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Povzetek

Trajnostni razvoj predstavlja vedno bolj izstopajoce podrocje na razlicnih segmentih
gospodarstva. Tudi turizem, kot najhitreje razvijajoca se panoga tega stoletja se lahko
obogati s trajnostno ponudbo, ki lahko dvigne potencial lokalnega turizma. Obiskovalci si
namrec zelijo doziveti avtenticnost regije, ki jo obiscejo tudi skozi kulinaricno ponudbo.

V' prispevku predstavljamo tradicionalne postopke priprave zgornjesavinjskega zelodca in
nekaterih znacilnih mlecnih izdelkov tega dela Slovenije. Predstavili bomo tudi ostale
Znacilne zgornjesavinjske mlecne, mocnate, testeninske jedi in juhe ter razsirjenost njihove
ponudbe na turisticnih kmetijah. Ugotovili smo, da vse turisticne kmetije zajete v raziskavo
ponujajo zgornjesavinjski Zelodec, domace testenine, domac kruh in sladice. Vecina jih
ponuja tudi mocnate in mlecne jedi. Nekaj turisticnih kmetij pa ponuja tudi domac sir,
marmelado in Kis.

Kljucne besede: trajnostni razvoj, tradicionalne jedi, turisticne kmetije, zgornjesavinjska
dolina

Abstract

Sustainable development is an increasingly prominent sector of the various segments of the
economy. Tourism as the fastest growing sector of this century can be enriched with
sustainable supply, which can increase the potential of local tourism. Visitors in fact want to
experience the authenticity of the region also through the local cuisine.

The paper presents the traditional preparation procedures of traditional dried meat and dairy
products of this part of Slovenia. Other typical food from Upper Savinja Valley as dairy,
starchy food, pasta and soups will be presented, as well as their offering on tourist farms in
the region. We found out that all tourist farms included in our study offer traditional dried
meat product, homemade pasta, bread and deserts. Most of them also offer starch and dairy
dishes. Some tourist farms also offer homemade cheese, jam and vinegar.

Keywords: Sustainable development, Traditional dishes, Tourist Farms, Upper Savinja
Valley



1 UVvOD

Trajnostno naravnani turizem ima danes Siroke moznosti. Obiskovalci od blizu in dale¢ Zelijo
v svoji izku$nji obiska posameznih krajev in regij doziveti ¢im ve¢ avtenticnosti med drugim
tudi na podro¢ju ponudbe tradicionalnih jedi. Tako bomo v prispevku med drugim predstavili
tudi postopke pri pripravi tradicionalnih jedi zgornjesavinjske doline, predvsem
zgornjesavinjskega zZelodca, sirneka in solCavskih sirov. Predstavili bomo tudi druge
avtohtone jedi tega dela Slovenije in njihovo ponudbo na turisticnih kmetijah
zgornjesavinjske doline.

2 TRAINOSTNI RAZVOJ IN TURIZEM

Trajnostni razvoj v okviru turizma danes mocno pridobiva na pomenu. Uveljavlja se skozi
tako imenovani trajnostni turizem. PovpraSevanje gostov narasca, ponudniki v turizmu pa
razvijajo nove programe. Trajnostni turizem zadovoljuje potrebe turistov in ponudnikov v
destilaciji gostiteljice. Na ta nacin se zadovoljujejo gospodarske, druzbene in okoljske
potrebe. Ohranja se kulturna avtenti¢nost, okolje in bioloSka diverziteta destinacije.

Trajnostni razvoj skozi turizem mora zagotavljati nekaj ciljev:

SPOSOBNOST EKONOMSKEGA PREZIVETJA: Zagotoviti konkurenénost in
sposobnost prezivetja turisti¢nih destinacij in podjetij, da se bodo lahko Se naprej razvijala in
prinaSala koristi na dolgi rok.

LOKALNA BLAGINJA: Maksimizirati doprinos turizma k krepitvi blaginje destinacije
gostiteljice.

KAKOVOST ZAPOSLITVE: Krepiti Stevilo in kakovost delovnih mest, ki jih v kraju
ustvarja in podpira turizem, vkljuéno z zagotavljanjem primerne viSine placila in ustreznih
pogojev za delo, brez diskriminacije na osnovi spola, rase, invalidnosti ali ¢esa drugega.

