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ZAHVALA
Zahvaljujemo se članicam Društva kmečkih žena, TD  Sodar Gančani, ki so nam prijazno svetovali in nam podali veliko informacij o tradicionalni prehrani v Prekmurju.
Zahvaljujemo se tudi vsem anketirancem naše osnovne šole, ter učiteljici Majdi Gjerek, ki je z učenci pri gospodinjskem pouku pekla kukurčne -koruzne pogače.

Prav tako se zahvaljujemo učiteljici Iris Vičar – Novak za angleški prevod povzetka naloge in podjetniškemu krožku z učiteljico Tjašo Erlih.

Za likovne prispevke se zahvaljujemo učitelju Francu Poredoš in računalničarju Danilu Lebar, ter Alešu Zver za oblikovanje besedila.

Za sponzoriranje naše kukurčne pogače pa se zahvaljujemo podjetju TILIA PRINT iz Bratonec.

Za pomoč pri svetovanju literature se zahvaljujemo knjižničarjema Cvetki Rengeo in Milanu Zrinski. 

Še enkrat vsem iskrena hvala!

POVZETEK

Ohranitev starih prekmurskih jedi nas je mlade raziskovalce turističnega krožka vodila, da smo se odločili raziskati pot koruzne – kukurčne pogače od njenega nastanka, skratka od zrna , ki vzklije v zemlji, pa vse do takrat, ko že zadiši  iz peči in jo nato z veseljem pojemo vse do zadnje drobtinice.
Zavedamo se,  da brez hrane ni življenja. Človek porabi za pripravo svojega jedilnika in njegovega vpliva na zdravje velik del svojega življenja.

Vsak dan se namreč srečujemo z vedno večjimi izzivi, od ekoloških problemov do človeških slabosti. Med katere v prvi vrsti spada prehrana. Industrijska doba je v spremenila prehrambene navade. Tako so zdravstvene raziskave dokazale,  da ima vedno več mladih težave s prekomerno težo. Zato smo sklenili, da bomo prehrambene navade spremenili. Sodelovali bomo pri sestavi šolskega jedilnika in namesto slaščic bomo uvedli kukurčne pogače. Svoja dognanja bomo predstavili staršem na roditeljskem sestanku, sošolcem in sošolkam pa pri razrednih urah. Prijateljem in znancem bomo  razdelili recepte iz koruzne moke. Tako bomo iztrgali pozabi kukučne pogače, z njo povezane šege, ter navade in se čimbolj prilagodili današnjim prehranjevalnim smerem.

Ključne besede: prepoznavnost, tržnost, kulinarika, koruzna pogača, obujanje šeg in navad,osveščanje ljudi o zdravi prehrani. 

CONCLUSION

We, young researchers from a tourist club, want to preserve traditional dishes from Prekmurje and so we decided to explore how we get a corn cake – from a seed which grows into a plant to the cake which is baked in an oven and is delicious.
We are aware that we canot live without food. A person spends majoriti of his / her time preparing food and it has a great influence on his / her health.

We face new problems every day (ecological problems, like pollution, and people's weaknesses, like food). The industrial age has changed eating habits. Several researches show that more and more young people have problems with weight. This is the reason why we have decided to change our eating habits. We are going to participate in a composition of a school menu and replace sweet, cream cakes with corn cakes. We are going to present our findings to the parents at parental meetings, and to our schoolfriends at class meetings. We are going to give recipes containing corn flour to our friends. In this way we are going to revive the use of the corn cake, the old myths and habits, and we are going to adjust to the current nutritional guidelines.

Key words: recognition, market, culinary art, a corn cake, revival of the old myths and habits, showing people the importace of healthy food.
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1. UVOD

1.1. Predstavitev izbrane teme

Smo člani turističnega krožka na OŠ Beltinci, prav tako pa tudi aktivno sodelujemo v domačem Turističnem društvu Gančani in ni nam vseeno, da bi šle stare prekmurske jedi v pozabo. Želimo jih ohraniti, predstaviti mlajšim in malo mlajšim generacijam, ter jih seznaniti s tem,  da je bila hrana nekoč bolj zdrava, kot danes.

Ves čas smo imeli pred seboj  moto:

» KUKURČNA POGAČA – VČASIH HRANA SIROMAKA, DANES JO NAJ UŽIVA DRUŽINA VSAKA.«
Vsakdanja prehrana kmečkega človeka je bila nekoč enostavna, skromna. Jedli so le tisto, kar so pridelali doma. Bolj obilen jedilnik je bil le ob praznikih in ob večjih delih na polju. Takrat se je na mizi znašla poleg drugih dobrot še kukurčna pogača.

