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POVZETEK

Turisti¢na naloga 0S Crna na Korogkem, Center 142, 2390 Crna na Korogkem
Tel. : (02) 870 41 40
El. posta: o-crna.mb @ guest.arnes.si

Naslov turisti¢ne naloge:

POTUJ Z JEZIKOM - IZ CRNE DISIPROTI SOLTI IN NAZAJ

Avtorji:

Vita Lesjak, Mojca Napecnik, Urska Laznik, Anze Plecko, Ales Stakne, Bor Matic
Osojnik, Nina Tomsi¢

Menftorici:

SABINA KOVACIC (u¢iteljica BIO-60S-NAR) - svetovalka

SPELA PECNIK (prof. MAT-PTHV) - mentorica

Mladi &lani izbirnega predmeta turisticna vzgoja smo se odlodili, da bomo letos
vse cilje u€nega nalrta uskladili s projektom TPLG in jih povezali Se s
sodelovanjem v kraju. Nasa Ob&ina Crna na Koroskem se je namrel ravnokar
povezala z Ob&ino Solta in stkali smo mo&ne vezi ter se zavezali k sodelovanju. K
temu Zelimo pripomoci tudi ucenci nase Sole. Mislili smo si, da se s hrano Ze
tisoCletja najvel doseze, saj moras vsakega gosta znati primerno pogostiti in mu
ponuditi svojo znailno hrano, kljub temu pa moras poznati tudi nacin
prehranjevanja tvojih gostov. Zato smo se odlocili, da bomo spoznali oboje.
Najprej bi raziskali naSe tradicionalne jedi: katere so, kako se pripravljajo, kako
so jih pripravljali danes in kako neko¢, nato pa bi se podali Se na kulinari¢no
popotovanje na Solto. Tam bi spoznali znadilne jedi iz tega okolja, se jih naudili
pripraviti in jih okusili. Seveda pa bi najprej izvedeli vse, kar je mozno o otoku
samem: kje lezi, kaksne so znalilnosti, posebnosti, kako se tja pride. Pri nasem
delu so nam bili v veliko pomo& na Ob&ini Crna, ki so idejo o Aulinaricnem
sodelovanju z veseljem sprejeli, nam ponudili vse kontakte, mi pa smo hitro stopili
v stik z OS na Solti - z Mirelo Miji¢, ki ham je pomagala z nasveti.

Imamo pa tudi sreco, da med nami v Crni Zivi Zeljko Burica z druzino, ki ima
tesne vezi s Solto. Njegov rod izvira s tega otoka in sam se vedno znova vraa
tja, tako da nam je pomagal s podatki in nasveti.

Kot e re¢eno, smo najprej zbirali podatke o kulinariki v Crni in na Solti, ko pa se
je to izvedelo v kraju, kaj pocnemo, in tudi na Solti, smo za&eli zadevo iriti in se
pogovarjati o bolj konkretnem sodelovanju. Tako smo se odloéili, da bomo
pripravili sre¢anje v Crni, in sicer v zimskih mesecih, takrat ko je pri nas sneg ko
bomo v goste povabili delegacijo s Solte. Popeljali jih bomo po nasi okolici: en dan
bodo v Podpeci gradili gradove, en dan pa jih bomo mi, u€enci Sole, povabili na
izlet na Javorje.
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Najprej bomo imeli pohod do kmetije MeZner, tam bomo spekli pravi koroski kruh
in ga zalili z domacim jabolénikom, obogatili pa ga bomo z zelhanimi mesnimi
dobrotami. Nato pa se bomo s sankami podali v dolino. V poletnih mesecih pa se
pevski zbori odpravljajo na Solto in ¢e bomo spekli dober kruh na Koroskem, nas
morebiti znajo povabiti, da okusimo e njihovega na Solti. Kdo ve?

Pripravili smo tudi turisti¢ne pripomoéke, ki bi jih v sodelovanju z Ob&ino Crna in
TIC Crna poskufali postopno uresni¢iti. Izdelali bomo knjiZico receptov za
znalilne koroske jedi. V Crni imamo furisti¢no drustvo, zato smo se vseskozi
povezovali in obiskovali Obcino in TIC. Obe ustanovi sta z veseljem sodelovali,
nam ponudili pomo¢ in za prihodnje leto tudi nekaj finan¢nih sredstev.

Skupaj bomo izdelali zgibanko Od Crne do Solte in otrosko igro s kocko in keglji,
kjer bodo morali igralci pokazati dolo¢eno znanje o Crni in o otoku Solta.
Predstavitev bomo dali na spletno stran Sole in izdelali fotoreportazo.

Dogovorili smo se z urednico lokalnega &asopisa Crjanske cajtnge, da bomo tako
obvestili nade |judi o sodelovanju s prebivalci Solte.
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1. UvVOD

Clani izbirnega predmeta turistiéna vzgoja smo se letos odloéili, da se bomo
ponovno prikljucili projektu Turizmu pomaga lastna glava, sploh zato ker je letos
pod sloganom Potuj z jezikom. Ko sta se mentorici v zbornici pogovarjali o tem
projektu, so slavistke takoj povlekle na svojo stran in dale nasvet, da naj v nalogi
opiSemo nase jedi in kako jih poimenujemo pri nas in ze hitele nizati celo vrsto
slengovskih poimenovanj. U¢iteljica gospodinjstva pa se je nagibala k temu, da
bi poizvedeli, kako so jih pripravljali neko¢ in kako jih danes. Mi pa smo storili
oboje in Se vel. Zdruzili smo raziskovanje o pripravi tradicionalnih koroskih jedi z
raziskovanjem njihovih poimenovanj v nasi okolici in ob tem Se povabili u¢ence iz
0S Solta, da to prav tako storijo s svojimi jedmi. NaSa obéina in ob&ina Solta sta
se namrec letos pobratili in sklenili, da bosta v bodoce veliko sodelovali.

K temu Zelimo pripomoci tudi mi, uenci na Soli.

1.1 ZGRADBA NALOGE

NAS MOTO

Spoznati kulinariko nagih krajev, spoznati otok Solto, s katerim se je naa obéina
tesneje povezala, in spoznati njihove kulinari¢ne posebnosti ter pripraviti nacin
spoznavanja obeh kulinarik v okviru druZenja delegacij s Solte pri nas, na
Koroskem.

1.2 METODOLOGIJA

V nastanek taksne naloge je potrebno vlozZiti veliko dela. Najprej je treba dobiti
idejo in ugotoviti, kaj sploh Zelimo. Ko fo ves, se Sele lahko loti$ resni¢ne izvedbe.
Glede na to smo v nasem izbirnem predmetu uporabili veliko metod in oblik dela:

nevihto mozganov,

razgovor, analizo,

izbor predlogov,

razdelitev nalog med ucence,

raziskovalno delo (pogovori, brskanje po internetu),

iskanje poslovnih partnerjev, moznih financerjev, sodelavcev,
tedenske sestanke, izmenjavo mnenj,

©® N oA wN R

pisanje naloge.
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1.3 DELO PRI IZBIRNEM PREDMETU

Letos je delo pri izbirnem predmetu zelo zanimivo naértovati, saj ucni cilji
popolnoma sovpadajo z zamislimi ustvarjalcev projekta Turizmu pomaga lastna
glava. Vsi vemo, da si prav vsak, ki pride nekam na obisk, Zeli prijaznega,
prisrénega in toplega sprejema, ki mu daje oblutek sprejetosti, domacnosti. Vsi
pa vemo, da lahko ta ob&utek ¢loveku damo, e mu na mizo polozimo skrbno
pripravljeno jed. Gostoljubnost pa je najboljSa spremljevalka in tudi promocija
turizma in tega se moramo vsi, ki zelimo delati v turizmu, Se kako zavedati.