SOCIALNA PRAVICNOST: Prizadevati si za Siroko in posteno razdelitev ekonomskih in
socialnih koristi turizma po vsej skupnosti, kjer se turizem odvija, vklju¢no s krepitvijo
priloZnosti, prihodkov in storitev, namenjenim socialno ogroZenim skupinam.

ZADOVOLJSTVO OBISKOVALCEV: Obiskovalcem zagotoviti varne in izpopolnjujoce
izkusnje, ki so na voljo vsem, brez diskriminacije na osnovi spola, rase, invalidnosti ali ¢esa
drugega.

LOKALNI NADZOR: Vkljucevanje in krepitev vloge lokalnih skupnosti v nacrtovanije,
upravljanje in odlo¢anje o nadaljnjem upravljanju in razvoju turizma v njihovem okolju; v
partnerskem dogovarjanju vseh klju¢nih deleznikov.

BLAGOSTANJE SKUPNOSTI: Ohranjati in izboljSevati kakovost Zivljenja v lokalnih
skupnostih, krepiti socialne strukture in dostop do virov, storitev in sistemov Zzivljenjskega
pomena, izogibati se vsaki obliki izkori§¢anja ali slabSanja socialnih razmer.



KULTURNO BOGASTVO: Spostovati in krepiti kulturno in zgodovinsko dedis¢ino,
tradicijo in razlicnosti skupnosti gostiteljice.

FIZICNA INTEGRITETA: Ohraniti in krepiti kakovost in znagilnosti krajinske krajine,
tako mestne kot podezelske, ter preprecevati fizi¢no in vizualno slabsanje okolja.

BIOTSKA RAZNOVRSTNOST: Zavarovati in ohranjati naravna obmocja, habitate in
prosto zivece rastline in Zivali ter ¢im bolj zmanjsati negativne vplive na njih.

UCINKOVITOST VIROV: Minimilizirati porabo redkih in neobnovljivih virov pri
razvoju in delovanju turisti¢nih zmogljivosti in storitev.

OKOLJSKA CISTOST: Cim bolj zmanjsati onesnaZzenost zraka, vode in zemlje ter
koli¢ine odpadkov, ki jih ustvarjajo turisti¢na podjetja in obiskovalci. (Making Tourism More
Sustainable, 2005)

Trajnostni turizem mora zagotavljati tudi naslednje okoli§¢ine:

Optimizirati uporabo okoljskih virov, ki predstavljajo kljuéni dejavnik v turisti¢nem
razvoju, ohraniti kljucne ekoloske procese in pomagati ohraniti naravno dedi$¢ino in
biodiverziteto.

Spostovati druzbeno kulturno avtenti¢nost lokalne destinacije, ohraniti njihovo izgrajeno
in nesnovno kulturno dedi$¢ino in tradicionalne vrednote ter prispevati k medkulturnemu
razumevanju in strpnosti.

Zagotavljati dolgoro¢no gospodarjenje in druzbeno-ekonomske Kkoristi, praviéno
porazdeljene med vse deleznike, stabilno zaposljivost in priloznosti zasluzka ter druzbene
koristi za lokalne skupnosti ter prispevati k zmanjSanju revscine.

Razvoj trajnostnega turizma zahteva udelezbo vseh klju¢nih deleZnikov ter mo¢no politi¢no
vodenje, da zagotovi Siroko vkljuéenost in grajenje konsenza. Doseganje trajnostnega turizma
je nenehen proces, ki zahteva stalno spremljanje vplivov in ukrepe, kjer je potrebno.
Trajnostni turizem mora ohraniti visoko stopnjo zadovoljstva turistov in zagotoviti
pomembno izkuSnjo turistom, dvigovati njihovo zavest glede trajnostnega razvoja in
promovirati dobre prakse med njimi.

Trajnostni turizem z vkljucenimi vsemi tremi stebri razvoja (okolje, gospodarstvo, druzba in
kultura) je prioritetna razvojna usmeritev tako evropskega turizma (Evropska Unija, EU) kot
mednarodne skupnosti na tem podrocju (UNWTOQO) ter mednarodnih organizacij, katerim se
Slovenija pridruzuje (OECD) (MG, Politika 2009).

3 TRADICIONALNE JEDI ZGORNJE SAVINJSKE DOLINE

Zgornja Savinjska dolina ima nekaj znaéilnih avtohtonih jedi, ki jih lahko razvrstimo v nekaj
kategorij.

Suhomesnati izdelki, Kjer zavzema izjemno pomembno mesto verjetno najbolj prepoznaven
zgornjesavinjski izdelek, to je zgornjesavinjski zelodec.

