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POVZETEK

V nasi nalogi Zelimo predstaviti idejo razvoja turistichega produkta, ki zdruzuje
tradicijo, sodobne kulinari¢ne trende in izkusnjo, dostopno SirSemu obcinstvu.
Turisticni kulinariéni produkt — domaci kruh z namazom iz bu¢nic — bi ponuijali iz food
trucka. Gre za inovativno resitev, ki bo bogatila turisticno ponudbo nasSega kraja in
SirSe.

Food truck smo izdelali u€enci sami- ideje smo dobili na internetu. Zanj smo porabili
kar nekaj ur dela in vioZili veliko truda, na plano so pri izdelavi priSle naSe likovne
spretnosti.

Za kulinari¢ni produkt smo izbrali tisto, kar je blizu naSemu kraju in pokrajini v kateri
Zivimo. Domaci kruh in buce so Zivili preteklosti, sedaj pa jih bomo ponudili na moderen
nacin.

KLJUCNE BESEDE: food truck, bué¢ni namaz, domadi kruh

ZAHVALA

Avtorji turisticne naloge se iskreno zahvaljujemo vsem, ki ste kakorkoli pripomogli pri
nastanku, zbiranju gradiva, snovanju in uresniCevanju zastavljenih ciljev. Iskrena
hvala gospe ravnateljici Danici Veber za vzpodbudo. Iskrena hvala nasemu
racunalnicarju, gospodu Matjazu FreSerju, za pomocC pri montazi posnetka ter nasi
kuharici Maji, ki nam je pomagala pri pripravi turisticnega produkta.
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1 UVOD

O kulturni dedis€ini vemo zelo veliko in se z njo ukvarjamo v Soli ter izven. Vsako leto
se tudi pridruzujemo projektu Kulturna dediscina, kjer se spomnimo, kaj vse so nam
zapustili nasi predniki. Kulturno dedisScino na kulinaricnem podrocju smo Zeleli prenesti
v sodobnost in ji dati moderno obliko.

Kulturna dediS¢ina naSega kraja vkljuCuje bogato zgodovino, obiCaje, znanja in
tradicije, ki se prena$Sajo iz generacije v generacijo. Eden izmed pomembnih
elementov te dediSCine je tudi kulinarika, ki odraza nas nacin zivljenja, povezanost z
naravo in lokalnimi sestavinami.

1.2 Kaj je food truck?

Food truck je mobilno vozilo, opremlieno z majhno kuhinjo, kjer pripravljajo ter
prodajajo razli€ne vrste hrane in pijaCe. Lahko si ga predstavljamo kot restavracijo na
kolesih, ki se premika na razlicne lokacije. Food trucki so priljubljeni zaradi:

e pestre ponudbe hrane: od hitro pripravljene hrane (hamburgerji, sendvici,
palacinke) do bolj unikatnih jedi, kot so lokalne ali mednarodne specialitete;

« mobilnosti: lahko se pojavijo na dogodkih, trznicah, v parkih ali na drugih
javnih mestih;

o ustvarjanja vzdusja: pogosto so del festivalov in sejmov, kjer prispevajo k
sproS¢enemu in druzabnemu vzdusju.

V Sloveniji so food trucki postali priljubljena oblika promocije lokalne hrane in
kulinarike na dostopen in atraktiven nacin.
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Slika 1: Ingofood (lastni vir)



1.3 Bucnice in bucno olje kot del dediscine

V nasi regiji imata pridelava bu¢nih semen in izdelava bu¢nega olja dolgo tradicijo.
Uporaba bucnih semen ni le vir prehrane, ampak tudi simbol povezanosti z zemljo in
skrbnosti pri pridelavi hrane. Bu€no olje je poznano kot kulinari¢ni zaklad Slovenije in
je pomemben del naSe identitete.

Bucnice so semena bu€ (ve€inoma sorte oljna buca), ki jih Zze stoletja uporabljamo v
kulinariki in kot vir hranil. V Sloveniji so posebej znacilne za severovzhodni del drzave,
kjer imajo dolgo tradicijo pridelave in predelave. Na tem obmocju so tudi ugodne
klimatske razmere za gojenje oljne bucCe, ki daje kakovostna semena za predelavo
bucnega olja.

1.3.1 Znadilnosti bucnic

e Okus: bucnice imajo znacilen oreSckast, blag in rahlo sladkast okus, ki se
odli¢no poda k razli¢nim jedem.

e Sestavine: bogate so z beljakovinami, zdravimi masc€obami, vlakninami,
vitamini (E, B) in minerali (magnezij, cink, Zzelezo).

e Zdravilne lastnosti: uzivanje bu€ ima Stevilne zdravilne lastnosti.