Zato smo organizirali skupino ulencev in si natancno razdelili delo (po
zanimanjih) in ga tudi opravili. O projektu smo obvestili Ob&ino Crna, Turisti¢no
drustvo Crna in Ob&ino Solta. Vsi so idejo z navdudenjem sprejeli in nam ponudili
svojo pomoc.

Delo je pestro, raznoliko, potrebno je veliko raziskovalnega dela in nekaterim je
to zelo vie¢, drugi pa se malo manj znajdejo. Ti pa ham pomagajo po svojih
najboljsih moceh in na nekoliko drugacen nacin.
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2. RAZISKOVALNI DEL NALOGE

2.1 VSEBINSKA IZHODISCA TURISTICNE NALOGE

Na Osnovni %oli Crna smo se odlo&ili Ze tretje leto sodelovati na festivalu
TURIZMU POMAGA LASTNA GLAVA, ki ga organizirata Turisti¢na zveza
Slovenije in Zavod RS za Solstvo.

Mentorici Sabina Kovagi¢ in Spela Pelnik sta tudi letos za delo v turisti¢ni
dejavnosti navdusili nekaj uéencev nase Sole.

Osnovni cilj naSe skupine pa je, da kulinariko Koroske spozna ¢im ve¢ ljudi, da
spoznajo znacilnost prehranjevanja nasih ljudi in mogoce kdaj katero od opisanih
jedi pripravijo tudi po nasem receptu.

Zelimo povabiti vse od najmlajSih pa do najstarejsih, saj kulinarika ponuja
raznolike moznosti. Osnovnosolcem oziroma nasploh mlajsi generaciji pa Zelimo
povedati, da smo ponosni na tradicijo, na naso pokrajino, na to, od kod smo doma.
Seveda pa smo odprti tudi za druga spoznanja, o drugih krajih in drugih ljudeh in
tradicijah, ki smo jih prav tako pripravljeni spostovati.

Najprej bomo poiskali podatke v razli¢nih knjiznih in neknjiznih virih in na
internetu. Podali se bomo tudi na obisk na kmetijo MeZner na Javorje.

Da pa bo nas projekt res uspel, bomo k sodelovanju povabili vse organizacije in
drustva, ki bi nam pri izdelavi naloge in pri sami promociji lahko pomagali.

Povezali se bomo s TIC- Turisti¢no informacijskim centrom, Ob&ino Crna, Ob&ino
Solta, OS Solta, Turistiénim druétvom iz Solte, z Zeljkom Burico in Se s kom.
Sodelovanje znotraj skupine in z zunanjimi sodelavci je nujno potrebno, saj
menimo, da je to edina moZnost za uspeh pri takSnem projektu.
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2.1.1 CRNA NA KOROSKEM

\v4
Cuna a
A5 Iem

(centerCrne)
Crna na Korogkem je kraj na Koroskem, ki lezi na 575 m nadmorske visine, ob
sotol ju reke MeZe in Javorskega potoka na koncu MeZiske doline. Na severu jo
obdaja Sumahov vrh, na zahodu in severozahodu sta Peca ter Obistove skale.
Ima priblizno 3.600 prebivalcev, ki se velinoma zaposlujejo v Centru za
usposaleanJe delo in vzgojo ali v TAB-u , nekaj pa je kmetov, ki Zivijo v okolici.
Crnjani smo ponoshi na center Crne, ki je dobil nhagrado za najlepse vasko jedro
za leto 2011/12. Tam je ena najvec jih znamenitosti Ple¢nikov spomenik, ki je
posvecen padlim borcem. Okoli njega se nahajajo prenovljena banka, posta,
obcinska stavba in poroéna dvorana, nad njim pa se mogocno dviga cerkev
svetega O%balta. Crna je bila prvi¢ omenjena leta 1109 kot Crni potok, leta 1137
pa kot Crna (vir: avstrijska umetnostno-zgodovinska topografija, Dunaj 1889, str.
306).
Leta 1309 je zapisan zupnik iz Crne.
Leta 1323 je Konrad Auffesteinski skupaj s Pliberkom dobil tudi posestva
Javorje in Crno, leta 1368 pa so vse skupaj dobili Habsburzani.
Leta 1601 je to od cesarja kupil grof Ivan Ambrozij pl. Thurn - Valsassin. Kraj je
vse do danes precej tesno povezan z grofovsko druzino. Thurni so imeli Crno v
lasti vse do leta 1782, ko je bilo odpravljeno dedno kmecko podloZnistvo, ne pa
tudi lastnistvo posesti, his ali obratov.
Leta 1620 se je v Crno naselil fuZinar in rudar iz Labotske doline Melhior Puc ter
prenesel fudi svoje koncesije za dve talilni peéi. Leta 1624 je rudnik in fuzine
prodal grofu H. L. Thurnu. Tako se je v Meziski dolini zacelo rudarstvo (svinec,
cink) in Zelezarstvo. V koroskem dezelnem muzeju v Celovcu hranijo pisni vir iz
leta 1644, ki omenja rudarjenje v Crni, listina iz leta 1665 pa dovoljuje kopanje
svintenega sijajnika. V 17. in 18. stoletju je sledilo mo&no priseljevanje v Crno in
okolico. Rudarjenje svinceve in cinkove rude se je nadaljevalo celih 330 let z
nekaj vmesnimi prekinitvami.
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V Crni pa je 100 let zaznamovalo tudi Zelezarstvo. Zelezarna grofov Thurnov Jje
bila najprej zgrajena v letih 1772-1775 v Crni. V 2. polovici 18. stoletja so
zgradili tudi nujne poti, saj so rudo vozili iz drugih krajev. Obsfaja podrobno
por‘ocnlo 0 delovanJu Yelezarne grofov Thurnov iz Pliberka v Crni iz leta 1804.
Zelezarstvo v Crni je trajalo do konca 19. stoletja, ko se je preselilo na Ravne
zaradi ugodnejse lege in Zeleznice.

Prva poita v Crni na Koroskem je bila ustanovijena 1. julija 1871,
Prebivalci so sodelovali v prvi in drugi svetovni vojni, vendar je bil v drugi krvni
davek precej velji. Danes pa ime Crne nosijo v svet mnogi znani smuéarji,
alpinisti, nogometasi in pevci.

