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ZAHVALA

Zahvalili bi se radi vsem, ki ste se odlocili sodelovati in nam skusSali pomagati po svojih
najboljSih moceh:

TIC-u v Stanjelu za predstavitev gostinske ponudbe, ki jih nudijo posamezniki
znotraj obcCinskih meja,

d. Marjanu Mrzku za predstavitev vina teran in njegovih proizvodov,

g. Janezu Jazbecu za predstavitev suSenja prSutov ter degustacijo prSuta
préutarne Kras iz Sepulj,

vinarjem na Prazniku vina za prijaznost in pripravljenost na klepet z nami,

g. Andreju Svaglju ter mesnici in delikatesi Tos¢ iz Stanjela, za dovoljenje
in sodelovanje pri snemanju njihovih mesnih dobrot v njihovi suSilnici.
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POVZETEK

Teran in prSut sta znani kulinari¢ni dobroti Krasa ter sta rezultat pridnosti rok in bistrosti
KrasSevcev, ki skusajo iz rdeCe zemlje in podnebja — burje izvabiti kar se da najve¢

dobrega.

Tradicija na Krasu poveli€uje prsut in teran (v razlicnem vrstnem redu) — temu ne
oporekamo. Ampak teran je vino. No, ¢e vpraSate nase none, je dosti vec kot le vino.
Uporabi se kot zacimba (kis, kisla repa, moka), gnojilo (s tropinami vinogradniki
pognoijilo vinograd), zdravilo (olje grozdnih peck)... Ali lahko iz sadov trte refoSk, ki je

posajena na rdeci zemilji dobimo Se kaj za otroke?

Prili smo do zakljuka, da imamo radi tradicijo, ampak hkrati ji manjka nekaj ... Zelimo
biti $e sladki in inovativni z motom: TERAN JE TUDI ZA OTROKE IN SE TUDI JE.

Alternativa terana za otroke, mlade, za bolnike in za nosecnice in za tiste, ki so za 0,0
je brezalkoholna pijata TERANOVKA - teranov sok. Sladka pregreha za pojest pa je
teranova marmelada iz grozdja trete refoSk, posajene na kraski zemlji. Trzili bi ju »na

veliko« in »na drobno«.

Turisti¢ni spominek je dvojCek - kozaréek marmelade s stekleni¢ko teranovke okrasen
z lesenim obeskom za kljue v obliki grozda. Morda na videz skromen spominek, a

poln okusa in uporaben na 1000 in 1 nacin.

Klju€ne besede: teran, prsut, teranov sok, teranova marmelada
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UvOD

Sodelovanje nase Sole na festivalu Turizmu pomaga lastna glava je Ze tradicionalno
in je Zelja vseh otrok. Prijetno druzenje, zabavno raziskovanje in sodelovanje na
turisticnih trznicah je vsako leto posebno dozivetje in dober glas o interesni dejavnosti

in uspehih se Siri po Soli in ob¢ini.

Lokalni kulinaricni spominek s trajnostnim pridihom nam je dal misliti. ObCina Komen
se lahko pohvali z veC gostinskimi ponudniki, ki pripravljajo izredno okusno hrano,
skuSajo biti pri tem ekoloski, lokalni, inovativni in hkrati uporabljati tradicionalno
prepoznavne sestavine jedi znacilne za Kras. Biti Zelijo tudi moderni z zero waste

varianto kuhe.

Nam pa ob vsem tem razmisljanju o spominku sili v ospredje prsut in teran, po katerem

nas pozna vesoljna Slovenija.

Prsut pa je za nas mlade, sicer dober, a nekoliko dolgoCasen postrezen tako s kruhom.
Teran pa ne sodi med ponudbo za otroke in tudi odrasle v€asih zapelje v neprave
koliine in...

Sli smo se raziskovalce, kuharje, peke, poku$evalce... in ugotovili, da teran ni le vino.

