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1 UVODNE MISLI
Učenci, ki smo člani turističnega krožka, smo med seboj prijatelji in znamo sodelovati. To je tudi eden izmed vzrokov, zakaj smo sploh izbrali turistični krožek kot dodatno dejavnost. Vsi smo vztrajni in smo pripravljeni premikati gore za dosego določenega cilja, pri tem pa bomo zaužili še kakšno dobroto. Naše mnenje je, da moraš na vsako stvar gledati s svetle stran, torej optimistično, zato tudi ciljamo na zmago. 
Če nam ne bo uspelo, bomo upoštevali pregovor, da je pomembno sodelovati, ne zmagati. Pri krožku z vsako uro odkrijemo kaj novega, kar je dobro za našo splošno razgledanost. Potrudili se bomo po vseh močeh, da bomo dosegli cilj, ki smo si ga zastavili. Že učenci višjih razredov so nas navdušili nad turističnim krožkom. Zanje je bilo posebej zanimivo, da se je treba predstaviti v Mercator centru; še učiteljici sta rekli, da tam kar vrvi od dogajanja. 
V nalogi vam bomo predstavili dobrote z dela Gorenjske (Kranja z okolico). Pri pregledu najrazličnejših jedilnikov in s pomočjo ankete, ki smo jo zastavili krajanom, smo ugotovili, da je naša najbolj tipična jed žganci – ajdovi, seveda. Na začudenje odraslih osebkov pa mi vsi  ajdove žgance obožujemo. Velikokrat smo jih že jedli kot glavni obrok, zato smo se odločili, da se bomo za spremembo lotili koruznih žgancev. Te žgance ponekod v Stražišču obogatijo celó s čežano, nekateri v Besnici pa tudi z masovn'kom.  
Povprašali smo tudi krajane Besnice, Bitnja, Stražišča in Kranja; »napadali« smo tudi popolne neznance. Glede na to, da je tema naloge Potuj z jezikom, nam je prišlo na misel, da bi se pogovorili tudi z učenci, ki obiskujejo našo šolo, prihajajo pa iz drugih držav. Viljana iz Bolgarije nam je tako zaupala, da ob besedi kaša najprej pomisli na kašo iz paradižnika, torej paradižnikovo mezgo; flancatov v taki obliki, kot jih pripravljamo mi, pri njih ne poznajo. Od koruznih jedi se je spomnila samo na kuhano in pečeno koruzo. Anja iz Bosne nam je zaupala recept za cicvaro, ki se po sestavinah najbolj približa našim žgancem oziroma žgancem z masovn'kom. 
[image: G:\Collage.jpg]Pri »vohljanju« za hrano in lokalnimi jedmi smo se srečali tudi s poimenovanjem jedi, ki jim danes rečemo drugače. Babice so nam morale kakšno stvar tudi razložiti: za šeflo na Gorenjskem še vemo, za podmedenko pa še nikoli nismo slišali, čeprav smo jo v naših zgodnjih letih baje radi jedli. 


2 OSREDNJI DEL NALOGE
Za turistično nalogo smo si zadali, da bomo poiskali stare lokalne jedi s področja Besnice, Stražišča in Žabnice, hkrati pa jih bomo poskušali pripraviti na sodoben način, jim dati novo preobleko, s tem potovati v času in preko okusov ter celo pokukati v čas oblasti Turkov. 
Člani turističnega krožka OŠ Stražišče Kranj smo sestavili in izvedli anketo o starih jedeh  nekoč in danes v gospodinjstvih v naši okolici. Na podlagi ankete smo izbrali tudi nekaj jedi za predstavitev na turistični tržnici (anketiranci so največkrat omenili žgance, prato …). 
	Turistični krožek OŠ Stražišče Kranj
V »življenje« obujamo stare jedi našega območja
(anketa)
1. Katera jed (predjed, sladica, glavna jed, napitek) je po vašem mnenju značilna za vaš kraj, regijo …?