(nadCrno)
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2.1.2 OTOK SOLTA

Solta je otok v srednji Dalmaciji (Juzna Hrvaska), v bliZini Splita, zahodno
od Bra&a, ki meri 51,9 km?, in pripada splitskemu obmo& ju. Otok Solta se nahaja
severno od otoka Braca. Med srednje dalmatinskimi je furistiéno najmanj razvit
otok ter razen apartmajskega naselja v Nedujmu nima namestitvenih kapacitet.
Solta je idealna za ljudi, ki i¥¢ejo mir in ti§ino, kopanje in &isto naravo brez
velikih mnoZic. Od Splita je oddaljen priblizno eno uro voznje s trajektom, ki
pristane nekajkrat dnevno v Rogalu. Solta je tipi¢en primer Mediterana, ki
polasi izginja: majhna ribiska naselja, nasadi oljk, vinogradov in borovcev. Vec ja
naselja na otoku so: Maslinica, Roga¢, Nec¢ujam, Stomorska ter Grohote, ki so v
sredi¢u otoka, tukaj so Se Gornje, Donje in Srednje selo. Celotna Solta preko
zime Steje 1500 prebivalcev. Maslinica se nahaja na zahodnem delu otoka,
sestavljajo jo uvala in sedem otolkov tik pred njo. Ce Zelite kraj, kjer se boste
lahko kopali in uzivali, potem so Maslinica in bliznje uvale pravo mesto za vas.
Rogal je prometno sredisCe, kjer pristaja trajekt, tukaj je tudi bencinska
¢rpalka. V Rogacu je gramozna plaza Banje, ampak turisti se raje kopajo na
bliznjih skalah, kjer najdejo intimo in kristalno ¢isto morje. V naslednji uvali, bol|
juzno, stoji naselje Necujam, turisti¢no sredisCe otoka z najvel turistic¢nih
vsebin. Tu je najveé ja plaza na Solti, apartmajsko naselje, odprti bazeni in ostale
vsebine. Juzneje je Stomorska, turisti¢no naselje s $tevilnimi vsebinami, plaza v
mestu je gramozna, tukaj pa so bari in restavracije. Solta je oaza miru in tigine,
idealna za pocitnice in druzinske |judi.

Otok je naseljen Ze od pradavnine, prvi¢ pa se omenja pri grskem geografu v 4.
st. p. n. & kot otok smokev, z imenom Solta pa dalje od leta 1312.
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Geografska | kacija:

Solta sodi med osrednje dalmatinske otoke.Povriina skupaj z otolki pred
Maslinico zna$a 59.000 km?in spada med srednje velike otoke. Dolga je 19 km,
Siroka pa 5 km.

Prebiv |stvo: vetina prebivalcev otoka Solta so Hrvati.

Nasel a otok

. Grohote, Gornje selo, Srednje selo, Donje selo.

Vasi vzdolZ obale:

. Stomorska, Necujam, Roga¢, Maslinica

(slike s Solte)
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V Ob&ini Crna na Koroskem je aktivnih ve kot 40 drutev in organizacij, v
katerih oblani zadovoljujejo svoje Sportne, kulturne, dobrodelne in druge
interese.

Pri razvoju teh dejavnosti je zelo pomembno tudi sodelovanje z drugimi drustvi,
kraji in drzavami. Crnjani smo bili ¥e od nekdaj odprtega srca, radi smo
sprejemali prisleke od drugod, prav tako pa se tudi sami radi odpravimo v druge
kraje in spoznavamo druge |judi, navade in obic¢aje. Tako smo v preteklosti spletli
Stevilne prijateljske vezi s kraji in njihovimi prebivalci v vseh nekdanjih
jugoslovanskih republikah.

Tudi sedaj, ko je Slovenija samostojna drzava, v tem ne vidimo ovir za
medsebojno druZenje, prijateljstvo in povezovanje s kraji in ljudmi izven
Slovenije. Me3ani pevski zbor Mato iz Crne na Korodkem Ze nekaj let uspesno in z
velikim veseljem sodeluje s Kulturnim dru$tvom Solta.

Ob tem sodelovanju na kulturnem podroéju se je porodila ideja, da se
prijateljsko sodelovanje razsiri tudi na obe ob&ini - Ob&ino Crna na Koroskem in
Ob&ino Solta.

Sklep o podpisu Listine je bil sprejet 10.7.2012 na naSem Obcinskem svetu,
sama listina pa je bila podpisana 1.8. 2012 na Solti.

K temu sodelovanju Zelimo prispevati tudi mladi Crnjani, zato smo se odloGili
prouciti kulinariko v obeh obcinah in vzpostaviti kulinari¢ni most prijateljstva.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

3. TURISTICNA PROMOCIJA

3.1 KULINARIKA V CRNI

Ljudje se na Koroskem ukvarjajo tako z Zivinorejo kot tudi s poljedelstvom. Na
njihovih poljih raste koruza, ajda, oves(ovs), rz, pSenica. Polja (po/e)obdelujejo s
traktorji in drugimi stroji.
Na njihovih vrtovih, po domace povedano gart/nih, imajo grede ali pet/e, na
katerih rastejo vrtnine.
To so:

~ FIZOL ~ fi%o va, strankini,

~ PARADIZNIK ~ paradajz,

~ SOLATA ~ sovata,

~ KUMARICE ~ murke,

~ PAPRIKA,

~ FEFERONTI ~ fafaroni,

~ BUCKE ~ buce,

~ CEBULA, ~ cebu,

~ KROMPIR ~ ropica.

Besede, s katerimi lahko opisemo kulinari¢ne znacilnosti koroske kulinarike, so
domace in tradicionalne. Te izvirajo iz naravne predelave in po domacih receptih.
Zato koroska kuhinja premore Se vrsto jedi, ki so po svetu Ze izginile z jedilnikov.
Njihova priprava namrec terja veliko znanja, skrbi in ¢asa.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Peka rzenega kruha

Posebnost koroSke kuhinje je domac rzeni ali ¢rni kruh, pripravijen v peci in
po starem nenapisanem receptu. Po nekaj dneh je Se vedno okusen in svez
kot prvi dan.

Kvasec:
~ 6 zavitkov svezega kvasa po 42 g
~ 3 dl mla¢ne vode

~ Zli¢ka sladkorja

Testo:

~ 2 kg rzene moke tip 1.250

~ priblizno 5 kg polbele moke tip 850

~ 4 pesti soli

~ priblizno 30 dag svinjske salove masti ali podobne mas¢obe
~ priblizno 4 litre tople vode ali mesanice sirotke in vode

Tekocina za premaz hlebcev:
~ 2 dl vode z malo olja ali mleka ali stepeno jajce

e~ 3—— Y

V posodi pripravimo kvasec. Kvas zdrobimo, prilijemo vodo, osladkamo in
premesamo. V veliko posodo (maser) skozi sito presejemo moko. Na sredini
naredimo jamico, okrog pa posujemo sol. V jamico zlijemo kvasec, malo
premesamo in pustimo vzhajati.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Medtem v peli zakurimo ogenj, najbolje z bukovimi drvmi, ta pa naj gori vsaj dve
uri, preden damo hlebce v peé. Ogenj vmes nadziramo in polena enakomerno
porazdelimo po peli, kar zagotavlja, da se pel razbeli - obok in dno peci
postaneta svetle barve. Takrat je pe¢ pripravljena za peko.

Ko v peli prasketa ogenj, zamesimo testo. Moko, sol in kvasec najprej
premesamo, nato zacnemo dolivati toplo vodo, v kateri smo raztopili mas¢obo.
Koli¢ina dodane vode je odvisna od moke, zato je navedena priblizno. Testo
gnetemo z rokami tako dolgo, da se sprime v kepo in odlepi od posode, kar traja
kar nekaj ¢asa in je dokaj naporno. Testo nato v posodi pomokamo in pokrijemo s
prti¢em in pustimo vzhajati 30-40 minut, da naraste na dvojno koli¢ino. Medtem
ogenj v peli razgrnemo z grebljico.