Iz njega se da narediti, dobiti mnogo vec.
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1. GLAVNI DEL

Teran in prSut — to je nas Kras. Lahko iz tega dobimo kaj ve€? Ponudimo nekaj novega,

ne le narezek in tradicionalne teranove toCe, omake, prsut v testu...?

1.1. Viharjenje idej

Viharjenju idej v ucCilnici znotraj Clanov krozka Turizem smo dodali Se anketo med
ucenci. Nehote smo prisli vedno do istega zakljucka in sicer, da sta glavna aduta Krasa
teran in prSut. Ker se nam ta dva zdita Ze kar izpeta pesem smo Zeleli najti in narediti

izvirne jedi z dveh prepoznavnih, kraskih dobrot.

Ob trditvi, » TERAN NI ZA OTROKE«, se nam je postavilo vprasanje: »Kaj bi lahko bilo

za otroke iz terana?«

Odgovor je bil » TERANOV SOK« oz. nekaj sladkega iz grozdja. In imeli smo idejo —
marmelada. Marmelada iz grozdja? Kako se bomo znebili pe$k? A nismo obupali ter

iskali naprej.

1.2. Obisk Martinovanja v Stanjelu

Obiskovali smo »Praznik vina v Stanjelu« v sklopu prireditev »Martinovanje na Krasu«
z namenom raziskovanja ponudbe na Krasu. Srecali so se z vinarji Ob¢ine Komen
(njihove vizitke so v PRILOGI 1) ter prisostvovali Zegnanju vina in podelitvi nagrad za

najboljSa vina v obCini Komen.

Srecali smo tudi kraljico terana za leto 2022/23, go. Nezo Ukmar, ter se pogovorili z g.

Janezom Jazbecom, ki je spretno rezal prut préutarne Kras iz Sepul;.
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Slika 1: Krst vina, degustacija priuta in vinska kraljica na Martinovanju 2024 v Stanjelu

1.3. Sodelovanje s predsednikom vaske skupnosti Hrusevica

Slika 2: Pri MrZzkovih na Martinovanju

Z vinarjem Marjanom Mrzkom smo se sre&ali na Martinovanju v Stanjelu, ker pa je bil
pripravljen sodelovati z nami, smo obiskali njega in njegov vinograd z refoSkom. Zaupal
nam je nekaj informacij glede terana ter predstavil razlicne vidike

uporabe vina in njegove nadaljnje izdelke - penino, kis, sok...

G. Marjan nam je zaupal tudi ime izdelovalca kakovostnega

teranovega soka iz sosednje vasi in nam sok tudi priskrbel.

Po to€enju rdeCega mosta nam je odstopil tudi peske, za katere smo
iskali moznost uporabe, saj naSe none menijo, da se vse da
»ponucat«. In prisli smo do ideje — €aj iz grozdnih pesk, moka iz

grozdnih pesk, olje iz grozdnih pesk...

Slika 3: Teranov sok g. Andreja Grmeka iz Kobjeglave

1.4. Dejavnosti

1.4.1. Marmelada iz grozdja refosk

Z pripravo marmelade smo si, z dovoljenjem lastnika v »MrZkovem vinogradu,
nabrali grozdje, ga zmeckali v posodi, ro€no odstranili peSke in skuhali marmelado

po receptu, ki je zapisan v PRILOGI 2.
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Slika 4: Tec¢ne peske in kuhanje marmelade

1.4.2. Peka kruha s teranovim sokom

Marmelado je treba nekam namazati in zato smo se odlo€ili, da poskusimo speci kruh
s teranovim sokom. Tudi peke buhteljnov polnjenih s teranovo marmelado smo se

lotili.

Slika 5: Priprava testa s teranovim sokom, buhteljni z teranovo marmelado in oblikovan kruh

1.4.3. Zele bonboni iz teranovega soka
Zele bonboni so zelo priljubljeni pri otrocih, pa tudi pri odraslih. Zanje potrebujemo

teranov sok, agar ter nekaj ¢asa za pripravo.

