaj napisanega. Zelo mi je pomagal pogovor
z upokojeno uciteljico gospodinjstva, gospo Lenko Kralj. Prav tako sem imela kar nekaj
vprasanj za gospo Ano Kamplin, ki je pred leti zbirala stare recepte domacih jedi, a jih
ni nasla, mi je pa znala nekatere jedi opisati. Prav tako sem odsla na pogovor z avtorico
knjige Od sirnice do ajdneka, gospo Marijo Bezovsek. 1z prijetnega pogovora sem

izvedela veliko.
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2 TEORETICNI DEL

2.1 Lokacija Ljubnega ob Savinji

Ljubno ob Savinji lezi v Savinjski regiji, natancneje v osrc¢ju Zgornje Savinjske doline.

Pred ¢asom je sodilo k ob€ini Mozirje, sedaj pa je samostojna obcina, ob¢ina Ljubno.

Slika 1: Velikost in lokacija obé&ine Ljubno

2.2 Predstavitev obéine Ljubno

2.2.1 Kratka zgodovina Ljubnega

Prav je, da o kraju, na katerega se veze moja raziskovalna naloga, poznamo vsaj nekaj
tistega, kar je zaznamovalo njegovo zgodovino. Za Ljubno ob Savinji sta to prav gotovo
dolga in bogata zgodovina splavarjenja in kulinarike, pa tudi vse ostalo, kar je

povezovalo domacine in privabljalo tujce v nas kraj.

Kdaj to¢no je nastalo naselje, kjer se danes nahaja Ljubno, ne moremo trditi, lahko pa
domnevamo, da gre za staro poselitev, saj je tudi lega kraja zelo lepa in primerna za
veliko razliénih dejavnosti. 1z zgodovinskih virov je razvidno, da so se nasi predniki tod
okoli naseljevali Ze v drugi polovici 6. stoletja. Na ljubenskem polju bi se naj v tem ¢asu
ukvarjali najve€ s poljedelstvom, na obrobju pa z Zvinorejo, gozdarstvom in

splavarstvom, kajti obrt je bila slej ko prej v tistih Casih slabo razvita, a je doZivela vzpon
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v €asu, ko so imeli domacini najve¢ dohodka prav od splavarjenja (Ljubno ob Savinji 750 let,
1997, str. 9).

Splavarstvo, po domace imenovano flosarstvo, ena glavnih znacilnosti obcine Ljubno,
ki Zivi dandanes le Se kot etnografska privlaCnost vsakoletnega flosarskega bala v
Ljubnem, je bilo neko€ najbolj donosna gospodarska panoga v vsem zgornjem delu

doline.

Savinjsko splavarstvo se sicer prvi€ omenja ze v 15. stoletju (Dunajski drzavni arhiv),
gospodarsko moc¢na panoga je postala Sele v 18., 19. in 20. stoletju, vse do zaCetka

druge svetovne vojne. SrediS€e splavarstva je bilo Ljubno (Ljubno ob Savinji 750 let, 1997,
str. 112).

1899

Slika 2: Razglednica Ljubnega, natisnjena leta 1899

Prvi flosarski bal so na Ljubnem organizirali leta 1961 in potem se je tradicija
vsakoletnega bala obdrzala vse do danes. Ze takrat je bila ena od zanimivosti, ki je
privabila tudi tujce, povorka. Na povorki so prikazali razlicna kmecka opravila in obiCaje,
ki so znacilni za kraj. Prav tako je bila od prvega bala dalje bogata tudi kulinaricna
ponudba. Na dosedanjih balih so ponujali obiskovalcem najrazli¢nejSo hrano. Vsekakor
pa niso smeli manjkati domac kruh, pe€enka, rajzlc, golaz (tudi segedin golaz), ajmohc
(obara) in ajdnek. DoloCena hrana se je ponujala na vseh prireditvah, na kasnejSih pa

so se pridruzili ponudbi tudi ¢evapcici in podobno.
2.2.2 Znamenitosti ob€ine Ljubno

Danes ima obcina Ljubno veliko kulturnih znamenitosti.
11
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Flosarska zbirka predstavlja pol tisoCletja dolgo tradicijo splavarjenja ali flosarstva v
Savinjski dolini, ki se je konCala sredi 20. stoletja. EtnoloSka zbirka ponazarja Zivljenje
splavarjev, njihova oblacila in opremo, vsakdanjik na splavu, prigode med potjo in
trgovino z lesom. Prikazuje celotno pot lesa od secnje v gozdu, plavljenja, vezanja flosa

in splavarjenje vse do Crnega morija.

N

W\W ;

Slika 3: Del flosarske zbirke (Foto: M. Ermenc)

Fasunova hisa je razgladen kulturni spomenik. Skupaj z gospodarskim poslopjem
predstavlja enovit tip strnjenega doma, kakrSen je bil znacilen za prvo polovico 19.
stoletja. Domacija s skromno zasnovo predstavlja dom, v kakrSnem je bival mali kmet,

gozdni delavec in menda tudi flosar (Obgina Ljubno, turistiéni vodnik, 2014, str. 13).

Slika 4: FaSunova hisa (ljubno.si)

V obcini se nahaja sedem cerkva. Cerkev v Radmirju, zgrajena v 15. stoletju, je od
nekdaj privabljala veliko romarjev in turistov. Ponasa se z zakladnico masnih plascev.
V njej najdemo dragoceno zbirko svetih posod in bogosluznih oblagil, ki so bili dragoceni
darovi dunajskega dvora in dvorov, sorodstveno povezanih s Habsburzani. Seriji kelihov

se pridruzujejo monstrance, kadilnica in relikviarij. Drugi del zakladnice so masni plasci
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in druga bogata izvezena masna oblacila, ki so jih vezle vojvodinje, kraljice in celo

cesarica Marija Terezija (Obcina Ljubno, turisti¢ni vodnik, 2014, str. 15).

Slika 5: Zakladnica masnih plaséev (radioprvi.rtvslo.si)

Ljubno lezi v osrcju Savinjskih Alp ob reki Savinji. Sre¢ni smo lahko, da nam je narava
naklonila toliko naravnih lepot. Smrekovec je edino ognjeniSko pogorje v Sloveniji.
Smrekovski ognjenik je bil aktiven pred priblizno 30 milijoni let. Tirske pe€i so del
Krajinskega parka Golte. Posebnost parka so predvsem Zivali, ki Zivijo na tem obmocju.
Med najvedjimi je planinski orel, ki tu tudi gnezdi. Reka Savinja je znacilna alpska reka,
ena najlepsih rek, prijateljica ribicev, flosarjev, kopalcev, romantikov in pesnikov. Po
dolini in v hribe vodijo preCudovite peSpoti pa tudi kolesarske steze. Kolenéeva lipa je
stara okrog 150 let, njen obseg pa meri ve¢ kot 400 cm, Viso€nikov in Susnikov javor

pa imata oba obseg celo preko 600 cm (Obéina Ljubno, turistiéni vodnik, 2014, str. 6-11).

2.2.3 Prireditve ob¢ine Ljubno

Obcina Ljubno se ponasa s Stevilnimi prireditvami. Pozimi, konec januarja ali do sredine
februarja, se na Ljubnem odvija svetovni pokal v smucarskih skokih za Zzenske. To
je prva vecja prireditev v kraju in hkrati dobra priloZnost za Sirjenje turizma, saj privabi

veliko turistov, tako Slovencev kot tujcev.

13



Kulinari¢na tradicija Ljubnega ob Savinji — turisti¢ni potencial prihodnosti

Slika 6: Zenski skoki na Ljubnem (reporter.si)

Meseca marca, natan¢neje 19. marca, poteka na Ljubnem Jozefov sejem, kjer lahko
kupimo domace orodje in svezo domaco hrano. Tretjo nedeljo v maju se ze vrsto let
organizira pohod na Travnik. Takrat se skupaj odpravimo mimo partizanske bolnice
na 1548 m visok Travnik. Ljubno pa je poznano Se po eni posebnosti, da se na cvetno
nedeljo ne odpravimo v cerkev kar z navadnim spomladanskim zelenjem, ampak

izdelamo tradicionalne ljubenske potice, ki so najrazli¢nejsih oblik in velikosti.

Poleti se zbere veliko obiskovalcev na tradicionalnem Flosarskem balu, teden prej pa
na Flosfestu, ki je namenjen mlajsi generaciji. V okviru Flosarskega bala se na Ljubnem
zberejo tudi starodobniki, ki se odpravijo na turisticno voznjo po Savinjski dolini. V ¢asu
ve€ kot dvotedenske prireditve na Ljubnem si lahko obiskovalci bala ogledajo prikaz
spravila lesa, udiranje flosa, flosarski krst in voznjo po Savinji. V okolici Ljubnega je
takrat mogoce videti tudi Stevilne prikaze kmeckih opravil in starih obrti, goste pa najbolj

privabi prikaz zganja apna.

14
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Slika 8: Flosarski bal na Ljubnem (ljubno.si)

2.2.4 Moznost rekreacije na podroc¢ju ob¢ine Ljubno

Spekter ponudb rekreacije na obmocju obcine Ljubno je Sirok. Nekaj je urejenih Sportnih
povrsin, hkrati pa je tu Se preCudovita narava s Stevilnimi planinskimi potmi in umirjenimi

kotiCki za sprostitev ter prostori za piknik.

Ljubitelji Zoge ne bodo prikrajSani za igranje nhogometa, koSarke, odbojke ter tenisa.
Smucarji lahko smucajo na smuciS€u Golte ali LuCe, skakalci pa se spustijo po
skakalnicah pod Rajhovko. Prav tako so mozne razlicne kolesarske ture, zal pa
kolesarske poti niso oznacene. Ljubitelji lova se lahko povezZejo z lovsko druzino ali pa
se podajo na ribolov. Reka Savinja, kot znacilna alpska reka z velikim vodnim padcem,
Stevilnimi brzicami, prelepimi tolmuni in s svojo Cistostjo, ne nudi le krasnih pogojev za
ribolov, ampak tudi za voznjo s kajakom in raftom. Na igriS€u v Radmirju se da balinati,
v Gostis€u Kegljis¢e pa kegljati. Ob slabem vremenu obstaja Se vedno moZzZnost

rekreacije v fitnesu SC Prodnik (Obgina Ljubno, turistiéni vodnik, 2014, str. 26-27).

2.3 Tradicionalne jedi Ljubnega z okolico

Tradicionalne Zgornjesavinjske jedi so definirane kot jedi, ki so znacilne za Zgornjo

Savinjsko dolino, a so nekatere poznane in v ponudbi tudi drugod po Sloveniji.

Jedi, njihove opise in recepte sem iskala v razlicnih knjigah, poizvedovala v muzejih,
arhivih in knjiznicah. Nekaj zapisov sem nasla tudi na spletu, a teh je bilo malo. Na sre€o
mi je pri veliko jedeh lahko pomagala z opisi mama, nekaj tudi stara mama in teta, za

ostale jedi pa sem izvedela od starejsih gospodinj v kraju.

15



Kulinari¢na tradicija Ljubnega ob Savinji — turisti¢ni potencial prihodnosti

Spodaj sem zbrala kratke opise jedi, pri nekaterih opisala Se kratko posebnost, na

primer s ¢im so jih postregli ali kdaj so jih pripravljali.

JAPKO FZU ali JABOLCNI FIZOL (juha) — FiZol operemo, &ez no& namo&imo in
skuhamo v slanem kropu. V drugi kozici raztopimo mast in malo sladkorja ter na krhlje
narezana olupljena jabolka. Ko jabolka rahlo karamelizirajo in se zmeh¢ajo, jim dodamo
kuhan fizol. Ko jed zavre, ji dodamo Se prezganje ter po potrebi Se rahlo dosolimo in
sladkamo. Obic¢ajno so jo kuhali v pozni jeseni, ko se je z njiv in vrtov spravljal fizol.
Nezrelo zrnje so najpogosteje porabili prav za to. Japko fzu ali jabol¢ni fiZol je bil med
tednom pogosto na jedilniku, Se bolj pa v postnem €asu. Domacega fiZola je bilo vselej

v izobilju vso zimo, jabolka, ki so leZala v kleti, je bilo pa spomladi tudi treba porabiti.

(Marija Ermenc)

FIROVZ (juha) — Vzamemo pol bele in pol ajdove moke, nato dodamo kri (koline) in z
roko oblikujemo Strukeljce. V loncu skuhamo juho iz kosti (hrbtis¢a) z dodatkom
zelenjave. Juho precedimo, osolimo, in ko zavre, vanjo zakuhamo Strukeljce. Vre naj 20
minut, nato jo okisamo z domacim kisom. Firovz se pripravlja v zimskem €asu oziroma

v ¢asu kolin. (Marija Ermenc)

OZENJENA ZUPA (juha) — Krompir narezemo na kocke in ga damo kuhat, nato mu
dodamo Strukeljce, ki jih oblikujemo z roko (pozesljamo). Ko je juha kuhana, jo zabelimo
z ocvirki, malo okisamo in solimo (M. Bezovsek, Od sirnice do ajdneka, str. 23). Juha se lahko

pripravlja celo leto.

PREZGANA JUHA ali PREZGANKA (juha) — Moko prazimo na ma$&obi, da porjavi.
Zalilemo z mrzlo vodo in kuhamo priblizno 10 minut. OdiSavimo in med meSanjem
zakuhamo stepena jajca ali dodamo opecen kruh (M. Bezovsek, Od sirnice do ajdneka, str.

23). Juha se pripravlja skozi vse leto in jo zna pripraviti ve€ina gospodin;.

JUHA S KISLIM MLEKOM (juha) — V vrelo slano vodo zakuhamo Strukeljce iz ajdove
in pSenicne moke ter jajc. Ko juha nekaj Casa vre, ji dodamo Zlico kisle smetane in nekaj
Zlic kislega mleka. Juhe ne meSamo ve¢, da ostane kislo mleko v kosih. V¢€asih so jo na
kmetih pogosto jedli, prav tako so jo pripravijali pastirji v planinskih ko¢ah, ker so imeli
kislo mleko vedno pri roki. V kolikor jim jajca niso bila dostopna, so naredili Strukeljce

brez jajc. (Marija Ermenc)
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MLECNA ZUPA (juha) — V vrelo mleko zakuhamo $trukeljce, ki jih oblikujemo z roko iz

moke in jajc. Ko juha nekaj Casa vre, jo posolimo in malo posladkamo. (Marija Ermenc)

JUHA Z VRANICNIMI ZLICNIKI (juha) — V govejo juho ali v juho iz svinjskega mesa
zakuhamo Zlicnike. Pripravimo jih tako, da vranico potolcemo in jo z Zlico nastrgamo.
Svinjsko mast penasto umeSamo, ji dodamo jajce, vranico, sol in pSenic¢ni zdrob. Vse
skupaj preme$amo in pustimo pogivati vsaj 20 minut. Zli¢nike zakuhamo v juho, v kateri

morajo vreti vsaj 15 minut. Juha se je obi¢ajno pripravljala v zimskem &asu. (Marija

Ermenc)

AJMOHC - Obara s tele¢jim mesom, korenjem, krompirjem, grahom, cvetaco,
prezganjem iz Cebule, Eesna in moke ter zdrobovimi Zli€niki ali kruhovimi cmoki. Ajmohc
je enoloncnica, ki so jo v€asih na flosarski rajzi kuhali tudi flosarji. V€asih so ga
pripravljali tudi pastirji, a so namesto cvetace uporabili kakSno druho zelenjavo. Poleg
ajmohca gospodinje danes po navadi ponudijo Se jabol¢ni Strudelj ali jabol€no pito,

v€asih celo Snite in kompot. (Marija Ermenc)

ZLINKROFI — To so tipiéne testenine z mesnim nadevom. Zlinkrofi se pripravljajo tudi
drugod po Sloveniji, a pri nas se nadev razlikuje od kraja do kraja celo v isti ob€ini. Za
nadev obicajno porabimo ostanke govedine iz juhe ali pa suho meso, ki mu dodamo
kakSsen dan star suh kruh, petersilj, smetano in jajca. Testo oblikujemo v obliki
petelinCkov. Kuhamo jih 10 do 15 minut v slani vodi. Zabelimo jih z ocvirki ali s
preprazenimi drobtinami. Ponudimo jih s krompirjevo solato, kislim zeljem, solato,

jabol¢no ¢ezano ali kompotom. (Marija Ermenc)

STRUKLJI (skutini — petersilj, rozine; ajdovi z orehovim nadevom) — Mehkejse
rezanCevo (vleCeno) testo malo razvaljamo in potem Se dodatno razvieemo.
Premazemo ga z nadevom iz skute, smetane in jajc. Preden S$trukelj zvijemo, ga
potrosimo Se s sesekljanim petersiljem ali rozinami. Kuhamo ga vsaj 20 minut v slanem
kropu, zavitega v bombaZzZni servet. Zadnje Case vse pogosteje namesto serveta
uporabimo folijo za Zivila. V€asih so jih postregli s kuhanimi platicki ali krompirjevo juho
ali zeleno solato s krompirjem. Vedno so bili za glavno jed. Danes jih vecCkrat postrezemo

kot prilogo k mesnim omakam, pa tudi kot sladico, skupaj s kompotom. (Marija Ermenc)

SMETANOVI STRUKLJI — Naredimo mehkej$e vledeno testo in ga pustimo malo
pocivati, nato ga razvaljamo in malo razvle€emo. Namazemo ga z vro€o mastjo in

preprazeno smetano ter posujemo s preprazenimi drobtinami ter zvilemo. Kuhamo ga
17



Kulinari¢na tradicija Ljubnega ob Savinji — turisti¢ni potencial prihodnosti

15 do 20 minut v slanem kropu, zavitega v bombazni servet. Zadnje Case vse pogosteje
namesto serveta uporabimo folijo za zivila. Kuhan Strukelj odvijemo, narezemo na
kolobarje in zabelimo z ocvirki. Namesto preprazene smetane lahko pripravimo cvr€o

(na maslu pecena stepena jajca) ali kislo smetano in skuto. (Magda Ermenc)

LUKNJA -V vrelo mleko zakuhamo oprano proseno kaso, posolimo, malo sladkamo in
kuhamo, da se jed popolnoma zgosti. Kuhano zvrnemo v skledo in na sredino vlijemo
raztopljeno kuhano ali surovo maslo. Po Zelji kaSo okrog masla oblozimo s peceno
cvr€o. Jed so si v€asih pogosto pripravljali pastirji. Gospodinje so jo velikokrat pripravile

za zajtrk pred kaksnim kmeckim opravilom ali pa tudi ob zakljuCku le-tega. (Marija Ermenc)

AJDOVI ZGANCI - V vrelo slano vodo vsujemo ajdovo moko, ki naj vre 10 minut. Nato
naredimo v moko luknjico in moko malo potopimo in kuhamo Se vsaj 5 minut. Nato vodo
odcedimo, a je ne zavrzemo. Moko dobro preme$amo in ji dodajamo odlito vodo. S
kuhalnico meSamo tako dolgo, da moka ni ve¢ vidna. Z vilicami nadrobimo Zgance v
skledo in jih zabelimo z ocvirki. Ajdove Zgance so v€asih ponudili s kislim zeljem ali kislo
repo, v€asih celo z belo kavo ali kislim mlekom. Danes se ponudijo kot priloga h gobovi

juhi ali kaksni enolonénici, prav tako pa v €asu kolin Se vedno s kislim zeljem in pe€enico.

