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POVZETEK

Kulinari¢ni spominek »Cankoladice« predstavlja dedis¢ino ob¢ine Cankova, naso identiteto, je
skupek vsega, kar nas opredeljuje. Cilj naloge je bil oblikovati turisti¢ni kulinari¢ni spominek, ki
bo povezal dediS¢ino pokrajine in jo preko kulinari¢nega doZivetja ponudil tudi drugim. V
turisti¢cnem proizvodu predstavljamo idejo za brunch, ki bi ga zauzili takrat, ko nimamo dovolj
Casa. Aktivni turist i§¢e v podeZelskem okolju pristno kulinari¢no izkusnjo z osebno zgodbo kraja.
Pri nas spozna ob¢ino z osmimi naselji in sredi§¢no naselje — Cankovo, kraj ob mrzlem studencu,
kjer je voda neko¢ kapljala - cankala. Osemkrat zavita roladica iz kvasenega testa, ki postane
cankoladica navdusi z $tirimi razliénimi nadevi in s sladko - slanimi pomakami: z orehi in s
pomako iz jabol¢ne ¢ezane, z ajdo in s pomako iz kisilaka, z bu¢nimi semeni in s pomako bucnega
olja ter z ocvirki in s ¢esnovo pomako. Trajnostni pridih izdelka se kaze v lokalno pridelanih
sestavinah, v embalazi, pa tudi s postrezbo na leseni deski ali skrilavcu. Na§ spominek vkljucuje
zgodbo, je unikaten, povezuje tradicijo s sedanjostjo in gori¢ko regijo pokaze kot prepoznavno po
njenih tipi¢nostih - bu¢nem olju, ajdi, kolinah, doma¢em sadju in medu. Cankoladice so izdelane
ro¢no in po tradicionalnih receptih. So primer nadgradnje prekmurske kulinari¢ne dedis¢ine, kjer
se stikata preteklost in sedanjost ter povezujejo tradicionalne dejavnosti gorickega kmetijstva.
Spominek odraza lokalno identiteto gorickih ljudi in kvaliteto sodobne kulinarike, ki obrok
spreminja v kulinari¢no dogodiv§¢ino. Kupcu Zelimo ponuditi osebno pozitivno izkusnjo, ki jo
doZivi ob obisku. V nalogi so predstavljeni tudi nacini trZzenja ponudbe. Promocijo bo v najvecji
meri izvedla Obc¢ina Cankova, pa tudi TD Cankova. Za uspesno trzenje bodo vkljuceni lokalni
proizvajalci sestavin, tudi ob¢ani in ¢lani TD Cankova. Idejo cankoladic smo popestrili s
promocijskim materialom, namenjenim obiskovalcem obcine. V idejo izdelave embalaze v obliki
podkolonce bi vkljuéiti zasebnike, za dodatno promocijo v razli¢nih publikacijah pa u¢ence $ole.
V sodelovanju z lokalnimi proizvajalci smo pripravili zdrav in doma¢ proizvod s trajnostnim
pridihom, ki vas bo navdusil, kot je nas! Nimate ¢asa? A ste za cankoladice?
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- lastniku Kmetijstva Hari iz Gerlincev za dobavo surovin za pripravo izdelka,

- ter vsem ostalim, ki so bili ali bodo kakorkoli vkljuceni v izdelavo turisticnega proizvoda,
njegovo predstavitev in izvedbo.

Vsem iskrena hvala!
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1.UVOD
Letosnji 38. festival Turizmu pomaga lastna glava je povezan z gastronomskim turizmom in

temelji na kulinariki s trajnostnim pridinom. V svetu, v katerem zivimo danes, se ta trend vse bolj
in bolj izpostavlja. Zato je pomembno, da ga uposStevamo tudi pri izdelavi lokalnega kulinari¢nega
spominka. Kulinari¢ni turizem vedno bolj pridobiva na pomenu in predstavlja pomembno obliko
sodobnega dozivljajskega turizma. Z njim lahko poustvarimo domace, lokalne jedi ter jih z
znanjem moderne kulinarike tudi nadgradimo. S kulinariko lahko okusamo in odkrivamo nam
neznane kraje ter jih spoznavamo na malo drugacen nacin. Z njo se podamo na neznano
pustolovscino okusov, uzitkov in novih spoznanj. Vcasih sama jed ne predstavlja obilnega
prehranjevanja, temvec¢ sprostitev od vsakdanjega napornega zivljenjskega ritma. Z spominkom
zelimo zdruziti preteklost s sedanjostjo tudi pri kulinariki. Jed bo trajnostna s pridihom starih
receptov naSih prekmurskih dedov in babic, katere bomo mi, mladi navdusevalci nad pestrimi
jedmi, poskusali predstaviti inovativno in sodobno. Jed smo si zamislili kot prigrizek, ki bi nam
zacasno potesil lakoto po dolgem aktivnem dnevu ter nas z okusi popeljal v stare ¢ase. V mislih
se nam je po prebiranju receptov iz opravljene raziskave porodila ideja, kako bi sodobno
oblikovano jed dopolnili s pomakanjem v omake, narejene iz lokalnih sestavin, ki zaznamujejo

naso regijo in ob¢ino. A ste za cankoladice?

1.1.Namen in cilji raziskovalne naloge
Namen na$e raziskovalne naloge na temo Okusni zakladi je, da razis¢emo tradicijo kulinarike

na Gorickem, izberemo jed, jo nadgradimo, izboljsamo in hkrati ohranimo domac tradicionalen
okus, preko katerega se bodo ljudje spominjali, kako so uzivali v izbrani jedi ze v otrostvu.
Izbrano jed bomo predstavili v nasi raziskovalni nalogi ter tudi na turisti¢ni trznici z namenom, da
drugim predstavimo stari recept naSih starih starSev, ki smo ga oblikovali v kulinari¢ni spominek.
Se bolj pomembno pa nam je, da bodo ljudje uZivali v nasi jedi, da bomo tudi mi sami uZivali in
se zabavali pri pisanju raziskovalne naloge ter pripravi naSega prigrizka. Nase raziskovalno
vpraSanje je bilo »Ali lahko jed iz otro§tva naSih starih starSev Se bolj izboljSamo?« Z
raziskovanjem smo ugotovili, da lahko.
Cilji raziskovalne naloge so:

e Se seznaniti s pojmom kulinarika in gastronomski turizem ter spoznati nacine

pridelave hrane v preteklosti,

 raziskovati kulinariko in stare nac¢ine priprave okusnih jedi v domacem kraju,

e pripraviti turistiéni proizvod - kulinaricni spominek, ki bo zadovoljil Se tako

zahtevnega gosta in mu bo z okusi predstavil dozivljajsko zgodbo naSe ob¢ine.
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1.2. Metodologija dela

Na zacetku raziskovanja smo najprej pregledovali literaturo in spletne vire, da bi se seznanili s
turisticno prepoznavnostjo nase obcine in poiskali znacilnosti prekmurske gori¢ke kulinarike, ki
je zaznamovala naSo domaco pokrajino. Raziskali smo naravne in kulturne znamenitosti po
naseljih, prireditve, gostinske ponudnike in kulinari¢ne posebnosti. Tako smo ugotovili, kakSen je
turistini potencial obCine Cankova. S pomocjo literature in spletnih virov smo poiskali
zanimivosti o gorickih jedeh, jih proucili z razli¢nih vidikov. Izvedli smo intervjuje z babicami in
se povezali z lokalnim kmetom, ki bi nam lahko priskrbel tudi vecino lokalno pridelanih surovin.
Zasnovali smo jed in se pri tem neizmerno zabavali pri kreiranju in kuhanju v Solski kuhinji. Nase
ugotovitve smo povezali v turisticno raziskovalno nalogo, jo obogatili s slikovnim gradivom
predstavljenega turisti¢nega proizvoda ter z uporabo digitalne tehnologije izdelali promocijski spot

in promocijsko gradivo.