Po potrebi jim lahko dodamo sladkor ali raje kraski med.
= O

Slika 6: Zele bonboni iz teranovega soka
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1.4.4. Sol s teranom

Na spletu smo nasli tudi recept za izdelavo teranove soli (zapisan je v PRILOGI 2) in
tudi priprave le te smo se lotili. Za tiste bolj mesojede, ki zZelijo meso zaciniti na kraski

nacin, lahko ponudimo sol zanimive barve - vijoli€no obarvane.

Slika 7: Teranova sol

1.4.5. Snemanje promocijskega videa

Po izbranih idejah in materialu, ki se je iz vseh telefonov zbiral v ekipi “Turizm” v MS
Teams, je Mihael priCel z montazo promocijskega spota. Skupaj smo si ogledali kar
nekaj nasvetov, kako se tega lotiti, najboljSe pa je bilo sodelovanje, sreCevanje in veliko
smeha. Ideje so v zadnjih dneh kar dezevale in tezko jih je bilo spraviti v ¢asovni okvir
treh minut. Poskus$ali smo biti inovativni, hudomusni in hkrati poudariti prepoznavnost
nase pokrajine, naSega Krasa, z zelo poznanim teranom in prSutom ter z manj znanima

terenovko in teranovo marmelado.

Slika 8: Utrinki iz snemanja promocijskega spota
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2. PUNUDBA

Nasa turisticna ponudba je hkrati tradicionalna (teran), a hkrati provokativna in izvirna,
zanimiva za otroke, nosecnice in tiste, ki so za 0,0. Trdno verjamemo, da bo zazZivela

in obogatila turisticno ponudbo nasega kraja in Krasa.

V realizacijo turistichega spominka smo vloZili veliko truda v upanju, da pripravimo
nekaj novega, trajnostnega. Stavimo na to, da bomo uspesni in bomo pritegniti ¢im vec

sladokuscev.

Nasa ponudba se vrti okoli grozda, zato smo temu priredili celotno podobo stojnice in

trzenje.
Ponujamo dvojc¢ek marmelada-teranovka »na veliko« in »na drobno«.

Nas turisti¢ni proizvod — dvoj¢ek marmelada-teranovka je v prvi vrsti li€no zapakiran
proizvod pri katerem nikakor nismo pozabili na trajnostni vidik, zato sta glavni sestavini
embalaze les in steklo, ki sta oba primerna za recikliranje, steklo pa celo za ponovno

uporabo.

Primeren je za prodajo tako med izdelki, ki se trzijo v TIC-u v Stanjelu kot tudi na
stojnicah ob koncih tedna v Komnu in Stanjelu. Prav tako stojnica ne bi smela manjkati
na dogodkih v sklopu prireditev »Martinovanje na Krasu« ter na praznovanju
ob&inskega praznika ob&ine Komen. V Stanjelu bi izdelke prodajali v trgovini in galeriji

z lokalnimi izdelki — Lokal ter v mesnici in delikatesi ToS¢.

Sirjenje ponudbe na obmogje bivée seZanske obd&ine se nam zdi nujno potrebno.
Najprej bi svojo ponudbo predstavili na prireditvi »Praznik terana in prSuta« v Dutovljah

ter na ostalih obcinskih prireditvah bivSe sezanske obcine.

Z uspesno prijavo za novo sezono STARTAJ SLOVENIJA bi prepoznavnost razsirili

na celotno Slovenijo.

V primeru BIO pridelave grozdja bi bio teranovo marmelado in bio teranovko ponudili

»na veliko« tudi kuhinjam osnovnih $ol, srednjih $ol in vrtcev ter CSOD-jev.

10
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3. TRZENJE

3.1.

Nas turisticni proizvod bomo oglasevali:

Oglasevanje turisti€nega proizvoda

Solsko leto 2023/24

- na spletni strani Sole (objava spota in raziskovalne naloge z vabilom na turisti¢no

trznico ter na zakljucni prireditvi festivala),

- na TIC-u v Stanjelu,

- v obCinskem €asopisu Burja, ki ga prejmejo vsa gospodinjstva v ob¢ini Komen,

- v mesnici in delikatesi To$¢ v Stanjelu, kjer prodajajo tudi druge turistiéne spominke,

- v LOKALu — trgovini in galeriji z lokalnimi izdelki,

- na Instragramu,
- na turisticni trznici drzavnega festivala

- na zaklju¢ni prireditvi festivala.