(Marija Ermenc)

BRATCI ali BRATCI IN SESTRICE — Zamesimo testo, ga vzhajamo, razvaljamo 1 cm
debelo in namazemo z orehovim namazom, zvijemo v Strukelj in narezemo na 5 cm
velike kos¢ke. Povaljamo jih v maslu, damo na pekac in spe€emo. Pripravljamo jih Se

vedno za praznike, namesto orehove potice ali pa ob kaksni sve€anosti. (Marija Ermenc)

AJDNEK — Orehova potica iz ajdove moke z dodatkom medu; 3 plasti — testo, orehi in
med. Ajdovo moko poparimo in dobro premeSamo. Dodamo pSeni¢no moko in vzhajan
kvas ter toplo mleko po potrebi. Nadevamo tanko plast testa v pomas¢en pekac. Na
debelo posujemo z orehi in pokapamo s segretim medom, pokrijemo z drugo plastjo
testa in to ponovimo vsaj trikrat. Pustimo, da vzhaja in spe¢emo (podrobnejsi recept je

dodan spodaj).

AJDOV KRUH Z OREHI — Kvasenemu ajdovemu testu dodamo cele orehe. TakSen
kruh so pripravljale gospodinje ze v€asih, saj se je dalo orehe nabrati kje v blizini, ajdo
pa so gojili doma. Bela moka je bila v€asih na voljo le bogatejSemu delu prebivalstva.

(Marija Ermenc)
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OCVIRKOVKA - KvasSeno testo za potico nadevamo z nadevom iz smetane, jajc,
cimeta in sladkorja ter toplimi ocvirki. (M. Bezovsek, Od sirnice do ajdneka, str. 69).

LJUBENSKI MLINCI — Zamesimo kvasSeno testo kot za bel kruh. Vzhajano testo
razvaljamo, premazemo s kuhano smetano, potresemo s sladkorjem in speemo v

krusni peci ali pecici. (Ana Kamplin)

MASLENI KRUHKI ali PUTERTOHI — Zamesimo kvaseno testo iz fine bele moke, jajc,
surovega masla, mleka, kvasa, sladkorja in soli. Vzhajano testo razvaljamo, narezemo
na pravokotnike in znova pustimo vzhajati. Preden jih damo v pecico, jih premazemo z

jajci. Kruhki so se pripravljali le ob praznikih, porokah, krstih in drugih sve€anostih. (Marija

Ermenc)

SARKELJ - Domaca orehova potica, ki jo najbrz zna pripraviti vsaka gospodinja. V
nasih koncih se ni pripravljal zelo pogosto, ker ga je precej nadomestil ajdnek, pa tudi
bratci in sestrice. Obi¢ajno pa ni smel manjkati na mizi za veliko no¢, saj so ga nesli tudi

k Zegnu. (Marija Ermenc)

JABOLCNI STRUDELJ S SKUTO ali VLECENA POTICA - Na tanko razvleéeno
vleCeno testo potresemo s preprazenimi drobtinami, naribanimi jabolki, sladkorjem,
cimetom in rozinami ter dodamo zmes iz skute, smetane in jajc. Ce imamo pri roki maslo,
ga pokapljamo Se s segretim maslom. Zvijemo in spe€emo v pecici. TakSen Strudelj se
je pripravljal kar pogosto, sploh v zimskem in pomladanskem ¢€asu, ko so bila v kleti
jabolka. Velikokrat je bil nadevan samo z jabolki in posut s sladkorjem, v€asih celo
sladkan z medom. Skuto so obi¢ajno dodajali le ob praznikih in kakSnih sve€anostih. Je

ena najpogostejsih sladic, ki jih Se vedno ponudimo gostom ob koncu kosila. (Marija

Ermenc)

SNITE - Star bel kruh nareZemo na tanke rezine. Jajca razzvrkljamo in vanje namo&imo
kruh, ki ga spe€emo v vroCi masti ali olju. Pred serviranjem $nite posujemo s sladkorjem.
Ob rojstvu otrok so Snite pekli na maslu. Pri nas je e zdaj obicaj, da ko sorodniki in
znanci obiS¢ejo druzino po rojstvu otroka in zanj prinesejo »nazbok«, to je darilo za
novorojencka, se jim ponudijo Snite. Tudi na kmeckih turizmih gospodinje v€asih Se
vedno ponudijo gostom za zajtrk Snite, v€asih celo poleg kaksne enolonénice. (Marija

Ermenc)
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OCVRTO BEZGOVO CVETJE - Oprane in osuSene bezgove cvetove pomocimo v
gostejSo maso za palacinke in ocvremo na mascobi. PostreZemo jih lahko slane s solato
ali sladke s kompotom. To je vsekakor sezonska sladica, ki pa so jo v€asih jedli kot

sladico s kompotom ali pa kot samostojno jed, skupaj s krompirjevo solato. (Marija Ermenc)

GROBLJA - Rezine belega kruha prepojimo z mlekom in jih v plasteh polagamo v
namasceno kozico. Vsako plast prelijemo s stepenimi jajci, smetano in sladkorjem.
Ponavljamo tako dolgo, da je kozica polna, nato grobljo speCemo. Nadevu lahko

dodamo tudi narezana jabolka ali rozine. (Ana Kamplin)

MASOVNIK — Na maslu zarumenimo moko in jo zalijemo z vrelim osoljenim mlekom.
MeS&amo toliko ¢asa, da masa odstopi od sten in dna kozice. Jed ponudimo s toplo kavo
ali mlekom. V¢&asih so si jo pripravljali gozdni delavci in pastirji, zdaj pa se skoraj ne

pripravlja vec. (Lenka Kralj)

UBRNENIK - v veéji kozici med meSanjem prazimo moko (pSeni¢no, ajdovo ali
koruzno). V drugi posodi zavremo mleko, smetano in maslo. S tem zalijemo preprazeno
moko, zmes hitro zmeSamo ter oblikujemo kepice, ki jih ponudimo z belo kavo ali kislim
mlekom. Je skoraj pozabljena jed, ki pa so jo v€asih gospodinje rade pripravljale, saj je

ubrnenik dober tudi hladen. (Lenka Kralj)

FRIKA —V kozici razpustimo zaseko iz suhe ali kuhane slanine in ji dodamo na drobno
narezan sir. Prazimo tako dolgo, da se oboje lepo spoiji. Friko so postregli poleg polente

ali Zgancev in je bila priboljSek za gozdne delavce. (Martin Juvan)

SAVINJSKI ZELODEC - Je su$ena domada mesnina iz najboljega mesa in slanine
doma vzrejenih prasiCev. Nacin izdelave je tradicionalen. Sveze svinjsko meso od gnjati
in ple€ zmeljejo in primeSajo na kocke narezano trdo slanino. Maso zacinijo z morsko

soljo, poprom in ¢esnovo vodo. (Marija Ermenc)

KUHAN ZELODEC - Napol posusen zgornjeavinjski zelodec skuhamo, kuhanega za
nekaj ur obtezimo. Dobro ohlajenega olupimo in najpogosteje ponudimo za velikonocni
zajtrk. V nasih koncih ne sme manjkati v kosari, ko nesemo k zegnu. V zadnjih letih ga

ponujajo v velikonocnem ¢asu tudi gostom, ki obiS€ejo nas kraj. (Marija Ermenc)

SINIK — Suhomesni izdelek iz svinjskega mesa, svinjske brzole, soli in popra. V zadnjih

letin se na kmeckih turizmih vse veC uporablja tudi za domace narezke.(Marija Ermenc)
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KRVAVICE ali DROBNATE KLOBASE - Za klobase skuhamo vso svinjsko drobovino
(razen jeter) in glavo. Kuhano meso zmeljemo, dodamo kuhan jeSprenj, proseno kaso
ali riz. Zmesi dodamo sol, poper, cimet, piment in majaron ter zalijemo z juho, v kateri
smo kuhali glavo. Na koncu dodamo Se kri. Iz te mase naredimo klobase, jih obarimo in
specemo v pecici. Krvavice se obi¢ajno ponudijo skupaj s kuhanim kislim zeljem ali kislo
repo, poleg pa po navadi ponudimo Se prazen krompir. V€asih pa h krvavicam ponudimo

krompirjevo solato. (Marija Ermenc)

GODLJA - Ostanke mase od krvavic skuhamo kot juho ali malo pope¢emo v pecici.
Pripravlja se le na veCer ob kolinah, ko smo prej naredili klobase. V¢asih pa so
gospodinje namesto klobas veckrat pripravljale godljo, saj je bilo z njo manj dela kot s

krvavicami. (Marija Ermenc)

RAJZELJC — Rajzeljc so ¢reva mladih telet, ki se hranijo Se samo z mlekom. Z njim so
postregli ob slovesnih priloznostih in tudi na veselicah. Rajzeljc skuhamo v slanem
kropu, ohlajenega zmeljemo ali narezemo na trakce in mu primeSamo kruh, vse diSave,
jajca razzvrkljana v mleku in smetani ter na mascobi ocvrto narezano C¢ebulo. Zmes
nadevamo na mrezico in damo v pekac. Ponudimo s krompirjevo solato. V¢asih ni smel
manjkati na pogostitvah ob novi masi, poroki, birmah in drugih svecanostih. Pred leti se
je vedno ponujal gostom na gasilskih veselicah in tudi na flosarskem balu, zdaj pa ga

pripravlja le Se redka gospodinja. (Marija Ermenc)

TOPLE KROMIRJEVE MURKE - Pripravimo jih kot gosto omako iz kuhanega
krompirja, naribanih kumar in prezganja Cebule ter moke. Kumare se lahko uporabijo
sveze ali iz kisa. Kumare obi¢ajno ponudimo poleg kuhane govedine ali kakSnega

drugega kosa mesa. (Marija Ermenc)

PRESNO ZELJE - Zelje o€istimo, grobo narezemo in napol skuhamo v slanem kropu.
Nato dodamo olupljen in na kose narezan krompir ter kuhamo do mehkega. 1z moke in
masti pripravimo svetlo prezganje, ki ga primeSamo k pretlaenemu zelju. Tudi presno
zelje se obi¢ajno ponudi skupaj s kuhano govedino. V¢asih so poleg ponudili Se ajdove

Zgance. (Marija Ermenc)

PRESNA REPA - Repo olupimo in narezemo na listiCe ter jo kuhamo v slanem kropu.
Proti koncu ji dodamo na tanke listiCe narezan krompir. Ko je vse skuhano, vodo
odlijemo, krompir in repo zmec¢kamo in dodamo podmet. Jed solimo in zabelimo. Repo

ponudimo k Zgancem ali h govedini. (M. Bezovsek, Od sirnice do ajdneka, str. 77).
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TOPLA SOLATA - Solato (endivijo) operemo in narezemo. Skuhamo cel krompir, ga
olupimo in narezemo na listiCe. Solati dodamo krompir in prezganje iz ocvirkove masti,
moke, ¢esna, kisa, vode in soli. Rahlo premesamo in Se toplo ponudimo. Taksno solato
pri nas skoraj ne pripravljamo vec, v€asih pa je bila pogosto na jedilniku, sploh v poznem

jesenskem €asu. (Lenka Kralj)

KUHAN HREN -V pol litra goveje juhe narezemo bel kruh ali zemlje ter postavimo na
rob Stedilnika, da se kruh razpusti. Dodamo nariban hren, malo posolimo in okisamo.
Jed ponudimo k mesu. Tak$en hren so v€asih pripravljali pogosteje, zdaj pa ga je precej

izpodrinil jabol&ni hren. (Fanika Jurjevec)

JABOLCNI HREN - Hren olupimo in na drobno naribamo. Dodamo fino naribana
jabolka in naribana trdo kuhana jajca, sol, jabol¢ni kis in malo sladkorja. TakSen hren ne
sme manjkati ob velikonoCnem zajtrku. Na kmeckih turizmih ga v€asih ponudijo k

domacim narezkom ali pe€enicam. (Marija Ermenc)

MOHOD - Mohod je star skutni namaz, ki ga pripravimo iz skute in kisle smetane ter
dodamo malo kumine, soli in popra. V&asih so ga jedli samega s kruhom, zdaj pa se

pogosteje ponudi kot dodatek k domac€im narezkom. (Marija Ermenc)

BRUSNICNA OMAKA ali NATECJEV ZOS - Na maslu ali masti preprazimo drobtine
ali moko, zalijemo z vodo in vinom ter dodamo vloZene brusnice. Po okusu solimo in
sladkamo. Brusni¢no omako ponudimo skupaj s prazenim krompirjem h kuhani govedini
ali divjaCini. VCasih so nateCjev zos pripravljali precej pogosto, potem se je nanj

pozabilo, v zadnjem Casu pa ga gostinci spet radi ponudijo gostom. (Marija Ermenc)

PLATICKI — Posuseni jaboléni krhlji. Zdaj jih po veéini jemo same, pred ¢asom pa so iz

njih kuhali celo kompot ali jih dodajali v razne sladice. (Marija Ermenc)

DOMACI SIRI - Iz domacega kravjega mleka pripravljeni razli¢ni siri, z dodatki ali brez.
Prvim sirom so obi¢ajno dodali orehe ali mesanico domacih zeliS¢, velikokrat le petersilj
ali drobnjak. V zadnijih ¢asih pa dodajajo sirom tudi suho sadje, poper, pehtran, kumino,
hren, ¢ebulo, Cesen, papriko, olive in Se kaj. Sire uporabljajo predvsem za domace

narezke in sirove plosce, radi pa ga kupijo tudi turisti. (Andreja Podlesnik)
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2.3.1 Dve jedi, ki si zasluzita posebno mesto

Izmed slovenskih jedi, ki so pristale v svetovnem Atlasu okusov, sta tudi

Zgornjesavinjski Zzelodec in Ajdnek. Prav zaradi tega si zasluzita malo veC pozornosti.

2.3.1.1 Vlivan ljubenski ajdnek

Prilagam recepturo za pripravo tipicnega ljubenskega ajdneka, saj se testo ne valja kot
drugod po dolini, ampak se vliva v pekac, zato ni veliko gospodinj, ki bi znale speci pravi

ljubenski ajdnek.

Ajdnek v&asih ni smel manjkati za praznik vseh svetih pa tudi ob vecini drugih cerkvenih
praznikih. Gospodinje so ga pripravljale tudi ob »likofu« (zakljucku) vecjih kmeckih

opravil, ko so na pomoc¢ prisko€ili tudi sosedje in sorodniki.

Sestavine:

- 0,5 kg ajdove moke

- 0,5 kg bele pSenicne
moke

- 6-7 dl vrele vode

- 4 male Zlicke sladkorja

- 2 mali zli¢ki soli

- 6 dag kvasa

- 5dl mlacnega mleka

- 0,5 kg mletih orehov
- 2,5-3dl medu
- malo cimeta
- maslo za pekac
- olje za namastiti roke
Priprava:
- Ajdovo moko s soljo poparimo s kropom in dobro premeSamo s kuhalnico ter pustimo,
da se ohladi.
- Medtem pripravimo kvasec (mlacno mleko, kvas, sladkor in malo moke).
-V vecjo posodo damo belo moko, kvasec, toplo mleko in delno ohlajeno poparjeno

ajdovo moko, nato zamesimo testo, ki naj bo precej mehko.
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- Testo vzhajamo vsaj 15-30 minut.

- Medtem pekaC namazZemo z maslom. Pripravimo orehe, ki jim dodamo malo cimeta.
Rahlo segrejemo med.

- Zacnemo "vlivati" testo. Najprej z naoljenimi rokami nadevamo eno tretjino testa,
posujemo z orehi in pokapamo z medom (lahko tudi malo sladkamo).

- Ponovno nanesemo plast testa in nadev ter na vrhu zaklju€imo s plastjo testa, ki ga
premazemo z mlacnim mlekom.