2. OBCINA CANKOVA IN NJEN TURISTICNI POTENCIAL

Obc¢ina Cankova lezi na obmocju SV Slovenije, na robu Panonske nizine. Pokrajino, v blizini
reke Mure geografsko delimo na Pomursko ravnino in Gori¢ko. Cankova lezi v jugozahodnem
delu Gorickega, tik ob avstrijski meji in je del KP Goricko.

Obcina Cankova je nastala leta 1999 po reorganizaciji ob¢ine Cankova-TiSina. Njena povrSina
je 30,57 km2. Obsega osem naselij: Cankova, Korovci, Gerlinci, Domajinci, Gornji Crnci,
Skakovci, Topolovel in Kraséi. Upravno srediS€e in sedez obCine je na Cankovi. Po zadnjih
podatkih je v ob¢ini 1753 prebivalcev (SURS, 2023). Prebivalstvo se je v preteklosti ukvarjalo z
kmetijstvom. Dandanes je kmetijstva malo, saj je vecina prebivalstva zaposlena v storitvah v ve¢jih
mestih, v Murski Soboti. Veliko prebivalcev, ki ima rodne korenine na Cankovi, danes Zivi
predvsem v okolici vecjih mest ali pa celo v drugih drzavah. Do tega je priSlo zaradi zelje po
zivljenju v bliZini mest in izboljSanju Zivljenjskega standarda.

Turisti¢ni potencial nekega kraja temelji na naravnih in druzbenih sestavinah pokrajine, Ki
sicer ni v celoti povezan s turizmom in dobickom, temve¢ bolj S privlacnostjo do turistov. Na eni
strani so to lahko vode, jezera in gozdovi, na drugi pa zgodovinski kulturni objekti, ki $e dandanes
spominjajo prebivalce na krajevne tradicije.

Nasa ob¢ina zagotavlja kar nekaj primerov ohranjanja takih starih tradicij in zgodovinskih
objektov, manj je naravnih znamenitostih, Primeri naravnih znamenitosti v nasi ob¢ini so:
Ledavsko jezero v Kra$c¢ih, izvir Dobla, gozd Fuks graba v Korovcih, ozkolistna narcisa -
podkolonca, visokodebelni sadovnjaki, vinogradi in drugo. Poleg teh zanimivih naravnih lepot pa

naso ob¢ino Se vedno zaznamujejo kulturne znamenitosti kot so: doprsni kip dr. Avgusta Pavla in
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njegova rojstna hisa (1886-1949), doprsni kip Jozefa Borovnjaka (1826-1909) in drugi. V skupino
etnoloskih spomenikov pa uvr§¢amo: zgodovinski objekt VVoglerjevih, panonski vodnjak na vzvod,
cerkev sv. Jozefa, cimprado Zilavec v Topolovcih in gomilna grobis¢a v Gerlincih.

Na podlagi tega lahko sklepamo, da je turisticna ponudba Cankove Vv prvi vrsti tesno povezana
z lokalnimi znamenitostmi. Sicer pa je v nasi obcini Se premalo moznosti za razvijanje Sportnega,
mladinskega, poslovnega, kulinari¢nega ali drugih oblik turizma. Ob¢ina Cankova ima zadovoljiv

turisti¢ni potencial, a primanjkuje samoiniciativnosti za razvoj.

3. KRATEK ORIS KULINARIKE SLOVENIJE S POUDARKOM NA PREKMURSKI
TRADICIJI
V Sloveniji lahko kljub majhnosti najdemo Sirok nabor kulinari¢nih izdelkov, ki so bili

zasnovani posebej tu. Pri tem se Se posebej uti vpliv sosednjih drzav, vendar si je kljub temu sama
zasnovala svojo, posebno kulinari¢no identiteto. Zelo pomembno vlogo je v preteklosti igral dan
kolin, ko so na slovenskih domacijah pripravljali pe€enice, krvavice, kranjske klobase in ocvirke.
Juhe so v slovenski kuhinji mlaj$ega izvora, v preteklosti so jih nadomescali predvsem moc¢niki,
obare in enolon¢nice. A kljub temu lahko najdemo veliko juh, ki so jih zacele v preteklosti
pripravljati predvsem prekmurske kuharice. Globoko v slovensko kulinariko pa se je vtisnila
prosena kasa, ki jo je omenjal Ze Valvazor, danes pa v nasih kuhinjah ne igra ve¢ velike vloge.
Slovenska narodna kuhinja je najbolj znana po zgancih, polentah in Strukljih, ki jih za posebne
dneve pripravljamo tudi danes. Med slas¢icami pa prav zagotovo slavi nasa slovenska potica, ki
se je noben Slovenec ne more navelicati.

Zgodovinski razvoj Prekmurja se precej razlikuje od razvoja ostale slovenske pokrajine, saj sSmo
bili v preteklosti del Ogrske. Prav zaradi tega so v Prekmurju pripravljali jedi, ki se precej
razlikujejo od znacilnosti preostale slovenske kulinarike. V Sloveniji in tudi SirSe je najbolj znana
prekmurska jed zagotovo prekmurska gibanica, ki vsebuje sestavine, ki so zelo znacilne za preteklo
prekmursko kulinariko. Poznamo pa Se veliko ve¢ jedi, kot sta primer bujta repa in bograc. Med
najbolj znane prekmurske jedi sodijo razli¢ne pogace, med njimi zlejvanke in posolanke. Turisti,
ki obis¢ejo Prekmurje bodo prav gotovo poskusili prekmurske dodole.