Odhodki trzenja - marmelada

material koli¢ina cena opombe
grozdije refosk 4 kg / podarjeno
sladkor 2 kg 2,40 € | trgovina Tu$
Kozarcki za vlaganje + pokrovéek 100 kom 50 € Vinakras, trgovina
Steklenicka (150 ML) + pokrovéek 100 kom 50 € Vinakras, trgovina
vrvica 1 kom (20m) | 3€ Vinakras, trgovina
etikete 200 kom 10 € Biro oprema
barvni tisk 200 kom 20 € Sola
Lesena Skatlica 50 kom 77,50 | Tedi
€
Stroski promocije:

promocijski material koli¢ina stroski

Oglasevanje v medijih / brezplacno

11
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Obesek za kljuc€e - graviran grozd 100 kom 50 €

3.2. Turisti€ni spominek

Marmelada iz grozdja je uporaben, okusen spominek na obisk Krasa s pridihom pisano
obarvanih jesenskih listov vinske trte refosk. Je drugacno, inovativno darilo, ki lahko
nadomesti okusen kraski med, primerno za mlajSe in starejSe.

Teranovka je teranov grozdni sok. Gre za brezalkoholno sladko pijaca z vsemi
mineralnimi sestavinami terana, ki je primerna za otroke, nosecnice, rakove bolnike in
pravzaprav vse, Ki iz razlicnih razlogov alkohola ne uzivajo.

Nas dvojcek zapakiran v licni leseni posodici, okrasen pa z rafijo in zakljevino lahko

kupite zase ali podarite nekomu za darilo.

Dodali smo e lesen obesek za klju€e v obliki grozdja v spomin na obisk Krasa in v

opomin, da se je tja vredno vrniti.

Prihodki in oblikovanje cene:

turisticni spominek cena
Teranova marmelada — 30 ml 2€
Teranov sok — teranovka — 200 ml 2€
Obesek za klju€e - graviran grozd 2€

12
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4. PREDSTAVITEV NA TRZNICI

4.1. Predstavitev na trznici in oblika stojnice

Naso celostno podobo predstavlja grozd ter odtenki teranove 0z. rubinasto rdecCe
barve.

S poudarjanjem misli “Teran se lahko jé ali pije —to velja za otroke in odrasle” bomo
stojnico na trznici oblikovali v stilu steklenice terana oz. teranovega soka s pecico v
kateri lahko nastajajo kraske dobrote — kruh, piSkoti, buhteljni s teranovo marmelado...
Steklenica bo neke vrste razstavna omara, ki bo predstavljala izdelke iz terana — sol,
Caj iz pesk, sok, kruh, marmelado, kis, repo... S Stevilnimi izdelki bomo dokazali, da

teran ni le vino, ampak je mnogo vec.

Slika 9: Idejna skica stojnice

4. 2. Vabilo na stojnico

Enotno oblecenih 9 u¢encev bo predstavljajo naso turistiéno nalogo. Na stojnico bodo
vabili na degustacijo izdelkov hkrati pa jim ne bo manjkalo zanimivih podatkov o nasi
pokrajini s katerimi bodo poskusili privabiti obiskovalce do stojnice in na Kras.

Vsakih 15 minut bodo predstavitev popestrili s plesnim vloZzkom in navijaskimi vzkliki.
4. 3. Nagradna vprasanja

Degustacijo na stojnici bomo popestrili z nagradno igro. Vprasanja se bodo nanasala

na Kras, prsut in teran. Poznavanje bo prineslo tudi nagrade.

13
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5. ZAKLJUCEK

Kulinaricna zaklada Krasa sta teran in prSut v poljubnem vrstnem redu. PIKA
AMPAK...
Teran je vec kot le vino.
Teran se jé in pije.
Teran je tudi za otroke.
Kot teranova marmelada in kot teranovka.
PIKA.