So podpora zdravju srca in ozilja, saj so bogate z nenasi¢enimi mas€obnimi kislinami
(omega-3 in omega-6), ki prispevajo k znizevanju slabega holesterola (LDL) in
zviSevanju dobrega holesterola (HDL). Vsebujejo fitosterole, ki pomagajo zmanjsati
tveganje za sréne bolezni. Vsebujejo magnezij, ki pomaga uravnavati krvni tlak in
izboljSuje delovanje srca. Krepijo imunski sistem, saj vsebujejo cink in vitamin E. So
podpora zdravju secil in prostate, njihovo uzivanje preprecuje tudi tezave z mehurjem.
Zaradi vsebnosti vlaknin pomagajo pri urejanju prebave, preprecCujejo zaprtje in
zdravijo Crevesje. Z njihovim uZivanjem lahko izboljSamo spanje in razpolozZenje. Ker
vsebujejo magnezij, so pomembne za zdravje kosti in miSic. Imajo pa tudi mocne
antioksidante lastnosti.

1.3.2 Uporaba bucnic v kulinariki

Bucnice so izjemno vsestranske in priljubljene v Stevilnih kulinari¢nih kulturah. Zaradi
svojega oreSCkastega okusa, hrustljave teksture in hranilne vrednosti se uporabljajo
tako v preprostih kot v bolj zahtevnih jedeh. Njihova uporaba je Siroka — od osnovnih
prigrizkov do posebnih dodatkov v moderni kuhinji.



Kot prigrizke lahko uporabimo prazene bucnice ali zacCinjene bucnice. Dodajamo jih
lahko v kruh in pekovske izdelke. Lahko so dodatek v solatah in juhah. Zelo pogosto
se iz njih delajo namazi. 1z mletih bu€nic, bu¢nega olja, skute ali sirnega namaza,
¢esna in zaCimb nastane bogat namaz, ki je odliCen za mazanje na kruh ali krekerje.
|z njih lahko naredimo tudi sladice.

Seveda pa ne moremo mimo bu¢nega olja. Bu€nice so osnova za izdelavo buénega
olja, ki je eno najprepoznavnejSih slovenskih kulinari¢nih izdelkov. Bu¢no olje se
uporablja kot preliv za solate, testenine, juhe in sladice (npr. vanilijev sladoled).

1.4 Kruh kot simbol domacnosti

Domaci kruh je Se ena pomembna sestavina nase dedisCine. Peka kruha je bila neko¢
del vsakdanjega Zivljenja, danes pa simbolizira domacnost, gostoljubje in spoStovanje
tradicije. Z zdruzevanjem buCnega namaza in domacCega kruha ohranjamo del te
dedisCine, hkrati pa jo priblizujemo sodobnim turistom.

1.5 Ideja za turisticni produkt

Nas turisti¢ni produkt temelji na tradicionalni lokalni sestavini — bu¢nih semenih, ki jih
v nasi regiji pridelujemo ze stoletja. Bu¢no olje in bu¢na semena so Ze prepoznana
kot slovenska kulinariCna posebnost. Ideja je razviti edinstven namaz iz bucnic, ki bi
bil postrezen na sveze pe¢enem domacem kruhu. Postrezen bi bil iz food trucka, ki
predstavlja moderno postrezbo hrane.

2. JEDRO

Zbrali smo ideje in se lotili dela.

Povezali smo se s Solsko kuharico, ki nam je dala nekaj receptov za pripravo bu¢nega
namaza, vodja Solske prehrane pa nas je poducila o dobavi domacega kruha, ki ga v
Soli pogosto uzivamo.

S pomocdjo spleta smo dobili ideje za izdelavo food trucka, ki mora biti primerne
velikosti ter prenosljiv, da ga lahko uporabimo na razlicnih dogodkih.

Nas food truck bi postal del turistiCne ponudbe:

« nadogodkih: sodelovanje na lokalnih festivalih (npr. dnevi bu€, sejmi domacih
dobrot);

« Vv urbanih in naravnih srediséih: food truck bi se ustavljal na priljubljenih
turistiCnih toCkah;

« nadelavnicah in degustacijah: prikaz priprave namaza in deljenje receptov z
obiskovalci.



S tem bi okrepili prepoznavnost nasega kraja in njegove kulinaricne dedisCine ter
ustvarili nove priloznosti za lokalno gospodarstvo.

2.1. Buc¢ni namaz

Izdelali smo buéni namaz po preprostem receptu.
Sestavine:

100 g mletih bucnic (lahko jih tudi sami zmeljemo),
2 Zlici bu€nega olja,

150 g skute ali kremnega sira (lahko tudi grski jogurt za bolj rahlo razliico
1 strok ¢esna (po okusu),

sol in poper (po okusu),

1-2 Zlici vode (po potrebi, za prilagoditev gostote).