Za kulinariko v Prekmurju, tudi za obmoc¢je ob¢ine Cankova, je bilo zelo znacilno, da so kuhali
jedi, ki so bile pridelane iz sezonsko pridelanih sestavin. Vkljuc¢evale so malo mesa, saj je za
domaco prekmursko domacijo bilo znacilno, da so meso jedli samo za posebne priloznosti in 0b
nedeljah. Kuhali pa so jedi, ki so bile pripravljene iz doma pridelane zelenjave, saj je le ta najboljsa
za kakovostne in okusne jedi. Na obmocju obcine Cankove so pripravljali jedi, ki so ¢loveka
nasitile, ker so ljudje Ziveli tako, da so vsak dan delali, velikokrat so pripravljali dodole, saj so bili

hitro pripravljeni, okusni in ¢loveka so nasitili. Za zajtrk so velikokrat na jedilniku pristale tudi
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juhe, jedli so tudi razli¢éne namaze, na primer iz son¢ni¢nih semen. Za kosilo je bil zelo znacilen
segedin, ajdova kasa z belusi in bu¢nicami, regratov lonec s krompirjem, pa tudi regrat z
marjeticami, saj je bil regrat domac pa tudi hiter za pripraviti. Kot sladica je prisel velikokrat na
jedilnik repni zavitek iz kvasenega testa — kvaSeni retas, zavitek s koprivnim nadevom in krhko
jabol¢no pogaco. Za vecerjo pa so velikokrat imeli gobovo juho s proseno kaso. Vendar so se jedi
razlikovale po letnih ¢asih, saj vedno niso bile prisotne domace sestavine.*

Slovenija je v letu 2021 dobila naziv Evropska gastronomska regija. Ta naziv je priznanje vsem,
ki so vkljuéeni na podroc¢ju pridelave, predelave in prireje zivil. In pa vsem, ki pomagajo pri
promociji in izvedbi gastronomije. Gastronomija zdruzuje vse tehnike in kulinariko za ustvarjanje
dobre tipi¢ne kuhinje. V Sloveniji imamo 24 gastronomskih regij in vinorodne dezele.

Obcina Cankova spada v gastronomsko regijo imenovano »Prekmurje«. Gastronomsko gledano
ima Prekmurje vse, kar je potrebno za popolno gastronomsko regijo. Pridelovanje Zita in drugih
poljskih pridelkov, vkljuéno z bucami, vinogradi, razvita zivinoreja (reja prasicev in krav), tudi
reja divjadi in pa ribolov. Prekmurje, tako kot po specifi¢cnem zgodovinskem razvoju ter narecju,
se tudi po kulinariki razlikuje od drugih slovenskih regij. Ima posebne jedi, kot so prekmurska

Sunka, bograc, bujta repa in koline ter druge, tudi sladke pogace in prigrizke.

4. TURISTICNI PROIZVOD

Turisti¢ni proizvod je osnovni del neke turisticne ponudbe. Celo dozivetje je povezano s tem,
kaj potroS$nik vidi, tudi s potovanjem in bivanjem izven kraja stalnega bivaliS¢a. Turisticni
proizvod se najveckrat nagiba k storitvi, ki se v mnogih primerih kombinirana z izdelki. Turisti¢ni
proizvodi so za vsakega turista nekaj posebnega, saj imajo spomin na to, kaj vse so nekje doziveli
in kako so se tam pocutili. Temelji na naravnih in kulturnih danostih ob upostevanju legend o
krajih. Nas turisti¢ni proizvod je povezan z legendo o nastanku imena kraja Cankova. Po legendi
bi naj voda iz vodnjaka sredi Cankove kapljala ( cankala ), torej je bila pomemben dejavnik za
razvoj kraja. Po drugi legendi pa naj bi §lo za vpliv nemskega jezika zaradi geografske lege ob
avstrijski meji, tako bi naj oznaka »zanken« iz nems¢ine pomenila prepirljivega ¢loveka. Kraj lezi
torej »ob mrzlem studencu«, pa tudi na nekoliko dvignjeni terasi ob Kucnici, kar je del nase

kulinari¢ne zgodbe turisticnega proizvoda.

! https://www.park-goricko.org/, 20.11.2023.


https://www.park-goricko.org/

Raziskovalna naloga A ste za Cankoladice?

4.1. Teoreti¢ni pojmi, povezani s turisti¢cnim proizvodom
Preden smo zaceli z raziskovanjem in zasnovo turisti¢nega proizvoda, smo poiskali razlage za
nekatere pojme, povezane z gastronomijo in letoSnjo tematiko.
BRUNCH - obrok, ki se jé pozno dopoldne namesto zajtrka in kosila.
GASTRONOMIJA- spretnost, znanje pripravljanja izbranih jedi.

GASTRONOMSKI TURIZEM - pomeni obisk destinacije, katere glavni namen je zadovoljiti
osebni interes za avtohtono ( etni¢no ) nacionalno ali regionalno gastronomijo.
GASTRONOMSKE REGIJE - so kulinari¢ne regije, ki so poznane po znacilnih jedeh.

KULINARIKA - spretnost, znanje pripravljanja in aranziranja jedi.

TRAIJNOSTNI RAZVOJ - je zamisel o razvoju ¢loveske druzbe, pri katerem bi se izognili
nevarnosti, ki jih povzroca osredotoc¢enje na koli¢inski materialni razvoj z izCrpavanjem naravnih
virov in onesnazevanjem okolja.

POMAKA - gostejsa, navadno hladna omaka, v katero se pomakajo jedi.?

4.2. Ideja kulinari¢nega turisti¢nega proizvoda

Ideja kulinariénega spominka izvira iz tradicionalnih surovin pridelanih na Gori¢kem in
pripravljenih jedi po tradicionalnih receptih nasih babic. Raziskovali smo tradicionalno domaco
goricko kulinariko, sladke dobrote in prigrizke, ki so jih jedli nasi starsi, stari star$i in S¢ mnogo
generacij nazaj. V nadaljevanju navajamo povzetke opravljenih intervjujev, ki so bili vir navdiha
za kreiranje kulinaricnega spominka nase obcine.

»Pekli smo ocvirkove pogace, struklje, makove in orehove pogace, fanke, gibanice. Babice so rade
pekle struklje in skutino pogaco, kar sem se tudi jaz naucila od nje. Sestavine, ki smo jih obicajno
uporabili so bile: jajca, moka, ocvirke, mast, mleko in domace sadje. Recept za domaco sladko
jed: 300 g gladke moke, 1,5 dl mlacne vode, malo soli, dve Zlici olja. Iz tega zamesimo gladko
testo, ki ga pustimo pocivati pol ure. Medtem olupimo jabolka in jih naribamo in dodamo cimet.
Testo razvaljamo, jabolka razporedimo in potem zvijemo. Potem damo pect za pol ure. Jaz bi
predlagala ocvirkove pogacice.«®

»Doma smo pekli ocvirkove pogace in zeljeve potice. Od babice sem se naucila posolanke.
Najveckrat smo uporabili moko, jajca, orehe, olje in mak. Posolanke: moka, jajca, domaca skute
in naribana jabolka/jabolcni retasi. Za izbrano jed bi predlagala prekmursko gibanico.«*