- Ajdnek pustimo vzhajati vsaj 15-30 minut. Preden ga damo v pecico, ga nekajkrat rahlo
prebodemo z naoljeno tanko leseno palcko.

- Pe€emo priblizno eno uro na 180 do 200 stopin;.

- PeCenega previdno obrnemo s pekaca, pokrijemo s krpo, da se malo ohladi.

- Preden ga nareZzemo, ga posujemo s sladkorjem v prahu (Marija Ermenc, Kuhnapato 2014).

2.3.1.2 Zgornjesavinjski Zelodec

Nacin izdelave Zgornjesavinjskega Zelodca je Se vedno tradicionalen. Sveze svinjsko
meso s stegna in ple€ zmeljejo ter zmesi primesajo Se trdo, na kocke narezano
slanino. Maso za nadev zacinijo le z morsko soljo, poprom in ¢esnovo vodo. Z dobro
premesano maso nato napolnijo svinjske Zelodce in v€asih tudi svinjske mehurje, ki jih
zasijejo, odcedijo in za nekaj dni stisnejo, da dobijo znacilno plos€ato obliko. V leseni
susilnici se postopno in povsem naravno susijo Stiri do pet mesecev. A tu se delo Se
zdale& ne konéa. Zelodce je treba dnevno pregledovati, obra&ati in skrbno nadzirati

postopek susenja. (https://www.nasasuperhrana.si/clanek/zgornjesavinjski-zelodec-specialiteta-s-

stiristoletno-tradicijo/)
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Slika 10: SusSenje zelodca (foto: M. Ermenc)

Na podro€ju Zgornje Savinjske doline ima Zgornjesavinjski Zelodec geografsko zascito,
saj je le tu predalpska klima, kjer je mozno naravno susenje, ki poteka v lesenih kastah,
ki jih Se lahko zasledimo na kmetijah. Ve€ina domacinov ob domacih kolinah izdela tudi
kakSen Zelodec, a certifikat za izdelavo Zgornjesavinjskega Zelodca imajo samo tri
kmetije. Pred leti se je ustanovilo celo drustvo Zdruzenje izdelovalcev
Zgornjesavinjskega Zelodca, ki enkrat letno v mesecu maju organizira ocenjevanje te
kulinaricne specialitete. 1zdelava Zgornjesavinjskega Zelodca je bila vpisana v Register

nesnovne kulturne dediS¢ine Slovenije. (Obgina Ljubno, turistiéni vodnik, 2014, str. 16).

Slika 11: Savinjski zelodec (foto: M. Ermenc)
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Zelodec $e danes predstavlja eno izmed pomembnih jedi na vegjih prireditvah, ob
praznikih, porokah in tudi ob zaklju€ku razli¢nih kmeckih opravil. Kuhan Zelodec nesemo

Savinj¢ani za velikono¢ne praznike k Zzegnu.

2.4 Trenutna ponudba nasih gostincev

V obgini Ljubno je veliko gostincev in drugih ponudnikov hrane. V srediScu Ljubnega ob
Savinji se nahaja hotel Planinka, ki je edini v ob¢ini, saj se drugi nahaja v sklopu
Gostid&a Prodnik. Prav v Sportnem centru Prodnik lahko hkrati preno&i najve& gostov,
pri njih je najvecja izbira Sportnih in drugih aktivnosti, poleg tega pa imajo res bogato

kulinaricno ponudbo.

Slika 12: Gostisée Sport center Prodnik (prodnik.com)

Poleg Stevilnih gostiln, kot so gostilna in picerija Pri Kumru, GostisCe KegljiS€e, Picerija
Cetara, Penzion Pevc, Okrepc&evalnica Breza, Okrepcevalnica Ledenica, Ribiski dom
Ljubno, pa najdemo v okolici Ljubnega Se Glamping Herbal Ljubno, nekaj manjsih

kampov in vse ve¢ kmeckih turizmov.

.

Slika 13: Glamping Ljubno ob Savinji (avtokampi.si)
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Ob lokalni cesti Ljubno — LuCe se nahaja Turisticha kmetija Bukovje in malo stran
TuristiCcha kmetija Logar, nekaj korakov iz centra Ljubnega najdemo Turisticni kmetiji

Plaznik in Batl ter Ekolo$ko turisticno kmetijo Kolar.

Slika 14: Turistiéna kmetija Bukovje (sloveniaholidays.com)

Na krasni lokaciji malo nad Ljubnem se nahaja Turisticha kmetija in piknik plac Gril,

najvisje lezedi turisticni kmetiji pa sta Visocnik in Kladje.

Slika 16: Turistiéna kmetija Kladje (kamnaizet.si)
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Po vsem brskanju po spletu, anketiranju in po vseh obiskih ponudnikov hrane v ob¢ini
Ljubno sem ugotovila, da je kulinariéna ponudba res bogata. Zal pa prevladujejo jedi, ki

jih najdemo na jedilniku kjerkoli drugje po Sloveniji ali zunaj nje.

Od domacih jedi je na jedilnem listu skoraj povsod Zgornjesavinjski Zzelodec in druge
domace suhomesne dobrote ter siri oziroma domaci narezki. Na jedilnem listu najdemo

tudi Zlinkrofe in Struklje ter ajdove zgance, nato pa se ponudba tradicionalnih jedi kon¢a.

Na sreCo pa se doloCene tradicionalne jedi znajdejo na krozniku vsaj obCasno, v €asu
kolin ali velike noci in drugih praznikov. Tako lahko turisti obasno naletijo na ajmohc,
prezganko, krvavice, presno zelje, tople krompirjeve murke, jabol¢ni hren in hrenovo
omako, brusni¢no omako, potico, Strudelj in ajdnek, a morajo imeti kar sre€o, saj so te
jedi v ponudbi precej redko. Obstajajo pa turisticne kmetije Kladje, Visocnik, Bukovje in
Prodnik, kjer gostom te jedi Se vedno z veseljem ponudijo, zato se gostje k njim radi

vracajo.

2.5 Vloga TIC-a ob¢€ine Ljubno

TIC Ljubno je obCasna turistiCno-informacijska tocka, ki deluje sezonsko oziroma. Ker
se nahaja v istem prostoru kot Flosarska zbirka, deluje tudi po predhodnem dogovoru v
primeru najavljenih skupin. V TIC Ljubno ni redno zaposlenih. Za povezovanije turisti¢nih
ponudnikov, organizacijo turisti¢nih in promocijskih dogodkov ter sodelovanje na sejmih

skrbi Obcinska uprava.

TIC obiskujejo najavljene skupine (povpre¢no 10 ljudi) in naklju¢ni obiskovalci, ki
obisCejo muzej v poletni sezoni, ko je skupaj s Flosarsko zbirko odprt vsakodnevno od

8. do 16. ure med tednom in od 9. do 14. ure med vikendi.

TIC sprejema najveC najaviljene skupine, ki prihajajo iz vse Slovenije ali iz slovenskih
zamejskih obmogij, njihov obisk je del celodnevnega izleta po Savinjsko-Saleski regiji.
Pogosto gre za skupine ljudi z moc¢nejSimi etni¢nimi ali kulturnimi vezmi do tradicije
flosarstva ali pa kraja Ljubno v sploSnem. V povprecju so to obiskovalci, starejSi od 40
let, ¢lani razlicnih drustev. TIC sprejema tudi Solske skupine, ki obis¢ejo Flosarsko
zbirko ali FaSunovo hiSo. Od tujih gostov je najve¢ naklju¢nih obiskovalcev iz Nemcije,
Nizozemske in Francije. Sledijo obiskovalci iz Belgije, Spanije, Italije in Avstrije. V &asu

Flosarskega bala, dvotedenske prireditve, je povec€an obisk slovenskih obiskovalcev, ki
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se v TIC-u le oglasijo, da dobijo kakSen prospekt ali letak o aktivnostih ob Flosarskem
balu.

Nekaj pa je gostov, ki bi v TIC-u radi dobili tudi kakSno informacijo, kje se da dobro jesti
in kje ponujajo domadco tradicionalno hrano. Zal pa te informacije tezko posredujejo, saj
nimajo podatkov, kdo izmed gostincev sploh ponuja kaksno tradicionalno jed, znacilno

za nas kraj.

2.6 Primer dobre prakse: Flosarska cirnga — gastronomski turisti¢ni spominek

Rada bi vam predstavila Se primer dobre prakse, ki je nastal na obmocju ob¢ine Ljubno

in je povezan tako s turizmom kot s kulinariko.

Pred dvema letoma so uéenci turistinega podmladka OS Ljubno ob Savinji sodelovali
v projektu Turizmu pomaga lastna glava, na temo Turisti€ni spominek mojega kraja. Kar
nekaj €asa so iskali ideje. Skoraj so se Ze odlocili, da izdelajo za turisti€ni spominek mini
flos, ker le-ta Se najbolj spominja na tradicijo Ljubnega. Ko pa sta bili mentorici na
predavanju dr. Janeza Bogataja in sliSali njegov komentar, da je veliko turistiCnih
spominkov le lovilcev prahu, sta takoj ugotovili, da bo to za uspeh na tekmovanju
premalo. Ker je ena izmed mentoric tudi uciteljica gospodinjstva, je ideja hitro dobila

nadgradnjo.

Uc&enci so izdelali spominek, ki so ga poimenovali Flosarska cirnga, saj niso mogli mimo
dejstva, da je Ljubno ob Savinji poznano po bogati flosarski tradiciji. Cirnga domac izraz,
ki pomeni hrana za na pot oziroma hrana za dolo€en €as. V cirngo so dali ajdnek,
Zelodec, platicke in karamelizirane orehe, na dnu embalaze pa Se leseno descico, ki
lahko sluzi kot podstavek ali deska za rezanje. Da pa prvotna zamisel o mini flosu ni
popolnoma propadla, so na vrh ekoloSke embalaze dali Se mali flos, ki sluzi tudi kot
magnetek. K flosarski cirngi so dodali Se recepturo za ajdnek, ki pa so jo prevedli tudi v
angleski, nemski, italijanski in nizozemski jezik, saj je gostov, ki govorijo te jezike, v
nasem kraju najvec. Poleg samega turistichega spominka so ucenci spisali $e zgodbo,

ki gostu pove, zakaj so v cirngi ravno te dobrote.
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Slika 17: Sestavine flosarske cirnge (foto: M. Ermenc)

Flosarska cirnga je na festivalu Turizmu pomaga lastna glava dobila zlato priznanje z
najveC osvojenimi toCkami med vsemi ekipami. Poleg zlatega priznanja so dobili Se

posebno priznanje za najboljsi gastronomski spominek.

Slika 18: Postrezba cirnge na krozniku (foto: M. Ermenc)

Ta spominek so predstavili Stevilnim gostom tudi v €asu smucarskih skokov na Ljubnem.
Gosti so bili nad njim zelo navdu$eni. Tudi takrat najboljSe uvr§¢ena domaca skakalka,
UrSa Bogataj, je dobila spominek kot protokolarno darilo. Tudi v €asu flosarskega bala
so ucenci skupaj z mentorico pripravili kar nekaj cirng, ki so jih gosti z veseljem odnesili
domov svojcem za spomin. Veliko povprasevanje po flosarski cirngi je bilo tudi v
prednovoletnem Casu, saj je oblina Zelela vecje Stevilo cirng podariti kot darilo pred

prazniki.
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Slika 19: Izgled pripravljene flosarske cirnge za nakup (foto: M. Ermenc)

Zanimanje za cirngo je Se vedno veliko. U¢enci so v okviru naloge izdelali tudi nacrt,
kako bi lahko izdelava tega spominka zazivela, saj je nemogoce, da ga v ve€jem Stevilu
izdelujejo sami na Soli. Njihova ideja je bila, da bi Sola ali obCina nabavljala embalazo,
ucenci bi izdelovali mini flose z magneti, descice bi izdeloval lokalni mizar. Sprotno skrb
za sveze karamelizirane orehe, platiCke, ajdnek in Zelodec pa sta bili pripravljeni prevzeti
dve domacinki, ena lastnica gostilne, druga pa lastnica kmeckega turizma. Pri obeh

imajo doma obilo domacih jabolk in izdelujejo vecjo koli¢ino domacega Zelodca.

Ker v obcini Ljubno TIC Zal ne deluje, kot bi si mnogi Zeleli, in tudi v ob&inski upravi ni
Cloveka, ki bi prednostno skrbel za povezovanje gostincev in promocijo turizma ter
odlicne domace kulinarike, je izdelava flosarske cirnge Ze leto dni v fazi mirovanja.

Menim, da bi bilo $koda, €e kot turisti€ni spominek ne bo zazivela.
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3 ANKETI

Izvedla sem dve anketi, eno za gostinske ponudnike, drugo za goste.

Prva anketa je bila namenjena vsem, ki na obmocju obcine Ljubno ponujajo prenocisca,
skupaj z moznostjo vklju€ene prehrane. Z njo sem Zelela najprej pridobiti podatke, kdo
od lokalnih ponudnikov poleg prenociS¢ ponuja Se zajtrk, polpenzion ali kosilo ter jedi
po narocCilu. 1z pridobljenih podatkov sem lahko ugotovila, koliko so v ponudbo hrane
vklju€ene tudi tradicionalne jedi. Anketo sem poslala v elektronski obliki. Ponudnike
tradicionalne hrane pa sem kasneje tudi osebno obiskala in se z njimi Se dodatno
pogovorila, saj sem Zelela izvedeti kaj ve€ o njihovi ponudbi in kako gosti te jedi

sprejemajo.

Druga anketa je bila namenjena gostom. Z njo sem zelela pridobiti predvsem podatke,
koliko turisti, ki obiS€ejo na$s kraj, poznajo tradicionalne jedi in katere so ze kdaj poskusili.
Prav tako sem z anketo Zelela izvedeti, kaj goste v nasih krajih najbolj privablja in e bi
jih Sir8a kulinari€na ponudba tradicionalnih jedi ponovno in pogosteje privabila, da nas
obisCejo. Anketo sem izvedla delno v elektronski obliki, ve€ino anket pa sem natisnila.
Povezala sem se z lokalnimi gostinci, kmeckimi turizmi in ponudniki prenoc€iSc¢, ki so bili
pripravljeni sodelovati in svojim gostom ponuditi v izpolnjevanje mojo anketo. S tem sem
lahko zajela &im SirSo skupino anketirancev, kar se je pokazalo tudi iz pridobljenih

podatkov.

3.1 Anketa za gostinske ponudnike
Na zacCetku ankete sem gostinskim ponudnikov zastavila tri uvodna vprasanja:

e Naziv in naslov ponudnika storitve

e Kontaktni podatki — elektronska posta

o Kontaktni podatki — telefon
Zdelo se mi je smiselno pridobiti te podatke, saj sem med zaCetnim raziskovanjem, kdo
vse so ponudniki gostinskih storitev, naletela na razlikovanje podatkov o istem
ponudniku. Podatke, ki sem jih pridobila s strani obcine Ljubno, so se pri mnogih

razlikovali od podatkov na spletnih straneh ponudnikov. Tako sem priSla do pravih
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podatkov, ki sem jih lahko potem uporabljala med raziskavo. V zahvalo, da mi je

doloCene podatke posredovala tudi ob¢ina, sem jim poslala osvezene podatke.

Na koncu ankete sem jim zastavila Se vprasanje, ali jim smem dostaviti nekaj anket za
njihove goste in kolikSno Stevilo. Bila sem vesela, ker so mi v veliki ve€ini odgovorili, da

smem in mi nekateri celo napisali, da jim naj dostavim kar 15 ali 20 anket.

1. Katere turisti¢ne storitve imate v svoji ponudbi?

2 14 -

St. odg. 12 -
pijaCa 11 10
hrana 11 2 |
nocitev 13 4
nocitev z zajtrkom | 10 (2)' m it. odg.
polpgnzmn 9 0 @ & & & &
polni penzion 5 N & Qe&\ Qé@\
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Graf 1: Ponudba storitev

Ko sem dobivala rezultate anket, sem bila nekoliko razo€arana, da je v ob¢€ini Ljubno le
11 lokacij, kjer gosti lahko dobijo tudi hrano. Tri lokacije so do nekaj let nazaj imele dokaj
bogato ponudbo, a pri njih hrane ne ponujajo ve€. Pocasi pa naras€a trend tudi pri nas,

da imajo nekateri v ponudbi le Se nocitev in s hrano ter pijaco nimajo vec opravka.

2. Ali ponujate gostom katero od tradicionalnih Zgornjesavinjskih jedi?

St. odg. 12
Da | 12 10
Ne | 3

m St. odgovorov

o N B O 0

Da Ne

Graf 2: Ponudba tradicionalnih jedi

Kar 12 ponudnikov hrane je odgovorilo, da ponujajo tudi tradicionalne jedi, a so imeli

eni v mislih le Zgornjesavinjski Zelodec ali orehovo potico ali Strudelj.
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3. Prosim Vas, €e spodaj pri tradicionalnih jedeh oznadcite, katere od nastetih
jedi poznate, ter tudi €e katero izmed njih znate pripraviti in ste jo ze

ponudili svojim gostom ali pa razmisljate, da bi jo ponudili.

Jedi Poznam. Znam Smo ze kdaj | Imamo v | Razmisljamo,
pripraviti. ponudili redni da bi

) gostom. ponudbi. ponudili.

