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O PROJEKTU

Pred nami je 5. izvedba projekta Kuhna pa to, z namenom obujanja prehranske kulturne
dediscine, ki jo z medgeneracijsko komunikacijo in raziskovalnimi metodami ozivljajo
osnovnosolci s pomocjo in usmeritvami mentorjev, uciteljev gospodinjskega pouka ali
drugih predmetov.

Do sedaj je v projektu nastopilo preko 4000 osnovnosolcev neposredno, posredno pa se je
s pozabljenimi jedmi lastnega kraja, njihovo pripravo in uporabo lokalnih sestavin seznanil
vedji delez osnovnosolske generacije, njihovih starsev ali sorodnikov, mlajsih ter posredno Se
vsa slovenska javnost.

Iz vlaka pozabe nam je uspelo iztrgati preko 1200 jedi, povezanih s kulturo bivanja nasih
prednikov, ki bi jih sicer zanemarili. Uporabili smo najrazlicnejSo lokalno pridelano hrano,
med katero so se znasle certificirane jedi ali sestavine (z geografskim poreklom, tradicijo ali
visjo kakovostjo), lokalno znacilna hrana, pridelana pri lokalnih proizvajalcih, na kmetijah, v
Solah ali sezonska, nabrana na okoliskih travnikih.

Pomembnost koris¢enja lokalne hrane je v casu poskusa agresivne globalizacije
multinacionalk (grozi nam cezatlantski sporazum TTIP), posledi¢cno vdora tuje hrane,
Skodljivih sestavin ali gotovih izdelkov v ovitkih, izrivanju hrane domacih proizvajalcev iz
prodajnih polic, uni¢evanja malih, kvalitetnih kmetij ali na splosno slovenskega kmeta, na
prvem mestu ohranjanja lastne identitete ter tako drzavnih in tudi svetovnih polemik.

Ob enem je nuja po poznavanju kulture nasih prednikov, katere eden glavnih elementov je
bila prehrana in postopki, povezani z njo, pomembna za gradnjo lastne prehranske kulture v
bodoce. Sledi poznavanje postopkov pridelave, moZnost nadgradnje le-teh in tako
ohranjanje ter Sirjenje delovnih mest, tudi na podeZelju. Vsekakor pa je zdravje in
neoporecnost okolice, kar zagotavlja hrana brez prepotovanih stevilnih kilometrov, razlog za
nadaljnje spodbujanje mladostnikov v smeri izoblikovanja okusov, privzgoje ljubezni do
domacih jedi in vsem, povezanim z njimi.

V 4ih letih intenzivnega dela, ki vklju¢uje tekmovanja, seminarje za mentorje, delavnice za
otroke, nam je uspelo z omenjenim »opremiti« veliko Stevilo mladostnikov, ki pridobljeno
znanje in ljubezen do lokalne hrane, njene priprave in dedis¢ine vzgajajo naprej, z njo
osvescajo mlajSe generacije ter sorodnike.

Cestitamo njim, predvsem pa njihovim mentorjem, uditeljem, da jim omogodajo
sodelovanje, jih usmerjajo k pravilnim virom in pilijo kuharske vescine v nase skupno —
dolgoroc¢no dobro.

V lanskem Solskem letu smo kot prvi to-vrstni akter promocije lokalno znacilnih jedi, glas o
slovenski hrani ponesli v svet:

- Ob vabilu Veleposlanistva RS v Washingtonu smo nasSe delo in lokalno znacilne jedi
predstavili v sklopu Dneva EU, ki ga 9.5. prirejajo vse evropske ambasade v ZDA,
nastopili na simpoziju kulinari¢ne diplomacije na New York-3ki univerzi ter o pripravi
jedi poucili tamkajsnje mladostnike.

- Ob vabilu Veleposlanistva RS v Londonu smo ob obelezju dneva drzavnosti pripravili
pogostitev za tuje ambasadorje v Angliji, tamkaj Zivece Slovence in glavne akterje, ki
se zavzemajo za ohranjanje uporabe lokalne hrane

- Ob vabilu pisarne Evropskega poslanca Franca Bogovica in Stalnega predstavnistva RS
v EU v Bruslju smo na dveh dogodkih za preko 500 diplomatov, ambasadorjev,



kulinari¢nih strokovnjakov, drzavnikov, tudi na najvisSjem nivoju, pripravili pogostitev,
prav tako z namenom obeleZja dneva drZavnosti.