»V preteklosti smo pekli koruzno pogaco z jabolki, lepinj z jabolki, pecena jabolka in buhtini z
marmelado. Radi smo pekli lepinj z jabolki. Domace pogace so bile obicajno iz jabolk, marmelad,
sliv, raznega sadje ter kisle smetane. Preprost recept za koruzno pecivo: 3 jajca, 1 jogurtov loncek
sladkorja, 1 jogurtov loncek olja, 1,5 loncek moke, 1,5 koruzne moke, 1 loncek mleka, 1 pecilni

2 https://www.fran.si/25.11.2023.
% Intervju L.O., februar 2024
# Intervju M.B., februar 2024
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prasek, 1 vanilijev sladkor, naribana jabolka in potem specemo. Za naj sladico bi izbrala skutno
pogaco.«®

»V nasi domaci pokrajini smo pekli krofe, fanke, ocvirkove pogace in makovo ter orehovo potico.
Od babice in mame sem se naucila peci krofe ter orehovo in makovo potico. Domace pogace in
sladice so bile obicajno narejene iz jajc, moke in mleka. Zaupala bi vam recept za krofe, kjer
potrebujemo jajce, moko, mleko, kvas, sladkor, rum, olje, vanilin sladkor, marmelado, sol in
vanilijevo aromo. Glede na nase naravne, kulturne znacilnosti in na tradicijo, bi predlagala
prekmursko gibanico.«®

»V preteklosti smo pekli skutine pogace, jabolcne pogace, buhteljne in kifljne. Izbrana sladka jed
je bila skutina pogaca, pecena v krusni peci. Sestavine, iz katerih smo obicajno pekli so bile: moka,
kvas, malo sladkorja, svinjska mast. Recept za domaco sladko jed — skutino pogaco: iz moke,
kvasa, mleka ter soli pripravimo testo. Na tanko ga razvaljas na 1cm debeline, nalozis naribana
jabolka, sladkor in cimet. Razvaljas Se ostalo testo in prekrijes nadev. Zapecemo na 180 stopinjah
45 min. Za naj pogaco nase obcine bi predlagala prekmursko gibanico.«’

»V preteklosti smo pogosto pekli biskvit z sadjem, orehovo in makovo pogaco in posolonko.
Spomnim se jedi, ki smo jo pekli skupaj z babico. Uporabljale so se domace sestavine: moka, orehi,
mak, skuta, ...Torej za biskvit s sadjem potrebujemo: 6 jajc, 6 Zlic sladkorja, 6 Zlic moke, 6 Zlic

vode, en pecilni in sezonsko sadje. Za naj sladico bi predlagala orehovo in makovo pogaco.«®

»Nekoc smo pekli jabolcni Strudl, orehovo potico in medenjake. Spomnim se, kako smo z babico
pekli potico. Pogace so se delale iz sadja in orehov. Preprost recept je za jabolcno pito: 350 g

moke, 120 g sladkorja, 150 g masla, 2 rumenjaka, stiri zlice kisle smetane, Sest velikih jabolk in
vanilijev sladkor. Za naj pogaco bi predlagala prekmursko gibanico.« °

»Pekli smo jabolcni zavitek in potice. Spomnim se, kako smo pekli fanke in zavitek. Sestavine so
bile orehi, mak, jabolka in slive. Zaupala bi preprost recept za goricko slivovo pogaco, kjer moko,
kvas, mleko in sladkor zamesimo v testo. Testo razvaljamo v pekac, nadevamo slive in pecemo. Za
naj pogaco bi predlagala slivovo pogaco.*®

»Nekoc smo pekli buhteljne, strudlje, kifle in ocvirkove pogace. Naucila sem se od babice specti
ocvirkove pogace in strudlje. Domace pogace so bile iz kvasenega testa, domace marmelade in
domacih jabolk. Preprost recept bi bil za buhteljne, kjer potrebujemo: kvas, mleko, margarino,
moko in marmelado. Za naj sladico bi predlagala prekmursko gibanico.«'*

»Nekoc so pekli posolonko, jabolcni Strukelj in ocvirkove pogacice. Od mame sem se naucila pecti
Jjabolcni strukelj. Pogace smo nekoc pekli iz domace skute in ocvirkov. Recepta nimam. Predlagala
bi ocvirkove pogacice in sirov Strukelj. «*?

»V preteklosti smo pekli lepinj, salove pogace, kiflne, pogace v loncenem pekacu. Od babice in
mame sem se naucila peci tikvace in repnjace, to smo pekli za dan mrtvih in gibanice, ki jih Se zdaj
pecem. Nekoc so bile surovine za peko: moka, kvas, mleko, mast pa kaksno jajce. Nadevi po

® Intervju M.B., februar 2024
& Intervju M.M., februar 2024
" Intervju MLF., februar 2024
8 Intervju D.Z., februar 2024
® Intervju N.T., februar 2024
10 Intervju O.N., februar 2024
Y Intervju J.J., februar 2024
12 Intervju S.B., februar 2024
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marmelada, buce, jabolka, orehi in mak. Zaupala bi recept za kifline: 1kg moke, 6 dcl mlecnega
mleka, 1 kocka kvasa, malo sladkorja, malo soli, 1,5 dcl olja. Za nadev lahko vzamemo
marmelado, orehe ali mak. Za naj sladico bi predlagala prekmursko gibanico, repnjaco in véasih
so pekli tudi kaj z bucnimi semeni.«*

»V nasi domaci pokrajini smo v preteklosti pekli: posolonko, orehove in makove potice, rejtase in
krofe. Od babice in mame sem se naucila peci orehove in makove potice. Domace pogace so bili
narejene iz mleka, moke in jajc. Recept za orehovo potico: moka, mleko, kvas, olje, zmleti orehi,
malo ruma in limonina lupinica. Za naj pogaco bi glede na nase naravne in kulturne znacilnosti
ter tradicijo predlagala prekmursko gibanico.«**

»Pekli smo prileske gibanice, kvasenice, ajdove pogace. Od babice ali mame sem se ucila peci
prelske gibanice, kvasenice, ajdove pogace. Pogace so nekoc delali iz skute, kisle smetane, ajdove
in pSenicne moke.. Za naj pogaco bi predlagala prleske gibanice, kjer rabimo sir, skuto, kislo
smetano ali pa prekmursko gibanico, kjer rabimo mak, skuto, jabolka in orehe. °

»Pekli smo buhteljne, makove in orehove potice in kiflne. Naucila sem se od mame, kako se pecejo
buhteljni, potice in kiflni. V preteklosti so pogace pekli iz psenicne moke, maka, orehov in domace
marmelade. Z veseljem Se vedno pripravim buhteljne, kjer potrebujemo gladko moko, jajca. Sol,
kvas, mleko, maslo in sladkor. Za naj pogaco bi predlagala potice z makom in orehi.«®

