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Povzetek

Z raziskovalno nalogo sem Zelel podrobneje spoznati kulinari¢ni turizem, gastronomske regije
Slovenije ter znacilne priloge doline Soce- doline, kjer se nahaja tudi moja $ola in moj domaci
kraj. Hkrati sem zelel mlade in ostale prebivalce Kanala in okolice ozavesc¢ati o pomenu

ohranjanja tradicionalnih jedi — prilog ter preoblikovanju tradicionalnih jedi v sodobne.

V raziskovalnem delu sem uporabil prebiranje razli¢nih virov (predvsem kuharskih knjig in
receptov), anketni vprasalnik ter prakti¢no delo — kuhanje. Zastavil sem si tri hipoteze, od tega
sem dve potrdil, eno pa zavrnil. Z analizo Solskih jedilnikov sem zavrnil hipotezo, da je na
Solskem jedilniku vsaj enkrat na mesec lokalna tradicionalna priloga. Rezultati anketnega
vprasalnika u¢encev moje Sole so pokazali in s tem potrdili hipotezo, da ucenci s pomocjo
fotografije najbolje prepoznajo friko. Potrdil pa sem tudi hipotezo o slabsem poznavanju ostalih

tradicionalnih prilog doline Soce.

Tudi sam sem doma in v $oli zavihtel kuhalnice in lonce ter tri tradicionalne priloge nase doline

preoblikoval v svojo sodobno obliko. Preoblikoval sem: friko, bovske krafe in kostanjev pire.

Kljuéne besede: kulinari¢ni turizem, tradicionalne priloge Soce, frika, Bovski krafi, kostanjev

pire.

Slika 1: Soca in priloge (Viri: https://www.tic-kanal.si/eng/Kanal-and-surroundings/;

https://slocally.com/frika-local-food-from-soca-valley/)



Skvar¢, Jernej. Okusne priloge So¢e. Raziskovalna naloga. OS Kanal, 2025.

1 Uvod

Slovenija ima zelo bogato kulinari¢no tradicijo, Ki je glede na njeno majhnost zelo raznolika.
Mnoge tradicionalne jedi in njihove razli¢ice danes predstavljajo 24 gastronomskih regij. V teh
regijah je ¢ez 150 znacilnih jedi, ki so temelj slovenske kulinari¢ne prepoznavnosti in izhodisce
za nova ustvarjanja in inovativne, sodobne kulinari¢ne ideje in kreacije. Kulinarika je postala
umetnost, ki se povezuje s Stevilnimi drugimi gospodarskimi panogami, kot so turizem,

ekologija, varovanje okolja, kmetijstvo in lokalna pridelava ...

Ali mladi prepoznajo pomen kulinarike za razvoj nasega kraja in tudi drzave? Jo znamo
pripraviti in predstaviti/ promovirati drugim? Menim, da vsi poznamo res tradicionalne
slovenske jedi: kranjsko klobaso, struklje, potico, prazen krompir, ricet ... Pa poznamo tudi
tipi¢ne jedi in priloge Kanala? Friko verjetno da, kaj pa compe, bulje, razli¢ne krafne, postoklja,
bulje, kobariske struklje, trentarske kloce, sope, bleke ...? Jih poznamo bolje ali slabse od

slovenskih tradicionalnih jedi?

V danas$njem casu je zelo pomembno, da mladi ze v osnovni Soli spoznavamo vec razli¢nih
podrocij, saj s tem pridobivamo znanja in ves¢ine za nadaljnje zivljenje. Prav je, da se v okviru

pouka seznanjamo tudi z ustvarjalnostjo in inovativnostjo na kulinari¢cnem podro¢ju.

‘N

:.
(3

Slika 2: Hrana in turizem

(Vir: https://old.delo.si/prosti-cas/kulinarika/hrana-in-turizem-slovenci-imamo-zgodbo-kaj-

pa-paket.html).
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2 Namen in cilji
Moj osnovni namen je prepoznati pomen nase Krajevne kulinari¢ne zgodovine in raziskati, kako

to poznajo anketirani ucenci predmetne stopnje moje Sole.

S pomocjo naloge zelim mlade in ostale prebivalce Kanala ozavescati in osvescati o pomenu

kulinari¢nega turizma in ohranjanja tradicionalnih prilog doline Soce.
Z raziskovanjem sem Zzelel ugotoviti in izpolniti naslednje cilje:

e ali ucenci poznajo tradicionalne priloge nasega okolisa,
e kako bi tri tradicionalne priloge preoblikoval v sodobne razlicice,
e kolikokrat se na Solskem jedilniku pojavijo tradicionalne slovenske jedi in lokalne

priloge.

Slika 3: Delo na racunalniku (Vir: Dominika Slokar De Lorenzi, 2025).

3 Hipoteze

Na podlagi svojih ciljev sem si postavil hipoteze. 1z zbranih podatkov sem postavljene hipoteze

potrdil oziroma zavrnil.

HIPOTEZA 1: Vsaj enkrat na mesec v $Solski kuhinji pripravijo tradicionalno prilogo, ki

znacilna za dolino Soce.