Ko testo vzhaja, ga dobro pregnetemo, da iz njega iztisnemo zrak ter ga znova
pokrijemo in vzhajamo Se priblizno pol ure. Medtem pripravimo posode ali
peharje, v katere bomo dali testo. Vanje poloZimo pomokan prti¢ ali kuhinjsko
krpo in postavimo na foplo, da se ogrejejo. Ko testo Ze drugi¢ vzhaja, ga iz
posode zvrnemo na pomokano povrsino in razdelimo na 4 (ali ve¢) enakih kosov.
Vsak kos testa dobro pregnetemo in oblikujemo hlebéek, ki ga damo v posodo,
kjer ga s pescico na sredini dobro pritisnemo, da se naredi vdolbina.

Hlebce pustimo vzhajati tako dolgo, da se vdolbina na sredini testa poravna z
robom.

V peli najprej razgrnemo oglje in ga pomaknemo na rob oz. proti vratom peci.
Pomagamo si z burklami in grebljico. Pe¢ ometemo z zmetalom iz koruznega
lickanja, ki smo ga poprej navlazili. Ko je pe¢ olisena, na lopar posujemo malo
moke, nanj zvrnemo hlebec iz posode, ga premazemo s tekoCino za premazovanje
in vanj zarezemo kriz. Z loparjem potisnemo hlebec v pec in pazimo, da so med
njimi primerne razdalje - vsaj 15 cm. Ko so vsi hlebci v peli, pe¢ zapremo in
pecemo kruh uro in pol oz. vec, Ce je potrebno.

Ko so hlebci peceni, jih z loparjem potegnemo iz peli in z metlico oistimo
pepela. Hlebec je pecen, ko votlo zadoni, kadar potrkamo po dnu hlebca. Peene
hlebce pokrijemo s prticem in pustimo, da se ohladijo.

(http://'www.kulinarika.net/recepti/10695/kruh/rz&nsh-iz-krusne-peci/)
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Jaboléni sok ali most

Koroska slovi tudi po odlicnem, doma narejenem MOSTU, tradicionalni pijaéi,
ki jo pridobijo z alkoholnim vretjem soka iz starih jabolk. Glavna tocka tega
pa sta uporaba neskropljenega sadja in naravni postopek vretja.

pw —

Jesen je tisti ¢as, ko na turisticnih kmetijah Ze presajo jabolka in tolijo svez
jabol&ni sok - most. Najboljsi je tisti, ki je pripravljen iz biolosko ali integrirano
pridelanih jabolk, saj so za pridobivanje dobrega jabolénega soka najprimernejse
pretezno stare sorte jabolk, kot so bobovec, kosma¢, mosancelj, kanadka,
carjevi€ in druge. Poleg dobrih, naravi prijazno pridelanih jabolk, je za kakovost
soka pomemben tudi tehnoloski proces pridelave in pripomolki, ki jih v tem
procesu uporabljamo. Sokovi ne vsebujejo konzervansov, saj sok filtriramo in mu
podal jSamo obstojnost s pasterizacijo.

Bistrost soka je odvisna od kakovosti in zrelosti sadja ter vsebnosti encimov, ki
Jjih sadje vsebuje. Sledi takojsnja polnitev v sterilno embalaZo. Jaboléni sok mora
ustrezati predpisanim standardom glede kakovosti in je lahko v prometu le s
pravilno oznacenim imenom. S fem je potrosniku zagotovljena istovetnost
izdelkov. Jabol&ni sok ne sme vsebovati nobenih umetnih barv.

(http://www.dobertek.com/clanki/73-od-jabolcnegika-mosta-do-jabolcnega-vina.htmlil ali arom)
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Slivovo %ganje SNOPS

Za pravo dobrodoslico pa vam bo gospodar ob prihodu na katerokoli kmetijo
ponudil domae Zganje, nemalokrat zelo cenjen in dragocen CRNICOV
SNOPS, za liter katerega je treba nabrati kar 22 kg borovnic; dober je
tudi CVESPLNOV SNOPS, ne boste pa se branili navadnega SADJEVCA iz
jabolk ali hrusk.

Najmanj mesec in pol mora na kos¢ke narezano sadje postati in se goditi v
nepredusno zaprtih sodih, da se zgodi osnovno alkoholno vrenje, nakar je
pripravljeno za kuhanje.

V Sloveniji se Zganje pretezno kuha dvakrat. Prvega, ki se mu rece ranga, se dobi
iz prekuhavanja sadne zmesi iz sodov; pri tem postopku je treba zelo paziti, da
se sadje ne prismodi od premolnega segrevanja. Sledi $e drugo kuhanje, ki pri
tako imenovani mehki slivovki, kakrsno na primer delajo v Bosni in pri kateri je
vsebnost alkohola bistveno nizja, ne pride v postev.

Sele ko se nanga prekuha drugi¢, iz pipice pricurlja klasiéni sadjevec. Klasi¢ni
slovenski shops torej - srednji del prekuhane nange, ko v izcedku ni ve¢ metilnega
alkohola, oziroma del, ki se Se vzge, e pribliza$ plamen. Samo ta srednji del je
uziten, vse drugo se uporabi v druge namene ali zavrZze. Iz 80 litrov sadne kase
pride priblizno 12 litrov nange, medtem ko se iz 60 litrov nange po drugem
kuhanju dobi priblizno 15 litrov uzitnega destilata.

(www.dnevnik si/Slovenska 2ganjekuha/ Snops mora biti blagodejen)
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

MED ZNANE KOROSKE JEDI SPADAJO:

» koroska smetanova juha
* murkova Zupa

* mavzljni (podobno krvavicam, samo brez krvi)

» koroske bele ali prtene klobase
* kisla repa po korosko

» ajdovi Zganci po korosko

+ koroski rezanci s skuto

* mezZerli

» koroski Zganci
s grumpi

* kipjenki

 bicina pogaca

* hrenov zos s polento

+ esihflajz

+ flosarski golaz s polento
(www.nakoroskem.si)

Nekaj od teh jedi smo raziskali ter izvedeli, kako jih pripravljajo Se danes in ¢e

se jim pravi kako drugace.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

3.1.1 PEKA KRUHA PRI MEZNERJU
Domac kmecki kruh - koroski pavrski kruh z Javorja

Obiskali smo kmetijo MeZner na Javorju, kjer smo ob pomoci gospodinje pekli
domac kruh in vmes povprasali to in ono o pripravi koroskih jedi.

~10 kg rzene moke

~ 4 kg bele- pSeni¢ne moke

~ 25 dag kvasa (1 kocka na kg)
~ 22 dag soli

Kvasec:

topla voda

1 Zlica moke

sladkor -1 Zlica

vse skupaj vzhaja - kipre

pw—_a— —

Izvedeli smo:

Ko ni bilo kvasa, so pustili nekaj testa prejsnje peke, ga en dan prej namocili in
dodali malo moke in sladkorja. Testo je vzAodi/o in dodali so ga k novi koliéini
moke. To pa naredi malo kisel kruh. Danes raje naredijo kruh samo s kvasom.

Testo dobro zamesis in pustis§ vzhajati eno uro, da vzhodi, se dvigne. Pri tem
kvasovke opravijo svoje delo, se razmnozijo, pri ¢emer pa izhaja plin, ki rahlja
testo. Ob priCetku mesenja testa se zaéne pripravljati tudi krusna pe¢. Mora se
zakuriti v njej, da se dobro segreje. Struktura testa je dobra, ée se ne prijemlje
rok.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

1 peka je 14 kg moke - 9 hlebov.

Imeli so tako veliko pec, da so lahko spekli za 14 dni kruha!