»V preteklosti smo pekli prekmursko gibanico, pite z buco, palacinke s skuto, ajdove pogace in
posolanke. Od babice in mame sem se ucila peci posolanke. Pekli so neko¢ iz domacih sestavin:
moke, skute, sladkorja, buc in jajc. Za palacinke s skuto potrebujemo: 2 jajci, Scepec soli, vodo in
moko. Naredimo testo in specemo palacinke. Nadev pripravimo iz skute, jajc in sladkorja, tako da
vse skupaj zmesamo. Palacinke namaZemo z nadevom in jih zloZimo v pekac. Nato jih premazemo
s kislo smetano. Pecemo v pecici do rahlo zlate barve priblizno 20 min na 180 °C. Predlagala bi
posolanko ali skutine palacinke.«'

»V preteklosti smo pekli ocvirkove pogace, makove Struklje, orehove pogace, fanke, gibanice in
drugo. Naucila sem se peci Struklje in skutino pogaco od babice. Nekoc so pekli pogace iz jajc,
moke, ocvirkov, masti, mleka in domacega sadja. Za recept bi izbrala 300 g gladke moke, 1,5 dl
mlacne vode, malo soli, 2 Zlici olja. Nato pustimo pocivati. Za naj jed obcine bi predlagala
ocvirkove pogace.«*8

»V preteklosti smo kuhali gres ter pekli potico ali pogace. Od babice sem se naucila peci jabolcni
lepinj. Nekoc so pekli pogace iz domace moke, sadja idr. Za jabolcno pito potrebujemo: 350 g
gladke moke, pol vrecke pecilnega praska, 120 g sladkorja, 2 rumenjaka, 4 Zlice kisle smetane
sladkor po okusu, 2 Zlici limoninega soka in 1 vanilijev sladkor. Za naj jed bi predlagala cigansko
pecenko z dodoli in prekmursko gibanico ali pa bujto repo s svinjskimi rebri.«*°

»Nekoc smo pekli repnjace, koruzno zlejvanko z jabolki, sadni kruh, struklje (jabolcne, skutine,
zeljove, repine in krompirjeve) in fanke. Moja mama me je naucila delati palacinke. Neko¢ so pekli
iz jajc, moke, mleka, kvasa in sladkorja. Za posolanke potrebujemo: 40 dag moke, 3 dag kvasa, 1

3 Intervju S.M., februar 2024
14 Intervju M. V., februar 2024
15 Intervju M.N., februar 2024
16 Intervju D.L., februar 2024

7 Intervju H.G., februar 2024
18 Intervju O.N., februar 2024
1 Intervju V.A., februar 2024
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zlicko sladkorja, mleko po potrebi, sol, 50 dag skute, 1 jajce, 4 Zlice kisle smetane in sladkor. Pece
se pol ure na 200°C. Kislo smetano damo za premaz. Naj sladica po mojem mnenju bi lahko bile
fanke ali pa skutine palacinke.«*

Na podlagi zbranih idej in glede na Ze opisane geografske znacilnosti ob¢ine Cankova ter legendo
o0 nastanku kraja, smo izbrano jed skreirali iz kombinacije vecih jedi. In sicer za osnovo smo vzeli
domace kvaseno testo, ki simbolizira domac¢nost Gorickega. Ker je bila klju¢na za nastanek
Cankove voda, kot vir Zivljenja in simbol valov neskon¢nosti, smo se odlo¢ili za polzke — roladice.
Testo je zavito v valove, in to osemkrat, saj naSo ob¢ino sestavlja osem naselij. Narejeni so iz Stirih
osnovnih kombinacij (pSeni¢na, ajdova, koruzna ali polnozrnata moka). Nato pa jim lahko kot
nadev dodamo razli¢ne dodatke, ki izvirajo iz lokalne gori¢ke tradicije. Da jim dodamo pridih
sodobne kulinari¢ne izkus$nje, je cankoladicam dodana pomaka, ki se po okusu sklada z nadevom.
Jed je tako zaokroZena celota, kjer se okusi tradicije lepo poveZejo s pridihom sodobnosti in v
obliki prigrizka nudijo kulinari¢ni odmik v pretekle ¢ase. Cankoladice, kot smo jed poimenovali,
postrezemo trajnostno na leseni deski, saj je les vir domacnosti in tradicije ali na skrilavcu. Kot

spominek so lahko na voljo v priro¢ni reciklirani embalazi v obliki podkolonc,

Pri kreiranju kulinari¢nega spominka smo za osnovo vzeli zgodbo o zivljenju na Gorickem v
preteklosti, ki so jo zapisali u¢enci in gre nekako takole:

....«Zgodba se pricne Z igrivo vaukinjo nase goricke babice, po imenu Pia. Pia je prezivljala svoje pocitnice
pri svoji babici Pepci. Radovedna Pia in njeni prijatelji so se igrali in raziskovali domacijo babice Pepce.
Odpirali so predalnike, omare, vrata, pretaknili vsak kot babicine hise. Naenkrat eden od Pijinih prijateljev
odpre star zaprasSen predalnik. Radovedno so pokukali v predalnik in skoraj niso mogli verjeti svojim ocem.
V predalniku je bila ena sama knjiga, ki je nabirala prah Ze nekaj let. Pia jo je vzela in odprla. Opazila je,
da je to knjiga receptov in to ne modernih receptov. V knjigi so bili zapisani domaci goricki recepti, Ki si
jih je babica Pepca zapisovala skozi vse svoje Zivijenje. Vsi otroci so radovedno stekli k babici. Vzklikali
so en prek drugega in koncno nasli babico. Babica je osuplo vprasala, kje so nasli njeno staro knjigo
receptov, ampak otroci so bili bolj radovedni in so Zeleli vedeti, kako je bilo pripravljati taksne prigrizke
kot so v knjigi. Babica se je nezno nasmehnila in dobila idejo. Rekla je otrokom, da lahko izberejo en recept
in to jed lahko skupaj pripravijo. Po dolgem listanju in branju receptov, so vsi veselo vzkliknili, da bi radi
jedli polzke iz kvasenega testa. Babica se je veselo nasmehnila in prikimala. Odpravili so se na delo.
Najprej so potrebovali sestavine. Vsedli so se v avto in §li po sestavine v lokalno trgovino Sklojca, ki jo
pridno zalaga Kmetijstvo Hari iz Gerlincev. Babica je na poti pripovedovala, kako so pridobivali sestavine
za pripravo polzkov, ko je bila ona stara toliko kot Pia. Vse kar so potrebovali, so pridelali doma, niso
imeli nobenih mehanskih pripomockov, kot je traktor ter delo je bilo trdo in naporno. Ko so zbrali vse
sestavine potrebne za peko so se odpravili nazaj domov. Lotili so se priprave in babica je razlozila vsako
podrobnost postopka. Otroci so radovedno opazovali svojo babico pri delu. Ko so bili polzki v pecici je
babica dala nalogo otrokom. Ona je pripravila in spekla rolice, njihova naloga pa je bila, da jih postrezejo
na moderen nacin. Otroci so staknili glave in se spomnili popolnega nacina. Polozili so jih na lesene
podstavke in v njih zapicili palcke. V majhnih loncenih posodicah so dodali pomake. Vsi so veselo uzivali
v svojem domacem gorickem prigrizku....«

2 Intervju M.G., februar 2024
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4.3. Predstavitev turisti¢nega kulinari¢nega spominka

Kulinari¢ni spominek je zasnovan kot prigrizek. Predstavili ga bomo kot okusen domaci
»brunch, ki je primeren za malico oziroma vmesni prigrizek, ko nimamo ¢asa za zajtrk ali kosilo.
Brunch je sestavljenka iz besed breakfast in lunch. Ce bi ta obrok poimenovali po slovensko, bi to
pomenilo »nekaj za silo«. Zauzijemo ga tam nekje od 11. do 13. ure. Postreze se lahko kot
samopostrezni bife, ko si gostje sami izberejo kaj bodo pojedli, lahko pa izbirajo tudi iz menija in
izbirajo zeleni brunch.