JAPKO FZU ali 9 7 5 0 1

JABOLCNI

FIZOL

FIROVZ 7 9 6 1 1

OZENJENA 11 5 4 1 0

ZUPA

PREZGANA 8 6 8 2 0

JUHA ALI

PREZGANKA

JUHA S KISLIM 11 8 3 0 0

MLEKOM

MLECNA ZUPA | 10 6 4 1 0

JUHA Z 6 5 3 0 1

VRANICNIMI

ZLICNIKI

AIJMOHC - 9 7 8 3 0

TELECJA

OBARA Z

ZLICNIKI ALI S

KRUHOVIMI

CMOKI

ZLINKROFI 7 6 7 8 0

STRUKLJI 7 6 7 8 0

SMETANOVI 8 5 5 3 0

STRUKLJI S

PETERSILJEM

LUKNJA 5 2 1 0 1

AJDOVI ZGANCI |8 6 7 6 0

BRATCI ALI 7 4 4 1 1

BRATCI IN

SESTRICE

AJDNEK 9 4 10 2 0

AJDOVKRUHZ |8 5 7 4 0

OREHI

OCVIRKOVKA 5 8 2 1 0

LJUBENSKI 5 3 3 0 0

MLINCI

MASLENI 4 3 2 1 1

KRUHKI ALI

PUTERTOHI
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SARKELJ — 8 7 8 1 0
OREHOVA

POTICA

JABOLCNI 8 7 7 6 0
STRUDELJ S

SKUTO ALI

VLECENA

POTICA

SNITE 8 7 8 1 0
OCVRTO 11 6 7 1 0
BEZGOVO

CVETJE

GROBLJA 8 6 3 1 0
MASOVNIK 10 3 3 1 1
UBRNENIK 7 4 3 1 1
FRIKA 3 4 0 0 1
SAVINJSKI 8 6 5 9 0
ZELODEC

KUHAN 8 7 8 2 0
ZELODEC

SINIK 7 6 6 8 0
KRVAVICE ALI 7 7 7 5 0
DROBNATE

KLOBASE

GODLJA 6 11 3 2 0
RAJZELJC 9 5 5 0 0
TOPLE 8 6 8 4 0
KROMIRJEVE

MURKE

PRESNO ZELJE |9 6 9 3 0
PRESNA REPA |7 6 8 2 0
TOPLA SOLATA |8 9 7 1 0
KUHAN HREN 8 8 7 5 0
JABOLCNI 9 7 7 4 0
HREN

MOHOD 10 6 6 4 0
BRUSNICNA 8 5 5 5 0
OMAKA ALI

NATECJEV ZOS

PLATICKI 8 6 5 2 0
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Graf 3: Poznavanje tradicionalnih jedi in njihove priprave ter ponudba gostom.

Od tradicionalnih lokalnih jedi se gostom Se najpogosteje ponudijo Savinjski Zzelodec,
Sinik, zlinkrofi in Struklji. Sledijo ajdovi Zganci, ajdov kruh z orehi ter Strudelj. V ¢asu kolin
ponekod ponudijo tudi krvavice, ob&asno se znajdejo kje kot priloga $e kuhan hren ali
jabol¢ni hren, brusnicna omaka, mohod, krvavice, tople krompirjeve murke in presno
zelje. Na nekaterih turisti¢nih kmetijah ponudijo tudi ajmohc (obara) in prezganko, ob
kolinah tudi firovz (&rna juha). Razofarana sem, da ajdneka ne ponudijo na vec¢
lokacijah, saj bi si to zasluzil, a zal je malo gospodinj, ki bi ga znale pripraviti, pa Se tem
se v€asih ponesreci. Prav tako je Zalostno, da tipiCne juhe za nas kraj ne najdejo poti
na kroznik gostov. Tako se zanemarjajo ozZenjena juha, jaboléni fizol, juha s Kislim

mlekom in mlecna juha ter juha z vraniCnimi zlicniki.

Najmanj pozornosti dobijo jedi, ki so res stare, nekatere zelo preproste, a dobre. Sem
lahko priStejemo luknjo, ocvirkovko, masovnik, obrnenik, grobljo in friko, ki je bila jed
gozdnih delavcev. Tudi godlja in rajzeljc padata v pozabo, Ceprav je bil sledniji
specialiteta, ki ni smel manjkati na porokah, ob praznikih, pred leti pa je naSel mesto
tudi v ponudbi Flosarskega bala in na gasilskih veselicah, a se, Zal, Zze nekaj let ne
ponuja vec, saj je z njegovo pripravo veliko dela, zato so ga na veselicah, zal, zamenjali

Cevapdici.
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4. Ob koncu raziskovalne naloge imam namen izdelati zemljevid obcine
Ljubno z vsemi ponudniki tradicionalnih jedi, da bodo turisti vedeli, kje
lahko kaksno jed poizkusijo oz. jo narocijo po predhodni najavi. Ali bi zeleli

biti kot ponudnik oznaéeni na tem zemljevidu?

14 -~
St. odgovorov 12 1
Da | 13 10 7
Ne | 3 z 1 m 5t. odgovorov
4 A
2 7
0 T f
Da Ne

Graf 4: Oznacba na zemljevidu ponudnikov hrane.

Zanimivo, da so nekateri tisti, ki hrane niti ne ponujajo, zapisali, da bi Zeleli biti
oznaceni na zemljevidu ponudnikov hrane, saj razmisljajo, da bi ponudbo razSirili, kar

me zelo veseli.

5. V kolikor je vas odgovor DA, prosimo napiSite, katere jedi bi gostom

ponujali redno in katere obéasno po predhodni najavi.

Tisti, ki ne ponujajo le noc€itev, ampak tudi hrano, bi vsaj vec€ina bili pripravljeni gostom

ponujati tudi nekatere zgoraj nastete jedi.

Nekateri ponujajo doloCene jedi le, ko je zanje sezona, drugi skozi vse leto, a so te jedi
za zdaj redkost. Bi pa bili vsaj ponudniki na kmeckih turizmih pripravljeni gostom ponuditi
tradicionalne jedi po predhodni najavi ali po dogovoru, ko so pri njih Ze nastanjeni.
Vecina izmed njih bi bila pripravljena gostom ponuditi preprosteje jedi, ki so dokaj hitro
pripravljene (mle€na juha, mohot, ajdovi Zganci, prezganka, $nite) ali pa jedi, ki jih lahko
pripravimo tudi malo vnaprej (Strudelj, Zlinkrofe, Struklje — lahko pripravijo in surove

zmrznejo).

Kar nekaj bi jih dalo v ponudbo tudi tipiChe sezonske jedi, ki so vezane na koline ali

praznike.

VecCina bi jih bila pripravljena tradicionalne lokalne jedi pripravljati le za vnaprej

najavljene skupine, posameznike ali manjse druzine pa ne. Kot odgovor so mi nekateri
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pojasnili, da tak3ne raje posliejo v Sport Center Prodnik, kjer imajo na izbiro veé

tradicionalnih jedi in bogatej$o tudi ostalo ponudbo.

VecCina pa ima ali bi imela v svoji redni ponudbi Savinjski Zelodec, razne domace
narezke, ajdov kruh z orehi, nekateri tudi zZlinkrofe in Struklje ter jabol¢ni Strudelj. Kar
nekaj jih razmislja tudi o pogostejsi ponudbi ajdneka, saj sem jim v zahvalo dala recept
za njegovo pripravo. Nekateri razmisljajo tudi o ponudbi Snit, ocvrtega bezgovega cvetja,

grmade in drugih sladkih jedi, saj sem jim predstavila rezultate ankete za goste.

Zanimivo pa je, da se po raziskavi ali kakSni drugi vzpodbudi vedno najde kakSen
gostinec ali kmecki turizem, ki obCasno ponudi tudi kaksno omenjeno jed iz raziskave,
saj pravijo, da bi jo veckrat, a kar nekako pozabijo nanjo. Tako sem dobila povratno
informacijo, da so nekateri v tem Casu obCasno pripravili tudi ajmohc (obaro), toplo
solato, krompirjeve murke, brusni¢no omako, grobljo in rajzeljc. Vse te jedi so res tipicne
za nas kraj in mnogi pozabijo nanje, tako da bi bilo dobro narediti broSuro z opisi teh

jedi, saj bi se tako veckrat spomnili nanje.

6. Ali bi bili pripravljeni katero od tradicionalnih jedi ponuditi gostom

pripravljeno tudi na modernejsi na¢in?

8 —
St. odgovorov 6
Da | 7 4 - m St. odgovorov
Ne | 7 +0C8
2 -4
0 : .
Da Ne

Graf 5: Moderniziranje tradicionalnih jedi

Veseli me tudi to, da je polovica vpraSanih pripravljena, da bi stare jedi pripravili iz
tradicionalnih sestavin, a v moderni preobleki, saj je to sodoben trend, ki privabi tudi
zahtevnejSe goste. Moj namen je ravno ta, da spodbudim gostince, da v svoji ponudbi
gostom ponudijo vse vec tradicionalnih jedi, ki jih lahko preoblikujejo nekoliko po svoje

in naredijo privlaCnejSe za goste.
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7. V kolikor bi zeleli ve€ sodelovanja med gostinci in ostalimi ponudniki

domace hrane, ali vas smem Se kontaktirati?

14 ~
St. odgovorov 12 1

Da | 14 10 1
8 .

Ne | O 6 - H St. odgovorov
4 -
2 .
0

Da Ne

Graf 6: Zelja po medsebojnem sodelovanju gostincev.

Glede na to, da sem preko raziskovanja in razgovorov s posamezniki ugotovila, da je
sodelovanje med gostinci slabo in ni nekega povezovalnega Clena s strani obcine ali
obcinskega TIC-a, sem bila prijetno presenec€ena, da bi si ponudniki domace hrane
vendarle Zeleli povezovanja in sodelovanja. Menim, da bi bilo to potrebno izkoristiti in
obcino pozvati, naj veC naredi v tej smeri, saj se lahko poveze tudi s kom, ki ima s

tem Zze dobre izkuSnje (npr. Okusi Radol'ce).

8. Ali bi bili pripravljeni sodelovati na tednu (ali mesecu) domace hrane v

c¢asu Flosarskega bala?

St. odgovorov 8
Da I 6 -
Ne 13 N
Senevem | 6 m St. odgovorov
2 -
0 T T T
Da Ne Sene
vem

Graf 7: Sodelovanje na tednu domace hrane.

Zelja po sodelovanju v morebitnem tednu ali mesecu domade hrane je nekoliko slab&a,
kar me niti ne ¢udi. S podobnim tednom v ¢asu Flosarskega bala so pred leti ze zaceli
in so ga zeleli vpeljati kot nekaj tradicionalnega, a se zadeva, Zal, ni obnesla, ker je bila
organizacija s strani povezovalca (to je bila ob€ina Ljubno) slaba. Gostinci, ki so v tem

tednu sodelovali, so bili nad organizacijo razoCarani in zato je Zelja po sodelovanju zdaj
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manjSa. Menim, da Ce bi nekdo takSen teden dobro organiziral, ga tudi dobro
promoviral, da bi lahko postal tradicionalen in bi se vanj iz leta v leto vkljuCilo ve€

ponudnikov.

3.2 Anketa za goste

Anketo za goste sem v najvecji meri pridobila tako, da so jo v roke gostom izrocili
gostinski ponudniki ali jim posredovali povezavo do reSevanja elektronske ankete.
Gostinci so z veseljem sprejeli ankete, a sem bila ob zbiranju izpolnjenih anket
razoCarana, da od treh gostincev, ki imajo kar veliko prometa, anket nisem dobila
vrnjenih, z izgovorom, da so nanje pozabili ali jih kam zalozili. Najbolj resno in tudi precej
hitro so ankete razdelili med goste na nekaj kmeckih turizmih in se celo potrudili, da so

jih dali v roke gostom z razli¢nih koncev Slovenije.

Nekaj anket sem v roke razdelila gostom tudi sama ter se imela moznost z njimi celo
pogovoriti. V veselje mi je bilo, da so bili med njimi tudi gosti iz tujine, a o tem vec ob
koncu naloge. Med gosti iz Slovenije mi je uspelo pridobiti 91 anketirancev. Anketo so
izpolnjevali v dveh poletnih mesecih, v juliju in avgustu. Je pa res, da se je struktura
gostov preko poletja 2020 zelo spremenila, saj je bilo pretekla leta v nasi dolini veliko

tujih gostov, letos pa jih je virus Covid-19 odvrnil od dopustovanja v tujini.

1. 1z katerega dela Slovenije prihajate?

Regija St.
odg.
Savinjska 25 @ Osrednja Slovenija

Primorska 16 @ Primorska

Osrednja 12 Dolenjska

Slovenija @ Gorenjska
; @ Goriska

Gorevnjska 9 @ Savinjska
Koroska 7 @ Korogka
Zasavska 7 @ Podravska
Pomurska 5 @ Pomurska
Podravska 4 @ Zasavska
Goriska 3 @ Posaveka
Dolenjska 2 Graf 8: Od kod anketirani gostje prihajajo
Posavska 1
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Pri prvem vprasanju sem Zelela izvedeti, iz katerih delov Slovenije prihajajo gosti v nas
kraj. MogoCe so podatki zaradi virusa Covid-19 drugacni, kot bi bili v preteklih letih, a
vseeno sem ugotovila, da zaidejo v nase kraje gosti iz vse Slovenije. Glede na to, da
sem prosila gostince, naj izrocCijo v roke anketo gostom, ki niso domacini, je Se vedno
na anketo odgovarjalo najvec¢ gostov iz Savinjske. Zavedati se moramo, da je podrocje

Savinjske zelo veliko, in sega vse od Avstrije do Hrvaske.

Kot smo vecina, ki ne zivi na Primorskem, Zeljni oditi na morje, pa so gostje s Primorske
Zeljni obiskati alpske doline in okoliSke hribe. Delez gostov s Primorske je bil zelo visok,
sledili so gostje iz Osrednje Slovenije in Gorenjske, najmanj anketirancev pa je prislo z

Dolenjske in Posavske regije.

Po pogovoru z gostinskimi ponudniki sem ugotovila, da pridobljeni podatki pokaZejo

precej realno strukturo gostov.

2. Starost:

40 -
Starost St. odg. 30 1
do 20 let 8 20 - )
20-40 let 32 1o - W St. odg.
40-60 let 26
nad 60 let | 24 0 . . ; .

do20 20-40 40-60 nad 60
let let let let

Graf 9: Starost anketiranih gostov

Miajsi od 20 let so najmanj odgovarjali na vprasanja, najveC anketirancev je bilo starih
od 20 do 40 let, starih med 40 in 60 ter starejSih od 60 je bilo priblizno enako, vseh v tej
starosti pa ve€ kot polovica. Tudi drugace je struktura gostov v nasem kraju glede na

starost zelo pestra.
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3. Spol:
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Graf 10: Spol anketiranih gostov

Na anketo je odgovarjalo ve€ zensk kot moskih, kar mogocCe lahko vpliva na to, da je

bilo poznavanje jedi vecje, ker med starejSimi generacijami (teh je odgovarjalo ve¢ kot

polovica) Zzenske ve€ kuhajo in tudi jedi verjetno bolje poznajo. Do tega sklepa sem

priSla, ko sem pregledovala posamezne ankete in je bilo ravno med starejSimi Zenskami

boljSe poznavanje tradicionalnih jedi.

4. Pri tradicionalnih Zgornjesavinjskih jedeh napiSite, za katere ste ze slisali,

katere ste ze poskusili in katere bi si zeleli poskusiti.

Jedi Sem sliSal zanje | Poznam (vem, | VecCkrat
(ne vem toc€no, | kakSnega okusa | jih
kaksne so.) S0.) poskusim.

JAPKO FZU ALI JABOLCNI FIZOL | 47 9 3

FIROVZ 40 11 9

OZENJENA ZUPA 36 11 8

PREZGANA JUHA ALI 14 27 40

PREZGANKA

JUHA S KISLIM MLEKOM 35 16 4

MLECNA ZUPA 28 27 18

JUHA Z VRANICNIMI ZLICNIKI 36 16 7

AJMOHC — TELECJA OBARA Z 16 20 37

ZLICNIKI ALI S KRUHOVIMI

CMOKI

ZLINKROFI 13 31 46

STRUKLJI 8 25 60
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SMETANOVI STRUKLJI S 19 27 28
PETERSILJEM

LUKNJA 47 4 0
AJDOVI ZGANCI 5 30 58
BRATCI ALI BRATCI IN 41 5 0
SESTRICE

AJDNEK 26 30 19
AJDOV KRUH Z OREHI 5 34 50
OCVIRKOVKA 22 27 23
LJUBENSKI MLINCI 27 17 7
MASLENI KRUHKI ALI 25 24 7
PUTERTOHI

SARKELJ 6 18 71
JABOLCNI STRUDELJ S SKUTO |5 37 44
ALI VLECENA POTICA

SNITE 10 40 39
OCVRTO BEZGOVO CVETJE 24 31 23
GROBLJA 33 7 6
MASOVNIK 29 14

UBRNENIK 37 8 2
FRIKA 37 10 7
SAVINJSKI ZELODEC 4 32 58
KUHAN ZELODEC 22 20 25
SINIK 12 24 32
KRVAVICE ALI DROBNATE 10 40 41
KLOBASE

GODLJA 28 12 10
RAJZELJC 41 16 7
TOPLE KROMIRJEVE MURKE 6 21 35
PRESNO ZELJE 18 31 34
PRESNA REPA 17 21 26
TOPLA SOLATA 26 12 23
KUHAN HREN 18 27 18
JABOLCNI HREN 22 31 26
MOHOD 39 10 7
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BRUSNICNA OMAKA - 24 18 25
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Graf 11: Poznavanje tradicionalnih jedi med gosti.
Iz odgovorov anketiranih gostov sem ugotovila, da je med nasimi tradicionalnimi
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lokalnimi jedmi samo pet takSnih, ki jih gosti res poznajo. Med njimi je priCakovano
Zgornjesavinjski Zelodec, za katerega pa je eden izmed gostov le sliSal, ni pa ga Se
poizkusil. Tudi Sarkelj (orehova potica) je vsem poznan, a ga dva izmed vprasanih
gostov Se nista jedla, le sliSala sta zanj. Skoraj podobno je s Struklji, ajdovimi zganci in
krvavicami, vse tri jedi gosti poznajo vsaj na videz, a je Zze okrog 10 % taksSnih, ki teh

jedi Se niso jedli.