Mlecni izdelki, kamor uvrs¢amo sirnek, mohant (ali mohovt) in sol¢avski sir.

Testeninske jedi so Struklji in Zlinkrofi.

Mocnate jedi, kot so masovnik, ubrnjenik, zganci. V to skupino bi lahko uvrstili tudi zloZeno
pogaco imenovano ajdnek.

Od juh so za to obmocje znacilne predvsem rnaceva Zupa, ozenjena zupa, firu$ in zdrkanka.
Zanimiva pa so tudi tako imenovana zabeljena jabolka.



3.1 SUHOMESNATI IZDELKI — ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC

Zgornjesavinjski Zelodec je suSena mesnina, narejena iz kakovostnega svinjskega mesa
(stegno, plece) in trde hrbtne slanine mesnatih pasem prasicev in njihovih krizancev. Mesni
nadev z dodatkom trde slanine, soli in zaCimb se polni v naravne ovitke, v preteklosti
predvsem v svinjske mehurje ali zelodce, po katerih ima izdelek tudi svoje ime. Danes mesni
ovitke, ki prepuscajo vodne hlape. Za zgornjesavinjski Zelodec je znalilen tradicionalen
postopek izdelave in zorenja oziroma susenja v svojstveni predalpski klimi. Zaradi izjemnih
senzori¢nih lastnosti, zunanjega izgleda ter gastronomskih lastnosti se razlikuje od drugih
suhomesnatih izdelkov. Za Zgornjo Savinjsko dolino je znacilna svojstvena mikroklima, ki
ima izrazit vpliv na suSenje in zorenje zelodcev ter na njihov okus in vonj. Posebnost
zgornjesavinjskega zelodca je prav gotovo v njegovi tradiciji izdelave, ki je Ze od nekdaj
znacilna samo za Zgornjo Savinjsko dolino. (Rencelj, 2007)

StarejSi izdelovalci zelodcev trdijo, da ima izdelava Zelodcev ve¢ kot 100-letno tradicijo.
Izdelovali so ga ze, odkar pomnijo njihove prababice. Domnevamo, da sodi izdelava Zelodca
v 19. stoletje. Domacinom je pomenil zelodec poleg kruha drugo najvecjo hisno dobroto.
Pripravi zelodca so namenjali posebno pozornost. Na mizah se je znasel le ob najvecjih
praznikih in slavnostnih priloznostih. Za pripravo zelodca so uporabili kakovostno meso -
stegno, plece in hrbtno slanino. Uporabljali so tudi meso govedi (do 20%) in meso divjadi.
Meso so narezali ro¢no, zato so bili ko$¢ki veliki od 11 do 13 mm. Tudi slanino so narezali
roéno. Kos¢ki so bili veliki okrog 10 mm. Za rezanje so rabili dvokrake noZe. Se danes daje
ro¢no narezana slanina rezinam Zelodca poseben ¢ar. Meso je pokvarljivo, zato so ga nasi
predniki morali konzervirati, mu podaljsati obstojnost in si s tem ustvariti zalogo. To so poceli
s postopki susSenja, dimljenja in soljenja. Na redkih kmetijah (predvsem na Sol¢avskem) so
zelodec pred suSenjem zelo rahlo dimili. Po konanem suSenju in zorenju so Zelodce hranili
zavite v Casopisni papir v kleteh s primerno klimo ali zloZzene v skrinje med zito ali Cisti
bukov pepel, v poletnem Casu, ko se ne kuri, pa so jih hranili tudi v peéi. (Rencelj, 2007)

Slika 1: Zgornjesavinjski Zelodec

Vir':' www.mKkagp.gov.si

3.2 MLECNI IZDELKI
3.2.1 Soléavski sir

Sir pripravljajo iz svezega, Se toplega mleka. Mleko segrejejo na 35 °C in dodajo sirisce.
Mleko se usiri v 30 do 60 minutah, najkasneje pa v dveh urah. Usirjeno maso razrezejo na
zrna grahove velikosti in dogrejejo na 40 do 42 °C. Zrna poberejo in odcedijo v sirarskem
prtu ali na cedilu ter solijo. V¢asih posolijo Ze mleko, solijo pa ga tudi v slanicah. Z
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ozemanjem doseZzejo, da sirotka dobro odtece. Sirno maso dajo v model za 24 ur. Med tem
tudi sir obracajo. Sir zorijo 4 do 6 tednov. Uzivajo pa ga tudi ze po desetih dneh. (Rencelj in
Bezovsek, 2007)