Ime »cankoladice« je simboli¢no sestavljeno iz legende o nastanku Cankove, zvitki so zaviti
(osemkrat) kot roladice in predstavljajo vodo, kot osnovo za nastanek kraja. Spominek
predstavimo na izbrani podolgovati leseni deski, lahko tudi na podlagi iz skrilavca ali lonceni
podlagi. Na desko postavimo cankoladice na
levo stran in razlicne pomake na desno stran.
Zvitki so lahko nataknjeni tudi na pal¢ko, S
katero brunch pomoc¢imo v ustrezno omako.
Na deski je lahko do osem cankoladic, saj je
Stevilo osem simboli¢no, ker predstavlja naso

ob¢ino z osmimi vasmi. Zasnovo ideje, ki je

nastala z risanjem in uporabo IKT prikazuje

Slika 1: Zasnova ideje turisti¢nega proizvoda
slika 1. (Foto: L.K., osebni arhiv, februar 2024)

RECEPT ZA CANKOLADICE:

Za osnovo vzamemo star tradicionalni recept za kvaSeno testo, ki so ga uporabljale ze babice.

Testo lahko pripravimo ro¢no z gnetenjem ali pa v meSalniku za testo.

Priprava kvasca: v skledico vlijemo 1/3 mla¢nega mleka, vanj nadrobimo kvas in mu dodamo

sladkor ter eno zlico moke. Dobro premeSamo in pustimo stati na toplem mestu 10 minut, da

kvasec vzhaja.

Priprava kvaSenega testa: preostalo moko presejemo na Cisto delovno povrSino in na sredini

naredimo jamico. Po moki okoli jamice potrosimo sol, v jamico pa vlijemo olje, vzhajan kvasec
in preostalo mleko. Sestavine zgnetemo ali s kuhalnico premesamo, da se sprimejo skupaj in
nastane grobo testo, ki ga gnetemo toliko Casa, da postane gladko testo brez grudic, ter se ne
oprijemlje rok in delovne povrsine. Ugneteno testo oblikujemo v kepo, ki jo polozimo v naoljeno
skledo, pokrijemo s €istim prticem in pustimo, da na toplem mestu vzhaja priblizno pol ure.

Medtem, ko testo vzhaja, lahko pripravimo nadeve.

13
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Priprava cankoladic: Vzhajano testo na hitro Se enkrat zgnetemo in razdelimo na tri dele.

Vzamemo en del in ga na rahlo pomokani delovni povrSini razvaljamo na tanko, pravokotno
obliko. Testo premaZemo S plastjo nadeva in ga na krajSem koncu zvijemo v rolado (odtod tudi
del imena cankoladice), ki jo z ostrim nozem narezemo na priblizno 1 c¢cm debele rolice.
Razporedimo jih po pekacu, ki smo ga oblozili s papirjem za peko. Med njimi pustimo malo
razmika, saj bodo med vzhajanjem Se narasle. Enako ponovimo z ostalima kosoma kvasSenega

testa.

Pekac pokrijemo s Cistim prticem in pustimo, da rolice na toplem mestu vzhajajo 15 minut.
Medtem pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Vzhajane cankoladice pred peko po vrhu
premazemo z razzvrkljanim jajcem. To jim da prijeten, zlat sijaj. V ogreti pecici jih pe¢emo 20 do
30 minut oziroma toliko Casa, da se lepo zlato rjavo obarvajo in zapecejo. Postrezemo jih z

dodatnimi pomakami.

- Cankeladice 3 orehi in pemake i3 jaboléne cegane

Prva kombinacija so »cankoladice« iz navadne pSeni¢ne ali tudi koruzne moke, z orehovim
nadevom, kombiniranim z jabol¢no pomako narejeno iz ¢ezane. Orehi so domaci, saj jih ima veliko
ljudi na Gori¢kem, kar na domac¢em dvoris¢u. Orehe fino zmeljemo, a kljub temu pustimo nekaj
celih za dekoracijo in da obogatijo okus in teksturo. Visokodebelni sadovnjaki $e vedno krasijo
gori¢ko kulturno krajino, zato so domace pridelana jabolka $e vedno najboljSega okusa. Tudi
jabol¢no ¢ezano bomo pripravili iz dom pridelanih jabolk z Gori¢kega. Neko¢ so kuhali bolj
trajnostno, tako, da ni §lo ni¢ v smeti in so tudi prezrela jabolka uporabili za pripravo okusne
domace cezane. Jabolka bomo narezali na manjSe kosce in jih posujemo z malo sladkorja ter
prilijemo 1 dl vode. Dusimo jih na ognju pribliZzno petnajst minut, tako da postanejo mehke. Nato
jih s kuhalnico pretla¢imo in po Zelji dodamo cimet. CeZano postrezemo v manjsih posodicah.
Ta kombinacija okuSevalcu vzbudi sladke brboncice, sladka jabol¢na ¢ezana pa jedi da svezino.

Ce pa jo zelimo s $e bolj sladko razli¢ico, pa dodamo domaé med izbranega cankovskega &ebelarja.
- Canksladice g ajde in pemake ig kisilake

Druga kombinacija so »cankoladice« z ajdovim testom ter s kisilakovim (skutinim) nadevom. Ajda

je pomemben del gori¢ke kulinarike. Zelo znana jed je Se vedno ajdova zlejvanka. To je preprosta

kmecka jed in njena glavna sestavina je ajdova moke, ki je za razliko od bele moke v Prekmurju

nikoli ni primanjkovalo. Dandanes se ajdova zlejvanka postreze kot predjed. Testo razvaljamo in

nadevamo z kisilakom.
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Kisilak je znan prekmurski nadev - skuta, ki je
pomembna sestavina vecine domacih prekmurskih jedi.
Dodamo lahko suSene rozine, ki Spominjajo na
vinogradni$tvo, ki je bilo neko¢ pomembna dejavnost ;

na Gori¢kem. Izbrana kombinacija popelje okusevalca

skozi tradicionalne okuse prekmurske kulinarike, ko je

ob kmeckih opravilih zadiSalo po posolankah in

domacih rejtasih. Slika 2: Cankoladice
(Foto: M.H., februar 2024)