Veliko izmed anketiranih gostov je Ze vsaj sliSalo za prezganko, Zlinkrofe, ajdov kruh z
orehi, Snite, Strudelj in platiCke (suhi jabol&ni krhlji), a je bilo manj tistih, ki so te jedi

dejansko poizkusili.

Sledijo jedi, ki jih o€itno gosti slabSe poznajo in mnogi zanje niso niti slidali, a med njimi
nekaj taksnih, ki so jih Ze poizkusili in vedo, kakSnega okusa so. Med te jedi sodi vecina
zelenjavnih prilog, kot so kuhan in jabol¢ni hren, tople krompirjeva murke, pa tudi
brusni€na omaka. Tudi ocvrto bezgovo cvetje gosti slabSe poznajo. Precej sem bila
razoCarana, da sta med temi, ze slab8e poznanimi jedmi, tudi ajdnek in rajzeljc, ki sta
nasi odli¢ni specialiteti.
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Med juhami torej gostje Se najbolj poznajo prezganko in mle€no juho, ker se ti pogosto
pripravljata tudi drugod po Sloveniji. Sledi jima ajmohc (teleCja obara z Zzlicniki ali
kruhovimi cmoki), ostale lokalne tradicionalne jedi pa gostom niso poznane, kar me ne

cudi, saj jih gostje pri nasih gostincih tezko narocijo.

Suhomesne izdelke, tipi€ne za naso dolino, in mohod gosti precej dobro poznajo, ker

jim jih po navadi postrezejo k domacemu narezku, skupaj z Zelodcem.

Med anketiranimi gosti je bilo pri€akovano najman;j tistih, ki bi poznali res stare jedi, kot
so luknja, godlja, jabol¢ni fiZzol, groblja, masovnik, ubrnenik, frika, ljubenski mlinci ter
bratci in sestrice. Slednje jedi tudi mnogi domacini ne poznajo vec, niti jih kuharji po

gostilnah ne znajo pripraviti, prav tako tudi mnoge gospodinje na kmeckih turizmih ne.

5. Kaj bi si najbolj zeleli poizkusiti v nasih krajih?

Kaj bi si zeleli poizkusiti St. odgovorov
najbolj znacilne jedi (Zgornjesavinjski Zelodec, ajdnek, 23
rajzeljc, luknja ...)

sladice (Sarkelj, jabol¢ni Strudelj, Snite, groblja, ocvrto 20
bezgovo cvetje, Struklji ...)

najbolj nenavadne jedi (jabol¢ni fizol, frika, masovnik, 19
ubrnenik ...)

glavne jedi (rajzeljc, krvavice, godlja, zlinkrofi ...) 17
zelenjavne priloge (topla solata, tople krompirjeve murke, 5
presno zelje, presna repa, kuhan hren ...)

juhe (oZenjena Zupa, firovz, prezgana juha, juha s kislim 4
mlekom, juha z vrani¢nimi zlicniki ...)

m St. odgovorov

Graf 12: Tradicionalne jedi, ki bi si jih Zzeleli poizkusiti pri nas.

Na vpraSanje, katere skupine jedi bi Zeleli poizkusiti, je najve€ anketiranih gostov

odgovorilo, da bi zeleli poizkusiti predvsem najbolj znacilne jedi, tudi tiste najbolj
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nenavadne, ki jih za zdaj v ponudbi ni. Prav tako so bile med najbolj zaZelenimi sladice,
kar je bilo skoraj priCakovati, saj nekatere izmed njih lahko narocijo ze zdaj, in vse so
odli¢ne, zato bi zeleli poskusiti Se druge. Po pogovoru z nekaterimi gosti sem ugotovila,
da se jim zdi ponudba lokalnih tradicionalnih sladic revna, saj jabol¢ni Strudelj in Sarkel;

(orehovo potico) ponujajo tudi drugod.

Glavne jedi, ki so tradicionalne za nas$ kraj, nimajo velikokrat moznosti poizkusiti, pa bi
jih Zeleli. Po pogovoru sem jim razlozila, da so vecina izmed njih res sezonske, in

sprasevali so me, kdaj in kje bi se jih takrat dalo narociti.

Zanimivo je, da jih juhe ne privabljajo najbolj, tudi tradicionalne zelenjavne priloge ne.
Res je, da priloge obCasno lahko narocijo oz. jih dobijo na kroznik ze v sklopu kosila.
Slovenci imamo Se vedno najraje govejo juho z rezanci ali dobro gobovo juho, ki se pri

nasih gostincih lahko naroc€i ve€ ali manj skozi vse leto.

6. Kaj Vas v Zgornji Savinjski dolini najbolj privlaci? Razvrstite prosim od 1

do 6, 1 pomeni najbolj privlagi.

1 2 3 4 5 6
Narava 48 |21 |6 0 1 10
Hrana 18 |19 |22 |12 |5 5
Namestitev 8 6 16 |26 |18 |7
Dostopnost 9 5 18 |23 |24 |3
Aktivhostivnaravi |17 |19 |10 (12 |16 |6
Drugo 2 1 2 0 1 |36

Drugo: prijaznost gostiteljev, prijazni ljudje in postrezba, razne prireditve, prijazni in

odprti ljudje, res dobra hrana.
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Graf 13: Kaj goste najbolj privlaci v Zgornji Savinjski dolini?

Goste, ki obiS¢ejo nasSo dolino, v najvecji meri najbolj privabi preCudovita narava in
aktivnosti v naravi. Takoj za naravo jih privablja tudi hrana. Najmanj jim je pomembna
dostopnost, saj so se pripravljeni pripeljati tudi od dale€, in zanimivo je, da jim tudi
namestitev ni bistvenega pomena. Mogoc€e zato, ker Slovenci vse raje prezivimo ¢im
vec€ €asa v naravi, kampiramo, obiskujemo hribe, smo aktivni ali pa po€ivamo v kakSnem
umirjenem kotiCku narave, ki jih pri nas ne manjka. Po besedah gostov in ponudnikov
nocitev so gosti zelo malo v sobi, ki jo najamejo, po vecini se v njo vracajo le znamenom,

da tam prespijo.

Najbolj razveseljivo je, da je hrana uvr§€ena takoj za naravo. Gosti so pod drugo izbiro
zapisali Se, da jih zelo privlaci dobra hrana in postrezba, prijaznost gostiteljev, da smo
ljudje tu odprti in prijazni. Niso pa pozabili omeniti raznih prireditev. Vsi vemo, da ravno
prireditve privabljajo v nas kraj gru€e obiskovalcev, predvsem sta to tekma smucarskih
skokov za Zenske in Flosarski bal.

7. Ali bi pogosteje zasli v nase kraje, ¢e bi bila ponudba tradicionalnih jedi

nase doline bogatejsa?

8t. odg.
mogoce | 44 >0
da 34 0 m St
' ' ' ' odgovorov
ne 10 ¢§°® ® &
)
6\

Graf 14: Ali bi gosti pogosteje zasli v nase kraje, ¢e
bi bila ponudba tradicionalnih jedi bogatejsa?
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Kot sem predvidevala, bi ve€ kot tretjina gostov zasla v naSe kraje pogosteje, Ce bi bila
ponudba tradicionalnih jedi bogatejSa. Priblizno polovica anketiranin gostov je
odgovorila mogoce, kar tudi ni slabo. Le dobrih deset odstotkov je takSnih gostov, ki jih
bogatejSa ponudba tradicionalnih jedi ne bi prepri¢ala, da nase kraje pogosteje obiscejo.
To so zelo zgovorni podatki, ki bi morali vzpodbuditi gostince in ob€ino oziroma TIC

Ljubno, da se na tem podro¢ju nekaj izboljsa.

4 INTERVJUJI

4.1 Intervju z Juretom Sodjo

Intervju z Juretom Sodjo sem naredila s posebnim namenov, saj je podpredsednik
TuristiCne zveze Slovenije in vodi Komisijo za programe za mlade pri TZS (Ve€ znanja
za vec€ turizma in Turizmu pomaga lastna glava), zaposlen pa je v TD Bohinj kot vodja
prireditev in posebnih projektov, predvsem pa, ker sem ga spoznala osebno in hitro

ugotovila, da je v turizmu s srcem.

1. Katere tradicionalne jedi v Bohinju z okolico ponujate gostom?

V ponudbi imamo kar nekaj domacih jedi. To so koruzni Zganci, bohinjski sir mohant,
tudi planinski sir in ementalec, zaseka s klobaso pa tudi postrv. Vecino tega prodajamo
tudi na TIC-u, poleg tega Se domace salame, €aje, domace marmelade (celo z aronijo),
med. Celo bohinjski Cesen v lepih kitkah se krasno prodaja.

2. Aliimate mogo¢€e v Bohinju teden domace hrane ali kaj podobnega?

Prav tedna ne. Ob sobotah imamo trznico (kot na Bledu), a samo ob sobotah, kar
zagotavlja neko kvantiteto; problem je pripraviti ljudi do tega, da sodelujejo, saj lahko
prodajajo izdelke (npr. sir) kar doma, tu pa morajo placati Se najem prostora, priblizno
50 € na mesec, zraven pride lahko skoraj vsak, vendar pa to niso samo domacini, ker
jih ni dovolj (najdejo se tudi Primorci, ki prodajajo zelenjavo ali sadje ter LoSke
mesnine). Ponudbe dopolnjuje TIC.

3. Ali sodelujejo v vasih krajih gostinci v tednu restavracij? Ali imajo takrat v

ponudbi jedi na moderen nacin ali imajo tudi tipiéno, tradicionalno hrano?
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Seveda sodelujejo. Vec€ina ima moderne jedi, ki niso ravno tradicionalne, a se fi
gostinci zavedajo pomena lokalnosti in to znajo izkoriS€ati, jedi dajo vsaj pridih
domacnosti (predjed — rizota z lokalno dimljeno postrvjo; testenine s Pokljuskimi jurcki,
Kipnik iz koruzne moke).

4.  Ali so gostinci pri vas povezani med seboj? Kaksni so odnosi med njimi?
Drug drugemu ne nagajajo, ne tekmujejo med sabo na tak »umazan« nacin. Nimajo
&asa, da bi se povezovali med sabo, imajo pa &as, &e jih nekdo drug poveze. Ce pride
nekdo z neko vrhunsko idejo/ponudbo, ki bo vsem prinesla dodaten dobicek, se bodo
pridruzili in sodelovali. Gostinci, Zal, razmisljajo sebi¢no, vendar podpirajo dobre
projekte.

5. Kaj in koliko imate na TIC-u v ponudbi paketov, ki vsebujejo aktivnost ali
ogled neke znamenitosti in vkljucuje tudi hrano?

Taksni paketi delujejo le, ¢e imas neko vrhunsko atrakcijo, ki bi jo v vsakem primeru
obiskal. Nato dopla¢a$ nekaj evrov, da dobi§ zraven Se ogled muzeja in kosilo. V
paketu moras imeti glavno atrakcijo iz kraja, drugacCe se zelo tezko proda. Nisem
najbolj navdusen nad tem, da se v takSne pakete vklju€uje Se hrana (kosilo), saj je to
slab dobicek za gostince. Zelo je pomembno, da se zaveda$, komu je namenjen paket,
ki ga izdela$, in kaj Zeli§ s tem doseci (cena, kaj vkljuCuje). Bolje je ponuditi samo
degustacijo Cesa lokalnega.

6. Kdo si bolj zeli poizkusiti domace, tradicionalne jedi? So to domacini
(Slovenci) ali tujci?

Slovence v osnovi podcenjujemo ali pa smo jih do letos. Slovenci imajo obcutek, da
vse vedo in poznajo. Ko pa v resnici pridejo neki ljudje v novo restavracijo, v nek nov
kraj, ugotovijo, da marsi¢esa ne poznajo. Slovence veliko zanima, vendar ¢e pridejo le
za en dan in si Zelijo le kosilo, jih to ne bo zanimalo. Ce bo nekdo vsaj enkrat prespal
v nekem kraju, ga bo verjetno zanimala tudi domaca, tradicionalna hrana, ki si jo bo
privoCil najverjetneje za vecCerjo ali za zajtrk. Turisti velikokrat niso tako zelo
zainteresirani za tradicionalno hrano, kot bi si Zeleli. Ce bi povzel, se pri Slovencih,
sploh zadnja leta, opazi vec interesa (razlog za to je tudi Masterchef in podobno). Vse
je zelo odvisno od prodaje. Ce ima$ ob&utek za trzenje in bo$ nekaj dobro predstauvil,

bo$ tudi prodal.
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7.  Ali menite, da bi ve€ tradicionalne hrane privabilo ve¢ turistov? Ali imajo
vpliv tudi »Michelinke«?

Da, veliko prinesejo tudi »Michelinke«, ki »vle€ejo« samo doloceno skupino ljudi.
Vecina ima veliko denarja in prepogosto te hrane ne zna ceniti. Tezko je reci, Ce bi
vec tradicionalne hrane vplivalo na ve€ gostov. Vpliva tam, kjer je Ze neka jed ali nekaj
zelo poznanega. So tudi gotovo majhne gostilne, v majhnih krajih, kjer je neka jed res
dobra, in ljudje, ki to poznajo, bodo gotovo $li tja. Ali bom pri vas poleg Sel pogledat Se
skakalnice, lovit ribe ali kaj podobnega, pa je ze vpraSanje. Gotovo pa dobra in
mamljiva ponudba hrane v povezavi z ostalimi stvarmi privlaci ljudi. Odgovor je da,
vendar v kombinaciji z drugim. Da bi samo zaradi hrane v tak8nih krajih, kot so vasi,
delali razliko, je tezko. Zelo je pomembno, da je nekaj dobro predstavljeno, ker Ce ljudje
ne vedo za neko ponudbo, tega ne bodo poizkusili. Veliko ljudi samo raziskuje, pogosto
uporabljajo internet. Ko pridejo na neko lokacijo, kjer iSCejo gostilno, Ce je ne najdejo
v tistem trenutku, bodo Sli iskat naprej in to lahko traja tako dolgo, da so Ze v drugem
kraju. Prav zato je pomembno ponudbo dobro predstaviti, tako na spletu kot na
lokacijah v kraju, ki jih ljudje najpogosteje obiskujejo.

8. Alije bila vtem letu opazna kaksna razlika zaradi korona virusa v gostinstvu
0z. turizmu?

Razlog turisti¢nih bonov je bil, da se poizkusa resiti hotelirstvo in nastanitvene objekte.
Ce bi drzava Zelela resiti tudi gostinstvo, bi naredili bone tudi za njih. Ce sem iskren,
je drzava tu naredila odlicno potezo, saj so zelo ozZivili turizem letoSnjega poletja.
DolocCene destinacije so bile letos dobro obiskane, vendar ¢e niso bili pripravljeni, da
so te goste sprejeli in poskrbeli za njih, kot je treba, so si naredili tudi slabo reklamo.
Politiki so nam reSili sezono, veliko ljudi je zaradi teh bonov obdrzalo sluzbo, vendar
bomo na dolgi rok to verjetno Se drago placevali. Veliko destinacij je dobilo zaradi teh
bonov priloZznost, da se dobro promovirajo, saj so gosti prihajali. Ce so bili zadovoljni,
se bodo vracali in s seboj pripeljali Se koga. PriloZnost za prihodnost je ta, da bomo

znali tudi domace goste bolj ceniti in da smo ugotovili, da je Slovenija zelo lepa.

4.2 Intervju z Urosem Stefelinom

Uro$ Stefelin je eden najbolj poznanih kuharskih mojstrov v Sloveniji, mnogi pa ga
poznajo tudi zunaj Slovenije. Je eden redkih Slovencev, ki se lahko pohvali z
Michelinovo zvezdico. Poznan nam je tudi kot Zirant kuharskih oddaj in tekmovanj.
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Spoznala sem ga pred leti, ko je bil zirant kuharskega tekmovanja osnovnoSolcev in
sponzor tekmovanja, saj je zmagovalnim trem ekipam vsako leto podaril brezplacno
kuharsko delavnico v Vili Podvin. Vsakic, ko smo ga tam obiskali, nam je postregel tudi
s €im tradicionalnim, zato sem ob tej raziskovalni nalogi najprej pomislila na to, da mu

zastavim nekaj vprasan;.

1. Katere tradicionalne jedi v Radovljici z okolico ponujate gostom, v kolikSni
meri so vkljuéene v ponudbo in katere tradicionalne jedi gostje najraje
poizkusijo?

V Radovljici ponujamo tradicionalno hrano na malo drugacen nacin. Tradicionalne jedi

vklju€ujemo v razlicne menije, tako degustacijski meni kot meni za kosila ali veCerje. Za

degustacije pripravljamo krvavico (npr. z jabolki, Skampi, Skampovo omako) ali
kroparsko zonto tudi s tartufi (to je jed, podobna golazu, a so notri namesto navadnega
mesa jetrca). Zelo se opiramo na tradicijo in na te tradicionalne jedi. Bistvo je, da delamo
tudi sezonsko in gledamo, kaj se v dolo€eni sezoni je. Tradicionalne jedi pa ponudimo
tudi v klasi¢ni meni, saj se nam zdi prav, da je npr. pri kosilu namesto juhe tele¢ja obara.