V želji da bi  sedanji in bodoči rodovi še z večjim veseljem posegali po kukurčni pogači, smo sklenili, da bomo raziskali možnosti za uporabo le-te v turistični proizvod, tako da bo prepoznavna doma in izven meja.
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Slika 1: Glavna sestavina kukurčne pogače
[image: image2.jpg]



Slika 2: Kukurčne pogače
1.2. Uporabljene metode dela pri izdelavi naloge
Pri izdelavi raziskovalne naloge smo uporabili naslednje metode:

· metodo anketiranja med učenci predmetne stopnje na naši šoli

· metodo razgovora s članicami Aktiva kmečkih žena in TD Sodar Gančani

· prebirali in proučevali strokovno literaturo o koruzi, koruznih jedeh in izdelkih iz koruznega ličja

· proučevali različne članke na temo o zdravi prehrani nekoč - danes
· brskali zanimive informacije o prekmurskih pogačah po internetu

· ogledali smo si prireditev Kukrčni dan v Gančanih, ki je potekala po starih običajih, ter tudi nastopili v skeču

· metoda oglaševanja po šolskem radiu za naj zgibanko in vabilo »KUKRČNA POGAČA« 

1.3. Opredelitev virov uporabljeni v raziskavi

Anja je najmlajša članica TD Sodar Gančani. Za vključitev v to organizacijo jo je navdušila njena babica. Članom TD ni vseeno, da bi šli stari običaji in jedi v pozabo. Zato je tudi nas mlade pri turističnem krožku še z večjim veseljem motivirala, da smo se lotili raziskovalne naloge za ohranitev kukurčne pogače. Najprej smo se odpravili h gospe Matildi Pucko članici TD Sodar Gančani, ki je nosilni steber te organizacije. Izvedeli smo veliko koristnih informacij o običaju trganja koruze, ter pripravi jedi iz koruzne moke. Prav tako nam je pokazala svoje izdelke iz ličja. Zaupala nam je, da sta v njeni okolici samo še dve gospodinji, ki znata narediti še kakšen izdelek iz ličja. Mladi pa se zato sploh več ne zanimajo. 
Potem smo skupaj s knjižničarjema v šolski knjižnici prebirali literaturo o značilnostih ljudske prehrane, še posebej kukurčne pogače v Prekmurju. Našli smo le skromne podatke, zato smo se še odpravili raziskovat v Študijsko knjižnico v Mursko Soboto.
Še več dodatnih informacij o stari prekmurski kulinariki pa smo izbrskali po internetu.
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Slika 3: Trganje koruze
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Slika 4: Spravilo koruze
[image: image5.jpg]]| Y

Y ”[r ‘

v " -




Slika 5: Koruznjak
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Slika 6: Veselje po končanem opravilu
1.4. Opredelitev motivov skupine za izbiro predlagane teme

Vsak človek stremi v današnjem času za zdravo prehrano. Tako smo se tudi mi odločili, da sošolcem, staršem, prijateljem približamo hrano siromaka – kukurčno pogačo,  ki je bila nekoč skromna, pa vendar bolj zdrava, kot danes, ko so naši jedilniki prenasičeni z različnimi dobrotami nezdrave hitre prehrane.    
Prevečkrat namreč pozabljamo na recepte naših babic, ki so tako okusni in zdravi.
Skratka naša rdeča nit je bila hrana siromašnega človeka v prepoznavnosti s kulinariko danes, ter ohranjanje kulinaričnih spretnosti pri opredelitvi  turističnega proizvoda.
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Slika 7: Priprava kukurčne pogače po receptih naših babic
2. RAZISKOVALNI DEL NALOGE
2.1. Vsebinska izhodišča turistične raziskave

Raziskovalni del naloge smo izvedli z metodo anketiranja, s katero smo želeli ugotoviti za kakšne namene ljudje vse uporabljajo koruzo, oziroma če se sploh znajde na njihovem jedilniku v sedanjem času kakšna jed iz koruzne moke. Skratka zanimala nas je prepoznavnost starih koruznih jedi, ter od kod dobijo, črpajo ideje za pripravo teh jedi.  
Prav tako smo želeli, kako mlajšim generacijam predstaviti in približati že skoraj pozabljen običaj trganja in spravljanja koruze, ter izdelovanja izdelkov iz ličja. Najpomembnejše pa se nam je zdelo to, kako ustvariti nov turistični produkt v Prekmurju.

ANKETA

Gotovo poznaš rastlino z ozkim steblom, dolgimi suličastimi listi in z zlato – rumenimi storži!?