- NaSe delo pa je posredno bilo predstavljeno na enem najvecjih kulinari¢nih
simpozijev v Barceloni ter na nekaj ostalih institucijah po svetu.

- Med letom smo nastopili na Stevilnih dogodkih, kot je Vinsko kulinari¢ni sejem v GH
Unionu, Kulturni bazar ter ostalih, pod okriliem MKGP, na obcinskih praznikih ali
lokalnih kulinari¢nih prireditvah, Podvinski trznici in bili delezni kuharske Akademije
JezerSek, tec¢aja Bineta Volcic¢a,...

Tudi v bodoce si bomo prizadevali o izjemnosti slovenskih jedi osvescati javnost, tako
doma, kot v tujini ter na ta nacin slovenskim osnovnosolcem omogociti nova znanja,
vescine ter nepozabne izkusnje.

Vse o nasem delu je v besedi in sliki vidno na www.kuhnapato.si in FB Kuhnapato Projekt

VSEBINA 2015/16

Vsako leto bolj samozavestno ugotavljamo, da se slovenske jedi lahko kosajo z ostalimi
wkulinari¢nimi velesilami« in jih v marsi¢em tudi prekasajo. Pristnost okusov ter spontanost
pripovedi osnovnoSolcev, ob enem pa priprava na najviSjem nivoju, je osupnila tako
slovensko, kot tujo javnost, kjer koli smo se pojavili.

V sklopu najhitreje rastoCe dejavnosti, turizma, kateremu je ali mora biti osnova kultura
prehranjevanja posamezne, lokalne skupine ljudi, si bomo tudi naprej prizadevali lokalno
znacilne jedi postaviti v ospredje. Skupina lokalnih jedi je bila in naj postane ponovno vizitka
regije, mesta ali vasi, vzrok za obisk posameznega kraja, ki bo zraven naravnih ali kulturnih
spomenikov ozavestila razpoznavnost pri domacih in tujih obiskovalcih.

Prav zato bomo v letosSnjem Solskem letu naredili korak k povezavi jedi s posameznim
krajem ali regijo, ki bi jih kot znacilnost ponudili obiskovalcem (turistom) ter z razlago:
zakaj. Se vedno pa ostajamo v okvirih nasega poslanstva: koristimo lokalno hrano in
raziskujemo lastno prehransko kulturno dedis¢ino ter postopke priprave jedi poskusamo
¢im bolj priblizati takratnim.

JABOLKO: sadez, z dolgo ali najdaljSo zgodovino, povezano celo z mitom o nastanku
Clovestva, prisoten v vseh slovenskih regijah, zaokroZa celoto skoraj vsakega sadovnjaka,
dostopen vsem, sadez, ki simbolizira domacnost v kuhinji ali kar tako in baje celo z enim na
dan spravimo zdravnika stran. V letoSnjem letu se bo Se vec, kot v preteklih spodbujalo
javnost k uporabi jabolk, domacih, da ne bi odpotovale drugam in da bi s svojo vitaminsko
vrednostjo pripomogle k viSjem nivoju zdravja populacije.

Vsakodnevne jedi nasih prednikov so vkljuCevale jabolka na dnevni ravni, v vseh regijah na
najrazli¢nejSe nacine ali kombinacije, ki so bile celo slane ali sladke, kuhane, pecene, sveze ali
posusene, tudi z razli¢nimi agregatnimi stanji: od svezih, kuhanih, krhljev ali marmelad,... Da
bi spodbudili uporabo ene najpogosteje uporabljene sestavine prednikov, jih bomo tokrat
uporabili tudi v nasih jedeh. V stirih letih dela smo okusili Ze mnogo »jabolénih« jedi, pa
vendar smatramo, da vreca idej Se ni prazna.**



KUHALI BOMO:

1. LOKALNO ZNACILNO JED, povezano s kulinaricno dedii¢ino kraja bivanja
tekmovalne skupine ali regije, ki bi jo kot znacilnost kraja predstavili turistom
(tujim ali domacim). Vsaka skupina si izbere svojega namisljenega turista in »gostu«
predstavi vzrok priprave jedi pri nas ter to poveze z morebitnim dogodkom v njegovi
drzavi (Casovno sovpadanje). Jed je lahko na Zlico, mocnata ali druga posebnost. Gre
za dejansko jed nasih prednikov z uporabo lokalnih sestavin. Zelena je uporaba starih,
lokalno znacilnih posod ali kroznikov.