Vse gostilne v Radovljici, ki sodelujejo pri Okusih Radol'ce, pripravljajo tradicionalne

jedi, vendar vsaka gostilna na svoj nacin te jedi nadgrajuje. Imamo devet hodni

degustacijski meni, ki ga zelo pogosto menjamo, in tako gostje poskusijo zelo veliko

tradicionalnih jedi. Gostom je bila zelo v§e€ kroparska Zonta s tartufi, kroparska Zonta s

krompirjem in belo polento ter krvavica.

2. Kako in koliko vklju€ujete lokalne sestavine v pripravo jedi?

Pri nas so jedilniki narejeni iz veCinoma lokalnih sestavin. Zelenjavo in sadje

uporabljamo od lokalnih kmetov. Ker pripravljamo sezonsko hrano, nam kmetje sami

dajejo ponudbe. Vseh sestavin v bliznji okolici ni, a je Slovenija tako majhna, da lahko
od slovenskih ribicev dobimo ribo, kar je za nas Se vedno lokalno.

3. Kot kaze so gostinci pri vas povezani med seboj. Kako ste to dosegli? Ali
menite, da bi lahko bili Se bolj povezani? Na kakSen nacin sodelujejo med
seboj? Kdo jih povezuje? Zakaj so zainteresirani za sodelovanje? Se morda
pojavljajo tezave pri sodelovanju?

Gostinci so med seboj res dobro povezani , ker imamo Okuse Radol'ce, prek LTO (LTO

— Lokalna turisti¢na organizacija) imamo vez, ki nas drzi skupaj. Povezani smo v taksni

meri, da delamo skupaj tudi veliko letnih dogodkov. Rekel bi, da je to unikatno za

Slovenijo, da je toliko gostiln povezanih skupaj. Velikokrat se dobimo, se pogovarjamo,

motiviramo okoliSke kmete, saj od njih vsi kupujemo. Vsi smo skupaj: kmetje, gostinci,
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umetniki, razlicna drustva in ustanove. Zelo nas podpirata LTO in obcina. Ne finanéno,
ampak tako, da nam pomagajo. Vsi, ki so v Okusih Radol'ce, so res zainteresirani, ker
imamo vsi neko korist. Zdravo druzenje za vse nas gostince pomeni napredek, saj
probleme reSujemo skupaj. Med sabo gostinci nimamo tezav, ker smo vsi pripravljeni
delati dobro. Menim pa, da lahko to doseze$ samo takrat, ko imajo vsi v obcini interes
za to. Tudi razliéni dogodki, ki jih organizirata LTO in obcina, so dober financni
podpornik. Ko je treba kaj dati, vsi z veseljem damo ali delamo tudi brezplacno, samo
da ostanemo skupaj.

4. Na spletu sem zasledila, da organizirate tudi Mesec Okusov Radol'ce. Kako
le-ta poteka?

Vse restavracije v mesecu novembru delamo dobro. Vsi gostinci imamo velik interes,
da smo vklju€eni v Mesec Okusov Radol'ce. Najprej imamo otvoritveno vecerjo, ki jo
naredimo v eni izmed restavracij. Vsi skupaj kuhamo in strezemo, naredimo meni iz
lokalnih sestavin in vsako leto izberemo temo vecerije.

Po vecerji se zaCnejo meniji po enotni ceni prodajati po restavracijah, na zelo podoben
nacin kot teden restavracij. Ljudje pridejo iz cele Slovenije, tudi iz Avstrije. Ker nas LTO
zelo dobro promovira dogodek, imamo v restavracijah zelo dober obisk.

Pri Okusih Radol'ce in posledicno mesecu Okusov Radol'ce ne more biti zraven vsak.
Zunaniji kritiki ocenjujejo. Kdor ne dosega takSnega Stevila tock, da je lahko zraven po
kvaliteti hrane, kuhanju, serviranju in po uporabljenih sestavinah, ne pride zraven. Vsaka
restavracija je drugacna, ima svoj stil dela, tudi ponudbo oblikuje po svoje. Bistvena je
surovina, da je lokalna, da vsi slonimo na tradiciji.

Vse zaklju€imo z vecerjo, vsi skupaj, tudi kmetje. Na trgu postavimo stojnice in skuhamo.
Ze dve leti zapored smo zakljuéno veé&erjo naredili na zagetku decembra, ko je bil priZig
lu¢k. Delamo na trgu v starem delu mesta Radovljica, ponujamo »Street food«, zraven
so Se stojnice kmetov, kar je res lep dogodek.

5. Ali vasi gostinci (organizirano) sodelujejo tudi v tednu restavracij? Kaksno
ponudbo jedi ponujajo v ¢asu tega dogodka (tradicionalne/avtorske /
moderne/viSjega cenovnega razreda)?

Vsaka restavracija v ¢asu tedna restavracij ponudi tisto ponudbo, kar jo najbolj odraza.
Mi v tem €asu delamo jedi, ki jih pripravljamo tudi sicer.

6. Kako deluje TIC v Radovljici? KaksSna je vloga TIC-a pri promoviranju

prehrane?
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Pri nas TIC deluje zelo dobro. Zaposleno imamo dekle, ki skrbi samo za restavracije in
promocijo kulinarike v Radovljici. Organizira razlicne dogodke, nas povezuje, za nas
sklicuje sestanke. TIC nas priganja, kaj moramo Se narediti. Deluje na zelo visoki ravni
in brez TIC-a bi tezko izpeljali Okuse Radol'ce. Vse je dobro reklamirano. Tudi mi
vlagamo sredstva v to (kot Clanarino) in ta gredo za promocijo kulinarike Okusov
Radol'ce.

7. Vem, da se tudi slovenski kuharski Sefi povezujete med seboj. Ali
pripraviljate ob posameznih priloznostih tudi tradicionalne domace jedi?
Velikokrat se sreCamo, ne samo ob Mesecu Okusov Radol'ce. SreCujemo se tudi z
drugimi kuharskimi Sefi in takrat kuhamo predvsem zase, vedno kaj tradicionalnega, kaj
preprostega. Kadar se sreCamo samo lokalni kuharski Sefi, ki smo vklju€eni v Okuse
Radol'ce, skupaj ustvarjamo, takrat je kuhanje strogo tradicionalno, samo iz lokalnih
sestavin, kar nam je zelo pomembno.

8. Ali tudi v kuharskih delavnicah, ki jih organizirate pri vas, udelezenci
spoznajo pripravo domacih jedi? Ce jih, kako to sprejmejo?

Da, ko je delavnica za otroke, ne gre brez tradicionalnih jedi, sploh sestavine so vedno
lokalne. Na vseh delavnicah, za otroke in za odrasle, kuhamo tradicionalne jedi, ampak
jih do neke mere posodobimo. Tradicionalne jedi potlej dobijo neko drugo obliko, okus
na koncu ostane skoraj enak. Naredimo tako, da je zanimivo, jedi prilagodimo tudi
danasnjemu trendu in potrebam ljudi. Ne delamo velikih porcij kot v€asih, uporabljamo
manj mascob, saj zelo pazimo na zdravo prehrano.

9. Kdo si bolj zeli poizkusiti domace, tradicionalne jedi? So to domagini
(Slovenci) ali tujci?

Imamo restavracijo, kjer gostje to€¢no vedo, kaj pri¢akujejo od nas in k nam prihajajo, ker
vedo, da bodo dobili nek spomin na otrostvo, nekaj, kar se je kuhalo vCasih. Ker je v
drugacni obliki, tudi Slovenci zelo radi posegajo po teh jedeh. Imamo zelo veliko
slovenskih gostov. NaSa restavracija je zelo zanimiva tudi za tujce, ker vedo, da bodo s
hrano dobili neko zgodbo, da bodo poizkusili nekaj novega, kar drugje po svetu ne
morejo, saj je Slovenija po svojih jedeh dovolj posebna in tako lahko gostom priCaramo
okus, ki ga lahko dobi le pri nas.

10. Kateri gostje previadujejo na splosno (ne le po izvoru, ampak tudi kolikSen
delez gostov spada med »zahtevne« goste, ki so za kvalitetho ponudbo
pripravljeni placati ve¢)?
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Vigjo kvaliteto v Sloveniji tezko dobi§. Ce ti Ze kuha$ iz kvalitetnih surovin, kuhas$
pazljivo, nima$ kaj zgresSiti in gostje to radi placajo. Gost bo placal veC za tako hrano,
kakrSno sam doma ne zna in ne more pripraviti. Ustvariti mora$ jedi, ki so posebne in
kakovostne. Ljudje to radi placajo, tako domacini kot tujci.

11. Ali ste opazili, da razSirjena kulinariéna ponudba vpliva na prihod vecjega
Stevila turistov, spremembo njihove strukture, turisti zdaj ostajajo morda dije
€asa oziroma ali porabijo ve¢ denarja?

Ja, tudi to je opazno, da marsikdo z veseljem prenoci, saj ve, da bo imel dobro vecerjo,
ob kateri bo lahko tudi kaj dobrega spil, zjutraj pa bo dobil $e odli¢en zajtrk.

12. Kolikor vem, imate v Radovljici z okolico v ponudbi tudi kar nekaj razli€nih
turisticnih kuponov, ki jih gostje lahko kupijo zase ali za darilo. Ali se ti boni dobro
trzijo in v kolikSni meri so zastopani tisti kuponi, ki vklju€ujejo tudi hrano?
Ponudba kuponov je pri nas pestra. Nekaj jih je vezanih na celotno podrocje Radovljice
z okolico in vecina od njih vklju€uje tudi prehrano ali vsaj degustacijo lokalno znacilnih
jedi. Ti boni se zelo dobro trzijo. Posamezni gostinci imamo Se svoje bone, nekateri so
samo za hrano, drugi imajo poleg hrane vklju€eno Se prenociSce ali kakSno aktivnhost v
kraju.

13. Naj Vam Se cestitam za Michelinovo zvezdico. Zanima me, ali imajo
»Michelinke« vpliv na stevilo in strukturo gostov?

Da, letos je bilo eno ¢udno leto, tako da nismo mogli primerjati s prejSnjimi leti, ampak
pri nas se je poleti dogajalo. Da, res ogromno gostov iz tujine nismo mogli vzeti, da bi
jih postregli, ker je bil tak naval Slovencev. Absolutno imajo »Michelinke« zelo velik vpliv,
ker je to garancija za kakovost. Tudi letos je bilo kar nekaj tujcev. Vsak, ki je priSel,
mislim, da ni odSel razo¢aran. Mislim, da bi Slovenija, ¢e ne bi bilo situacije, kakrsna je
bila, to zelo dobro izkoristila.

14. Kako je na turizem, predvsem na gostinstvo, vplival in Se vpliva pojav
korona virusa? Imate na podro€ju gostinstva kakrsnekoli dejavnosti, s katerimi
lahko tudi v tem ¢asu gostom ali domac¢inom ponujate gostinske usluge?
Obupno. Ce te v enem letu za 4 ali 5 mesecev zaprejo, bodo posledice res krute.
Zavedati se moramo, da marsikateri gostinec ne bo prezivel, tudi kakSne vrhunske
restavracije ne, saj te zahtevajo veliko ve€ kadra, ki ga moras tudi tiste mesece, ko ne
delas, preziveti. Mislim, da bo letos slabo. Dogaja se, sploh v nasi okolici, da si je veliko
ljudi, ki so delali v gostinstvu, moralo poiskati sluzbo v drugih panogah, ker so bile

gostilne zaprte. Nekateri gostinci tudi po prvem valu niso zaposlovali nazaj, ampak so
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delali z minimalnimi ekipami, in ta kader je dobil sluzbe drugje. To se nam bo vsem
poznalo dlje ¢asa. VpraSanje je, Ce bodo prisli vsi delat nazaj v gostinstvo. Najvedji
problem bo, da ne bo ljudi za delo v gostinstvu, sploh tistih dobrih. Se dobro, da so bili
turisticni boni, kar se nam je najbolj poznalo v hotelu, kjer so bili vikendi polni, saj so
ljudje prisli predvsem zaradi hrane. Zdaj, ko smo spet zaprti, ponujamo hrano za domov,
da pokrijemo vsaj osnovne stroske.

15. Ali imate Se kaksne pohvale ali kritike gostinstva Radovljice?

Pohvaliti moram, da pri nas zelo dobro dela LTO, ki zelo veliko vlaga v nas. Obcutek
ima$, kot da nekdo res skrbi zate in da gostinci nismo sami. To so stvari, ha katere smo

res ponosni, saj drugod po Sloveniji tega ni. Tak mo¢an LTO da neko upanje za naprej.

4.3 Intervju z Martinom Juvanom

Martina Juvana bi lahko opisala kot enega izmed zelo zavednih domacinov, ki se trudi

za turizem domacega kraja. Prosila sem ga, da se predstavi.

1. Vesela sem, da se lahko obrnem tudi na nekoga v obg¢ini, ki je naredil za
kraj in njegovo prepoznavnost ze veliko. Vsak na Ljubnem vas pozna, pa me
zanima, kako bi se na kratko predstavili nekomu, ki vas Se ne pozna.

Sem potomec ljubenskih flosarjev, olcarjev, plavcarjev in Zagmestrov. Vedno govorim
domac ljubenski jezik in z razumevanjem le-tega Se nikoli nisem imel tezav. Sem ¢lovek,
ki mu ni vseeno, kako Zivi in se razvija kraj, v katerem Zivim.

2. Vem, da imate veliko zaslug za turisti€ni razvoj Ljubnega, predvsem pa za
ohranjanje njegove tradicije. Kaj vse na tem podrocju ste storili prav vi?
Predvsem mi ogromno pomeni ohranjanje kulturne dediscine kraja, nasih prednikov,
znane dejavnosti flosarstva, ki je v preteklosti zaznamovala na$ kraj in dolino ter dajala
velik kos kruha domaginom. Ze od otrostva me je vse to zelo zanimalo, zato nisem nikoli
zamudil priprav na organizacijo Flosarskega bala, ki je skozi prireditev prikazoval
dejavnost flosarstva. Z leti se je zanimanje v meni samo Se povecCevalo, tako da je
sledilo sodelovanje pri vsakoletni izdelavi in udiranju flosa, pri flosarskem krstu, pri
aktivnostih za vkljucitev Ljubnega v mednarodno splavarsko zvezo, aktivna vlioga pri
nastanku flosarske zbirke, pri ustanovitvi flosarskega drustva in vsega, povezanega s
flosarstvom. Glede na to, da je Ljubno dobilo veliko prepoznavnost po tekmah Zenskih

smucarskih skokov (ki verjetno dajejo rezultate tudi v turistichem smislu), pa lahko
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reCem, da sem bil med tistimi, ki so orali ledino v smucarskih skokih na Ljubnem, zato
tudi pri organizaciji zenskih tekem za svetovni pokal z veseljem aktivho sodelujem.

3. Zanima me, kaj menite o gostinski ponudbi tradicionalnih jedi Ljubnega. Ali
menite, da so turistom, ki obiS€ejo nas kraj, ponujene v zadostni meri ali pa bi
morali za njihovo prepoznavnost in ohranjanje narediti ve¢? Kaj bi se po vasem
mnenju Se dalo narediti?

Kolikor jaz poznam, nekaj te ponudbe je. Gotovo pa ne v zadostni meri. Nekaj zametkov
dejavnosti v tej smeri je Ze bilo, med drugim dnevi domace kulinarike Ljubnega, potem
televizijska oddaja s prikazom jedi, ki jih imamo na Ljubnem. Materiala, idej, znanja
imamo ogromno, ne znamo pa tega ponuditi v primerni obliki. Manjka nadgradnja.

4. Katere so tiste stare ljubenske jedi, ki bi jih morali obuditi in dati v gostinsko
ponudbo ali pa jih ponuditi vsaj ob doloéenih priloznostih (ob Flosarskem balu,
cvetni nedelji, skokih na Ljubnem ...)?

Obstaja Se kar nekaj jedi, na katere smo Ze popolnoma pozabili ali pa jih kje zelo redko
pripravijo. V mislih imam: ozenjeno Zupo, mle¢no Zupo, Zzupo iz kislega mleka, kuhan
hren (hrenov zos), smetanove Struklie - predvsem tiste, ko namesto preprazene
smetane uporabimo cvréo (pe€ena stepena jajca), masovnik, ubrnenik, frika (moc¢na
jed gozdnih delavcev), Snite, presna repa, topla solata, groblja.

5. Ali vam je iz preteklosti ostalo v spominu, da so se dolo¢ene jedi
pripraviljale prav ob posebnih dogodkih ali kmeckih opravilih? Mogoce lahko
katere izmed njih izpostavite?

Najbolj se spomnim €asa kolin in znanih jedi v tem €asu, kot so godlja, firovz, veliki grbci
(ocvirki).

6. Sama sem v €asu osnovnosolskega izobrazevanja na Ljubnem sodelovala
tudi v kuharski ekipi OS Ljubno ob Savinji. Prav uzivala sem, ko smo spoznavali
stare jedi in jih natekmovanje tudi pripravljali. Med jedmi, ki smo jih pripravljali in
ponujali obiskovalcem, so bile: ajdnek, savinjski zelodec, putertohi, jabol¢ni
Strudelj in pita, japkov fizol, rajzelc, luknja in Se nekatere. Ali menite, da bi se te
jedi (in Se katere druge) lahko pogosteje ponudile turistom in Se pridobile na svoji
vrednosti?