Seveda. To je koruza, ki jo uporabljamo v prehrani ljudi in živali, ter tudi v druge različne namene. 

Naša šola sodeluje pri projektu » OD ZRNA DO MIZE ». Zato te prosim, da si vzameš nekaj minutk in izpolniš to anketo!

Hvala.

1. Kje in kdaj se srečuješ s koruzo?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

2. Ali pogosto uporabljate koruzo?

a) da

b) ne

c) občasno

3. Za kakšen namene jo uporabljate?

a) za prehrano ljudi

b) za prehrano živali

c) drugo _______________________________________

4. Kakšno jo uporabljate?

a) surovo

b) pečeno

c) vloženo

d) koruzno moko

5. Katere jedi pripravljate?

a) koruzna pogača

b) koruzna solata

c) koruzni žganci

d) drugo __________________________________________ 

6. Odkod črpate ideje za pripravo koruznih jedi?

a) od starih staršev – iz roda v rod

b) sodobne kuharske knjige

c) drugo __________________________________

7. Kje v vašem gospodinjstvu dobite sestavine za pripravo koruznih jedi?

a) v trgovini

b) v mlinu

c) lastna pridelava

8. Ali te jedi, ki jih pripravljate rad-a ješ?

a) da

b) ne

9. Kolikokrat na mesec ješ koruzne jedi?

a) vsak teden

b) ob vikendih

c) 1-2 mesečno

d) nikoli

10. Ali se je kje v tvoji okolici ohranila stara navada ličkanja koruze?

a) da

b) ne

11. Poznaš postopek izdelave kakšnega izdelka iz ličja?

a) da

b) ne

12. Kaj vse lahko naredimo iz ličja?

______________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 

13. Zaščitni znak naše šole sta folklorista iz ličja.  Nariši, oziroma ga skiciraj!

2.2. Raziskava
Raziskavo smo opravili med učenci naše šole na predmetni stopnji. Sodelovalo je sto anketirancev , ki so pisno odgovarjali na zastavljena vprašanja v anketi. Dela so se lotili zavzeto in zelo resno. Anketo so reševali samostojno pri gospodinjskem pouku pod budnim očesom učiteljice gospodinjstva.
2.3. Rezultati raziskave
ANALIZA ANKETE
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3. OBLIKOVANJE TURISTIČNEGA PROIZVODA

3.1. Predstavitev ideje

Z željo, da se ohranijo stare prekmurske jedi , nas je anketa pripeljala do ugotovitve, da je posebnost našega območja kot turistični proizvod kukurčna pogača. Pogača ni bila vsakodnevna  navadna jed, temveč so bile na revnem podeželju imenitna jed. Zato jo bomo predstavili našim gostom na turistični tržnici. Za pokušnjo pa nam jo bodo po starem receptu spekle članice Aktiva kmečkih žena iz Gančan.  
Tako bo lahko vsak gost naše tržnice poskusil kukurčno pogačo, dobil recept za pripravo le-te, ter  se preizkušali še v izdelavi preprostega izdelka iz ličja.
RECEPT: KUKURČNA POGAČA Z MAKOM IN JABOLKI

Sestavine:

· 1 liter mleka

· 3 dag kvasa

· 4 žlice sladkorja

· 1 dcl belega olja

· 50 dag koruzne moke

· 2 žlici ostre bele moke

· 2 stepeni jajci

· žlička soli

Nadev:

· 4 debelejša jabolka

· 20 dag mletega maka

· 3 do 4 žlice sladkorja

Priprava:

Kvas zmešamo z žlico sladkorja in 3 žlicami toplega mleka, pokrijemo in počakamo, da vzhaja. Z metlico dobro zmešamo vse sestavine za testo. Mleko naj bo mlačno. Nato umešamo še vzhajani kvas. Pokrijemo posodo, postavimo jo na toplo in počakamo dobro uro, da tekoče testo nekoliko vzhaja. V pekač ga vlijemo malo več kot polovico. Nato ga potresemo z jabolki, čez njih pa še potresemo mak in ostalo maso. Spečemo. Ko je pečeno ga vzamemo iz pečice in ga takoj premažemo s kislo smetano. Ponudimo toplo ali mrzlo.
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Slika 8: Končni proizvod - kukurčna pogača

3.2. Umestitev predstavljene ideje v sedanji prostor in čas 

Slovenija, kakor Prekmurje kar se domače kuhinje tiče, je prava Evropa v malem kulinaričnem območju s samosvojimi jedmi.