2. Ali zgoraj omenjeno jed večkrat pripravljate? Ali jo pripravlja kdo, ki je z vami v skupnem gospodinjstvu?

3. Ali nam zaupate recept za pripravo te jedi?




4. Kje in kdaj bi želeli to jed ponuditi svojim prijateljem, ne da bi jo pripravljali sami?


5. Kdaj in kako pripravite omenjeno jed ter kdaj in kako z njo postrežete (posode, način postrežbe)?


6. Ali se je priprava te jedi v preteklosti razlikovala od današnje?


7. Vam je ta jed všeč? Kaj pa otrokom?


8. Če jed pripravljate doma, kolikokrat na leto/mesec/teden to storite?


9. Ali poznate stare, narečne izraze za jedi, ki ste jih omenili v anketi?

                HVALA ZA SODELOVANJE. 



V ožji izbor našega »raziskovanja« smo uvrstili: prato, močnik, žgance, podmedenko (glavna jed iz kaše), kašo (kot sladico) in flancate. Podmedenka je bila tuja jed še za nekatere odrasle, spet drugi pa jo poznajo pod imenom močnikova juha. Tako smo potovali z jezikom ne samo po regiji in državah, ampak tudi med generacijami. Z načinom priprave smo se seznanili pri krožku, doma pa o tem poučili starejše »nevedne« generacije. Pa nam je spet prišel rad jezik.    
ZGODBA O PRATI
Nekoč je živela gospodinja, ki je imela sedem otrok. Šla je k mesarju in kupila suho svinjsko meso. V trgovini je kupila sestavine za kruh za svoje malčke. Šla je proti domu in zagledala sosedo. Začela je pogovor o slabi letini zelja. Zaklepetala se je in otroci so postajali lačni. Ko je prišla domov, je bila že tema. Otroci so bili sitni in so jokajoči tekali po hiši. Mama je začela mesiti testo za kruh, ko je nenadoma pritekel Mihec in butnil je mamico v komolec, tako da je že razrezano suho meso padlo v testo. Bila je jezna, ker je šlo vse v nič. Toda poskusila je zamesiti kruh z mesom in ga postavila v pečico. V pečici je zelo lepo zadišalo po prati. Ko se je kruh spekel, so ga z veseljem pojedli. To, da je v prati meso, je novejša iznajdba. 
Katja Konc, 8. c
IZVOR PRATE
Na kmetijah so v zimskih mesecih klali pujske. Ker zamrzovalnih skrinj še niso poznali, so meso konzervirali na več načinov. Kljub temu pa je bila v času pred veliko nočjo že velika nevarnost, da bi se meso pokvarilo. Tako so kmetje odkrili prato, ki je bila idealna jed, v kateri se je lahko porabilo vse meso, ki je ostalo od zimskega klanja. Poleg ostankov mesa so uporabili še jajca in kruh, tega pa je bilo na vsaki kmetiji dovolj. Ker je bil pred veliko nočjo strogi post, so ponekod v prato zrezali celó stare bobe. Prata je bila primerna jed, ki so jo pripravljali v velikih količinah in ni bila predraga. Na kmetijah so imeli veliko hlapcev in dekel, ki v času praznikov niso smeli ostati lačni. Ta jed je bila prav tako primerna za obiskovalce, ki jih v času praznikov ni bilo malo. 
Prata ustreza staremu slovenskemu reku Prijetno s koristnim. Z njo so namreč porabili sestavine, ki so bile pred iztekom roka uporabe, obenem pa jed ni pomenila velikega izdatka za gospodinjstvo na kmetijah. Danes se šalimo, da so prato na začetku pripravljali na kmetijah, ki so bile poznane po varčnosti oziroma »ohrniji«. Prvotno so jed pripravljali na ravninskih kmetijah na Sorškem polju, kjer so redili tudi pujse. 
 				    Zapisala Ema Oblak po pripovedovanju Silve Potočnik