Peka kruha je bila vedno druzinski praznik. Mati je zamesila kruh, oée pripravil
pel, otroci pa so pomagali pri peki. Najraje so naredili - postruznek. To je hleb
kruha, ki so ga posebej spekli iz testa, ki je ostalo v kadunah (lesena posoda za
mesenje testa). Oprijeto testo so postruzili zelo skrbno s sten, ga Se enkrat
zamesili in naredili majhen hlebcek. Dali so ga v pe¢ in seveda je bil prvi pe€en in
so ga lahko hitro pojedli.
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3.1.3 KOROSKE JEDI

Koroska smetanova juha

o

~ 2,5 | slanega kropa
~ 0,5 | kisle smetane
~ ve( ji lovorov list

~ 3 Zlice moke

F‘wr— —

1_.!3_'5'?'5"_ m——

Iz Crne disi proti Solti in nazaj

V krop damo lovor in kumino. Ko nekaj ¢asa vre, dodamo smetanov podmet in kis

ter kuhamo 10-15 minut.
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Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Kisla repa

~ 1 kg kisle repe

~ 0,5 kg suhih govejih reber
~ pol Cebule

~ 2 krompirja

~ sol

~ 6 strokov ¢esna

~ poper

~ mast ali zaseka

~ moka za prezganje

~ 1 lovorov list

~ voda

~ Zlicka mlete sladke rdece paprike

B - —— —-—-__:':

Repe ne peremo! Na masti preprazimo na pol kolobarje narezano ¢ebulo, dodamo
suha rebra, 3 stroke celega ¢esna in olupljen in na Eetrtine zrezan krompir. Cez
damo kislo repo in 3 stroke nasekljanega ¢esna. Premesamo in zalijemo z litrom

vode. Dodamo papriko, kuhamo 40 minut, ve¢krat premesamo.

V ponvi segrejemo zlico masti, potresemo z 2 Zlicama moke in prazimo, dokler ne
porumeni, in s tem prelijemo repo. Zmesamo in kuhamo Se 15 minut.

22




Iz Crne disi proti Solti in nazaj

Koroski Zganci - Zganki

~ 3-4 manjsi krompirji (ropice)
~ dober dl (~70 g) koruzne moke
~ §Cep zaimb(1)

e =
Pl e e
. N S

Krompirje (ropice), ki naj bodo manjsi od koko$jega jajca, olupimo in narezemo
na rezine. V bolj kot ne ozkem loncu jih prelijemo s toliko vode, da so ravno
pokriti, in jih damo zavret na moc¢an ogenj. Vodo po okusu solimo.

Cim voda zavre, ogenj zmanjgamo (odslej naj ves &as ravno narahlo vre) in v lonec
vsujemo v enem mahu vso koruzno moko. Nekoliko poravnamo, da dobimo iz
vulkanskega otoka moke tak lep, plos¢at atol. Da si bo Se bolj podoben, izvrtamo v
sredo z ro€ajem kuhalnice luknjo. voda mora privreti tudi skoznjo. Ogenj
uravnamo tako, da ne bodo popenili, ko lonec priskrnemo (a ne do konca
pokrijemo).

Cez 30-40 minut bi moralo vode ravno zmanjkati (2). Tedaj lonec odstavimo in
Zgance temeljito premesamo, da ni¢ moke ne ostane suhe (3). Posodo pokrijemo in
pustimo na toplem - najmanj pol ure, najraje pa vsaj 3 ure (4).

Postrezemo kot prilogo k lignjem, golaZzu, paprikasu, ribam, boraniji, chilliju con
carne ipd. - skratka, k vsemu, kar se po sploSnem prepri¢anju dobro razume s
krompirjem in/ali polento. Ne ustrasimo se poskusiti tudi s ¢im drugim ...

Teknejo tudi na sladko, npr. prelito z mlekom/smetano in oslajeno z malo medu.
Od sadja si je najblize s slajsimi (zlasti suhimi): kakiji, hruskami in dateljni; s
kislim niti ne. Od oreskov bi se lahko uporabili brazilski oreski, orehi, lesniki,
bucnice ali son¢ni¢na semena. Najhrabrejsi lahko potresejo Se z grenkim
kakavom ali nastrgano ¢okolado ... in z mletim Cilijem.
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Krompirjeva omaka - ropicov zos s hrenom

ZA 6 LJUDI
~ 6 krompirjev (ropic)
~ po potrebi voda

~ srednje velik hren
~ 4 Zlice moke

~ sol po okusu

~ 6 Zlic olja

—

Fw_ S

1. Krompir (ropico) olupimo in ga kuhamo v slanem kropu.

2. Moko preprazimo na olju, zalijemo s slanim kropom, v katerem smo kuhali
krompir, nato dodamo nariban hren in vse skupaj prevremo. Krompir pretla¢imo
in vanj zlijemo hren.
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Ajdovi Zganci - Zganki

~ 40 dag ajdove moke

~ 6 dl vode

~ 1 kavna (kofejeva) Zlicka soli

~ 1 jedilna Zlica olja

~ polna Zlica ocvirkov (grumpov) ali Zlica do dve masla (putra)

el e e
PORROPE Y —
. . -

V veljo ogreto posodo stresemo moko. Prazimo na suho, dokler ne zadisi -
priblizno 5 minut. Dolijemo slan krop, v katerega smo dodali olje. Hitro pokrijemo
in pustimo 10 minut. Po 10 minutah zmesamo s kuhalnico in zdrobimo. Za
drobljenje lahko uporabimo tudi vilice. Ce so %ganci presuhi, previdno dolijemo
potrebno koli¢ino vode.

Zabelimo z vrocimi ocvirki (grumpi) ali vrocim stopljenim maslom (putrom).
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Babicina pogaca - bicina pogaca

~ 60 dag moke

~ 1 vanilijev sladkor (cuker)
~ 3 dag kvasa

~ nastrgana limonina lupinica
~ 2 dl mleka

~ 14 dag sladkorja

~ 40 dag orehov

~ 14 dag masla

~ 25 dag sladkorja (cukra)
~ 4 rumenjaki

~ 2 zlici ruma

el e e
pw—— —
S .

Pripravi testo; vse daj v skledo in zmesaj tako kot testo za kekse.
Razvaljaj testo in premazi z nadevom, posuj z naribano limonino lupinico,
zvij ter daj v pomascen pekac.

Pokrij in pusti vzhajati, najbolje ¢ez no€ ali vsaj 6 ur.

Speci na 180 stopinjah Celzija eno uro do uro in pol.

Peceno zvrni na tkanino in pusti, da se ohladi.
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Splavarski- flosarski golaz s polento

~ goveje meso

~ majaron

~ esen

~ polpekoci feferoni
~ mleta rdeca paprika
~ gorcica

~ poper

~ rdeée vino

~ kajenski poper

~ paradiznikova mezga
~ sol

~ petersilj

~ lovorjev list

—— . it
= A, —— - —
b s

Na olju preprazimo tri velike ¢ebule, dodamo tri stroke ¢esna, 500 g na kose
narezanega govejega mesa in 2 zli¢ki rdece mlete paprike. Prazimo 2-3 minute.
Zacinimo s soljo, s kajenskim poprom, lovorjevim listom, majaronom, narezanimi
pol pekoCimi feferoni. Zalijemo z 1dc rdeéega vina, pustimo vreti 2 min. Zalijemo
s 4dc vode, dusimo vsaj 1 uro. Tik pred koncem kuhanja potresemo golaz s
petersiljem in ga po Zelji zacinimo s Cilijem, ¢e imamo radi peko¢ okus.
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Koroski rezanci - nudléi s skuto

~3iroki rezanci (Siroki nudI¢i)
~ 250 g kisle smetane (1-2 dl)

PW — —-—..—_—.- -

Rezance (nudl¢e) skuhamo v slani vodi. Posodo namastimo z malo olja.
V drugi posodi zmesamo skuto, smetano in jajca. Na olje damo 1 plast testenin,
nato 1 plast polivke itd. Damo v pecico in pecemo na 200°C, dokler ne porumeni.
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KaSnate klobase - koroske prtene klobase

To so klobase, ki se delajo skoraj povsem tako kot krvavice, le brez krvi. Izvirajo
s Koroske in jih komaj Se kje delajo.