2. JED 1Z PRVE TOCKE, ki jo skupina pripravi na moderen - sodoben naéin. Ob tem
lahko kako sestavino odvzame ali doda, vendar jed Se vedno ohranja svojo identiteto.
Uporabimo lokalno znadilne sestavine, ki jih lahko obdelamo na modernejsi nacin.
Posoda je lahko kozarcek, druga sodobna embalaza ali lokalno znacilna embalaza. Jed
se lahko spremeni po konsistenci (iz mocnate v redkejSo ali iz juhe v peceno ipd.) in
obliki. Vzrok priprave jedi se poveze s promocijo lokalne hrane in sestavin turistom.

3. LOKALNO ZNACILNA DOBRODOSLICA ali domaéa dobrodoslica, ki lahko preseie
kruh in sol. Gre za prigrizek ali griZljaj, ki bi ga gostom ponudili ob snidenju in je prav
tako sestavljen iz lokalno znacilne sestavine. ZaZelena je uporaba priznanih lokalno
znacilnih sestavin, kot dodatek (prekmurska Sunka, mohant, kraski prsut, prleska
tunka, kranjska klobasa, ptujski luk, raska cebula, fizol ribnéan) ter ostalih, manj
znanih.

** Zeleno je, da ena od jedi vsebuje jabolko

PRAVILA TEKMOVANIJA

e ksodelovanju so povabljene vse slovenske osnovne Sole

e ksodelovanju letos prvi¢ vabimo osnovne Sole slovenskih manjsin

e sodelovanje je za osnovne Sole brezplaéno

e v okviru ene Sole lahko sodeluje ve¢ tekmovalnih skupin, do najvec¢ 5

e ob vegjem interesu osnovno$olcev po sodelovanju, se na posamezni OS izvede
predtekmovanje (o ¢emer nas predhodno obvestite)

e Zeleno starostno obdobje kuharjev: med 5. in 9. razredom; po mnenju mentorjev, pa
lahko sodelujejo tudi mlajsi

e mentorji so predstavniki posamezne OS; ucitelji gospodinjskega pouka ali drugega
predmeta, en mentor ima lahko 1 ali ve¢ skupin

e vsaka skupina Steje 4 kuharje — tekmovalce ali ¢lane tekmovalne skupine

e vsaka etapa tekmovanja bo lastna enota z usklajenim Stevilom skupin

e v primeru velikega Stevila prijav 1 regije, se bo le-ta razdelila na pod — regije

e vsaka skupina ima svoje ime, ki ponazarja opravilo ali predmet kulinari¢ne ali
kulturne zgodovinske posebnosti kraja

e vsaka skupina kuha svoje lastne jedi po opredeljenih kategorijah

e ¢as kuhanja: 2 uri

e tekmovanja se izvedejo kot nastop na zanimivih turisti¢no - gostinskih lokacijah ali pri
lokalnih pridelovalcih



e vsaka tekmovalna skupina pripravi seminarsko nalogo z receptom, razumljivim
opisom postopka priprave jedi ter opisom namena ali vzroka priprave jedi nasih
prednikov, anekdoto ali posebnostjo

e oprema kot obleka kuharjev tekmovalcev se zagotovi s strani organizatorja

e kuha se na indukcijskih plos¢ah z dvema kuhalis¢ema; na voljo je pecica v gostinskem
objektu

e del sestavin za kuho zagotovi organizator

e koli¢ina pripravljenih jedi: 5 — 7 degustacijskih porcij

LOGISTIKA - ROKI

Nacrtuje se 10 - 11 regijskih tekmovanj, katerih Stevilo se po koncu prijav uskladi s Stevilom
prijavljenih skupin posamezne regije.

Roki:
5.11.2015 prijava na tekmovanje
25.11.2015 prijava jedi: opredelitev in opis, Ce je potrebno

Oddaja seminarskih nalog: 1 teden pred tekmovanjem - regijsko

Termini za oddajo spiska sestavin za narocCila dobaviteljem se posljejo ob
potrditvi urnika tekmovan;.