[image: G:\turistični krožek 030.jpg]Skupinsko delo članov turističnega krožka in učencev izbirnega predmeta Sodobna priprava hrane
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Recept za močnik je zapisala Marija Rebselj
[image: ]

PRATA
Sestavine: 60 dag prekajene svinjske vratovine ali šunke 
½  kg starega belega kruha, narezanega na kocke
1 dl mleka
2 dl sladke smetane
1 dl kisle smetane
1 sesekljana in prepražena čebula
5 jajc 
začimbe: sol, črni poper, 2 žlici drobno narezanega peteršilja, česen in zaseka
1 svinjska mrežica ali peki papir
Postopek: Kocke kruha prelij z mlekom; če je zmes premalo sočna, jo dodatno prelij z govejo juho. Sestavine zmešaj, začini po okusu, napolni svinjsko mrežico in zavij v peki papir (modernejša in enostavnejša verzija) in oblikuj v štruco. Peci jo eno uro pri 200 °C. Prišepnemo: poper dá jedi polnejši okus, če céla poprova zrna zdrobiš v terilniku. Prato postrezi toplo ali hladno, in sicer kot prilogo različnim jedem. Prata posebej tekne, če zraven nje postrežeš tudi hren. 

Sodobna prata, primerna tudi za vegetarijance:
Čas priprave: 60 minut
300 g belega kruha
150 g prepražene mešane zelenjave (grah, korenje, cvetača, brokoli, bučke, paprika)
100 g čebule
1 dl kisle smetane
1 dl juhe iz zelenjavne jušne osnove
česen, majaron, sesekljan peteršilj, olje
sol, mleti poper
umetno črevo, olje

Na kocke narezan kruh zmešamo s kislo smetano in juho, dodamo sesekljano in prepraženo čebulo, prepraženo zelenjavo, sesekljan peteršilj in česen, majaron, solimo in popramo. Z maso napolnimo umetno črevo do polovice, zašijemo in spečemo. Sodobno prato ponudimo hladno ali toplo.
Po pripovedovanju Bernarde Kozelj zapisala Urška Tepuš

HREN Z JABOLKI
[image: H:\prata 001.jpg]Koren hrena naribaš, dodaš olupljeni in naribani jabolki, soliš, naoljiš in kisaš po okusu. Postrežeš kot prilogo k prati. Blagodejno vpliva na presnovo prate, bogate z jajci in maščobo. 
[image: H:\prata 0032.jpg]







KORUZNI ŽGANCI
V 1,5 litra vode damo 2–3 srednje debele olupljene krompirje, solimo in zavremo. V vrelo vodo stresamo pol kilograma koruzne moke. Na sredini koruzne »kepe« s kuhlo naredimo luknjo, da lahko vrela voda prelije vso moko. Vre naj pol ure. Večino vode odlijemo v posodo in jo shranimo. Z velikimi vilicami za mešanje žgancev kuhano zmes zmešamo in dodamo tri velike žlice scvrte zabele (ocvirkov). Mešamo in počasi dodajamo vodo, ki smo jo odlili v posodo. Mešamo toliko časa, da dobimo ravno prav »obdelane« žgance. Ne obupajte že pri prvem poskusu. Splača se potrpeti in ponovno poskusiti.   
[image: G:\turistični krožek 034.jpg]Žgance na koncu prelijemo s scvrtimi ocvirki. Za vnukinjo, ki je vegetarijanka, uporabim tako imenovane ocvirke iz sladke smetane. Te pripravim tako, da pobrano smetano iz prekuhanega mleka ali kislo smetano segrevam toliko časa, da se stopi v maslo, nato pa nadaljujem s segrevanjem, da se ocvirki zlato zapečejo. 
             Po pripovedovanju Cirila Kreka zapisal Jaka Urh