NIC VEC AMPAK.

14
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6. LITERATURA

- Okusi Krasa - (ogledano dne 12. 1. 2024) dostopno ha

https://okusikrasa.net/sl/vivere-il-carso/kras-je-krasen/,

- Kdo smo - okusi Krasa - (ogledano dne 12. 1. 2024) dostopno na

https://okusikrasa.net/sl/kdo-smo/pobuda/,

- Divji okusi Krasa/Visit Kras - (ogledano dne 15. 10. 2023) dostopno na

https://www.visitkras.info/nacrtuj-obisk/dogodki/divji-okusi-krasa,

- 51. Praznik terana in prsuta/Visit Kras - (ogledano dne 10. 10. 2023) dostopno

na https://www.visitkras.info/nacrtuj-obisk/dogodki/praznik-terana-in-prsuta,

- Pr8ut in teran — najvec;ji kraski gastronomski posebnosti- (ogledano dne 10.

10. 2023) dostopno na https://slovenia.si/sl/odlicnost/prsut-in-teran-najvecii-

kraski-gastronomski-posebnosti/,

- S.Rengelj: OD PRSUTA DO KRASKEGA PRSUTA, samozalozba, Sezana,
2021.
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PRILOGE

Solsko leto 2023/24

PRILOGA 1: Kontaktni podatki vinarjev in ponudnikov turistiénih Martinovanja
na Krasu, prireditve v Stanjelu, 11. 11. 2023

Na Martinovanju smo si ogledali stojnice obc&inskih ponudnikov vina in se z njimi

pogovorili o ponudbi njihovih kmetij. Sre€ali smo tudi Solsko dobaviteljico medu,

Cebelarko iz Cebelarstva Furlani iz VolCjega Grada, in z njo poklepetali o medeni

ponudbi.

Na eni izmed stojnic (kmetija Buntovih) so nas presenetili z informacijo, da izdelujejo

teranovo milo.

Slike vizitk:

Kmetija MRZEK

Kmetija Mrfeki(

Hrusevica 12
6222 Stanjel

tel 05/7690 134
gsm: 041-318 924

Apartmaji in sobe
Stanjel 2, 6222 Stanjel, Slovenija
@ 041 719 303 - 031 549 696
00386 31 548 518
www.odlicna-hisa.si - E.: odlicnahisa2@gmail.com

VODENI OGLEDI KR

Kraska vinska cesta

Vipava Razdrto

Komen Trst

Stanjel - vode

viasta.markocic@gmail.com

16
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1'%

Solsko leto 2023/24
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STANJEL

VINA

www.vinakobal.com

Cebelarstvo Furlani,
Vol¢ji Grad 35,
SI-6223 Komen

tel: +386 041 724 895
tel: +386 041 256 270

- Ky

Solsko leto 2023/24

STANIEL

A sbol

T: 041524 912
E: info@vinakobal.com

Vina Kobal
Stanjel 55 | 6222 Stanjel
www.vinakobal,.com

18
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PRILOGA 2: Preizkuseni recepti

1. RECEPT ZA MARMELADO IZ GROZDJA

Sestavine:
e 4 kg grozdnih jagod
e 2 kg sladkorja
e 40 g Zelirnega sladkorja
e 4 vaniljevi sladkorji

Postopek priprave:

Jagode grozdja operemo, zmeckamo in jim na cedilu odstranimo peske. To zna biti
dolgotrajno.

Dodamo sladkor, vaniljev sladkor in Zelirni sladkor. Kuhamo do vretja, zmanjSamo
ogenj, meSamo in vse skupaj kuhamo Se 5 minut.

Se vroge nalijemo v giste kozarce. Kozarce takoj obrnemo na pokrov in jih pustimo
tako 5 minut. Ohlajajo naj se pocasi.