PPy — ——

Najprej skuhas glavo, drobovino (pljuca, jetra, srce, vranico, ledvico), pripravis -
scvres Crevno mast in skuhas riz ter jeCmen.

Vse skupaj zmesas, dodas nekoliko juhe,v kateri se je kuhala drobovina, zalinis s
soljo, poprom in majaronom (lahko Se kaj, kot imas pa¢ rad), z malo cimeta in
napolnis v sveze oprana debela svinjska ¢reva, ki jih na koncu zaspi/is. To pomeni,
da Erevo ovijes okoli lesene, priblizno 4 cm dolge palcke. Potem klobase le Se
obaris in pripravljene so za pecenje.
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Vzhajani cmoki - Kipjenki/kipjeni knedini

ZA 6 LJUDI
~ 60 dag moka

~ 4-5 dcl vode

~ 4 g kvasa

~ malo sladkorja
~ kavna zli¢ka soli

Pw——_ —-—.d—_—.-

1. Kvas stresemo v vodo s sladkorjem, ga pustimo, da vzhaja, nato ga zlijemo

v moko, posolimo in zamesimo gladko testo.

2. Testo pustimo poclivati pol ure, ga razdelimo na enake kupcke in pustimo, da
vzhaja priblizno pol ure, nato jih skuhamo v slanem kropu.

3. Kuhane zreZemo in zabelimo z ocvirki.
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Koroski ocvirki - grumpi

~ mehke rebrce ali potrebusevino
~ sol
~ voda

-———:—-—.1:_

NareZemo na vec je kocke, dodamo malo vode in sol ter specemo v pekacu. Med

pecenjem mesamo s kuhalnico.
(www.solinvino.com)
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3.2 KULINARIKA NA SOLTI

Sardele na Zaru - sardele na gradele

~ 1 kg sardelic
~ olivno olje (maslinovo ulje)
~ sol

~ poper

Sardelicam olistimo luske. Dobro jih osusimo, nasolimo in takoj zloZzimo na Zar
(mreza mora biti hladna, sicer se nam ribe prilepijo na mrezo). Pecemo jih z
vsake strani nekaj minut (riba je pecena, ko ji pobeli oko). PeCene sardelice
polijemo z olivnim oljem, po Zelji popopramo ali posujemo z origanom.
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Skoljke - dagnje na buzaru

~ 2 kg Skoljk (dagnje oz. crne musule)

~ 2 Cebuli

~ 1 dcl olivnega olja

~ nekaj zrn ¢esna

~ petersil|

~ 2-3 dcl paradiznikovega pireja (sa/so od pomidori)
~ 2 dcl belega vina, malo proseka

~ sol

~ poper

F‘wr— —

Skoljke olistimo. V veliki posodi na vro&em olivnem olju zarumenimona kolobarje
narezani ¢ebuli, na drobno narezani ¢esen, dodamo petersilj, sol, poper po Zelji,
paradiznikov pire, vino, prosek. Ko vse skupaj zavre, dodamo 3koljke. Kuhamo v
pokriti posodi in ob&asno premesamo. Ko se Skoljke odpro, jih postrezemo.
Skoljke, ki se ne odpro, zavrzemo, ker so lahko zelo nevarne.

Ce je omaka preredka, se lahko med kuhanjem dodajo krusne drobtine.
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Ribja juha

~ pribl. 0,5 kg mesane morske ribe - lahko tudi veé (lahko tudi raka,
e gaimate )

~ vegeta

~ sol

~ nekaj zrn ¢esna

~ polovica Cebule

~ 1 paradiznik

~ paprika

~ petersil|

~ korencek

~ poper v zrnu

~ 2 Zlici olivnega olja

el e e
PORROPE Y —

Ribo ocistimo. V hladno vodo damo vso zelenjavo, sol, vegeto, poper, lahko tudi na
kose narezan krompir in kuhamo. Ko je zelenjava nekje na polovici kuhana,
dodamo ribo in ponovno kuhamo 3e priblizno 20 min. V juho lahko po Zelji
zakuhamo pseni¢ni zdrob ali riz. Ko je juha kuhana, jo odstavimo z ognja in
dodamo pribl. 2 Zlici olivnega olja ter postrezemo.
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Rakci - kozice

~ 1 kg kozic (lahko cele ali samo repke)
~ 3 srednje Cebule

~ 2 zrni ¢esna

~ petersilj

~ 250 ml paradiznikovega pireja
~ sol

~ 1 mala Zli¢ka rdece paprike

~ vegeta

~ poper

~ 3 dcl belega vina

~ 2 Zlici proseka

el e e
PORROPE Y —
. . -

Cebulo zarumeni$ na olivnem olju, dodas na drobno narezan ¢esen, paradiznikov
pire, petersilj, sol, vegeto, poper, rdeco papriko. Dodas kozice, prelijes z vinom,
prodekom, vodo ter kuhas okoli 30 minut. Ce je omaka preredka, doda$ $e malo
krusnih drobtin. PostreZzes s kuhanimi testeninami.
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Prazeni mandeljni - mendule

~ 1 skodelica (za belo kavo) mandljnov
~ 1 skodelica sladkorja
~ 1 skodelica vode

Vse skupaj kuhas na mo&nem ognju in pogosto mesas s kuhalnico. Ko voda izhlapi,
se zacéne sladkor belo peniti in fakrat odstavis kozico z ognja in zelo mesas, da se
sladkor prime na mandeljne in da se mandeljni ne zlepijo skupaj. Ce ostane v
kozici e kaj sladkorja, postavi§ ponovno na ogenj in pustis, da se sladkor raztopi,
nato pa ponovno zelo hitro mesas. Postopek ni enostaven, pogosto se zgodi, da se
sladkor zaZge ali da se celo ne prime mandeljnov.
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Ribji brodet - brudet

~ ve¢ vrst mesane morske ribe, lahko tudi rakov ali pa samo ugorja
~ 2-3 Cebule

~ 1 dcl olivnega olja

~ 30 dag narezanih paradiznikov ali 250 ml paradiZnikovega pireja
~ 2 dcl belega vina

~ sol

~ poper

~ vegeta

~ petersil|

el e e
PORROPE Y —
 SEmmed S

Cebulo na drobno nharezemo, zarumenimo ha olivnem olju, dodamo petersilj,
vegeto, sol, poper, paradiznik oz. paradiZnikov pire. Na vse to zloZzimo ociS¢eno
ribo, zalijemo z vodo in vinom ter kuhamo v nepokriti posodi in na moénem ognju
priblizno 45 minut. Med kuhanjem ne mesamo, ker lahko riba razpade, samo
veCkrat potresemo posodo.