Po analizi desetih solskih jedilnikov lahko hipotezo zavrnem. Na jedilniku od decembra
2024 do konca februarja 2025 ni bilo tradicionalne priloge nase doline.
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HIPOTEZA 2: Vec¢ina (vsaj 50 %) anketiranih u¢encev najbolje pozna kot tradicionalno

prilogo nasih krajev friko.

Hipotezo lahko potrdim. Rezultati anketnega vprasalnika so pokazali, da u¢enci med
vsemi ponujenimi tradicionalnimi prilogami, ki so bile prikazane s fotografijami,

najbolje poznajo friko.
HIPOTEZA 3: Anketirani ucenci ostale priloge poznajo slabse kot friko.

Hipotezo lahko potrdim. Rezultati anketnega vprasalnika so pokazali, da je imela

vecina anketiranih u€encev tezave pri prepoznavanju ostalih prilog s fotografij.

4 Metodologija dela
Na podlagi zastavljenih hipotez in ciljev sem naredil nacrt raziskovanja, ki sem mu sledil tekom

nastajanja te naloge.
Glavne toc¢ke metodologije, so:

e Prebiranje literature

Da sem obravnavano temo bolje spoznal, sem obiskal $olsko in lokalno knjiznico ter spletne
strani, kjer sem poiskal primerno literaturo o turizmu, kulinari¢nem turizmu, delitvi nase
Slovenije na kulinari¢ne regije. V razli¢nih kuharskih knjigah sem poiskal tudi tradicionalne
recepte prilog, kjer prebivam. Velik vir informacij je bila tudi moja mama, ki mi je ob zacetku

raziskovanja podala kar nekaj svojih predlogov o tipi¢nih prilogah nase doline.

e Anketiranje u¢encev in u¢enk OS Kanal

Anketiral sem ucence in ucenke vseh razredov od 6. do 9. razreda Osnovne $ole Kanal.
Anketni vprasalnik je reSevalo 80 ucencev in ucenk. Od tega jih je bilo 15 (19 %) iz 6. razreda,
20 (25 %) iz 7. razreda, 23 (28 %) iz 8. razreda in 22 (28 %) iz 9. razreda.

Anketni vprasalnik je bil anonimen in je v prilogi naloge. Vseboval je podatke o spolu
in razredu, ki ga obiskujejo ucenci, ter 10 vprasanj. Od tega je bilo 6 vpraSanj izbirnega tipa,
kjer so ucenci izbirali en podan odgovor. 4 vprasanja pa so bila odprtega tipa in so anketiranci

zapisali svoje mnenje oziroma navade.

Vsi pridobljeni podatki iz vpraSalnikov so bili vneseni v program Excel in analizirani glede

na cilje ter hipoteze raziskovalne naloge. Izpolnjeni vpraSalniki se hranijo v arhivu avtorja.
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e Analiza Solskih jedilnikov

Analiziral sem deset Solskih jedilnikov Osnovne Sole Kanal od zacetka decembra 2024 do
konca februarja 2025. Pregledal sem, kolikokrat so se pri kosilu pojavile tradicionalne

slovenske jedi, jedi doline Soce ter katere priloge so bile najpogostejse.
e Preoblikovanje treh tradicionalnih prilog mojih krajev

Od prebranih prilog sem si izbral tri, ki sem jih preoblikoval v svojo modernejSo razli¢ico.
Eno izmed njih sem skuhal v $oli s svojimi soSolkami na kuharskem krozku. Pripravljeno jed
sem v pokusanje razdelil tudi nekaterim uciteljev moje Sole, ki so kmalu Zeleli tudi moj recept.

Dve jedi sem pripravil doma. Pokusanja je bila delezna moja druzina.

Prakti¢no delo sem opravljal v mesecu januarju in februarju. Skuhal sem ve¢ razli¢nih prilog
in se na koncu odlo¢il za tri, ki so predstavljene v tej nalogi. Le- te sem skuhal veckrat ter s tem
poskusil ve¢ razli¢nih verzij. V nalogo sem zapisal tisto, ki mi je bila po okusu ter izgledu

najbolj vSec.

5 Teoreticni del

5.1 Turizem in kulinari¢ni turizem

Iz zgodovine poznamo potovanja, ki so povezana predvsem z vojaskimi premiki ali verskimi
obredi. Prva so bila namenjena osvajanju novih krajev ali trgovanju z novimi dobrinami, druga
pa romanjem. Danes so oddaljeni kraji dostopni $ir§i mnozici kot v preteklosti. Na ta nacin se

razvijajo razli¢ne vrste turizma, z njim pa tudi druge gospodarske panoge.

Poznamo razli¢ne vrste turizma (glede na letni Cas, glede na namen obiska- kulturni,

ekoturizem, ekstremni, medicinski, filmski, verski, Sportni ...).