Postopek:

1. Vse sestavine (mlete bucnice, buc¢no olje, skuto/kremni sir, sesekljan ¢esen)
dajte v posodo.

2. Mesajte z vilicami ali zmeljite s palicnim meSalnikom, da dobite gladko zmes.

3. Po potrebi dodajte vodo, da prilagodite gostoto namaza.

4. Dodaijte sol in poper po okusu ter vse skupaj Se enkrat premeSaijte.

Postrezba:

« Namaz namaZite na svezZe peCen domac kruh ali krekerje.
e Za dekoracijo lahko dodate nekaj celih prazenih bucnic ali pokapljate z
bucnim oljem.

2.2 lzdelava food trucka

S pomocjo spletnih strani smo dobili kar nekaj idej, kako bi izdelali food truck in kaj
vse potrebujemo zanj. Izdelali smo ga v ucilnici za tehniko in se pri tem zelo zabavali.

Kaj smo potrebovali?

e Lesene plosce ali vezane plos¢e (lahke in varne za obdelavo, debelina
priblizno 1-1,5 cm),

leseni vijaki in lepilo za les,

barve (npr. akrilne barve, primerne za otroke),

kolesca (opcijsko, Ce Zelite, da je stojnica premicna),

majhna tabla ali papir za napis,

pripomocki za obdelavo lesa: Zaga, brusni papir, vrtalnik, Copi€.



Na osnovni ploS¢i smo naredili odprtino, ki sluzi izdaji hrane in je naslonjena na dva
lesena nosilca. Plos€o smo pobrusili, pobarvali ter dodali napis.

Slika 2: Izdelava food trucka (lastni vir)



2.3 Financni nacrt

Za potrebe izvedbe nasega dogodka smo racunovodstvo in vodjo Solske prehrane
prosili za izraCun. Ta zajema:

1. Buéni namaz

o Sestavine za eno serijo (priblizno 500 g namaza):
= 100 g mletih buénic: 3,00 €
= 2 Zlici bunega olja: 1,50 €
= 150 g skute ali kremnega sira: 2,00 €
= Cesen, sol, poper: 0,50 €
= Skupaj na serijo: 7,00 €

o Predvidena proizvodnja za dogodek: 10 serij (5000 g namaza)
= Skupni stroski: 70,00 €

2. Food truck (leseni model za predstavitev)
o Lesene plosce in vijaki: 30,00 €
o Barve in pripomocki: 15,00 €
o Kolesca (opcijsko): 20,00 €
o Skupni stroski: 65,00 €

3. Dodatni stroski
o Promocijski material (plakati, letaki): 20,00 €
o Stroski logistike: 30,00 €
o Skupaj dodatno: 50,00 €

Skupni stroski projekta: 185,00 €

2.4 Predstavitev na turisticni trznici

Na turisti€ni trznici bomo turistiéni produkt obiskovalcem ponujali v prepoznavnem
food trucku. U&enci bomo predstavili, kaj smo poceli tekom Solskega leta — od ideje do
izvedbe. Lacni ne boste, saj boste poskusili nas bu¢ni namaz na domacem kruhu.

Caka vas tudi prijazna postrezba, predstavitev dedi$&ine in sodelovaje z obiskovalci.



3. ZAKLJUCEK

Food truck, ki ponuja hrano, v naSem primeru kruh z namazom iz bucnic, je zanimiv
in inovativen turisti¢ni produkt, ki:

e povezuje tradicijo in sodobne kulinari¢ne trende,
e povecuje privlacnost kraja za turiste,
e poudarja pomen lokalnih sestavin in trajnostnega razvoja.

Na$ cilj je ustvariti edinstveno izkuSnjo za obiskovalce, ki bo obenem spodbujala
ponos na lokalno dedis€ino in ustvarjala nove priloznosti za razvoj turizma.

Cilji nase turisti¢ne naloge pa so predvsem:

e promocija lokalne kulinarike: predstavitev bunega namaza na domacem
kruhu kot preprost, a edinstven slovenski kulinari¢ni izdelek;

e povezovanje z lokalno skupnostjo: ucenci so navezali stike z drugimi
razstavljalci in obiskovalci ter jih navduSili z mladostno energijo in
ustvarjalnostjo;

e razvijanje podjetniSkih vesc¢in: otroci so pridobili izkuSnje pri delu z
obiskovalci, pri promociji in predstavitvi svojih izdelkov;

e ohranjanje dediscine: s projektom so ozivili uporabo lokalnih sestavin in
spodbudili razmisljanje o pomenu kulturne dedis€ine v sodobnem Casu.
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Spletni viri:

[Metropolitan.si](https://www.metropolitan.si), 12. 1. 2024

4 miti in resnice o bucah, ki jih zagotovo niste poznali." - [GoriCanka

trgovina](https://www.goricanka-trgovina.si) ,12.1. 2024
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