SEMINARIJI ZA MENTORIE

V septembru, oktobru in novembru planiramo:

- ogled ribogojnice z delavnico s sladkovodnimi ribami, degustacijo

- ogled posestva zacetnika slovenskih penecih vin, kleti in nacina
pridelave Sampanjcev

- ogled jabolénega nasada, delavnica s kuharjem; nasveti o uporabi
jabolka

- predavanje o zgodovini slovenske prehranske kulturne dedis¢ine v
povezavi s sodobnostjo in turizmom

Seminarji bodo brezplaéni. Datume vam sporocimo v najkrajsem ¢asu, oz. do 10.9.2015.

TERMINSKI PLAN

Objava v Solskem koledarju tekmovanj, ko se le ta uskladi in potrdi.

Torek, 26.1.2016 osrednja Slovenija
Petek, 29.1.2016 Podravje
Ponedeljek, 1.2.2016 slovenska Istra



Cetrtek, 4.2.2016 severna Primorska

Sreda, 10.2.2016 Savinjska dolina
Sreda, 24.2.2016 Gorenjska
Torek, 1.3.2016 Zasavje

Petek, 4.3.2016 Dolenjska
Petek, 11.3.2016 Posavje

Torek, 15.3.2016 Ljubljana
Petek, 18.3.2016 Pomurje

Sreda, 6.4.2016 predvideni datum finala ali drzavnega tekmovanja

Tekmovanja se bodo odvijala v dopoldanskem ¢asu.

PRIJAVA NA TEKMOVANIE - KONTAKTI

Na podlagi priloZene prijavnice se prijavi na tekmovanje osnovna Sola z navedbo Stevila
tekmovalnih skupin ter mentorjev, ki bodo zastopali tekmovalne skupine. Izpolnjeno in
ozigosano prijavnico posljete najkasneje do 5. 11. 2015 na naslov: Drustvo Vesela kuhinja,
Mazijeva 5, Ljubljana ali po elektronski posti: info@kuhnapato.si Odjava od tekmovanja je
mozna do 30.11.2015, sicer to ni mogoce, oz. se OS zaracunajo nastali stroski.

OCENIJEVANIJE

Strokovno komisijo (3 — 4 ¢lansko) bodo sestavljali: kuharski mojster, poznavalec lokalne
kulinarike (drustva kmeckih Zena, kmetijske zadruge lokalne turisticne kmetije..) ali
gostilnicar, etnolog in turisti¢ni delavec.

Ocenjuje se od 1 do 5.

Ocenjevalne kategorije:
1. UPORABA LOKALNO ZNACILNIH SESTAVIN LASTNEGA KRAJA ALI REGIJE
2. SOVPADANIJE JEDI Z REGIJO — KRAJEM BIVANJA SKUPINE
3. VEDENJE O POREKLU IN CASOVNEM ZNACAJU JEDI, POZNAVANIJE SESTAVIN,
IZVORA
INOVATIVNOST V POVEZAVI Z GOSPODARNOSTJO
KUHARSKI POSTOPEK IN CISTOCA V KUHINJI
OKUS
VIDEZ

NowuR

Zelimo si organizirati kar najbolj atraktivne in za otroke privlaéne nagrade, ki jim bodo
nudile dodatno kulinari¢no znanje, zato smo Se v fazi organizacije.

Vsi tekmovalci prejmejo:
e prakti¢na darila
e predpasnik
® majico



e kapo

Zanimive in uporabne informacije:

http://lokalna-kakovost.si/

slovenski zasciteni izdelki:

http://arhiv.kis.si/8sympmedpig/files/slovenian protected agricultural products and food

stuffs.pdf

Nekaj utrinkov preteklega projekta:
Ljiudje in zemlja RTV Slo (Festival vina in kulinarike)

Rtv Slo (nastop na oblikovalski okusevalnici Grafi¢cnega Bienala 2014)
Siol.net (Oblikovalska okusSevalnica)

Dolenjski list
Dolenjska news

Radio Krka

Lokalna kakovost (finale — sklep)

Delo.si (finale)

Delegation of the European Union to the United States (nastop v ZDA)
Taste of Slovenia
New York University

Daily Times
Slovenia Info

RTV Slo (nhastop v Bruslju)
Svet na Kanalu A

Posavje info

24 ur Pop Tv
Franc Bogovi¢, Evropski poslanec

Razpis, prijavnico, informacije o preteklih dejavnostih ter vse sprotne informacije najdete
na www.kuhnapato.si, FB: Kuhnapato Projekt, v primeru vprasanj lahko pisete na naslov:
info@kuhnapato.si ali poklic¢ite na 041 307 100, Drustvo Vesela kuhinja, Anka Peljhan.