V nalogi sem se osredotoCil na kulinari¢ni turizem, ki je v zadnjih letih v razcvetu. Je ena
najpomembne;jsih turisticnih panog. Kamorkoli gredo turisti, jih vecina poskusi tudi lokalno
kulinariko (obis¢ejo kuharski tecaj, poskusijo lokalne jedi ...). Kulinariko promovirajo tudi
mediji z razliénimi kuharskimi oddajami, tekmovanji in Sovi. Znani kuharji so postali zvezde
kot hollywoodski zvezdniki. Veliko ljudi se odloca svoje proste dni zapolniti z obiskom
dogodkov, restavracij in drugih aktivnosti, ki so povezane s pripravo hrane ali pa s pokusino le-

te.
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5.2 Kulinari¢ne regije Slovenije

Slovenija je majhna, a kulinari¢no zelo raznolika drzava. V njej lahko najdemo veliko naravnih
bogastev, ki so vir razli¢nih rastlin in zivali, ki jih uporabljamo za prehranjevanje (ribe,
divjac¢ina, krompir, kostanj, gobe, med). Vse nasteto daje nasi drzavi in posameznim regijam

pestrost in raznolikost.

Slovenija je razdeljena na 24 kulinari¢nih regij. Te so:
Ljubljana in njena okolica

Dolenjska, Kocevska

Notranjska

Bela krajina

Kozjansko

Haloze, svet pod Donacko goro in Bo¢em, Ptujsko polje
Posavje in Bizeljsko

Prlekija

© 0o N o g B~ w DN PE

Prekmurje

=
o

. Slovenske gorice

-
-

. Maribor, Pohorje, Dravska dolina, Kozjak

[EY
N

. Celje, Spodnja Savinjska in Saleska dolina, Lasko

=
w

. Koroska

H
o~

. Zgornja Savinjska dolina

[EY
ol

. Zasavje

[EY
»

. Gorenjska

17. Rovtarsko, Idrijsko, Cerkljansko
18.Dolina Soce

19. Goriska brda

20. Goriska

21. Vipavska dolina

22. Kras

23. Slovenska Istra

24. Brkini, Kraski rob.
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Gastronomske
regije Slovenijje

4

gastronomskih regij

365

znadilnih lokalnih in
regionalnih jedi, ter pijat

1. Ljub§iana in njena okolica 2. Dolenjska, Kotevsika 3. Notranjska 4. Bela krajina 5. Kozjansko 6. Haloze,

svet pod Donatko goro in Bolem, Pujsko polje 7. Posavie in Bizelisko 8. Priekia 9. Prekmurie 3
10. Slovenske gorice 11. Maribor, Poborje, Dravska doina, Kazjek 12. Cefle, Spodnja Savinska in SaleSia
dolina, La%ko 13. XoroSka 14. Zgornia Savingska dolina 15. Zasavie 16, Gorenjska 17. Rovtarsko, idrijsko, vinorodne deZele

Ceridjansko 18. Dolina Scte 19, GonSka beda 20. GonSka 21 Vipavska doling 22, Kras
23. Slovenska Istra 24. Brkini, Xraki rob

Slika 4: Gastronomske regije Slovenije

(Vir: https://www.nasasuperhrana.si/clanek/evropska-gastronomska-regija-2021-slovenija/).

Vsaka izmed 24 regij je posebna, tudi ¢e je regija majhna. Vsaka ima svoje znacilnosti, tradicijo
in zakonitosti, ki se prepletajo z naravnimi danostmi, navadami prebivalcev- tradicijo in recepti,
ki se prenasajo iz roda v rod. Z jedmi lahko prepoznamo razli¢ne obicaje, kulturo, praznike,

navade domacinov, ki zivijo v posamezni regiji.

5.3 Znacilne priloge moje regije — doline Soce

Dolina Soce je dom $trle¢ih alpskih vrhov, globokih kanjonov, slapov reke Soce. V dolini, Ki
se razteza od Trente do Nove Gorice, se uziva tudi v kulinariki. Zgodovina, obrobno Zivljenje
na meji in pokrajina so oblikovale lokalne tradicije, navade in zivljenjski slog. Nekoc je bila
hrana ljudi na podezelju preprosta in osnovna. Vecina domacinov iz Posocja se je prezivljala z
delom na kmetijah, pasnikih in v gozdovih. Naslanjali so se na naravo in jedli, kar jim je
ponudila le-ta. Kulinarika je temeljila na mle¢nih izdelkih ovc, koz in krav, ki so se prosto pasle
v visokogorju. Vecina ljudi je gojila tudi krompir. Te skromne sestavine so vzpodbudile
ustvarjalnost in pristnost.

Znacilne priloge doline Soce so: bovski krafi, frika, cCompe s skuto, postoklja, bulje, kobariski

Struklji, trentarske kloce, sope, bleki ...
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6 Preoblikovanje treh tradicionalnih prilog mojih krajev
Iz vseh prebranih receptov sem si izbral tri tradicionalne priloge, ki so se mi zdele najbolj
primerne za tak$no nalogo ter jih doma poskusil preoblikovati v svoje sodobne razli¢ice. Vse

recepture sem skrbno zapisoval in jih ob koncu primerjal z originalnimi.