3.2.2 Sirnek

Sirnek je alpska posebnost Zgornje Savinjske doline, SolCavskega, in zasluzi enako pozornost
kot savinjski zelodec. V dolini, ki letno pridela 6 milijonov litrov mleka, se ponuja odli¢cna
moznost za izdelavo sira. Sirnek je najstarejsSa oblika sira. Izdelovali so ga pastirji in majerice
na planinah. Je rezultat klasicnega mehkega sirarstva s kislinsko koagulacijo, izdelovali so ga
iz posnetega mleka. Iz pridobljene smetane so pripravili surovo maslo (puter) in ga skuhali v
topljeno maslo. Posneto mleko so dali v latvice. Na toplem pri 42 °C se je mleko zakisalo po
naravni poti — brez siri§¢a. Zakisanje so povzroc€ili mle¢nokislinski mikroorganizmi (naravna
mikroflora). Zakisano mleko so precedili ter sirno maslo stlacili v modelcke. Sir so 2 do 3 dni
obtezili s kamni, obracali in nato 2 do 3 mesece susili na policah. Plansarije so imele ognjisca,
zato so hlebce, tezke 1 do 3 kg, na policah dimili do 3 mesece in nato susili, da so postali trdi
kot kamen in so jih komaj Zvecili. Jeseni so jih v vreckah prinesli v dolino. OC¢istili so
povrsino hlebcev. Nato so jih nasekali, zdrobili na drobne koscke ter jih v ne¢kah zmehcali z
vodo. Sledilo je mletje na mesoreznici. Tako pripravljeno sirno maso so dobro stlacili v deze
in shranili na hladno. Med zorenjem je sirnek postal zelo pikanten. Ob uzivanju so pikantnost
sproti ublazili z dodajanem sveze skute. Jemali so ga iz deZe z Zlico in ga jedli s kruhom,
zraven pa so pili tokec. Tak nacin priprave se je ohranil vse do leta 1970. Danes se sirnek
pripravlja malo drugace. Pripravijo ga iz svezega polnomastnega, lahko pa tudi iz posnetega
mleka. Mleko segrevajo pri sobni temperaturi (22 °C do 25 °C) 16 do 18 ur. Latvice z
mlekom segrevajo na Stedilniku. S pomikanjem latvic uravnavajo temperaturo. Pri vi§ji
temperaturi je sir kaSast. Mleko se zakisa po naravni poti z naravno mikrofloro. S kuhalnico
razrezejo koagulum in omogocajo izstopanje sirotke. Nastopi sinereza. To je pojav, ko se pod
vplivom mlecne kisline za¢ne koagulum kr¢iti. Med kréenjem ali skrajSevanjem polipeptidnih
verig kazein dehidrira in pri tem se iztiska sirotka. Sirnek najprej odcejajo 24 ur s pomocjo
cedila in sirarskega prta. Po odcejanju dodajo sol in kumino, dobro premesajo in stlacijo v
lesene, plasti¢ne ali pa emajlirane deZe in pokrijejo s prtom. Ce sirnek ni dobro stlagen, se v
zracnih prostorih pojavi plesen. Na toplem se skisa in postane teko¢ z neprijetnim vonjem.
Deze se dajo v klet, kjer zori 3 do 4 mesece pri temperaturi od 5 do 8 °C. Poleti pa je potrebno
hlajenje na 3 °C do 4 °C. Na povrsini se naredi tanka skorjica. Cim dlje zori, bolj pikanten je.
(Vr3nik, lastnica tega recepta, 2012)

Sirnek je za obiskovalce nekaj novega in izvrstnega. Uporaba sirneka je zelo Siroka. Glede na
koli¢ine proizvedenega mleka, je velika priloznost za posodobitev izdelave sirneka do trzno
zanimivih koli¢in. Sirnek je posebneZ tradicionalnega alpskega sirarstva, zato je smotrno
sproZiti postopek za zasSCito geografskega porekla. Sirnek lahko namesto v deze stla¢imo v
majhne modelcke. Pred tlacenjem mu dodamo smetano, kumino, sol in dobro premeSamo.
Lahko dodamo tudi poper, zdrobljene orehe, zeliS¢a, za¢imbe. Hlebec po sedmih dneh suSenja
in obracanja Ze uzivamo. V hladilniku jih lahko hranimo do 30 dni. Sirnek ponudimo ob
zelodcu, vratovini, salamah. Lahko ga mazemo na ¢rn kruh. V navadi je bilo, da so ob sirneku
ponudili tudi med. (Rencelj in Bezovsek, 2007)