[image: G:\turistični krožek 110.JPG]Hitra priprava koruznih žgancev: Po pripovedovanju mlajše generacije, ki nikdar nima časa, se žganci lahko skuhajo tudi hitreje; način je preprost in manj zamuden. Postopek: izbrano količino koruzne moke vsujemo v segreto maščobo (ocvirki, maslo …). Posebej segrejemo pol litra vode in ga osolimo. Med praženjem moko ves čas narahlo mešamo s kuhalnico. Ko je zmes moke in maščobe toliko segreta, da nad njo ne moremo več držati roke, zmesi počasi prilivamo segreto vodo in ves čas mešamo. To ponavljamo toliko časa, da žganci dobijo pravo obliko in gostoto. Po potrebi dodamo maščobo. Ponudimo lahko tudi s čežano.   
                Postopek nam je zaupala Nataša Gros, 
                zapisala pa Aleksandra Fajfar


Potovanje »žgancev« po državah: Naslov letošnjega festivala Turizmu pomaga lastna glava je Potuj z jezikom, zato nam je šestošolka Anja, ki je v Slovenijo prišla iz Bosne, zaupala recept za CICVARO, ki se po sestavinah najbolj približa žgancem. Cicvaro pripravimo iz 0,5 kg domače smetane, 5 zvrhanih jušnih žlic koruzne moke in soli. Sestavine zmešamo v maso, jo zlijemo v ponev in počasi neprekinjeno mešamo, dokler ne izloči maščobe. Pri Anji doma cicvaro postrežejo kot toplo predjed ali kot prilogo h glavni jedi. Anja nam je še povedala, da je to stari srbski recept iz časov, ko je bila Bosna pod Turki.
Ko smo cicvaro pripravljali, nas je spominjala na naše koruzne žgance, ki bi bili zabeljeni z ocvirki iz smetane ali z masovn'kom.    

PODMEDENKA
[image: G:\turistični krožek 113.jpg]V osoljen krop zakuhaj 6 pesti oprane kaše in kuhaj približno četrt ure. Potem odstavi in v to kašo zamešaj podmet (4 žlice moke zmešamo z malo mrzle vode). Lahko tudi z metlico zamešaš moko kar v kašo. Potem kuhaj še 20 minut in mešaj, da se ne prismodi. Kuhano stresi v skledo, da se malo ohladi. Da bi obogatil okus, lahko zabeliš z ocvirki ali ocvreš dve jajci, ju zmešaš in preliješ čez podmedenko. Pa dober tek. 
                                               					                     		       Urška Tepuš (zapisala po nareku Ivane Bertoncelj) 

[image: G:\turistični krožek 116.JPG]
PEČENA MLEČNA KAŠA S SADJEM
150 g prosene kaše 
3,5 dl mleka in 1 dl sladke smetane
vaniljev sladkor
1 jajce
sadje po okusu (banane, ananas, suhe slive …)
sok ene limone
javorov sirup
lešniki
2 dl jabolčnega pireja (pretlačena jabolka)
1 dl vaniljeve kreme 

[image: G:\turistični krožek 156.jpg]V zavreto mleko dodamo vaniljev sladkor in proseno kašo. Skuhamo do mehkega. Kuhano zmes malce ohladimo. Beljak ločimo od rumenjaka in beljake stepemo v sneg. Sadje narežemo na koščke in prelijemo s sokom ene limone. Rumenjak vmešamo v kuhano kašo, dodamo sadje in prilijemo smetano ter premešamo. Narahlo vmešamo še sneg. Zmes vsujemo v namaščen pekač in pečemo pri 180 °C približno pol ure. 
Postrežemo toplo z nasekljanimi lešniki, jabolčnim pirejem in vaniljevo kremo. Če želite, lahko vse pokapate tudi z javorjevim sirupom, kar lahko štejemo kot sodobno preoblikovano jed. 
Včasih so kašo pripravljali le na mleku, danes pa ji kuharji dodajajo različne sestavine. Nekatere smo uporabili tudi mi in s tem obogatili njen okus. 