6.1 Frika

Frika je znana okusna jed iz krompirja, topljenega in ocvrtega sira, jajc, lahko pa tudi slanine,
skute, klobas. lzvira iz Furlanije - Julijske krajine, zato je najbolj poznana v Soski dolini.
Najbolj znana oblika frike je v obliki omlete. Friko so v preteklosti najpogosteje uzivali kosci
za zajtrk ali kmetje in gozdarji pri delu v gozdu. Poznamo ve¢ razli¢ic — od sladke do slane. V

nasem delu Slovenije frika predstavlja samostojno jed, pogosto jo pripravijo k polenti ali solati.

Zakaj frika?
Za friko sva se z uciteljico odlocila, ker ta jed odpira veliko mozZnosti za ustvarjanje. Vsebuje

namre¢ dve precej bazni sestavini — sir tolminec in krompir.

Originalni recept po Gastronomija Alpske Slovenije (2021)

SESTAVINE:

5 jajc

60 dag naribanega sira Tolminca

40 dag olupljenega in na listiCe narezanega
krompirja

5 dag masti/zaseke/slanine/olja

malo soli

Slika 5: Frika (Vir: https://www.soca-valley.com/sl/iskanje-
dogodivscin/kulinarika/tradicionalna/2021020314313762/frika/).

POSTOPEK:
1. Krompir malo solimo in pope¢emo na mascobi v ponvi.
2. Jajca razzvrkljamo, dodamo nariban sir, prelijemo po krompirju in premesamo.

3. Zapecemo na eni strani, obrnemo in popecemo Se na drugi strani ter serviramo.

11
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Moj recept

FRIKA

SESTAVINE POSTOPEK PRIPRAVE
e 2jajci e Krompir olupimo in narezemo na
« 60 dag naribanega sira tanke rezine. Zadinimo ga in v ponvi
Tolminc popecemo na ogreti mascobi.

40 dagolupljenegainna e Cebulo poprazimo na masgdobi,

listice narezanega dodamo slanino, sircek, sol, poper.
krompirja Po potrebi dodamo tekoc&ino.
« 5 dagslanine e Krompir razporedimo v majhne
« 1Cebula pekace in prelijemo s pripravljeno
» 1topljeni siréek zmesjo. Cez maso potresemo
» smetana za kuhanje nariban sir.

« sol, poper, sladka paprika * Za 20 minut postavimo v pecico na

180 stopinj Celzija.

Kaj sem spremenil?

Frika je precej kalori¢na jed, hotel sem jo osveziti, zato sem v SVOji novi verziji uporabil ¢ebulo.
Za manjse glinene loncke sem se odlocil, ker tako frike med peko v pecici ne izsusimo. Za peko
frike v pecici pa sem se odlocil zgolj zato, da se okusi prepojijo in da frika dobi hrustljavo
skorjo. Glavna sprememba pa je kremna sredica iz sir¢ka, smetane in slanine, kar friki da

posebno vrednost.

12
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6.2 Bovski krafi

Bovski krafi so tradicionalna sladica iz Zgornjega Posocja, ki je preprosta in bogatega okusa.
Narejeni so iz mehkega testa, polnjenega z nadevom iz suhih hrusk (tepka), rozin, orehov in
zaCimb, ki jedi dajejo znacilno aromo. So pristna lokalna specialiteta, ki ohranja okus dedis¢ine

ter je nepogresljiv del prazni¢nih jedilnikov in posebnih priloznosti.

Zakaj krafi?
Krafe sem izbral, ker sem jih hotel izvedeti, kako bi ve¢ stoletij stari krafi izgledali kot jed, ki

bi jo pripravil kuhar, ki si Zeli narediti moderno in okusno jed.

Originalni recept po Gastronomija Alpske Slovenije (2021)

SESTAVINE:

TESTO:

50 dag bele moke

vro¢a voda

NADEV:

50 dag suhih hrusk tepk
50 dag jabolk za jabol¢ni pire
10 dag rozin

10 dag sladkorja

10 dag mletih orehov

5 dag krusnih drobtin
surovo maslo

cimet

mlete nageljnove zbice
naribana limonina lupina

vaniljin sladkor

POSTOPEK:
1. Suhe hruske umijemo in jim odstranimo pecke in peclje.

2. Hruske skuhamo do mehkega (priblizno 10 min) in jih ohladimo.

13
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3. Posebej pripravimo jabol¢ni pire. Maslo in sladkor preprazimo, da postane meSanica

zlato rjava in karamelna, dodamo nastrgana jabolka in dusimo do mehkega. Nato odstavimo in

ohladimo.
4, Kuhane hruske dobro premeSamo in dodamo jabol¢ni pire.
5. Na maslu preprazimo krusne drobtine in zacnimo s cimetom, mletimi nageljnovimi

zbicami, nastrgano limonino lupino in vaniljinim sladkorjem. Dodamo Se mlete orehe,
splaknjene rozine in sladkor po okusu. PrimeSamo kuhane hruske in jabol¢ni pire in vse dobro
premesamo.

6. Sledi Se priprava vlecenega testa iz navedenih sestavin. Ko se dobro zgneteno mehko
testo ohladi, ga oblikujemo v tanek svaljek in razrezemo na kratke kose. Vsak kos razvlecemo
v krog s premerom priblizno 10 cm.