Brudet je najbolje kuhati v kaminu na mo€nem ognju. Ko zakuha, ne dodajamo
novih drv, ampak koristimo tista, ki smo jih pripravili, da izgorijo do konca.
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3.2.1 INTERVJU Z ZELTKOM BURICO

Gospod Burica Zivi z nami v Crni na Korodkem %e mnogo let in oba njegova otroka
sta u€enca nade Sole. Vsi pa ne vedo, da njegove korenine segajo v Dalmacijo,
pravzaprav so se ukoreninile na prelepem otoku v blizini Splita, na Solti. Ker je
ZeIJko Burica vidni kulturni delavec v Crni na Koroskem, mu je uspelo povezati dve
kulturi v prijetno sodelovanje in prijetno druzenje. Bil je eden najbolj zasluznih
za to, da sta se obe obcini pobratili in stkali trdne vezi sodelovanja na razli¢nih
podrod jih. Z gospodom Burico smo se pogovarjali tudi mi in pomagal nam je pri
odkrivanju kulinarike na otoku Solta.

1. Gospod Burica, kako ste povezani z otokom Solto?
- Moj oCe je bil leta 1941 rojen na otoku in vsi predniki po ofetovi strani,
najmanj 500 let nazaj, so z otoka.

2. Kateri predel Solte je vam osebno najljubsi?
- Zagotovo so zame to Grohote.

3. Vam je poleg morja in klime na Solti $e kaj posebno ve&?
- Ljudje, hrana in to, ker se ¢as tu malo ustavi.

4. Ste z domacini v posebno dobrih odnosih? Kako jih dojemate?
- Z velino se poznam in obiskujem njihove folklorne vaje.

5. Nam predstavite nekaj znadilnih jedi, ki jih uZivajo domacini na Solti?
- Sardelice, érna rizota, brodet, viska pogaca, hobotnice, Skoljke, blitva, ribe
na 1001 naéin. Vse jedi so pripravljene na domacem olivnem olju.

6. Jih znate pripraviti tudi vi ali vam jih pripravi kdo drug?
- Veliko jih pripravljamo sami, na nekatere tradicionalne pa smo povabljeni.

7. Kaj bi nam priporocili, da naj zagotovo zauZijemo, ko se bomo ustavili na
Solti?
- Vse zgoraj nastete jedi.

8. Ste domacinom Ze kdaj pripravili naSo korosko jed in e ste, katero?
- V nasem druZenju z domacini sva opazila, da so jim vSe¢ domadi
narezki, k/ocavi nude/ns, doma€ &rn kruh ... Na morju pa ne pripravljamo nasih
jedi, ampak se prepustimo morskim sadeZzem in ribam. Nam pa je pri obiranju
oliv v zacetku novembra Ze pred leti sorodnik pripravil kranjske klobase na
gradelah. Torej malo nasega in malo njihovega.
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9. Kako so sprejeli naso hrano?

- So dobri jedci, niso pa navajeni okusa borovnic, razen borovni¢evega zganja.
Nasa hrana je za njih tezka, na morju pa potrebujes lahko prebavljivo -
osvezujo€o hrano (manj mastno in manj svinjskih mas¢ob).

Izjema potrjuje pravilo - svinjski ocvirki jim pa vsem pase jo.

10. Bi se lahko strinjali, da ob dobro obloZeni mizi ¢clovek lazje sklepa
prijateljstva?
- Da, ob dobro obloZeni mizi in dobrem vinu.

11. Se po vasem mnenju splada na Solto potovati samo zaradi okuSanja
njihovih jedi, torej POTOVATI Z JEZIKOM?
- Se splada, pa tudi te jedi imajo na Solti drugaden okus.

6. Burica, zahvaljujemo se vam za prijazen klepet in vse podatke o Solfti,
predvsem pa za to, da ste nam, ér'njanom in nasi obCini, omogoCili, da smo
spoznali del vaSe zanimive kulture in da ste nas povezali z zelo prijaznimi
ljudmi.
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4. PROMOCIJA - IZ CRNE DISI PROTI SOLTI IN
NAZAJ

4.1 SRECANJE OBEH OBCIN V CRNI NA KOROSKEM

Crna na Koroskem je prelepa v vsakem letnem &asu. Toda glede na to, da nasi
prijatelji, s katerimi smo se pobratili, prihajajo z morja, kjer ne poznajo takih
zim kot mi, bi jih k nam povabili v zimskem ¢asu, za vsaj dva dni.

Da se seznanijo s tem letnim ¢asom, z zimo, s snegom, da gredo pod mogocno
goro Peco, kjer Zivi kralj Matjaz, gradit gradove in spoznat radosti zimskega
¢asa.

Prvi dan bi jih peljali gradit gradove v Podpeco.

Drugi dan pa bi jih uéenci OS povabili, da preZivijo dan z nami. Skupaj bi se
odpravili na Javorje in kos poti bi se peljali z avtomobili, nato pa bi vzeli pot pod
noge in za seboj vlekli sani, vse do kmetije Mezner na Javorju.

(nad Javorje

4.1.1 PRVI DAN - GRADNJA GRADOV V PODPECI

Prvi dan bi preZiveli pri gradnji gradov in ob vsem tem, kar tisti dan ponuja (opis
v nasi 1. turisticni nalogi v sol.l. letu 2010/11),
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4.1.2 DRUGI DAN - PEKA KOROSKEGA KRUHA NA KMETIJI MEZNER NA
JAVORJV

(na razpotju)

Na krozis¢u v Crni na Koroskem izberemo smer za Soitanj Z avtomobili bi se
peljali do kapelice na Slemenu, kjer pot zavije na Javorje,nato na odcepu (10 km
iz Crne, PRI KAPELICT) zavijemo levo. Izstopimo in hadaljujemo pe$ do centra
kraja - Javorja, do cerkve sv. Magdalene in kmetije Mezner. S seboj vle¢emo
sani. Pot je dolga okoli 4,5 km .

(cesta proti MeZnerjuJaaorju)

In po ogledu ¢udovite pokrajine, stirih vrhov, ki nas obdajajo - Pece, Olseve,
Raduhe in Smrekovca, bi prispeli v idiliéno vasico Javorje. Tam je tudi nasa
podruzni¢na osnovna Sola - najvisje lezeca devetletka v Sloveniji.
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(cesta proti Meznerju na Javorju)

Javorje je naselje samotnih in velikih kmetij, razseljenih pod slemenom, ki se
razteza od Crne proti Pledivcu in Sentvidu. Na jugu ga razmejuje Javorski potok,
na severu pa naselje Jazbina . Razgled z Javorja je naravnost pravlji¢en. Ob
dolocenih dneh se vidi tudi Triglav, od blizu pa se postavljajo Peca, Raduha in
Urslja gora. Pri cerkvi sv. Magdalene Se danes stoji in raste lipov drevored iz
davnega leta 1648. Posadili so ga v znak zahvale ob koncu 30-letne verske vojne.
Vasica Javorje lezi na 1.180 metfrov in ima najvi$je leZzeéi vodnjak na Koroskem.
Podruzni¢no osnovno Solo Javorje, ki je najvisje lezeCa devetletka, obiskuje letos
le Se sedem otrok.

(kmetija Mezner, Javorje)

Kmetija MeZner leZi tik ob cerkvi sv. Magdalene, nad Solo.
Gospodinja bi postregla odrasle z domaéim Zganjem (snopsom) otroke pa s
¢ajem, nato pa Se z domacimi kmeckimi specialitetami:
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- s korodkim kruhom,
- Zzgrumpi,

- s suhomesnatimi, prekajenimi (ze/hanimi) izdelki,
- z jabol&nim moStom.