ČEŽANA
Poljubno količino narezanih, olupljenih in očiščenih jabolk skuhamo v vodi do mehkega. Vodi dodamo sladkor po okusu in klinčke. Mehko kuhane krhlje jabolk spasiramo in po občutku dodamo koruzno moko, ki čežano primerno zgosti.
Čežano lahko ponudimo skupaj s pečeno kašo ali pa z žganci. Ta navada je pogosta v Stražišču. Mladi turistični delavci smo jo poskusili tudi s flancati, kar se je izkazalo za odlično kombinacijo. 

[image: http://www.kulinarika.net/slikerecepti/11081/0.jpg]FLANCATI 
500 g moke, 2,5 dl toplega mleka, 80 g sladkorja, 80 g masla, 40 g kvasa, 1 celo jajce, 4 rumenjaki, 1/2 žličke soli, 1 žlica ruma, 1 vaniljev sladkor
Najprej penasto stepemo jajce s 4 rumenjaki, vaniljev sladkor in sladkor. Medtem pripravimo kvasec: vzamemo kvas, ga zalijemo z malo mlačne vode, dodamo veliko žlico moke in malo žličko sladkorja. Pustimo, da zmes močno naraste. 
Jajcem dodamo maslo in še to dobro premešamo. Nato k moki dodamo kvasec, sol, toplo mleko, rum in jajce s sladkorjem ter dobro stepemo. Prav nam pride močna moška roka.  
Testo naj počiva na toplem vsaj eno uro. Nato ga zvrnemo na pomokano desko in ga nikoli ne valjamo, saj nevaljano testo ostane rahlo. Testo z roko narahlo razprostremo na debelino noževe konice, razrežemo na pravokotnike ter na hitro ocvremo v segretem olju. 
       Po pripovedovanju Marije Lotrič zapisal in priredil Tilen Lotrič

RIBEZOV ČAJ
V vrelo vodo, ki jo sladkaš po okusu, zakuhaj poljubno količino ribeza (lahko je tudi zmrznjen). Več kot ga je, močnejši bo okus čaja. Pusti stati vsaj pol dneva. Postrežeš lahko toplega ali mrzlega. Posebej primeren je kot napitek k flancatom. 
                                                 Recept je predlagala Nada Tratnik, zapisala pa Eva Tratnik
[image: G:\turistični krožek 0981.jpg]
   

















3  TURISTIČNI PRODUKTI
	TURISTIČNI PRODUKT
	KDO (IZVAJALEC IN SODELAVCI)

	KJE
	KDAJ

	Knjižica z recepti starih in »novih« jedi 

               


Ocena stroškov: 
200 evrov; 
krije: OŠ Stražišče Kranj, KS Stražišče, Neostudio, d. o. o. 

	Turistični krožek OŠ Stražišče Kranj: izdelamo knjižico za turistično tržnico, pripravimo predstavitev

Knjižica bo dostopna v Knjižnici OŠ Stražišče Kranj, Osrednji knjižnici Kranj (enota Stražišče), na sedežu KS skupnosti Stražišče in na Stražiškem kulturnem tednu 




Neostudio, tiskarstvo in oblikovanje 


Gostilna Benedik

Dom na Joštu


Restavracija hotela Bellevue na Šmarjetni gori    






	Turistična tržnica v Mercatorju (festival Turizmu pomaga
lastna glava)


Knjižnica OŠ Stražišče Kranj (Šolska ulica 2, 4000 Kranj) 

KS Stražišče (sedež KS Stražišče in knjižnice, Škofjeloška 18, Kranj): Baragov dom Škofjeloška 18, Kranj 

Neostudio, d. o. o. (Kranjska 3, 4208 Šenčur)

Benedikova 21, Kranj

Sveti Jošt nad Kranjem, Kranj

Šmarjetna gora 6, Kranj


	12. marec 2013





od 12. marca 2013 dalje



od 12. marca 2013 dalje
3. 12. 2013: kulinarično popoldne Jejmo in fajn se mejmo


do 12. 3. 2013


šolsko leto 2012/2013 in predvsem 2013/2014

	TURISTIČNI PRODUKT
	KDO (IZVAJALEC IN SODELAVCI)