7. V sredino vsakega kroga testa polozimo ¢ajno zlicko nadeva. Krog z nadevom
prepognemo in stisnemo polkroZna robova s prsti, da dobimo obliko krapca.

8. Krafe kuhamo v vreli vodi toliko ¢asa, da priplavajo na vrh. Poberemo jih iz vode,

postavimo na kroznik, zabelimo z maslom in potresemo z meSanico sladkorja in cimeta.

Slika 6:Bovski krafi (Vir: https://www.nasasuperhrana.si/recept/bovski-krafi-recept/).
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Moj recept

SESTAVINE

50 g moke

e sol

e vodo

e maline

¢ bela ¢okolada

e pistacijev namaz

e sladkor

KRAFI S PISTACIJO IN

MALINAMI
POSTOPEK PRIPRAVE

¢ Moko in vodo zmesamo v posodi, dokler ne dobimo
enotne zmesi. Testo razvaljamo na debelino 2 mm. Iz
testaizrezemo kroge.

o Zligko pistacijevega namaza damo v sredino krogca in
ga prepognemo ter ob robovih zatisnemo.

e Kuhamo v osoljeni vreli vodi, dokler krafi ne priplavajo
navrh.

e Dekoriramo z malinovo omako, zdrobljeno karamelo,

ter belo cokolado.
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Kaj sem spremenil?

V testo sem namesto klasi¢nega nadeva (hruske in jabolka) dal najbolj zaZelen okus leta 2025
— pistacijo. Jed sem dekoriral z belo &okolado, malinami ter karamelo. Zelel sem, da ima jed

svezino hrustljavost ter omami okus.

6.3 Kostanjev pire s kostanjevo smetanovo omako
Za tretjo jed sem izbral kar pire krompir. Recept sem nasel tudi v knjigi Jedi na Goriskem.

Dodal sem mu kostanj.

Zakaj kostan;j?
Ko gremo v restavracijo in si zazelimo kos so¢ne jagnjetine, ga najveckrat dobimo na posteljici
iz pireja. Jaz sem si izbral kostanjevega. V mojih krajih je kostanj precej cenjeno zivilo. Imamo

tudi praznik kostanja v Ligu.

Originalni recept po Jedi na Goriskem (2003)

SESTAVINE:
1 kg krompirja
3 dl mleka

P '~
6 dag masla _— -
sol - I
POSTOPEK: .'J p.

1. Skuhamo neolupljen krompir.

«

2. Olupljenega pretlacimo, dodamo \
vrelo mleko, maslo, sol. .».

. Temelito premesamo L—-—

Slika 7: Pire krompir (Vir: https://odprtakuhinja.delo.si/recepti/pire-krompir-s-hrenom-ki-ga-
boste-obozevali).
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Moj recept

KOSTANJEV PIRE S KOSTANJEVO

SMETANOVO OMAKO

SESTAVINE ZA
PIRE

250 g kostanja
1zlicka soli

4 veliki krompirji
100 ml sladke
smetane

3 zlice masla

muskatni oresdek

SESTAVINE ZA
OMAKO

30 dag kostanja
20 dag buck
1velika cebula
1korencek
1dljusne osnove

olivho olje

2 dl smetane za stepanje

maslo

POS IPRAVE
KOSTAN EGA PIREJA

¢ Kostanj skuhamo, dodamo krompir in kuhamo,

dokler krompir ni mehak. Po zelji rahlo solimo.
¢ Odcedimo in olupimo kostanj ter jih skupaj s
krompirjem stresemo v skledo. Dobro

pretlacimo, dodamo smetano, maslo in zac¢imbe.

POSTOPEK PRIPRAVE OMAKE

e Skuhan kostanj narezemo na manjse koscke.
Narezemo se bucke. Damo na stran.

¢ Na ponvisegrejemo olje in na njem preprazimo
¢ebulo. Ko ta pozlati, dodamo ¢esen. Ko ¢esen zadisi,
dodamo korencek, bucko in kostanj. Ko bucka izpusti
vodo, solimo in popramo.

e Zalijemo zjusno osnovo. Dodamo sladko papriko in
Cesen v prahu. Dodamo se smetano in pokrijemo, da
se omaka zgosti. Omako kon¢amo z maslom.

e Priporocilo: za omako uporabimo beli pinot.
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Kaj sem spremenil?

Kostanja nisem pretlacil, narezal sem ga na manjse koscke. Dodal sem mu bucke in ¢ebulo.
Smetana je iz kostanja izvabila okus in tako sem dobil kremasto teksturo, ki se odli¢no poda k
jagnjetini. To je kroznik, ki dobro zajame celotno pot reke Soce po Sloveniji, najprej meso
jagnjeta, ki so ga pasli na trentarskih planinah in nato kostanj dreves, ki So¢o spremljajo vso
pot ter vino, ki se skriva v omaki in so ga skrbno pridelali briski vinogradniki. Vse to naredi

omako Se bolj bogato.