2. RECEPT ZA KRUH S TERANOVIM SOKOM

Sestavine:
e 1 kg bele moke
1 kocka svezega kvasa
3 Zlice soli
1 Zlicka sladkorja
3 Zlici olivnega olja
6 dl teranovega soka
0,5 dl mleka

Postopek priprave:

Najprej moko zmeSamo s soljo in oljem.

V kozarec nadrobimo kvas, dodamo Zlicko sladkorja in prelijemo z malo segretim
mlekom. Mleko ne sme biti prevro€e, da ne uni€i kvasa. Pustimo, da kvas zaéne
vzhajati. V skledo priljemo teranov sok in zamesimo.

Dobili bomo vijolicno maso, ki bo kruhu dala pridih Krasa. Maso pustimo vzhajati, da
se podvaoiji.

Premesimo in Se enkrat pustimo vzhajati in peCemo pri 200 °C, uro do uro in pol. S
kuhalnico potolcemo po spodnji strani kruha, ¢e zveni votlo, je kruh pecen.

3. RECEPT ZA TERANOVO SOL
Sestavine:

e steklenica rdeCega vina (Teran)
e 1 kg kakovostne kristalne soli
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Postopek priprave:

V manijsi globoki ponvi segrejemo vino, dokler ne zavre. Temperaturo nato nekoliko
spustimo in kuhamo, dokler se tekoCina ne zgosti.
Ta faza kuhanja lahko traja uro ali ve€, odvisno od koli€ine vina in temperature.

Med kuhanjem vino ob&asno premesamo, da se ne sprime na dno posode. Ko povre
vecCina vode, bo na dnu posode ostalo za nekaj jedilnih Zlic goste tekocine.

Pazimo, da vina ne kuhamo predolgo, saj mora ostati tekoCina, ki je gosta, a manj
viskozna kot med. Odstavimo z ognja in po¢akajmo, da se reducirano vino ohladi.

Ko je vino ohlajeno, pricnemo v posodo postopno dodajati sol. Priporo¢amo, da sol
dodajamo poéasi in jo temeljito preme$amo. Ce sol ne vpije vsega vina, po potrebi
dodamo vec soli. Pomembno je, da v posodi ne ostane ni¢ tekocCine. V celoti se mora
vpiti v sol.

Na pladenj razprostremo povoscen papir (npr. peki papir) in po njem razporedimo sol
v tanko plast ter pustimo, da se posusi. Faza su$enja je za sol zelo pomembna, saj
pomaga odstraniti odve&no vlago. Ce soli ne posu$imo dovolj, se bo kasneje v kozarcu
strdila. Sol suSimo vsaj dva dni oz. ¢e je mogocCe, lahko tudi cel teden. Med su$enjem
sol vecCkrat premeSamo, da razbijemo morebitne skupke kristalov in zagotovimo bolj
enakomerno susenje. Ko smo zadovoljni s soljo, jo razdelimo v steklene kozarce z
zra€no tesnim pokrovom.

4. RECEPT ZA MAFINE

Sestavine za 12 kosov:
e 250 g moke

e 150 g sladkorja

e 200 g Cokolade ali sadja

e 1 vrecCka pecilnega praska

e 1 vrecCka vanilijevega sladkorja
e 2 jajci

e 6 do 7 jedilnih Zlic olja

e 2dl mleka

e limonin sok

Postopek priprave:

Vzamemo dve posodi in lo€imo rumenjake od beljakov. 1z beljakov stepemo sneg. V
posodo z rumenjaki dodamo sladkor, vaniljev sladkor in limonin sok ter pomeSamo.
Nato zmesi priljemo olje. PremeSamo. Dodamo moko, ki vkljuCuje vreCko pecilnega
praska ter zmeSamo. Dobimo suho maso, ki ji priljemo mleko in meSamo toliko ¢asa,
da dobimo gladko maso. Dodamo stepen sneg, ki smo ga pripravili na zaCetku.

Maso vlijemo v peka¢ za mafine do priblizno polovice, dodamo Zzlico marmelade in

posodice dopolnimo, a masa naj ne sega ¢ez rob in peCemo 20 do 25 minut na 170
stopinjah Celzija.
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