	KJE
	KDAJ

	Priprava starih in  »novih« jedi 


Ocena stroška: 50 evrov; 
krije: OŠ Stražišče Kranj, 
sponzor: Mesarija Kalan
	Izbirni predmet Sodobna priprava hrane (mentorica: Nuša Zaletel): spoznavajo se s pripravo starih jedi in jih posodobijo
Pomoč: kuhar Simon Brenkuš  






	OŠ Stražišče Kranj (Šolska ulica 2, 4000 Kranj) 
	šolsko leto 2012/2013 in 2013/2014 

	Priprava in pokušina starih in »novih« jedi 




Ocena stroška: 50 evrov x 4; 
krije: OŠ Stražišče Kranj, KS Stražišče, sponzor: Mesarija Kalan
	Turistični krožek OŠ Stražišče Kranj
Izbirni predmet Sodobna priprava hrane: pripravimo jedi in jih ponudimo na turistični tržnici v Mercator centru, na prireditvi Zabavišče Stražišče (14. 9. 2013) (samo sladice), na Stražiškem kulturnem tednu, na bazarju OŠ Stražišče Kranj (2. teden v decembru 2013 po LDN šole)
kuhar Simon Brenkuš 
	OŠ Stražišče Kranj




Turistična tržnica v Mercatorju (festival Turizmu pomaga
lastna glava)

Prostor pred šolo za Zabavišče Stražišče

Baragov dom (Škofjeloška 18, Kranj): 
Stražiški kulturni teden 
	dan pred prireditvami: 11. 3., 13. 9., 2. 12., 11. 12. 2013 


12. marec 2013




14. 9. 2013


prvi teden v decembru 2013






Navezava na dogajanje v lokalni skupnosti: 
V Stražišče se vsako leto odvija Stražiški kulturni teden (že 26 let). V zadnjih treh letih so organizatorji del programa posvetili tudi kulinariki (gl. zgibanko iz zadnjih dveh let na naslednjih straneh). Do sedaj so gostje prihajali v naš kraj od drugod (kmečki turizem, vinska klet …), letos pa bomo kulinarični lonček pristavili učenci in mentorici Turističnega krožka OŠ Stražišče Kranj. 
Povezali bomo mlade turistične delavce, učence, ki radi kuhajo, z lokalno skupnostjo in s Strašani, ki bodo obiskali Stražiški kulturni teden, Zabavišče Stražišče in vsakoletni novoletni bazar na naši šoli. Vabilo oziroma povabilo za goste bo tudi v zgibanki, ki jo vsako leto izda KS Stražišče 14 dni pred Stražiškim kulturnim tednom, na plakatih za Zabavišče Stražišče in vabilih za bazar. 
Naše delo bodo vsakokrat spremljali mladi novinarji, ki pišejo za šolsko glasilo Zgaga, v katerem bomo prav tako objavili zbrane recepte. Novice o naših turističnih produktih dogajanju in vabila na vse naše prireditve bodo objavljene tudi v lokalnem glasilu Sitar. Tako bomo na naše kulinarične popoldneve privabili čim več ljudi. Vabilo za bazar in Zabavišče Stražišče bodo domov nesli vsi učenci in učitelji naše šole svojim staršem in starim staršem, te dogodke pa bomo oglaševali tudi na Radiu Kranj. 
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4a SLOVARČEK NAREČNI IZRAZOV ZA SESTAVINE IN JEDI
	ampren
	podmet

	bob
	krof: ocvrto pecivo iz kvašenega testa

	danka
	del debelega črevesa; očiščeno svinjsko danko napolnimo z zmesjo za prato

	fáncout, tudi fláncat	
	ocvrto pecivo iz razvaljanega testa, navadno pravokotne oblike

	hr'n
	koren začimbne rastline ostrega, pekočega okusa  

	jabuk (mn.: jabuka)
	jabolko (mn.: jabolko)