7 Analiza anketnih vprasalnikov
V nadaljevanju sledijo rezultati vprasanj glede na razred anketiranih ucencev v anketnem

vprasalniku.
V prvem sklopu so u¢enci odgovarjali na tri vprasanja, povezana s prilogami. Rezultati sledijo.

e Pri prvem vprasanju so ucenci odgovarjali na vprasanje: Kolikokrat na teden ob glavni
jedi zauZijejo prilogo?. Rezultate prikazuje slika 7, kjer so zbrani odgovori po razredih

ter hkrati kot celota.

Pogostost uzivanja priloge ob glavni jedi na teden

25
20
15

10

Stevilo odgovorov

0@1o0 oIzs CEE II53 Ilz5 og? 43 o
o & &
1x 2X 3x ax 5x 6x 7x 8x 9x

N 6. razred B 7. razred 8. razred 9.razred e SKUPAJ

Slika 8: Pogostost uzivanja priloge ob glavni jedi na teden.
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Ucenci razli¢no pogosto uzivajo priloge ob glavni jedi. Najve¢ ucencev je zapisalo, da v tednu
dni sedemkrat ob glavni jedi zauzijejo prilogo. Velika ve¢ina ucencev je naroc¢enih na kosilo na

nasi Soli, zato predvidevam, da so imeli v mislih priloge, ki nam jih ponudijo v Solski kuhinji.

e Pri drugem vprasanju so prosto odgovarjali na vpraSanje o treh najpogosteje zauzitih

prilogah doma. Na sliki 8 so prikazani njihovi odgovori po razredih ter hkrati kot celota.

Najpogosteje zauzite priloge

60

50

N
o

Stevilo odgovorov
N w
o o

10
1615
I 07 I042 2218 Oi24 100 0100 0100 0001
krompir zelenjava solata testenine riz sadje kruh struklji polenta  frika kus kus
BN 6. razred W 7. razred 8. razred 9.razred e SKUPAJ

Slika 9: Najpogosteje zauzite priloge.

Ucenci so podali razli¢ne priloge, a najveckrat (kar 54) je bil omenjen krompir. Sledi zelenjava,
solata, testenine, riz. Manjkrat pa uzivajo kruh, $truklje, polento, friko ali kus kus. Nekateri so

kot prilogo zapisali tudi sadje.
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e Pri tretjem vprasanju sem ucence povprasal o poznavanju tipi¢nih prilog doline Soce.

Odgovori so na sliki 9. Rezultati so prikazani po razredih ter hkrati kot celota.

Poznavanje tipi¢nih prilog doline Soce
50
45 44
40
35
30
25

20
18

Stevilo odgovorov

15
10

5 5 a
049 41 4 TM 2 1 1 I 128
0 I - - s 1
krompir postrv frika pomffri solata sir kalamari Struklji brez
odgovora

N 6. razred B 7. razred 8. razred 9.razred e SKUPAJ

Slika 10: Poznavanje tipicnih prilog doline Soce.

Pri poznavanju tipi¢nih prilog doline So¢e sem nad rezultati razoCaran. Pisali so priloge le na
splosno (kot na primer: krompir) ali so pisali jedi, ki ali niso priloge ali pa niso niti tipi¢ne za
naso dolino in niti ne za Slovenijo. Sir sicer je znacilen za naso dolino, a mislim, da ne spada
pod Kkategorijo prilog. Se najbolj so se odgovoru priblizali uéenci, ki so zapisali truklji (a
ponovno se sprasujem, katere Struklje so imeli v mislih). Le Stirje ucenci (vsi 9. razreda) so

zapisali pravilen odgovor: friko.

Ucenci so v drugem sklopu vprasanj odgovarjali na pet vprasanj, ki so bila dopolnjena s

fotografijami. Vseh pet nalog je sprasevalo, e poznajo jed na fotografiji. Ucenci so izbrali med

petimi razli¢nimi ponujenimi jedmi.
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e Prva fotografija je prikazovala bovske krafe. Rezultati anketnega vprasalnika so

prikazani na sliki 10.

Poznavanje bovskih krafov iz fotografije

14 13

12 11 11

10

Stevilo odgovorov

S

N

5 5
4
3
2 2 2 2
Linm Ll hki. I
. ] | R H° | R
6. razred 7. razred 8. razred 9. razred

M Bovski krapi  H Bulje Compe sskuto M Frika M Trentarski kloce ali krafni

Slika 11: Poznavanje bovskih krapov s fotografije.

Analiza pa je pokazala, da ucenci 6., 7. in 9. razreda s fotografije niso prepoznali bovskih
krafov. Najve¢ ucencev teh treh generacij so kot pravilen odgovor podali ¢ompe s skuto. Le

ucenci 8. razreda so v vecini odgovorili pravilno.

e Druga fotografija je prikazovala friko. Rezultati anketnega vprasalnika so prikazani na

sliki 11.
Poznavanje frike s fotografije

20 18 18
>
g ) 14 15
e 5
o
%D 10
o
= 3 3
S 5
g o 1 o 0 0 0 0 0o > o 1o o0 ’
. — - H - -

6. razred 7. razred 8. razred 9. razred
M Bovski krapi  H Bulje Compe sskuto MFrika W Trentarski kloce ali krafni

Slika 12: Poznavanje frike s fotografije.
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Kot pricakovano so se skoraj vsi anketirani udelezenci v vseh razredih odlocili za odgovor, da
je na fotografiji frika. Ta jed je v nasih krajih res poznana in velikokrat pripravljena tudi doma.