3.2.3 Mohant

Mohant nare¢no imenovan mohot je vrsta poltrajne, soljene in zainjene skute, ki ji dodamo
smetano, kumino, drobnjak, ¢ebulo, ter dobro premeSamo. Pri dodajanju moramo upoStevati



stopnje njene mascobnosti in paziti, da je zelo enakomerno umesana v celotni koli¢ini skute.
Jed poznajo v vsem alpskem svetu Slovenije, seveda z razlicnimi nare¢nimi imeni ( mohont,
mohat ), nacini priprave in predvsem tudi dolzino trajanja zivila. Mohant je svez in okusen
skutni namaz ali priloga k lokalnim Zgornjesavinjskim mesninam. (Bezovsek, 2006)

Slika 2: Sol¢avski sir Slika 3: Sirnek Slika 4: Mohant
m&ﬂnm
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3.3 TESTENINSKE JEDI
3.3.1 Struklji

Najimenitnej$a mo¢nata jed so bili Struklji. Gospodinje, ki so pripravile dobre mastne
Struklje, so bile zelo cenjene in so z lahkoto dobile delavce, in tudi hlapce ter dekle so raje
izbrali tako hiSo. Najveckrat so naredile mehkejSe rezancno testo, le redko vleceno. Cenjeni
so bili ajdovi S$truklji z orehi. Postregle so jih s kuhalnimi platic¢ki, s $trukljevko ali
krompirjevo juho. PSeni¢ne so namazale z najrazlicnej§imi nadevi: cvro, smetano in
petersiljem, smetano in pehtranom, skuto, maslom in podobno. Struklji so bili vedno za
glavno jed. Pogosto so jih postregli z zeleno ali krompirjevo solato. Danes jih najveckrat
postrezemo kot prilogo k mesnim omakam. (Bezovsek, 2006)

3.3.2 Zlinkrofi

Ko govorimo o znalilnih zgornjesavinjskih jedi ne moremo mimo Zlinkrofov. Pri njih se
pokaze vsa iznajdljivost naSih babic. Lahko bi rekli, da ima vsaka vas svoj znacilen nadev. Z
njimi so postregli predvsem ob pomembnejSih delih in tudi ob slovesnih priloZnostih. S
pripravo je res nekoliko vec dela, zato jih lahko danes naredimo za vec obrokov, ker jih lahko
zamrznemo. (Bezovsek, 2006)

Slika 5: Struklji Slika 6: Zlinkrofi

“Q'

Vir: www.prodnik;corh Vir: www.prodnik.com



https://www.google.si/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwikp-u7oJjNAhUF1xoKHdgWC8kQjRwIBw&url=https%3A%2F%2Fletsgoslovenia.com%2Fcategory%2Fslovenia%2F&bvm=bv.124088155,d.bGg&psig=AFQjCNHNN0D7f3NTeiIU_zZfJ0fDQVcQJg&ust=1465469204676011
http://www.google.si/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiT7Or9oJjNAhXGyRoKHV0dDCAQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.slovenia.info%2Fsi%2FJedi-in-recepti%2FSo%25C4%258Davski-sirnek.htm%3Frecepti%3D9227%26lng%3D1&bvm=bv.124088155,d.bGg&psig=AFQjCNG2QtbJAErUqNZIoXGAh-6of_SFPA&ust=1465469346549833
http://www.slovenia.info/pictures/cuisine/1/2008/Mohovt%5b1%5d_183993.jpg
http://www.letsgoslovenia.com/
http://www.slovenia.info/
http://www.slovenia.info/
http://www.google.si/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwj8h5KBpZjNAhUC2BoKHVRNBnoQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.prodnik.com%2F%3Fq%3Dsl%2Fnode%2F465&bvm=bv.124088155,d.bGg&psig=AFQjCNHQwFJAa0SsCGaZy2Qz5kik25QKOA&ust=1465470436461398
http://www.prodnik.com/
http://www.prodnik.com/