Zato je na prvem mestu, da te bogate stare tradicionalne kulinarične jedi ohranimo.
V šoli bomo sodelovali pri sestavi jedilnika, kjer bomo tortice in slaščice zamenjali s kukurčnimi pogačami. Prav tako bomo imeli na jedilniku tudi druge dobrote iz koruzne moke, kot so koruzni žganci in koruzni kruh. 
Svoja dognanja o zdravi prehrani iz koruzne moke bomo predstavili na roditeljskem sestanku staršem in ostalim sodelavcem šole.
Izdelali bomo zgibanko s pomočjo sponzorja Tilia Print in jo poslali na druge OŠ, ter turistična društva in aktive kmečkih žena.
Ob pomoči članic aktiva kmečkih žena se bomo probali naučiti in narediti vsaj nekaj izdelkov iz ličja ( predpražnik, obesek, cekar, ).Tako se bo naša kulturna dediščina ohranila in ne bo šla v pozabo. 

3.3. Razčlenitev predstavljene ideje in oblikovanje turističnega proizvoda

Na šoli bomo razpisali natečaj za oblikovanje turističnega proizvoda KUKURČNA POGAČA v obliki zgibanke. Oče ene izmed avtoric te naloge se je že prej ponudil, da nam bo potem natisnil v njegovem podjetju Tilia Print zgibanke, plakate, ter nas sponzoriral z majicami. Natisnili bi 1000 zgibank ( 170 evrov + DDV ) in 10 plakatov velikost 10x70 ( 70 evrov + DDV ). Majice bi bile enobarvne z napisom na eni strain.
Turistični proizvod je namenjen:

· učencem naše šole

· turističnim društvom

· aktivom kmečkih žena

· turistom, ki pridejo v naše kraje

· turističnim kmetijam

· drugim šolam po Sloveniji in izven meja

· družinam

· krajanom.
Obiskali bomo starejše gospodinje v naši okolici in jih poprosili za recepte iz koruzne moke, ter nato izdali svojo knjižico receptov starih kmečkih koruznih jedi.

Naredili bomo razstavo izdelkov iz ličja.

3.4. Predstavitev plana izvedbe predstavljene ideje

V jeseni bomo na šoli planirali naravoslovni dan na našo temo. Učence bomo razdelili v  tri skupine:

1. skupina : KORUZNE POGAČE NEKOČ – DANES ( priprava jedi  ob pomoči učiteljice gospodinjskega pouka in članic aktiva kmečkih žena)

2. skupina : IZDELKI IZ LIČJA ( v goste bomo povabili članici aktiva kmečkih žena in ju poprosili, da nas naučijo plesti izdelke iz ličja ) . Nato bomo naredili razstavo.

3. skupina:  PREDSTAVITEV STARIH OBIČAJEV  ( v goste bomo povabili TD SODAR GANČANI ) . Sestavili bomo skeč o trganju koruze, ter ga predstavili na tržnici.
Našo predstavljeno idejo na koncu naravoslovnega dne, si bodo lahko ogledali tudi zunanji obiskovalci. Povabili jih pa bomo z zloženkami, oglaševanjem prek lokalnega radia Murski val in lokalnega časopisa Mali rijtar in Vestnik. Prav tako bomo dali na internetno stran šole povabilo za vse tiste, ki jim ni mar,  da bi stare kmečke jedi in običaji izumrli.
4. SKLEP

Hrana je družila ljudi vsak dan v življenju ob delu in ob počitku, oziroma različnih praznikih. Ob tem so se sklepala poznanstva, prijateljstva. Iz grl je donela pesem, da je bilo delo lažje in še z večjim veseljem narejeno. Na koncu pa poplačano z dobro jedačo  in pijačo.

Tudi me smo si ob pomoči naše mentorice izmislile kratko pesmico:

“IZ PEČI SE KADI,

POGAČA ŽE DIŠI,

LAKOTA NAS PREGANJA,

KUKURČEN VONJ NAS PRIVABLJA,

DA ZDRAVI BOMO VSI,

HITRO POJEJMO JO ZDAJ MI!”

Domača jed je najboljša, pa naj gremo  kamorkoli po svetu. Zato si prizadevajmo, da se bodo stare prekmurske jedi, še posebej pogače za vedno ohranile, da jih bodo s pridom lahko uporabljali tudi prihodnji rodovi. Ni lepšega kot je začutiti vonj iz kmečke peči, ko zadiši po jedeh pripravljenih po starih receptih.Uživanje hrane je doživetje, zato naj nam bo izziv ponuditi tradicijo s sodobnimi jedmi večkrat na krožniku.
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