	javorov sirup
	knjižno: javorjev sirup; sirup iz drevesnega soka javorja

	kuhla
	kuhalnica

	masovn'k
	posneta smetana s kislega mleka, stopljena, osoljena in zgoščena z žlico moke 

	močn'k	
	gostljata jed iz moke in vode

	podmedenka  
	lokalna jed iz Besnice, prosena kaša, obogatena s podmetom iz pšenične moke

	prata 	
	jed iz jajc, starega kruha in koščkov suhega mesa

	ribezlov čaj 
	čaj iz ribeza

	šefla
	zajemalka

	zabela
	vroča maščoba, ki se dodaja jedem

	zaska
	knjižno: zaseka: tradicionalna slovenska zabela, pripravljena iz prekajene ali sveže slanine. 


		
4b ČEŽANA PO GORENSK
Kukr češ narezan'h naluplen'h spucan'h jabuk kuhej u vod' do mehkga. U vodo flik cukr pa švoh pest naglnov'h žbic, de čežana nau preplonk. Pocaste krhle razšprudlej, pol pa not flikn mau koruzne moke, de se vse skp zgusti. 
Čežano ponud s podmedenko al pa z žganc'. Tkola se dewa lotmo pr' n's u Stražiš, vi pa kukr čte.  



5 ZAKLJUČNE MISLI
[image: G:\turistični krožek 140.JPG]Izbrane jedi smo skuhali in spekli, se od srca nasmejali »izdelovanju« žgancev s kuhalnico, saj je na začetku nastala velika gmota, s pomočjo učiteljic pa nam jo je le uspelo spraviti v normalno obliko. 
Povezali smo se tudi z učenci, ki obiskujejo izbirni predmet Sodobna priprava hrane, in se prav zaradi hrane družili, se razvajali in okušali nove jedi. Na koncu smo pripravljeno in lepo dekorirano hrano tudi kulturno zaužili. Tako dobre (okusne) téme za turistično nalogo pa še ne. Z nasveti nam je pomagal izkušeni kuhar Simon Brenkuš, ki je z dušo in s srcem predan kuhi. Na koncu smo seveda sestavili slovarček narečnih izrazov, povezanih s hrano, dodali še recept za čežano, kakor jo pripravimo Strašani, in se ob tem zabavali. 
[image: G:\turistični krožek 124.JPG]Turistično ponudbo Stražišča bomo obogatili s knjižico z recepti in s ponudbo jedi na Stražiškem kulturnem tednu. Ta dan SKT bomo popestrili z našimi izbranimi jedmi, v katerih se prepleta star in novo, in s kuharskimi nasveti, ki bodo tudi del kulturnega programa v tem dnevu. Hrano bomo ponudili v pokušino, pobirali pa bomo prostovoljne prispevke in jih nakazali v šolski sklad OŠ Stražišče Kranj. 
Knjižico z recepti bomo poslali tudi v stražiško gostilno Benedik, v dom na Joštu in v restavracijo na Šmarjetni gori (Hotel Bellevue) in v naslednjem šolskem letu projekt razširili tako, da bodo omenjeni gostinci vsaj od eno od naših jedi vključili v redni jedilnik.     




[image: G:\PicMonkey Collage12341.jpg]






6 ZAHVALA
Pri ustvarjanju turistične naloge so nam pomagali: Nuša Zaletel, Franc Kalan, Mojca Bukovnik, Barbara Osterman, Tadeja Žumer, Vera Draksler, anketiranci, starši in stari starši mladih turističnih delavcev in učencev OŠ Stražišče Kranj. 
Zahvaljujemo se članom organizacijskega odbora za pripravo Stražiškega kulturnega tedna in prireditve Zabavišče Stražišče ter vodstvu KS Stražišče. 
Zahvaljujemo se ravnatelju naše šole in članov kolektiva, ki je z veseljem pojedel prato in druge dobrote. 
Vsem se iskreno zahvaljujemo za moralno podporo pri našem projektu.