3.4 MOCNATE JEDI
3.4.1 Msovnik

Masovnik spada med posebnosti Zgornje Savinjske doline. Najbolj so na masovnik ponosni v
Sol¢avi. Za pravi sol¢avski masovnik rabimo preproste sestavine, kot so maslo oz. sladka ali
kisla smetana, pSeni¢na moka, mleko in sol. Clovek ne more verjeti, da je v teh preprostih
izvirnih jedeh tolik$na kulinaricna barvitost. Privabi nas tudi njegov izgled. Masovnik se
postreze z belo kavo in domac¢im kruhom. S takSnim zajtrkom se lahko odpravimo na
najblizje vrhove. Jed je zelo kalori¢na in nasitna. (Rencelj in Bezovsek, 2006)

3.4.2 Skipneki

Skipneki so tradicionalna jed v Zgornji Savinjski dolini. Najbolj znani so v Lucah. So
preprosta jed iz sestavin, ki so jih imeli nasi predniki vedno pri roki. Pripravijo se iz
kvaSenega testa iz pSeni¢ne in ajdove moke. Svaljki iz tega testa se skuhajo v vreli vodi in
kuhani nareZejo. Jedo se lahko posuti z orehi ob kompotu ali s krompirjevo juho. (Bezovsek,
2006)

3.4.3 Ubrnjenik

Je Se ena posebnost Zgornje Savinjske doline. Imenujemo jo tudi ubrnjenk, obrnek ali
obrnenk. To je moc¢nata jed v obliki cmoka pripravljena iz prazene pSeni¢ne, ajdove in
koruzne moke, ki jo zalijejo s slanim vrelim mlekom, v katerega pred tem vmesajo sladko
smetano in maslo. Iz nastale mase oblikujejo kroglice in jih zabelijo z maslom. Ubrnjenik je
nasitna jed za zajtrk, ki se uziva s kislim mlekom, ¢ajem ali kavo, in sicer topla ali hladna. Jed
je podobna masovniku. (Bogataj, 2007)

Slika 7: Masovnik Slika 8: Skipneki Slika 9: Ubrnjenik
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3.4.4 Zganci

Zgance najdemo v vseh slovenskih pokrajinah. Pri nas so bili in so e najbolj priljubljeni
ajdovi zganci. Pripravimo povojene ali kuhane. Postrezemo jih s kislim zeljem ali repo,
pogosto pa tudi s presno repo. Nekaterim so bolj vse¢ z mlekom, kislim ali kuhanim, lahko pa
tudi z belo kavo. V turisticni ponudbi jih najveckrat srecamo s kislo juho ali obaro. Poleg
ajdovih najdemo Se oZenjene, kaSne, orehove in koruzne. (Bezovsek, 2006)
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3.4.5 Ajdnek

To je neke vrste potice, bolje povedano zloZena pogaca. Ajdnek velja za najboljSo in socno
sladico Zgornjesavinjske doline. Ajdovo testo se odli¢no aromati¢no ujame z nadevom iz
orehov, medu vaniljinega sladkorja in cimeta. (Bogataj, 2007)

Slika 10: Ajdovi zganci Slika 11: Ajdnek
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3.5JUHE
3.5.1 Ce$pljeva ali rnaeva juha (Zupa)

V vodi skuhamo sveze ali suhe ceSplje. Ko so kuhane, zakuhamo mocnik in zabelimo z
ocvirki. Na koncu dodamo kislo smetano. (Bezovsek, 2006)

3.5.2 OZenjena juha (Zupa)

Na konce narezan krompir skuhamo in mu dodamo ro¢no oblikovane strukeljce. Kuhano juho
zabelimo z ocvirki in okisamo.

Slika 12: Ce$pljeva ali rnadeva juha (Zupa) Slika 13: OZenjena juha (Zupa)
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3.6 ZABELJENA JABOLKA

VW W

Za to jed vzamemo jabolka, ki se ne razkuhajo. Oc¢iSCena narezemo na Cetrtine. Jabolk ne
lupimo. Kuhamo jih v mali koli¢ini vode priblizno 10 minut. Nato jih odcedimo in zabelimo z
bolj suhimi ocvirki. To je zanimiva jed, ki se lahko je samostojna sli s krompirjem v kosih.
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~ Slika 14: Zabeljena jabolka

Vir: www.delo.si

4 PONUDBA TRADICIONALNIH ZGORNJESAVINJSKIH JEDI NA
TURISTICNIH KMETIJAH

4.1 PREDSTAVITEV TURISTICNIH KMETIJ V ZGORNJI SAVINJSKI DOLINI

Analiziralo smo ponudbo tradicionalnih zgornjesavinjskih jedi na 33 turisti¢nih kmetijah. Kot
je razvidno iz grafa 1 smo v raziskavo vkljucili 15 turisti¢nih kmetij iz obCine Sol¢ava, 6
turisticnih kmetij iz ob¢ine Luce, 8 turisti¢nih kmetij iz ob¢ine Ljubno, eno turisticno kmetijo
iz ob¢ine Gornji Grad in 3 turisti¢ne kmetije iz obmocja, ki jih pokrivajo obCine Mozirje,
Nazarje in recica ob Savinji.