Tako bi spoznali del pristne koroske kulinarike.

Po okrepcilu bi si ogledali Se peko domacega kruha v krusni peli, najbolj spretni
pa bi lahko zamesili testo in si izdelali Zemlje iz istega testa.

4.1.3 DRUGI DAN - SPUST Z SANMI

Z Javorja nas bi pot nato vodila s sanmi v dolino. Tako bi lahko nasi gostje
zacutili radosti iger na snegu. Nekoliko nizje nas bi pricakali avtomobili in
povratek v civilizacijo bi bil seveda laZji.

Pvr'eosmne nam le 3e slovo pred hotelom v Crni in obljuba, da se poleti sre¢amo na
Solti.

(na Javorju)

Skupine, ki bi rade spoznale peko kruha na Javogli prezivele podoben dan, kot smo ga pripravilizase
obiskovalce s Solte, lahko svoj prihod predhodngavijo v TIC Crna, kjer se dogovorijo za vse ostalo.
Solsko mladino lahko sprejmejo in vodijo tudi nadenci, ée se predhodno javijo na O&na na Koroskem,
Center 142, 239&'rna na Koroskem, tel.:(02)870 41 40, fax:(02)870 8Q, e-mail:o-crna.mb@guest.arnes.si .
Najavljeno skupino bomo peiakali pred Solo, na pot jih bo popeljala skupin@encev z mentorico.
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(Solta)
4.1.4 SRECANJE NA SOLTI

V poletnih mesecih, mogoce v mesecu juniju, ko se tja vsako leto odpravlja nas
pevski zbor Mato, pa bi se delegacija iz Crhe na Koroskem podala na pot ha Solto,
da vrnemo obisk in spoznamo kulinari¢ne zna&ilnosti Solte, ki smo jih opisali v
nasi nalogi, ob veliki pomoc¢i druzine Zeljka Burice. Za vso pomo¢ se mu lepo
zahval jujemo.

obéla na Solti)
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4.2 ZGIBANKE

Za odrasle pohodnike bomo pripravili zgibanko, v kateri bomo predstavili pot iz
Crne preko Slemena na Javorje k MeZnerju. Predstavijena bo peka korokega
kruha in zna&ilnosti Ob&ine Crna in Ob&ine Solta

Zgibanka bo opremljena s fotografijami in pomembnejsimi telefonskimi
stevilkami.

Zgibanko bomo oblikovali sami s podporo obcine in oblikovalke Blanke KAMNIK.
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4.3 OTROSKA IGRICA

Za otroke in mladino pa bomo izdelali igrico s keglji in kocko. Kot nekaksen
'Clovek, ne jezi se'. Ko se ustavié na oznalenem mestu, potegnes listi¢ s &tevilko
tega polja, odgovoriti moras na vprasanje, ki se nanasa na prehrano na Koroskem,
in bolj ko prihajas k cilju, ve¢ je vpradanj o Solti in kulinariki s SOLTE.

Start je v Crni, cilj je na Solti. Igrica je opremljena s fotografijami in opisi.
Primerna je za spoznavanje okolja in igro pri OPB.

4.4 KNJIZICA RECEPTOV

Izdali bomo knjizico receptov Korodkh jedi in jedi iz Solte, ki smo jih opisali v
nasi nalogi.
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5. OGLASEVANJE IN PROMOCIJA

Celotno oglasevanje bo potekalo pod skupnim naslovom »Potuj z jezikom - Iz
Crne disi proti Solti in nazaj«.
Oglasevali bomo pripravo in poimenovanje nasih jedi in jedi na Solti.

5.1 KOROSKI RADIO

Katja Gole, sodelavka Koroskega radia, ki prihaja iz Crne na Korokem, bo
pripravila reportazo o letosnjem delovanju u¢encev na podroé ju turizma.

5.2 CRIANSKE CAJTNGE

Z odgovorno urednico Ireno Greiner smo se dogovorili, da bomo

lahko predstavili na% projekt v lokalnem Easopisu Crjanske cajtnge.

Tu bomo predstavili, kako smo se pripravljeni povezati z u¢enci iz

0S Solta.

5.3 SPLET

Na spletni strani Sole bomo odprli zavihek z naslovom TURIZMU POMAGA
LASTNA GLAVA, kjer bomo objavili letosnjo turisti¢no nalogo, vse prispevke,

objavili bomo slike z naSe ekskurzije k MeZnerju in predstavili naSe promocijske
izdelke.
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6. SKLEPNI DEL

Naloge smo se lotili zelo resno in zavzeto.

V projekt Potuj z jezikom smo vloZili veliko ur, veliko idej. Izmenjali smo mnogo
mnenj. Veliko pa se nam je tudi zapletal jezik, ko smo poskusali komunicirati s
%olo na Solti in nismo znali dobro hrvasko, oni pa ne slovensko, pa je vseeno $lo.
Projekt se nam je ves Cas pletel po glavi. Vsak je prispeval kaksno svojo idejo.
Nastala je zanimiva naloga in zelo zanimivi produkti. Seveda se bomo trudili, da
ne bo ostalo samo pri tem, kajti preve¢ ¢asa smo vloZili v raziskavo. Veseli smo,
da je odziv |judi v turisti¢nih dejavnostih in na Ob&ini Crna vedno tako pozitiven
do dela otrok, uéencev in njihovih mentorjev. Ze zato se je bilo vredno truditi.
Spoznali smo cel kup novih ljudi, s katerimi se bomo v bodoce radi druzili. Tudi to
lahko pripomore k prepoznavnosti kraja. Pristopili so celo taksni, za katere si ne
bi nikoli mislili, da bodo radi pomagali. Od ljudi, od katerih pa smo pri¢akovali
najvec, pa smo dobili najmanj. Spoznali smo tudi, da se nekaterim nikoli ne mudi,
da jim je besedna zveza »imamo rok« preprosto fuja.

Ulenci so se kalili v razlicnih dejavnostih. Postali so novinarji, fotografi,
turisti¢ni delavci. Kar precej poklicev so spoznali. Ugotovili so, da marsikaj ni
tako enostavno, kakor zgleda. Da je treba iskati, brskati, se truditi, predvsem pa
¢akati na druge. Za to dragoceno izkusnjo smo hvalezni. NajvaznejSe pa je, da
smo se ob tem delu imeli fajn, doZiveli prijetne trenutke in da jih Se bomo.

Veseli smo, da smo del kraja, da mu pomagamo, da nekdo slisi nase ideje, se jih
razveseli, je vesel, da Zelimo sodelovati. Radosti nas tudi, da mladini privzgajamo
|jubezen do domacega kraja in da jim Sirimo obzorja.
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7. VIRI IN LITERATURA

e Ustni viri - informator;i;

« fotografski material fotografskega krozka OS Crna na Korodkem in lasten
material;

« Korodka ... in barvitost dolin, RRA Koroska d. o. o0.; Kreatur d. o. 0. 2004;

* internet:

* www.koroska.si/.index1l.php?site=foto

* www.nhakoroskem.si

* www.solinvino.com

* www.wikipedija.si,

* www.kulinarika.net/recepti/10695/kruh/rzen-kruh-iz-krusne-peci/

* zeljko-heimer-fame.from.hr/hrvat/hr-st2.html#hr-st-si

* www.dnevnik.si/objektiv/reportaza/1042485291

*www.geopedia.si/lite.jsp?params=T13 L410 F10127670 x491616 y147467 s12 b4d&locale=sl
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