Rezultat me ni presenetil.

e Natretji fotografiji so bile ompe s skuto. Rezultati anketnega vprasalnika so prikazani
na sliki 12.

Poznavanje ¢omp s skuto s fotografije

16
14
12

14
12

Stevilo odgovorov

7
6
5 5
4 4 4
Il s || A 118
1 1 1
I o | mm B ‘o B o |

6. razred 7. razred 8. razred 9. razred

o N B OO

MW Bovski krapi  H Bulje Compe sskuto M Frika B Trentarski kloce ali krafni

Slika 13: Poznavanje comp s skuto s fotografije.

Prepricljivo so jed prepoznali in poimenovali v 8. in 9. razredu. V 6. in 7. razredu pa je kar

nekaj odgovorov dobilo zelo podobno stevilo glasov.
e Fotografija stiri je predstavljala bulje. Pridobljeni odgovori so prikazani na sliki 13.

Poznavanje bulj s fotografije

9
8 8 8
7
6 6
5 5
4 4
2 2
11 11
0 0 0
. | [

6. razred 7. razred 8. razred 9. razred

10

Stevilo odgovorov

o N B O

M Bovski krapi  H Bulje Compe s skuto M Frika M Trentarski kloce ali krafni

Slika 14: Poznavanje bulj s fotografije.
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Najvec pravilnih odgovorov sem prejel v 7. in 8. razredu, a ne ravno prepricljivo. V 6. razredu
sem najve¢ odgovorov prejel, da so na fotografiji Trentarske koce/ krafni. V' 9. razredu pa je

najve¢ uc¢encev odgovorilo: bovski krafi.

o Se zadnje- peto vprasanje s fotografijo je prikazovali trentarske kloce ali krafne.

Rezultati anketnega vprasalnika so prikazani na sliki 14.

Poznavanje trentarskih kloc s fotografije

9 9
7 7
6 6 6
5
4 4
3 3
2 2 2 2
1 1
0 MlEEE w I

6. razred 7. razred 8. razred 9. razred

=
o

Stevilo odgovorov
o = N w E-Y [9,] [e)] ~N (o) [(e]

M Bovski krapi  ® Bulje Compe sskuto MFrika M Trentarski kloce ali krafni

Slika 15: Poznavanje trentarskih kloc s fotografije.

Ponovno se je izkazalo, da ucenci niso ravno prepricani, katera jed je na fotografiji. Najvec

pravilnih odgovorov sem prejel v 8. razredu. Najmanj pa v 6. razredu.

Povzetek: Ce povzamem ugotovitve iz vseh petih vprasanj o tradicionalnih prilogah doline
Soce, ucenci vseh Stirih generacij najbolje poznajo friko. Vse ostale jedi so nekaterim poznane,

a vecinoma so poznane zelo malo. Pridobil sem res veliko nepravilnih odgovorov.

1z rezultatov menim, da bi bilo treba tudi v Soli tradicionalne priloge promovirati. Jih mogoce
najprej preizkusiti pri kaksnem kuharskem izbirnem predmetu ali interesni dejavnosti in jih nato

ponuditi tudi pri kosilu.
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8 Analiza Solskih jedilnikov

Analiziral sem deset Solskih jedilnikov Osnovne Sole Kanal od zacetka decembra 2024 do
konca februarja 2025. Za jedilnike sem zaprosil pri organizatorki Solske prehrane. Vse sem
natisnil ter se skupaj s spletno knjigo Okusiti Slovenijo lotil analize. Sprva sem imel idejo
poiskati le lokalne jedi, a sem hitro ugotovil, da jih v Soli ponudijo zelo poredko, zato sem svojo

analizo razsiril na celotno Slovenijo.

Preglednica 1. Pogostost tradicionalnih slovenskih jedi na Solskih jedilnikih Osnovne Sole

Kanal.
JED POGOSTOST NA KULINARICNO
SOLSKEM JEDILNIKU OBMOCJE
prazen krompir 3 Ljubljana in njena okolica
domaci struklji (sirovi) 2 Ljubljana in njena okolica
koruzna polenta 2 Goriska Brda
jota s Sinkom (bujta repa) 1 Vipavska dolina
kislo zelje 1 Ljubljana in njena okolica
ricet s Sinkom 1 Ljubljana in njena okolica
zelenjavna enoloncnica z 1 Istra, Goriska Brda

govejim mesom

fizolova minestra s Sinkom 1 Vipavska dolina
ali suhim mesom

ajdova kaSa 1 Gorenjska

V preglednici 1 so rezultati analize Solskih jedilnikov. Ugotovil sem, da se tradicionalne
slovenske jedi na jedilniku pojavijo vsaj enkrat na teden. Te jedi so najveckrat iz ljubljanske
regije. Najveckrat ponujena tradicionalna jed je bil prazen krompir, sledijo Struklji (dvakrat) in
polenta (dvakrat). Ostale jedi so bile postreZene enkrat. Tradicionalne jedi naSe regije niso bile

ponujene na jedilnikih, ki sem jih analiziral.
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Preglednica 2: Pogostost prilog na Solskih jedilnikih Osnovne Sole Kanal.