Vsekakor. Vse nastete jedi, pa tudi Ze prej omenjene, bi bilo potrebno pogosteje ponuditi
gostom. Najti bi morali zanimive kombinacije sodobne kuhinje in teh starih jedi.

7. Moja zelja je, da bi se &im veé starih jedi obudilo in ponudilo gostom. Zelim

si, da bi se gostinci med seboj bolj povezali in da bi tudi TIC naredil ve¢ na tem
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podroc¢ju. Menite, da je mogoce, da jih predstavitev rezultatov moje raziskovalne
naloge spodbudi k ve€jemu sodelovanju?

Vsaka spodbuda je in bi morala biti dobrodosla. Mislim pa, da je delovanje v tej smeri
potrebno izvajati vseskozi, da pripelje do vedjih, boljsih, Zeljenih rezultatov. TIC bi na

kulinaricnem podroc¢ju lahko naredil vec.
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5 ZEMLJEVID OBCINE LJUBNO Z VRISANIMI GOSTINSKIMI PONUDNIKI
TRADICIONALNIH JEDI

Gostje, ki obiS¢ejo nas kraj, niso mogli nikjer dobiti informacije, pri katerih gostinskih
ponudnikih se da narociti kakS§no tradicionalno jed. Zato sem izdelala pregledno karto,
ki zajema podrocje celotne obc¢ine Ljubno. Na zemljevidu so oznaceni tisti kmecki turizmi

in ostali gostinski lokali, ki ponujajo vsaj eno izmed tradicionalnih jedi.

LEGENDA:

@ turistiéni ponudnik
@ TICinObina Ljubno
drzavna cesta
~ dostop do ponudnikov
[] Meja Obgine Ljubno

4 Herbal Resort-Charming Slovenia 9  Turistina kmetija Viso¢nik

5 Hotel Planinka 10 Turizem na kmetiji Loger

6 Sport center Prodnik 11 Gostilna in Pizerija pri Kumru
7 Turisti¢na kmetija Bukovje 12 Okrep&evalnica Ribigki dom
8 Turistiéna kmetija Kladje 13 Pizzerija Cetara

1 Ekolosko turistiéna kmetija Kolar
2 Gostisce "Keglisce"
3 Gostisce Peve

Slika 20: Zemljevid ponudnikov tradicionalnih jedi v ob¢€ini Ljubno

Spodaj so po izsekih prikazani posamezni gostinski ponudniki tradicionalnih jedi. Ti
odseki se lahko tako povec€ajo, da gostje na njih brez tezav razberejo, po kateri poti
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lahko pridejo do njih. H kazalu se lahko napiSe Se naslov in kontaktni podatki ter dopisejo
imena tradicionalnih jedi, ki jih posamezniki ponujajo. Kar nekaj gostincev in gospodinj
kmeckih turizmov je izrazilo zZeljo, da ¢e bo el zemljevid v javnost in bodo na njem
oznacene jedi, ki jih imajo posamezniki v ponudbi, jih naj prej nekdo kontaktira in bodo
poskus$ali ponuditi ¢im vec tradicionalnih jedi.

Gostisce "Keglisce"

Okrep&evalnica Ribiski dom

Gostilna in Pizerija pri Kumru

Hotel Planinka

Ekolosko turisticna kmetija Kolar
Gostisce Peve

- 10 Turizem na kmetiji Loger
7 Turistiéna kmetija Bukovje

LEGENDA:
@ turisticni ponudniki
@ TIC in Obgina Ljubno
drzavna cesta
~ dostop do ponudnikov
[] meja Obgine Ljubno

4 Herbal Resort-Charming Slovenia
8 Turistiéna kmetija Kladje
9  Turistiéna kmetija Visocnik

Slika 21: Poveéani posamezni odseki zemljevida, na katerih so ozna€eni posamezni ponudniki.
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Moja Zelja je, da se ta zemljevid ¢im prej nadgradi in dobi tudi interaktivnho obliko. V
zemljevid bi priporoc€ila vrisati tudi naravne in kulturne znamenitosti. Gost, ki bi Zelel
naroCiti doloCeno tradicionalno jed, bi z zemljevida natan¢no razbral, pri katerih
ponudnikih lahko to jed naroci. Do njih bi se mu zrisala pot, na poti pa bi se mu oznacile

tudi naravne in kulturne znamenitosti, ki bi si jih lahko med potjo ogledal.

6 RAZPRAVA

6.1 Razprava po hipotezah

Na podlagi analiz pisnih virov (knjig in spleta), opazovanj, pogovorov, intervjujev,
anketiranja in tudi lastnih izkuSenj sem priSla do mnogih ugotovitev, s pomocjo katerih
sem potrdila ali zavrgla hipoteze, ki sem jih postavila na zaCetku svojega raziskovalnega

dela.

1. HIPOTEZA: V Zgornji Savinjski dolini je veliko tradicionalnih jedi.

Prvo hipotezo lahko zagotovo potrdim, saj sem s pomocjo literature, pogovorov s
starejSimi gospodinjami, lastniki gostiln in kmeckih turizmov ter spleta uspela narediti
precej obSiren seznam tradicionalnih jedi Zgornje Savinjske doline. Nekatere so res
popolnoma lokalne, znacilne samo za nasSo dolino oziroma na$ kraj, druge pa so

tradicionalne na SirSem podrocju Slovenije.

2. HIPOTEZA: Gostinska ponudba v ob¢€ini Ljubno ne temelji na tradicionalnih

jedeh.

Tudi drugo hipotezo, da gostinska ponudba ne temelji na tradicionalnih jedeh, lahko
potrdim. Po pregledu spletnih strani ponudnikov hrane v ob¢€ini Ljubno in obisku prav
vseh, kjer sem si lahko ogledala jedilne liste ter se pogovorila z lastniki pa tudi s kuhariji
in natakarji, sem ugotovila, da nekateri sploh nimajo v svojo ponudbo vklju€enih
tradicionalnih jedi, drugi zelo malo, so pa posamezni kmecki turizmi, pri katerih je
ponudba tradicionalnih jedi vsaj sezonsko vecja. V €asu kolin lahko gostje na kmeckih
turizmih in v posameznih gostilnah ob&asno poskusijo krvavice, godlje pa ze skoraj ne.
V velikonoCnem Casu se marsikje lahko naro€i Sarkelj, ponekod tudi kuhan Zelodec in
jaboléni hren. Ob&asno se kot priloga najde v ¢asu kosila na kroZzniku kuhan hren, tople
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krompirjeve murke ali presno zelje, pa tudi brusnicna omaka. V ¢asu smucarskih skokov
za zenske ali flosarskega bala ponekod specejo ajdnek, a na rednem jedilnem listu ga

ni prav nikjer.

Ker sem preko anketnega vprasSalnika dobila odgovore, da je veliko jedi tudi v redni
ponudbi, sem se odlocila to preveriti v zivo pri ponudnikih. l1zkazalo se je, da je realna
slika precej drugacna. Dobra polovica ponudnikov hrane v obcini Ljubno ima na jedilnem
listu le Zlinkrofe, Struklje in domac Zelodec, a ko domacega Zelodca zmanjka, tudi tega
marsikje ne rezejo ve&. Zlinkrofe in $truklje imajo ve¢ ali manj narejene na zalogo
(zamrznjene) ali pa jih pripravijo sveze le za vecCje najavljene skupine. Ostale jedi niso

redno v ponudbi, ampak le ob&asno zaidejo na kroznik v ¢asu kosila ali vecCerije.

Najvec€ tradicionalnih jedi lahko gostje dobijo na kroZznik na dveh najvisje lezecih
kmeckih turizmih, pri VisoCniku ter v Kladju, kjer se z gosti dnevno usklajujejo, glede na
to, kaj jim lahko ponudijo in kakSne so Zelje gostov za naslednji dan. Tudi na turisti¢ni

kmetiji Bukovje in v SC Prodnik se lahko poskusi kar nekaj lokalnih jedi.

3. HIPOTEZA: Gostinci bodo pripravljeni razsiriti gostinsko ponudbo

tradicionalnih jedi.

To hipotezo lahko le delno potrdim, saj so svojo ponudbo tradicionalnih jedi pripravljeni
razsiriti le tisti gostinci, ki Ze zdaj ponujajo vsaj nekaj tradicionalnih jedi. Drugih pa mi za
zdaj ni uspelo prepricati, da bi bilo to koristno za celoten kraj. Nekateri so se ponosno
pohvalili, da jim je bistveno, da je zasluzek dovolj lep na racun tistih, ki narocajo pice,

kalamare in razlicne zrezke.

Res pa je, da ko sem jim omenila, da bi rada po konCani raziskovalni nalogi izdelala
zemljevid, na katerem bodo oznaceni ponudniki tradicionalnih jedi, so v vedji ve€ini
izjavili, da bodo o ponudbi tradicionalnih jedi Se razmislili in jih naj pred izdelavo

zemljevida Se kontaktiram.
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4. HIPOTEZA: Gostinci bi bili pripravljeni ponujati ve€ tradicionalnih lokalnih jedi

vsaj v €asu Flosarskega bala.

Tudi to hipotezo lahko le delno potrdim. Nekateri gostinci bi bili pripravljeni v ¢asu
Flosarskega bala gostom ponuditi ve€ tradicionalnih lokalnih jedi, trije so odlo¢no rekli
ne, nekateri pa so za zdaj neodloCeni. Slaba polovica bi jih z veseljem sodelovala celo
v tednu ali mesecu domace hrane v Casu Flosarskega bala, a pravijo, da €e bi bil takSen
projekt dobro organiziran in reklamiran. Pred leti je namreC obcCina Ljubno Ze poskusila
izvesti dneve kulinarike, a ker ni bilo dovolj dobro organizirano in reklamirano, se je po
dveh sezonah tudi koncalo. Gostinci z izvedbo niso bili najbolj zadovoljni. Tudi ponudba

jedi ni bila ravno tradicionalna.

5. HIPOTEZA: Gostje ne poznajo tipi¢nih lokalnih tradicionalnih jedi.

Gostje res slabo poznajo tipi€ne lokalne tradicionalne jedi, zato lahko to hipotezo
potrdim, a ne v celoti. Zgornjesavinjski Zelodec in Se nekaj tradicionalnih jedi (Zlinkrofi,
Struklji, ajdovi Zzganci, orehova potica, krvavice), ki so znacilne za SirSe podrocje
Slovenije, ne samo za naSo dolino, gostje vendarle poznajo. Kar se ti¢e lokalnih
tradicionalnih jedi, ki so znacCilne le za nas kraj, jih gostje skoraj ne poznajo. Poznajo jih
le tisti, ki prihajajo od kje blizu in so zanje Ze vsaj slisali ali tisti, ki so v nasih krajih bili

ze veckrat.

6. HIPOTEZA: Gostje se zanimajo za tradicionalne jedi in bi jih njihova bogata

ponudba prepri¢ala v pogostejsi obisk.

Vecina anketiranih gostov bi naSe kraje najverjetneje obiskala pogosteje, Ce bi bila
ponudba tradicionalnih jedi bogatejSa, ve¢ kot tretjina vseh vprasanih pa bi se zagotovo
vraCala pogosteje, saj zelo radi poskusijo tradicionalne jedi, ker vedo, da so to jedi, ki
so dobre, so nekaj posebnega... Ne mores jih naro iti nikjer drugje, kot le v nasi dolini.

Torej lahko to hipotezo skoraj popolnoma potrdimo.

7. HIPOTEZA: TIC Ljubno bi lahko naredil ve€ na podroéju promocije
tradicionalnih jedi.

Med raziskovanjem sem ugotovila, da TIC Ljubno za zdaj ni najbolj aktiven in tudi
tradicionalnih jedi gostom ne promovira. Opazila sem, da osebe, ki delajo v okviru TIC-
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a Ljubno, lokalnih tradicionalnih jedi ne poznajo najbolje, niti niso seznanjene, kje lahko
gostje te jedi sploh naroc€ijo. TIC Ljubno za zdaj gostom ne ponuja lokalnih dobrot,
Ceprav bi jih ti z veseljem kupili in odnesli s seboj domov. Gostje se zanimajo, kje bi se
dalo tradicionalne jedi poskusiti, kje bi se dalo domace dobrote tudi kupiti (predvsem
Zgornjesavinjski zelodec, domaci sir, domac ajdov kruh z orehi, Sinik, ajdnek), a zal tu
ni povezave med gostinci, proizvajalci teh dobrot in TIC-em. TIC Ljubno bi lahko na tem

podrocju naredil veliko veg, torej lahko to hipotezo zagotovo potrdim.

7 ZAKLJUCEK

Raziskovalna naloga je precej razSirila moje znanje o domacem kraju. V Casu
raziskovanja sem bolje spoznala tradicionalne jedi in se seznanila z gostinsko ponudbo
lokalnih gostiln in kmeckih turizmov. Ko sem raziskovala, kdo vse v obcini Ljubno ponuja
hrano in kdo le pijaco ali noCitve, sem ugotovila, da imamo veliko kmeckih turizmov, pa
sama kot domacinka zanje sploh nisem vedela. in zato nisem presenecCena, da jih tudi
gostje ne poznajo. Kar nekaj pa je gostiln, ki so pred leti ponujale odli¢no hrano. Ko se
gostinci v njih zamenjali, se je ponudba spremenila, tako da sedaj, Zal, ponujajo le Se

pijaco.

Najprej sem Zelela sestaviti seznam tradicionalnih lokalnih jedi, ko pa sem ugotovila, da
je med njimi tudi nekaj taksnih, ki jih celo domacini skoraj ne poznajo vec¢, sem temu
seznamu dodala kratek opis jedi. Potem sem z anketo za gostince poskus$ala ugotoviti,
koliko gostinci poznajo te jedi, koliko izmed njih zna te jedi pripraviti in jih je Ze kdaj
ponudilo gostom. Ugotovila sem, da mnogih lokalnih jedi niti sami dobro ne poznajo in

jim je njihova priprava precej tuja, posledi¢no teh jedi tudi ni v ponudbi.

Z anketiranjem gostov pa sem ugotovila, da ne poznajo veliko tradicionalnih jedi,
poznajo predvsem tiste, ki so znacilne tudi za druge dele Slovenije. Glede na rezultate
ankete bi z vecjim vklju€evanjem tradicionalnih jedi na jedilnike privabili ve€ gostov, saj
si velika vecina vprasanih Zeli poskusiti tudi najbolj nenavadne tradicionalne jedi, sploh

pa bi zeleli ve€ starih domacih sladic.

Tudi preko intervjujev sem izvedela marsikaj novega, predvsem koristnega. V nekaterih
turisticnih krajih Zze uspesno izvajajo to, kar bi si Zelela tudi za domaci kraj. ZaCutila sem,
da bi se lahko tudi na Ljubnem ob Savinji gostinci povezali med seboj, potrebujejo le
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nekoga, ki bi jih bil pripravljen povezati in bi jim pomagal stare tradicionalne jedi
preobraziti v modernejSo podobo. Vsaj ob Flosarskem balu bi bili mnogi pripravljeni
ponujati tradicionalne jedi, Ceprav so na zacCetku to misel zavracali. Gostincem in
kmeckim turizmom je vSeC tudi ideja, da bi gostom ponudili turisticne pakete, ki bi

vklju€evali kulinari¢no ponudbo ali vsaj degustacije tradicionalnih lokalnih jedi.

Na zemljevid obCine Ljubno sem vrisala gostinske ponudnike, ki svojim gostom ponujajo
vsaj kak$no tradicionalno jed. Zelela bi si, da bi bil postavljen pred ali v prostorih TIC-a
Ljubno in bi tako goste seznanjal, kje lahko poizkusijo tradicionalno domaco hrano. Moja
Zelja je, da bi se ta zemljevid nadgradil v interaktivno obliko, da bi se vanj vkljucile tudi
kulturne in naravne znamenitosti ter vrisale kolesarske poti. V naSem kraju je namrec¢
vse vec gostov, ki si zelijo lepote nase obcine ogledati na kolesu in na njihovi poti bi jim

lahko ponudili tudi ¢im vec lokalne kulinarike.

Med raziskovanjem sem naletela na razlicne odzive gostinskih ponudnikov. Gospodinje
na kmeckih turizmih so bile pripravljene sodelovati v raziskavi bolj kot gostilni€ariji, bile
so bolj prijazne do mene in razumevajo€e za moja vpraSanja. Ko sem poslala anketo
ostalim gostincem, jih kar nekaj ni odgovorilo nanjo, ko sem jo poslala drugi¢, jih
kontaktirala po telefonu in jih v Zivo prosila, da bi anketo izpolnili, je trajalo pri nekaterih
zelo dolgo, da sem dobila odgovore. Bila sem presene€ena in razoCarana, saj na
zacCetku kar nekaj gostincev ni bilo pripravijenih niti razmisljati o medsebojnem
sodelovanju in moji ideji, da bi na svoj jedilnik dodali vec€ tradicionalnih jedi. Ko sem jim
po ponovnem obisku predstavila rezultate ankete gostov in so videli, da si gostje Zelijo
poskusiti ve€ tradicionalnih jedi, tudi tiste najbolj nenavadne, so pocasi zaceli razmisljati
drugacCe. Kar nekaj je bilo takih, ki so mi rekli, da so na te jedi enostavno pozabili in niso

pricakovali, da bi goste sploh zanimale.