Anketirane turisti¢cne kmetije po ob&inah

1

Soléava Luce Liubno Gornji Grad Mozirje,
Nazarje, Redica
ob Savinji

Graf 1: Anketirane turisticne kmetije po ob¢inah

Ugotavljali smo tudi kako dolga je tradicija ukvarjanja s turizmom na posameznih turisti¢nih
kmetijah. Graf 2 predstavlja delez kmetij in njihovo ¢asovno obdobje ukvarjanja s turizmom.

Cas ukvarjanja s turistié¢no dejavnostjo

m1-5let
W 6-10 et
m1l1l-15let
W 16-20let
m21-25let
m26-30let
m31-35let
W 36-40 let
nad 40 let

Graf 2: Cas ukvarjanja s turisti¢no dejavnostjo
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V povpredju se s turizmom kmetije ukvarjajo najve¢ od 6 — 10 let, to je 9 kmetij ali 28 %. V
kategorije od 11 — 15 let, 16 — 20 let in 36 — 40 let spadajo po 4 kmetije, kar predstavlja za
vsako kategorijo 13 %. Tri izbrane kmetije se s turizmom ukvarjajo od 21 — 25 let. Najmanjse
Stevilo kmetij se s turisticno dejavnostjo ukvarja v kategorijah od 1 — 5 let, 26 — 30 let,
31 — 35 let in nad 41 let. V teh kategorijah sta po dve kmetiji. Zanimiv je podatek, da se
najdlje s turizmom ukvarja turisticna kmetija Stoglej, in sicer kar 77 let.

Za turiste, ki obiskujejo neko regijo je pomemben tudi podatek ali se morajo za obisk
predhodno najaviti. Ugotovili smo, da se morajo na 24 kmetijah (73 %) gostje predhodno
najaviti, na ostalih 9 kmetijah (27 %) pa so dobrodosli tudi brez predhodne najave.

Najava turistov

m brez predhodne najave

m predhodna najava

Graf 3. Najava turistov

Pri turisti¢nih kmetijah nas je zanimala tudi ponudba nastanitve.

Ponudba turisti¢nih kmetij MoZnosti nastanitve

3%

B Nocitev z zajtrkom
mhrana
W Polpenzion
M hrana in prenocisce
polni penzion

Graf 4: Ponudba turisti¢nih kmetij Graf 5: MoZnost nastanitve

Od vseh 33 izpraSenih kmetij ima le ena kmetija (3%) v ponudbi samo hrano, vse ostale pa
nudijo tudi prenocisca.

Najvecji delez turisti¢nih kmetij nudi polpenzion (43 %), sledi nocitev z zajtrkom to je 37 %
in 20 % ima v ponudbi polni penzion.

4.2 PONUDBA TIPICNIH ZGORNJESAVINJSKIH JEDI NA TURISTICNIH
KMETIJAH

Tabela 1: Ponudba tipi¢nih zgornjesavinjskih jedi na turisticnih kmetijah

o . ) Mocnate jedi Domace mlecne jedi
Suhomesnati izdelki Domace testenine (ajdnek, Zganci, (sir, sirnek,
(zgornjesavinjski zelodec) (Struklji, zlinkrofi...) skipneki...) mohant,masovnik...)
ponujajo 33 33 29 28
ne ponujajo 0 0 4 5
ni podatka 3 3 3 3

Vir: Lastni izracun, 2016
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Graf 6: Ponudba tipi¢nih zgornjesavinjskih jedi na turistiénih kmetijah

Kot je razvidno iz tabele 1 in Grafa 6 lahko razberemo, da vse turisti¢ne kmetije v Zgornji
Savinjski dolini, ki so sodelovale v raziskavi, ponujajo znacilen zgornjesavinjski zelodec in
domace testenine. Stiri turisti¢ne kmetije ne ponujajo moénatih jedi, pet turisti¢nih kmetij pa
ne ponuja mlecnih jedi.