- Cankeladice 3 bucnimisemeni in pemake g bucnega elja

Tretja izbrana kombinacija pa seze bolj v slane okuse in bo
vse¢ ljubiteljem polnozrnate moke, domacih bu¢nih semen in
domacega gorickega bucnega olja. Kombinirali smo nadev iz
mletih bu¢nih semen s pomako iz bu¢nega olja in dodanimi
celimi semeni (lahko tudi z okusom mete ali cokolade, ki so
pravi kontrast slani osnovi). Vse uporabljane surovine so
domace pridelane od pridelovalcev na Gorickem. Buc¢no olje
bo prispevala lokalna oljarna iz Gerlinec. Bu¢na semena pa

lokalna proizvajalca, ki se ukvarjata s kmetijstvom. Pridelujeta

bu¢na semena in buc¢no olje za lastno rabo, zato izdelki niso
Slika 3: Cankoladice razli¢no postrezemo

(Foto: M.H., februar 2024)
vecerih rocno Cistili buce. S svojimi starimi starSi SMO se zabavali in smejali ter Steli kdo je

naprodaj. Vsi se spominjamo ¢asov, ko smo v dolgih jesenskih

odstranil ve¢ semen. Potem pa je sledilo potrpezljivo ¢akanje, da se bu¢na semena posusijo na
velikih mrezah. In veselje, ko so bu¢na semena kon¢no bila suha in pripravljena za lupljenje. Tako
se je ze nekoC€ proizvajalo bu¢no olje in bu¢na semena. Naredili sSmo nadev iz bu¢nih semen, Ki jih
sesekljamo. Zavremo mleko in ga prelijemo ¢ez semena, dodamo sladkor in po Zelji lahko tudi
cimet ter dobro premesamo, na koncu lahko dodamo $e stepeno smetano. Nadev mora biti gost in
mazljiv, lahko pa ga naredimo tudi z maslom in semeni. Postrezemo jih S pomako iz bu¢nega olja,

ki ga rahlo solimo.
- Cankeladice g ocvinki in Ceaneove pomake
Cetrta kombinacija, ki ima za osnovo pseniéno kvaseno testo, vsebuje ocvirkov nadev in éesnovo

pomako z dodanimi celimi ocvirki. Ocvirki so zelo popularni, saj izvirajo iz ¢asa kolin, pogosto
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so $e vedno na jedilniku tudi ocvirkove pogace ali pogacice, ki se pecejo v vseh gorickih domovih.

Dodamo lahko tudi kislo smetano.

4.4. Sodelujo¢i pri turisticnem proizvodu
Za pripravo nasih cankoladic bi potrebovali razlicne surovine, ki bi jih pridobili v trgovini
Sklojca ali pa direktno na lokalnih kmetijah ali proizvajalcih. S tem bi spodbujali lokalno pridelano
hrano, bili bolj okoljsko naravnani in nas produkt bi bil trajnostno usmerjen.
V nadaljevanju navajamo nekaj sodelujocih:
> Oljarna Stesl, Gerlinci ( domade bucno olje,
bucna semena )
> Trgovina Sklojca, M. Sobota ( domadi kisilak,
orehi, ¢esen, kvas, maslo, son¢nicno olje, sol,

sladkor, koruzna moka, ajdova moka)

» Kmetijstvo Hari, Gerlinci ( jajca, mleko )

» Sadjarstvo Vratusa, Kras¢i ( jabolka) Slika 4: Sestavine za pripravo so lokalnega izvora
(Foto: M.H., februar 2024)
» Mesarija Hanzel, Gerlinci ( ocvirki)

> Cebelarstvo B. Gomboc, Cankova ( med )
» Gostilna Vila Vogler, Cankova (moznost prodaje kulinari¢nega spominka in promocije z
zlozenko)
Za promocijo kulinari¢nega proizvoda bi zaprosili Ob¢ino Cankova in TD Cankova, ki bi objavili
predstavitveni spot in zloZenko o spominku na spletni strani. U€enci Sole pa bodo pripravili Se druga

promocijska gradiva in objave v publikacijah.

4.5. Finan¢ni nacrt turisti¢nega proizvoda

Kulinari¢ni spominek bi predstavili na lokalni prireditvi, kjer bi sestavine nabavili s pomocjo
sponzorskih sredstev, ki bi nam jih dali posamezni podjetniki ali obrtniki iz obmocja nase obcine.
Ker gre za kulinari¢ni proizvod je potrebno nakupiti razli¢ne sestavine. V tabeli so zbrani zneski

nakupa v domaéi prekmurski trgovini Sklojca.

Kvaseno testo Nadevi

Ajdova moka - 2,5 € Bucno olje in bucna semena - 9 €
Psenicna moka - 1 € Domaci kisilak - 4 €

Kvas - 0,50 € Orehi - 3 €

Soncnicno olje - 2 € Cesen- 2 €
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Sol-0,70 € Kisla smetana -1 €

Sladkor - 0,10 € Jabolka -1 €

Koruzna moka - 2 € Ocvirki -4 €

Mleko - 1 € Med -4 €

Sladka smetana — 1 € Neobvezni dodatki: Cimet - 0,70 €
Rozine - 0,50 €

(Vir: Trgovina Sklojca, februar 2024)
Glede na izbrane sestavine bi za jed, ¢e bi jo trzili pri lokalnem ponudniku v Gostilni Vila Vogler

na Cankovi, bilo potrebno odsteti 3,5 € . Kartonska embalaza bi stala 0.50 €.

4.6. Nacini in ¢as izvedbe promocije ter trZenje turisti¢nega proizvoda

Promocijo kulinari¢nega spominka bi izvajali v sodelovanju s TD Cankova, Ob¢ino Cankova in
Gostilno Vilo Vogler na Cankovi. Za uspesno trzenje bi bilo potrebno vkljuciti vse lokalne
pridelovalce sestavin, ob¢ane in predvsem mlade ter ¢lane TD Cankova. V sodelovanju s TD
Cankova bi lahko zasnovali predstavitveni dogodek na primer ob ob¢inskem prazniku ali na
Jozefovih dnevih. Na dogodkih in prireditvah bi bile na voljo zloZenke (JoZzefovi dnevi), sicer pa
objave na spletnih straneh, kjer bi bil prav tako na voljo predstavitveni spot. V promocijo bi
vkljucili vse, ki so nam pomagali tudi z dobavo sestavin. V kolikor bi bila moznost sodelovanja
na sejmu, bi imeli tam stojnico s predstavitvijo spominka. Stojnica bi bila inovativna, saj bi poleg
zlozenk in drugih promocijskih letakov bila tudi interaktivna. Zamislili smo si namre¢ tudi igro za
predstavitev kulinari¢énega spominka, ki bi jo izvedli z uporabo digitalne tehnologije. Obiskovalci
bi tako z vklju¢evanjem aplikacije spoznavali pripravo in recept ter primere glede na okuse.
Celotno predstavitev izdelka in njegovo ozadje bi predstavila nasa maskota CANKOLADICA in
njeni pomagaci, kot dodatki — ocvirek, kisilak, jabolko, buca, oreh, ¢esen.