Za raziskovalno nalogo sem se odlocila, ker sem se Ze v osnovni Soli seznanila s
pripravo odli¢nih tradicionalnih jedi in mi je bilo Zal, da jih ne morejo narociti tudi gostje,
ki obiS€ejo na$ kraj. Z rezultati raziskovalne naloge Zelim seznaniti ne samo vse
gostinske ponudnike, ampak tudi pristojne za turizem na obcini Ljubno in TIC-u.
Pricakujem, da bi bila Zupanu in drugim zaposlenim na obcini Ljubno moja ideja vsec,
saj so velikokrat pripravljeni prisluhniti novim idejam, predvsem mladim, ki Zelijo storiti
nekaj dobrega za domaci kraj. Menim, da bi lahko ponudbo tradicionalnih jedi v
prihodnosti precej izboljsali, e bi se obcCina Ljubno, TIC Ljubno ter gostinci povezali

med seboj in bili pripravljeni bolj sodelovati.
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Z mojo nalogo je ob€ina Ljubno pridobila seznam jedi, ki se mu lahko dodajo Se
natancnejSe recepture. Zasnova zemljevida je izdelana in lahko dobi nadgradnjo,
gostinci pa so ze izrazili Zeljo, da bi Zeleli biti oznaCeni na njem in ponuditi veC
tradicionalnih jedi, kot jih ponujajo zdaj. Ker Zelim, da bi se gostinci in TIC povezali,
upam, da si TIC Ljubno vzame za zgled dobre primere prakse, ki so razvidni iz mojih
intervjujev in zacne bolj promovirati lokalno kulinariko. TIC bi lahko organiziral lokalno
tekmovanje priprave tradicionalnih lokalnih jedi v modernej$o preobleko, prirejal tedne
domace kulinarike vsaj v Casu vecjih prireditev v kraju, organiziral mesec domacih kolin,

mesec domacih sladic, mesec najbolj nenavadnih lokalnih jedi in podobno.

Kljub temu da je obcina Ljubno majhna, je zelo poznana po smucarskih skokih,
Flosarskem balu, ljubenskih poticah in ¢udoviti naravni ter kulturni dedis€ini. Imamo pa
Se en biser, to je nasa odli¢na lokalna kulinarika, ki bi z lahkoto privabila Se ve€ gostov,
tako domadih kot tujih. Zal tega za zdaj ne znamo oblikovati v dobro zgodbo, ki bi se
dobro trzZila, saj se nekaterim zdi laZje delati po starem in niCesar spreminjati. Menim,
da je zdaj najprimernejsi €as za to, da nekaj spremenimo na bolje, saj se v pokoronskem
Casu pricakuje, da bodo gostje izbirali turisticne destinacije v naravnem okolju, kjer ni
veliko kontaktov. Poleg tega je Slovenija postala Evropska gastronomska regija 2021 in
bo ravno v tem Casu tudi predsedovala svetu Evropske unije. To je idealna priloznost,

da si tradicija in prihodnost podata roki.
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9 PRILOGE

Priloga A: Anketni vprasalnik za goste: Poznavanje znacilnih jedi obCine Ljubno

Priloga B: Anketni vprasalnik za ponudnike gostinskih storitev: Znacilne jedi obCine

Ljubno

Priloga C: Odgovor povprasevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega — FaSunova

hiSa

Priloga D: Odgovor povpraSevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega —

Zgodovinski Arhiv Celje

Priloga E: Odgovor povprasevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega — Muzej

Vrbovec

Priloga F: Izjava
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9.1 Priloga A: Anketni vprasalnik za ponudnike gostinskih storitev

1. Maziv in naslov ponudnika turistiCne storitee: *

2. Kontaktmi podatki - mail: *

3. Kontaktni podatki - telefon: *

4. Katere turisticne storitve imate v svoji ponudbi?

[Fhadle vie primerne oogovone

| pijata
J hrana
[ | nociley
| | notitey 2 zajtrkom

:| palpenzian
| palni perzion
Orugo: |

5. W kodikor imate v svioji ponudbd tedi hrano, vas prosion da odgovorite na spodnja
yprasanja.

6. Al ponujate gostom katero od tradicionalnih Zgornjesavinjskih jedi?

Oznadite zamo en oval.

/DA
I NE
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Prosim Yas, e spodaj pri tradicionalnih jedeh cznadite, katere od nastetih jedi
poznate ter tudi e katero izmed njih znate pripraviti in ste jo e ponudili svojim
gostom ali pa razmisljate, da bi jo ponudili svojim gostom.

[rherite vee primerne oogovore

Sma e kdaj Imame v

P

AJDNEK O O O (] O
MASOVNIK O O O ) O
UERMEMIK. |:| |:| |:| :| |:|
i O O | ) O
ELIHAM

savIISq O O O ) O
Sanik O O | ) O
KRVAVICE O O O ) O
GODLIA O O ] O O
GROBLUA O O ) ) O
MOHOD O O ] | O
JAPKD F2U ali .

proiep e o B (] (] O
FIROVZ O O 0 0 O
OZENJENA ZUPA OJ O 0 O ]
PREISMAMASE M O 0 0 Ol
ZLINKROFI ] ] [] [] ]
STRUKLI O O ) ) O
SMETAMONI -

StUkLIS O O ) ) O
LUKNA O O ) ) O
RAZELIC O O ) ) O
AJDOVI ZGANCI O O ] ] O
o ATEN MmO (] (] O

SESTRICE
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Smo lekdaj  Imamov
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11.  Ob koncu raziskovaine naloge bom izdelala zemljevid obcine Ljubno z vsemi
ponudniki tradicionalnih jedi, da bodo turisti vedeli, kje lahko kak$no jed
poizkusijo 0z. jo naroéijo po predhodni najavi. ALl BI ZELELI BITI KOT PONUDNIK
OZNACENI NA TEM ZEMLJEVIDU?

Oznaéite samo en oval.
( Hoa

)
(__JNE
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12, W kolikor je vas odgovor DA, prosimo, napidite, katers jedi bi gostom ponujali
redno in katere obfasno po predhadni najavi.

13. Redno bi ponujali:

14. Obcasna (po predhodni najavi) bi ponujaliz

15.  Ali bi bili priprawviieni katero od tradicionalnih jedi poruditi gostom pripravdjeno
tudi na modermejsi nacin?

znacite samo en oval.

r—
D&

___JME

16. V kaolikor bi 2eleli vet sodelovanja med gosting in ostalimi ponudniki domate
hrane, ALl VAS SMEM SE KONTAKTIRATI?

znacite samo en oval.

r——
D&
r—

+ ME

[ 7 DA, Relirn =i, da bi bilfa &im balj vkuena ¥ ponsdbo domade hrane
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17. Al bi bili pripravijeni sodelovati na tednu (ali mesecu) domade hrane v Sasu
Flosarskega bala?

Oznacite samo en oval.
o
]

[ JEEMNEVEM

18. Prosila bi Vas, &e wvam smem dostaviti nekaj natisnjenih anket za Vate goste, v
kateri bi jin povprasala o poznavanju tradicionalnih 2gomjesavinjskih jedi.
Anketa zanje je veliko krajsa.

Oznacite samo en oval.
() da (5 anket)

" "hda (10 anket)

LS

() da (e kat 10 anke)
(e

19,  Hwala, da ste na anketo odgovorili do konca. Res sem vam iz srca walezna, da
ste si vzeli vas dragoceni Sas. Y kolikor mi Zelite sporoditi 82 kaj, mi prosim
napisite spodaj.
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9.2 Priloga B: Anketni vprasalnik za goste

1. |z katerega dela Slovenije prinajate?

Jznadite 2amo en oval.

() Osrednja Slovenija
: ‘ Primcerska
() Dobenjska
) Gorerjska
() Gorigka
) Savinjska
() Korogka
[ ) Padraveka
:_ Pormursia
[ ) Zasavska
() Druge:

2. Starost

Jznadite 2amo en oval.

() do 20 let
{1 20-401e
() 4D- 60 let
) nad 60 let

3. Oanatispol:

Oznacite samo en oval.
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4. Pri tradicionalnih Zgomjesavinjskih jedeh napisite, za katere ste Ze slisali, katere
ste Fe poskusili in katere bi si Zeleli poskusiti.
[Fherile vee primerne ofgo e

Paznarm [verm,
kak&nega okusa
sa).

Semn sliZal zanje (ne vem
tedng, kakine sa).

Vegkrat jih
peirai L.

JAPKO F2U ali
JABOLEMI FIZOL

O
[
[

FIRONE

OZEMJEMA FUPA ali
OZEMJEMA JUHA

PREZGAMA JUHA ali
PREZGAMNKA

ZLINKROFI

STRUKLI

SMETAMOVI STRUKLJI 5
PETERSILJEM

LUKM LA

R JZELIC

BIDOV] ZGAMC

BRATCI ali BRATCI 1N
SESTRICE

A IDHEK

MASOWVHIE

UERMENIK

SAVINIEKI ZELODEC

HLIHAM SAVINISK]
ZELODED

SIMIK,

GODLIA

SARKEL) - OREHOVA
POTICA

MLECMA ZUPA -
MLECMA JUMA

oo oo oigoooo ooiolo | oolo oo
o0 o oigooyo (ool o ool oopo o4

0 e A e O O O 1

FRIKA

O
O]
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KRVAVICE 0] ] ]
GROELIA L] L] L]
MOHOD | ] ]
m—— O 0o
El:.:E KROMIRIEVE O O O
PRESMO ZELJE ] ] ]
PRESNA REPA O O O
TOPLA SOLATA O [l [l
AIDOV KRUH Z OREHI O O] O]
QCVIRKOVEA ] ] ]
LIUBENSK] MLINCI ] ] ]
JABOLENI ETRUDELY S

SKUTO ali VLECEMA ] ] ]
POTICA

SMITE L L] L]
g:g;ﬂ BEZGOVO 0 0 O
o O = =
KIUHAN HREN O O O
JABOLENI HREN ] ] ]
;umt.:.. zmummtrml 0 n n
JUHA 5 KISLIM MLEKOM ] ] ]
AJMOMC - TELEC.JA

QBARN Z ZLICNIKD ALI ] ] ]
KRUHOWVIMI CMOKI

MASLENI KRUHKI ali L L L

PUTRTOHI
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Kaj bi si najbolj zeleli poizkusiti v nasih krajih?

tznacite samo en oval.

() jube (akenjena Bupa, firevE, prelgana juha, juha s kislim mlskorn, juba 2 veaniénimi
Hicmild ... )

) glavne jedi (rajzelje, kreavice, godlja, Minkroli )

() relenjavine priloge (lopla solsta, tople krompieve muke, presno 2elje, presna repa,
kuhan hren _.)

) najbalj nenavadne jedi jabolEni fidal, frika, masovni, ubmenik )
) naalj matilne jedi (Zgomjesavinjski kelodec, ajdnek, rjzeljc, luknja....)
() sladice (Zarkel, jabolEni Etrudel], Enite, groblja, pevito bezgove cvelje, Etrukli )

Kaj Vas v Zgornji Savinjski najbol] privia&i T Razvrstite prosim od 1do b, 1 pomeni
najoolj privisdi.

OEnacie samo &1 oval ra wWilico.

1 2 3 4 5 &

Marava o o O O )

Hrana o o O o o O
Namestitey o o O o o O
Dostapnost o o O o o O
mgvnestivnaend () (O (O O O O
Druge o o o o o O

Ali bi pogosteje zaEli v nage kraje, Se bi bila ponudba tradicionalnih jadi nase
daoline bogatejsa?

Oznacite samo en oval.

__)da
Cone

i magoie

Hwala za sodelovanje
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9.3 Priloga C: Odgovor povprasevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega -

Fasunova hisa

(Odgovor pridobljen 23. 6. 2020)

Pozdravljena,

najprej zelim uspesno delo in seveda veliko ustvarjalnega duha.

Zal sem obe knjigi posodila Karolini Kalan in ti trenutno ne morem posoditi. Sem Karolini

Ze pisala, da mi knjigi vrne. Gre za knjigi Od sirnice do ajdneka in Zelodec ter jedi

Zgornje Savinjske doline od Marije BezovSek. Mogoce knjigi (ko bo mogoce) dobis v

knjiznici, €e jih nimas doma. V teh knjigah veliko piSe o tradicionalnih jedeh in kdaj so

jih pripravljali. Sicer piSe splodno za ZSD, a je veliko od tega tudi za Ljubno. Mateja

Brlec Suhodolnik je napisala knjizico Kuhinja nasih babic, kjer je povzela tradicionalne

jedi Sol¢avskega, pa tudi je nimam kje pri roki. PoSiliam nek osnutek v priponki, kakor

je knjizica nastajala (a v njej so le jedi SolCavskega).

S strani Zavoda Savinja smo samostojno organizirali kar nekaj te€ajev na to temo:

Leto 2006 Moski kuhajo (jedi na Zlico ...).

Leto 2007 OS Ljubno (ne vem to&no, kateri razred) — priprava kruha in ajdnek v
obliki mafinov, 4 tecaji izdelave S$trukljev, ajdneka, jedi iz divjaCine, jedi iz
jagnjetine in bucne jedi.

Leto 2008 OS Ljubno — peka kruha in ajdnek v obliki mafinov, ocenjevanje
ajdneka, jedi iz ajde.

Leto 2009 OS Ljubno — peka kruha in ajdnek v obliki mafinov, peka ajdneka,
prispevek za RTV o peki ajdneka.

Leto 2010 OS Ljubno — peka kruha in ajdnek v obliki mafinov, izdelava ajdneka,
peka pustnih jedi.

Vsako nadaljnje leto te€aji izdelava ajdneka, za otroke peka kruha in mafinov v
obliki ajdneka.

Vsako leto so imele kmecke Zzene (drustvo) najmanj dva te€aja na razlicno temo
(v€asih sladice, drugic€ jedi iz ajde, kozarCne sladice ...). Tudi Ljudska univerza je
organizirala pri nas teCaje na razlicno tematiko, pa Drustvo Cebelarjev so

organizirali teCaj na temo medene jedi in sladice ...
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o Zadnjih pet let organiziramo tec€aj izdelave kruha in spoznanje poklica peka za
otroke iz Waldorfske $ole iz Zalca (izdelajo si ponavadi pletenico, kruhek,
spoznajo ajdnek ...).

« V letu 2018 smo organizirali kulinariéno in slasgi¢arsko delavnico za otroke OS
Ljubno med pocitnicami.

Najbrz je tega Se vec, pa naj navedem samo nekatere. V kuhinji smo pripravljali tudi

pogostitev za protokolarne zadeve.

Savinja, zavod za razvoj podeZzelja in turizma

Vodilni partner LAS Zgornje Savinjske in Saleske doline
Forst 51

3333 Ljubno ob Savinji

Tel.: 03/838 10 78

WWww.savinja.si

Ivanka Oresnik, direktorica

9.4 Priloga D: Odgovor povprasevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega -

Zgodovinski arhiv Celje

(Odgovor pridobljen 6. 7. 2020)

Spostovani,

v okviru fonda SI_ZAC/0024 Mestna obcCina Celje so iz leta 1935 ohranjeni jedilni
listi za hotele v Celju. Zal pa ni ohranjega gradiva stare obgine Ljubno ob Saviniji
in zato tudi ne gradiva, ki bi se nanasalo na to temo. Predlagam, da stopite v
kontakt za nasvet Se z entnologi, ki so zaposleni v okoliSkih muzejih (npr. muzej

Vrbovec, Muzejska zbirka Mozirje, ki je sestavni del knjiznice ...).

Lep pozdrav

mag. Hedvika Zdovc,
arhivska svetnica
Zgodovinski arhiv Celje
Teharska cesta 1
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SI-3000 Celje, Slovenija
E: hedvika.zdovc@zac.si
T: +386(0)3 428 76 44

W: www.zac.si

9.5 Priloga E: Odgovor povprasevanja o zapiskih tradicionalnih jedi Ljubnega -

Muzej Vrbovec

(Odgovor pridobljen 8. 7. 2020)
Maja pozdravljena,

veseli me, da se mladi lotite takSnih raziskav, saj je na tem podroc¢ju narejeno in
zapisano bolj malo. Pri nas kaksnih posebnih podatkov in zapisov ne hranimo,
mogoce poisces kaj v knjiznici od dr. Bogataja ali Marije Bezovsek. Njune knjige ima

mogoce tudi ob¢ina ali FaSunova hisa.
Zelim ti veliko uspeha pri nalogi.

Barbara Soster Rutar

Muzej Vrbovec
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9.6 PrilogaF: IZJAVA

Mentor Miha Gartner v skladu z 20. ¢lenom Pravilnika o organizaciji mladinske
raziskovalne dejavnosti »Mladi za Celje« Mestne obcline Celje, zagotavljam, da je v
raziskovalni nalogi z naslovom KULINARICNA TRADICIJA LJUBNEGA OB SAVINJI
— TURISTICNI POTENCIAL PRIHODNOSTI, katere avtorica je Maja Ermenc:

— besedilo v tiskani in elektronski obliki istovetno,

— pri raziskovanju uporabljeno gradivo navedeno v seznamu uporabljene literature,

— da je za objavo fotografij v nalogi pridobljeno avtorjevo dovoljenje in je hranjeno

v Solskem arhivu,

— da sme Osrednja knjiznica Celje objaviti raziskovalno nalogo v polnem besedilu na
knjizni¢nih portalih z navedbo, da je raziskovalna naloga nastala v okviru projekta Mladi
za Celje,

— da je raziskovalno nalogo dovoljeno uporabiti za izobrazevalne in raziskovalne
namene s povzemanjem misli, idej, konceptov oziroma besedil iz naloge ob upostevanju
avtorstva in korektnem citiranju,

— da smo seznanjeni z razpisni pogoji projekta Mladi za Celje.

Celje, 23. 3. 2021 Zig Sole Podpis mentorja

Podpis odgovorne osebe
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