4.3 PONUDBA HISNIH SPECIALITET NA ZGORNJESAVINJSKIH TURISTICNIH
KMETIJAH

Tabela 2: Ponudba hi$nih specialitet na zgornjesavinjskih turisti¢nih kmetijah

Domace Mocnate
y . sladice jedi
o o Domace o Domaci | (potice, zavitki, (ajdnek,
Divjacina | Domadi sir marmelade Medeni kis kruh Struklji...) ganci...)
ponujajo 3 15 6 1 33 33 29
ne ponujajo 30 18 27 32 0 0 4
ni podatka 3 3 3 3 3 3 3
Vir: Lastni izracun, 2016
Ponudba hisnih specialitet na zgornjesavinjskih turisti¢nih kmetijah
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Graf 7: Ponudba hisnih specialitet na zgornjesavinjskih turisti¢nih kmetijah

Vse zgornjesavinjske turistine kmetije ponujajo domaci kruh in domace sladice. Skoraj vse
ponujajo mocnate jedi. Malo manj kot polovica vseh vprasanih kmetij izdeluje domaci sir. Na
Sestih kmetijah ponujajo tudi domace marmelade. Divjacino imajo na jedilniku le tri turisticne
kmetije.



5 ZAKLJUCEK

Turisti¢ne kmetije, ki smo jih analizirali se predvsem po velikosti precej razlikujejo, tudi po
ve¢ deset hektarjev. Na teh turisticnih kmetijah prednjadijo gozdne povrSine, manj je
obdelovalne zemlje, travnikov, pasnikov in sadovnjakov. Glavni vir za preZivljanje tukajs$njih
kmetij je poleg turizma gozd, sledi Zivinoreja, zlasti govedo in drobnica, pa tudi konji. Kar se
ti¢e drugih zivali, so te bolj za hobi. Druzinski ¢lani na kmetiji se v veliki meri preZivljajo z
delom doma, le majhen delez jih hodi v sluzbo. To sicer ni ni¢ nenavadnega za to obmocje.
Ugotovili smo, da nove turisticne kmetije ne nastajajo. Tiste, ki so bile ustanovljene pred
desetletji se nekako prebijajo iz roda v rod. Turisticne kmetije so glede ponudbe med seboj
precej podobne saj prakticno vsaka od njih ponuja hrano in prenocis¢e. Tudi v sami izbiri
hrane so dokaj enotne. Gospodinje nam najraje postrezejo z savinjskim Zelodcem, Ki je tudi
edina geografsko zascitena jed v teh krajih. Ponosno pa dajo v pokuSino tudi mohant, (na
sol¢avskem sirnek), zlinkrofe in Se bi se kaj naslo. Vse jedi pa so v glavnem pridelane doma.
Kupujejo le sladkor, sol, olje, skratka tisto, kar ni mogoce pridelati na kmetiji. Mogoce lahko
izpostavimo, da nobena kmetija ni imela svoje hiSne specialitete, kar bi si turisti vsekakor
zeleli. Tudi to, da je na vecini turisticnih kmetijah potrebna predhodna najava, je za
obiskovalce lahko motece. S strani ponudnikov je to seveda razumljivo, saj tezko planirajo
koliko gostov lahko na dolocen dan pricakujejo brez predhodne najave. Morda bi lahko na
turisti¢nih kmetijah razmisljali o neki omejeni ponudbi, ki bi jo lahko obiskovalci dobili brez
predhodne najave. Kmetije pa se razlikujejo v dodatni ponudbi, kot so sodelovanje pri
kmeckih opravilih, tu in tam tudi kakSen bazen, razni rekviziti za otroke in podobno. Pri
ocenjevanju okolice lahko re¢emo, da je pri vseh turisti¢nih kmetijah lepo urejena, brez
odveénega materiala in navlake, kar je vzorno in si zasluzi visoko oceno. Ce bodo turisti
kmeta vprasali za kako znamenitost tega kraja, jih bo napotil na ogled Snezne jame, Potocke
zijalke, Robanovega kota, Matkovega kota in $e kaj. V tem primeru gre predvsem za zgornji,
gorati del doline, ¢e pa bo vprasanje naslovljeno na niZje lezeci del doline jih bodo napotili v
Savinjski gaj, na Golte in podobno. Z zanimivo stalno ponudbo in ob¢asnimi prireditvami ter
dogodki bomo lahko govorili o trajnostnem turizmu v zgornjesavinjski regiji.
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