7 POVZETEK
Šola: OŠ Stražišče Kranj, Šolska ulica 2, 4000 Kranj
Tel.: (04) 27-00-300 
El. pošta: os-strazisce@guest.arnes.si
[bookmark: _MON_1420608230]Naslov turistične naloge:
JEJMO IN FAJN SE MEJMO
Avtorji: Aleksandra Fajfar (8. c), Katja Konc (8. c), Tilen Lotrič (8. c), Ema Oblak (8. c),  Urška Tepuš (8. c),  (8. c), Eva Tratnik (8. c) 
MENTORICE: Darja Udir, Simona Jereb, Andreja Jamnik Oblak
Učenci turističnega krožka OŠ Stražišče Kranj smo iskali jedi, ki so značilne za Gorenjsko oziroma naš domači kraj. Dolgo časa smo se odločali, katero jed bi izbrali. Našo šolo obiskuje veliko učencev iz drugih držav, ki so nam pomagali pri iskanju podobnih jedi iz njihovih domačih krajev. Dovolili smo si potovati skozi čas z okusi. Iskali smo tudi jedi, ki se danes imenujejo drugače kot včasih.
Podmladkarji turističnega krožka smo poizvedovali o lokalnih jedeh in zato sestavili anketo.  Pozanimali smo se tudi o tem, kako je nastala prata, in o njej napisali zgodbo. Poiskali smo recepte za hren z jabolki, močnik, podmedenko, žgance, cicvaro, pečeno mlečno kašo, čežano, flancate in ribezov čaj. Najboljši so bili koruzni žganci, ki nas spominjajo na babičino kuhinjo. Sestavili smo slovarček narečnih izrazov za sestavine in jedi, ki se ponekod uporabljajo še danes. 
Izdali bomo knjižico z recepti. Recepte bomo objavili tudi v šolskem glasilu Zgaga in lokalnem glasilu Sitar. Jedi bomo pripravili in predstavili trikrat ter se povezali z lokalno skupnostjo. 

KLJUČNE BESEDE: kulinarika, hrana, domače jedi, turistična ponudba, Stražiški kulturni teden, recepti, turizem 

 8 TURISTIČNA TRŽNICA V MERCATOR CENTRU PRIMSKOVO
· knjižico receptov
· prata in hren 
· močn'k
· koruzne žgance
· flancate 
· sladica iz prosene kaše
· prilogo: pa čežana s koruzno moko
· »izpovedi« Turščn'kove mame iz Stražišča

9 VIRI IN LITERATURA
Slovar slovenskega knjižnega jezika. Ljubljana: ZRC SAZU, 1995. 
Ustni viri: Ivanka Bertoncelj, Nataša Gros, Alojzija Jereb, Bernarda Kozelj, Ciril Krek, Silva Potočnik, Marija in Rudi Rebselj
Viri slik: 
Ema Oblak, učenka 8. c-razreda in članica turističnega krožka
http://www.google.si/imgres?imgurl=http://www.erevija.com/
http://www.kulinarika.net/
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25. Strazi¥ki kulturni teden
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Krajevna skupnost Strazisée
25. Strazigki kulturni teden
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Programsko zlofenko izdala in zalozila:
Krajevna skupnost StraZiste

Zan)
Jure Kristan, predsednik Sveta KS Straziste

ZloZenko uredila:
Tadeja Cesen Sink

Tisk:
Neostudio d.o.o.

Nakla
700 izvodov, december 2012
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MLADOST JE RADOST,

STAROST JE MODROST
“.

rograma:
S Anre Zator

Organizacijski odbor

Maja AhatiZ, Janko Bajt, Joze Benedik, VLJUDNO VABLJENI!
Tadeja Cesen Sink, Matej Dolenc, /)

Zvonko Gantar, Simona Jereb,
Jure Kristan, Dejan Likozar,
Mija Mravija, Milo§ SkoEir;
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25. STRAZISKEGA IS marins ki dom I Smartinski dom 0
< -~ KULTURNEGA TEDNA 2012 $OLE STRAZISEE GLEDALISKI VECER

BN
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