JED POGOSTOST OPOMBA
NA SOLSKEM
JEDILNIKU
krompir 17 Najveckrat ponujen je bil pire krompir (6x), sledita

okisan in prazen kromipr (3x), maslen krompir
(2x), kuhan krompir (2x), pecen krompir (1x).

testenine 8
riz 4 Od tega 2x rizota, 1x rizeva solata in 1x riz.
polenta 3
kus kus 3
skutni Struklji 2
Zita 2
njoki 2
jesprenj 2
ajdova kaSa 1

V preglednici 2 je analiza vseh prilog, ki so nam bile ponujene v ¢asu od decembra do konca
februarja 2025 pri kosilu na moji Soli. Ugotovil sem, da je na jedilniku veliko raznovrstnih
prilog, najveckrat pa nam ponudijo krompir, testenine in riZ. Poleg polente in praZenega

krompirja na jedilniku v tem ¢asu ni bilo tipi¢ne priloge Soske doline.
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9 Zakljucek

Svet kulinarike me navduSuje ze dalj ¢asa. Z obiskovanjem izbirnega predmeta in tudi
kuharskega krozka Sirim svoja kuharska obzorja. Z ustvarjanjem v kuhinji se sprostim in
zapolnim svoj prosti Cas. Pisanje naloge je bilo zahtevo, a sem se med pisanjem in ustvarjanjem
ogromno naucil. Ne samo 0 kulinaricnem turizmu in Kulinariki doline Soc¢e, ampak tudi o
kriticnem pokuSanju, kulinaricnem raziskovanju ter poznavanju sestavin in njihovih

kombinacij.

Zelim si, da bi bile tradicionalne slovenske jedi in jedi doline So&e pogosteje na olskem in

domacem jedilniku vseh nas. Za doseganje tega cilja predlagam, da:

e temo ucenci obravnavajo pri razli¢nih obveznih in izbirnih predmetih,

e temo ucenci obravnavajo na razlicne nacine (prakti¢no delo, likovno ustvarjanje,
razstava ...),

e ucenci sodelujejo pri razlicnih kulinari¢nih projektih,

e ucenci svoje usvojeno kulinari¢no znanje predstavljajo $irsi publiki,

e pri tematiki sodelujejo tudi starsi in drugi krajani,

e se v Solski jedilnik pogosteje uvrstijo tradicionalne slovenske jedi in priloge, ki jih za

potrebe Solske populacije lahko tudi prilagodimo.

V nadaljevanju moje kulinari¢ne raziskovalne poti si zelim, da bi mi v svetu kulinarike uspelo.
Z vsakim obiskom trgovine, trznice, z vsakim odprtjem hladilnika i§¢em nove in nove ideje,
kako bi sestavine povezal in dopolnil jedi, ki jih Ze poznam. Zelim si s svojimi jedmi navdusil
domace, soSolce, ostale u¢ence na nasi Soli ter tudi vse zaposlene, nenazadnje pa svojo

kulinari¢no zilico prikazati tudi na kak$nem krajevnem dogodku krajanom doline Soce.
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11 Priloge

ANKETNI VPRASALNIK ZA UCENCE
Pozdravljeni,

Sem Jernej iz 9. razreda OS Kanal in pripravljam raziskovalno nalogo z naslovom Okusne
priloge Soce. Namen naloge je preoblikovati tri izbrane lokalne priloge v sodobno obliko ter

ugotoviti poznavanje prilog med ucenci moje Sole.
Anketa je anonimna, zbrane podatke bom uporabil izklju¢no za namen nase naloge.

Hvala za sodelovanje. Jernej

1. Ali menite, da jeste zdravo? DA NE

2. Katera tvoja navada je tista, za katero mislis, da je zdrava?
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Razred: 6. 7. 8. 9.
. Kolikokrat na teden ob glavni jedi zauzijete prilogo?

. Nastej tri priloge, ki jih najpogosteje uzivas doma.

. Katera je tipi¢na priloga Soske doline?

. Oznaci, katero jed vidis na fotografiji.
a) Bovski krafi

b) Bulje

¢) Compe s skuto

d) Frika

e) Trentarski kloce ali krafni

. Oznaci, katero jed vidis na fotografiji.
a) Bovski krafi

b) Bulje

¢) Compe s skuto

d) Frika

e) Trentarski kloce ali krafni

. Oznaci, katero jed vidis na fotografiji.
a) Bovski krafi

b) Bulje

¢) Compe s skuto

d) Frika

e) Trentarski kloce ali krafni
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10. Oznad¢i, katero jed vidi$ na fotografiji.

11.

a) Bovski krafi
b) Bulje

¢) Compe s skuto
d) Frika

e) Trentarski kloce ali krafni

Oznacdi, katero jed vidi$ na fotografiji.

a) Bovski krafi
b) Bulje

¢) Compe s skuto
d) Frika

e) Trentarski kloce ali krafni
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