Turisti¢ni kulinariéni spominek bi bil na voljo promocijsko v Gostilni Vila Vogler ob ob¢inskem
prazniku, v petek, 24.5.2024, zanj bi bilo potrebno odsteti 3,5 evrov glede na predviden finan¢ni
nacrt. Kulinariéni spominek bi bil kot proizvod zapakiran v kartonsko embalazo v obliki
podkolonce, s predelom za pomako in s pojasnjevalno etiketo in dodano zgodbo. Tu bi sodelovali

z lokalnimi zasebniki, ki bi nam pomagali izdelati embalaZo po nasi zamisli.

4.7. Struktura predstavitve turisti¢nega proizvoda na turisti¢ni trznici

Obiskovalce bi do nasega kulinari¢nega izdelka na trznici povabili s prirocnimi vabili, ki bodo
v obliki podkolonce z osmimi listi. Na vsakem listu bi bil en recept nasih cankoladic z razli¢nimi
domacimi nadevi. Na enem listu pa bi Se bilo napisano ime nasSe Sole in Stevilka stojnice, da bi se

ljudje lahko lazje orientirali v prostoru. Sama oblika roZe je povezana z naSo ob¢ino, saj bo imela
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osem listov, kot je Stevilo naselij v nasi ob¢ini. Roza bi se naj z listi odpirala postopoma. S temi
podkoloncami, bi jih vabila »kmecka diklina«, ki predstavlja simbol celotne nase zgodbe. Ljudi bi
privabila k sebi v domacem prekmurskem narecju.

Predstavitev turisticnega proizvoda smo si zamislili v obliki zgodbe. Nasa ekipa povabi
obiskovalca do stojnice, ki mu ze na dale¢ disijo nase cankoladice. Ko na$ obiskovalec pride do
stojnice, postane tudi nas pokusevalec, ki ga toplo sprejmemo. Pokusevalcu nato na o¢i polozimo
trak, kateri mu zakrije o¢i tako, da ni¢esar ne vidi. Pred sabo ima vrtljivo podkolonco, ki je simbol
naSe obcine. Na vsakem cvetu ima poloZzeno eno sestavino, ki jo pokriva skatla. Cvetove zavrti in
nato se pocasi za¢nejo ustavljati. Ko se ustavi, mu eden izmed ¢lanov ekipe vzame sestavino izpod
Skatle in mu jo polozi na roko, da lahko pokusevalec poskusi in poskusa ugotoviti sestavino. Vse
sestavine, ki bodo poloZene na cvetove narcise so del nasega proizvoda. VVsaka posebej pa je tudi
pridelana na eckoloski na¢in v domaéi pokrajini, pri domadem proizvajalcu. Clan ekipe
pokusevalcu nato poda predloge, resitve tega preizkusa. Ko pokusevalec uspesno ugotovi, ga ekipa
privede do stojnice. Ob stojnici mu ¢lani ekipe predstavijo idejo izdelka in seveda postopek ter
recept priprave cankoladic. Na koncu mu ponudimo $e eno izmed cankoladic, kot nagrado, saj je

uspesno ugotovil sestavino, tudi e je potreboval pomoc ekipe.

5. ZAKLJUCEK
Pomembno je, da si neko obmocje, ki ga obis¢emo, zapomnimo po svojih obcutkih, ki smo jih

tam doziveli. Kulinari¢ni spominki nam lahko $e dolgo po vrnitvi domov obudijo spomin na okus,
vonj, teksturo, barvo, ter v nas vzbudijo prijetne obcutke. Cankoladice ob¢ine Cankova bodo Sirile
identiteto goricke pokrajine in njenih ljudi. Omogocajo in spodbujajo ohranjanje tradicije, prodajo
lokalnih sestavin, ustvarjalnost in povezovanje med ljudmi. Imajo zgodbo, spominek je nastal s
povezovanjem znanega in sodobnega, na okolju prijazen nacin. Kulinari¢na dogodivs¢ina na
Cankovi ohranja tradicijo, naravo in nam lahko omogoci, da se razvijamo kot druZba in kot
posamezniki in pripomore k ve&ji prepoznavnosti nase obéine. Zelimo si, da bi lokalna skupnost

prepoznala naso idejo kot trzno zanimivo in bi postala trzni proizvod.

6. VIRI

-https://www.os-jmdol.si/2021/11/18/slovenija-evropska-gastronomska-regija-2021/, 23.11.2023.
-http://www.impletum.zavodirc.si/docs/Skriti_dokumenti/Oblikovanje_turisticnih_proizvodov-Grlica.pdf ,
23.11.2023.

-https://sl.wikipedia.org/wiki/Cankova , 23.11.2023.
-https://www.kamra.si/digitalne-zbirke/prekmurska-sunka/, 23.11.2023.
-https:/iwww.park-goricko.org/go/898, 23.11.2023.
-https://www.kamra.si/digitalne-zbirke/prekmurska-kulinarika/ , 24.11.2023.
-https://natureta.si/slovenska-kuhinja-skozi-cas/ , 24.11.2023.
-http://gregorbabsek.si/Slovenska_kuhinja.html , 25.11.2023.
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-https://www.park-goricko.org/go/898/Goricka-kulinarika , 26.11.2023.
-https://okusno.je/recept/domaci-ocvirki, 5.1.2024.
-https://okusno.je/recept/kisilakovi-rezanci, 5.1.2024.

7. PRILOGA

Vprasanja za intervju z babicami

Kraj intervjuja: Cas:

Ime intervjuvanca (lahko samo kratice):

Zgodovinarji raziskujemo preteklost tudi s pomocjo ustnih virov, ki so nam lahko zelo dragocen
vir podatkov. Izvedi intervju s pomocjo naslednjih vprasanj, ki bodo pomemben vir informacij za
raziskovanje kulinarike domace pokrajine v okviru turisticnega krozka.

1.Katere sladke jedi/pogace ste v preteklosti pekli v nasi domaci pokrajini? Nekaj jih nastejte!

2. Se spomnite izbrane sladke jedi (pogace), ki so jo rade pekle Ze vase babice v preteklosti in ste
se jo tudi vi naucili od vase mame ali babice?

3. Iz katerih surovin so obicajno bile domace pogace in sladice na obmocju nase domace
pokrajine — Goricko?

4. Bi nam zaupali kak preprost recept domace sladke jedi, ki jo vi Se vedno z veseljem pripravite?

5.Kaj bi vi predlagali za NAJ sladico/pogaco nase obcine, glede na nase naravne in kulturne
znacilnosti in na tradicijo?

Najlepsa hvala za vase odgovore.
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