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POVZETEK

Pri nas, na Sovodnju poznamo kar dosti slastnih jedi in tudi napitkov. V okolici
imamo veliko lokalnih proizvajalcev hrane. Tako da imamo veliko sreco, da lahko
za pripravo razlic¢nih kulinari¢nih dobrot uporabljamo domace sestavine.

Jed, ki se v nasih krajih pogosto znajde na jedilniku, je potica z ocvirki, oz.
»ocvirkovca«. Pomembno viogo je imela vcasih, pri delu na kmetiji, saj je precej
mastna jed in je tako delavcem zagotovila novih moci za delo.

Ugotovili pa smo, da so nacini priprave te jedi od hiSe do hise razlicni. Zanimalo nas
je, na kakSne nacine se na Sovodnju in okolici pripravlja »ocvirkovca«. To je bil cilj
nase raziskave. Ugotovitve so predstavljene v tej turisticni nalogi.

Ucenci smo poizvedovali o receptih in nacinih priprave pri starih starsi, starsih,
sosedih... In si tako kopicili pomembne informacije za v naso nalogo. Nekateri smo
se izdelovanja te dobrote lotili kar sami doma in za lazjo predstavo fotografirali
postopke priprave.

V nalogi sta predstavljena tudi nasa turisticna produkta, ki smo ju zasnovali v
okviru raziskovalne naloge »Na Sovodnju Ze disi, po ocvirkovci«.

To sta novejSa razliCéica naSe tradicionalne sovodenjske jedi, »ocvirkovce« -
»minicvirkovca« in pa knjizica receptov. Turisticna produkta, bomo ucenci PS
Sovodenj predstavili in »minicvirkovce« tudi ponudili na razlicnih krajevnih
prireditvah, ki sledijo v letu 2021 in v letih pozneje. Pri izdelovanju turisticnih
produktov bomo sodelovali z lokalnimi proizvajalci.

V nalogi lahko najdete vse zbrane recepte in tudi fotografije postopka izdelave
»ocvirkovce«. Vsakega lahko preizkusite v vasi domaci kuhinji.

Nas turisticni produkt »minicvirkovco« pa bo mozno preizkusiti na krajevnih
prireditvah, ki so navedene v glavhem delu naloge.

KLJUCNE BESEDE: »ocvirkovca«, recepti, turisticni produkt, minicvirkovca, knjiZica
receptov
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1.UVOD

Slovenija je majhna drzava, a zelo raznolika. Tako geografsko, kot tudi kulinaric¢no.
Dolocene jedi in napitki so znacilni za celotno drzavo, drugi pa samo za posamezno
regijo ali obcino. In vsaka jed in pijaca posebej je vec kot odlicna!

Ponosni smo lahko, da je v Sloveniji prisotnih ogromno jedi, ki si zasluzijo mesto v
samem vrhu kulinarike.

Znana misel pravi:

»Poznamo 3 skrivnosti Zivljenja: Jej dobro, Zivi preprosto in se pogosto smej.«

Ucendi in uditeljice PS Sovodenj se zelo strinjamo z zgornjo mislijo. V nasih krajih
poznamo polno dobrih jedi in pijac. Prav tako pa smo zelo veseli in pozitivni ljudje.
Zavedamo se, da hrana tekne veliko bolj, ¢e jo uzivas v prijetni druzbi druzine ali
prijateljev. Sploh pa, ce jo skupaj tudi pripravljas.

Na Sovodnju v krogu druzine velikokrat skupaj pripravljamo jed, z razlicnimi imeni:
»spehoévka«, potica iz ocvirkov, »ocvirkovca«...

V okviru turisticne naloge Moj kraj moj »chef<«, smo se zato osredotodili na to jed,
ki je v nasi obcini zelo velikokrat prisotna na jedilniku v domaci kuhinji. Mislimo,
da ga ni sovodenjskega junaka, ki ne bi vedel kaj je »ocvirkovca«.

Ta jed je imela pomembno vlogo Ze vcasih, pri delu na kmetiji, nic manj pa ni
zazelena na krozniku se dandanes.

Opazili pa smo, da ima v nasih krajih vsaka gospodinja svoj, malce drugacen, recept
za pripravo te dobrote — potice iz ocvirkov, kot ji tudi pravimo. Nekatere gospodinje
za nadev uporabljajo samo ocvirke, druge slanino, nekatere celo klobaso, ali pa kar
dve od teh sestavin...

Zeleli smo spoznati razlicne priprave te jedi in zbrati vse recepte na kup. Zato smo
se odlocili, da naredimo raziskovalno nalogo. Pri svojih starsih, starih starsih,
sosedih, tetah... smo se pozanimali o njihovih domacih receptih in nacinih peke
»ocvirkovce«. Nekateri so nam izdelovanje te jedi pokazali kar na prakticen nacin,
Vv Zivo. Vse recepte in fotografije izdelave smo prilozili v turisticno nalogo »Na
Sovodnju Ze disi, po ocvirkovci«.

Spoznali smo tiste majhne skrivnosti nasih sovodnjskih gospodinj, ki povzrocijo,
da se ne moremo upreti grizljaju te slane dobrote. Recepti so si med seboj res
razlicni. In vsak posebej je unikat!

V povezavi z omenjeno raziskovalno nalogo, pa smo ucenci in uciteljice PS
Sovodenj ustvarili tudi turisticna produkta nasega kraja, povezana s tradicionalno
jedjo, »ocvirkovco«. To sta knjizica zbranih receptov in >»minicvirkovca«.
Turisticna produkta bomo predstavljali in »minicvirkovco« tudi ponudili na
razlicnih krajevnih prireditvah.

V turisticni nalogi vam bomo zaupali postopek priprave »minicvirkovc« in vam
zaupali tudi, kje in kdaj jo lahko pridete tudi sami poskusit. Vasega obiska bomo
zelo veseli. Predvsem pa povratne informacije, ali je tudi vam »minicvirkovca«
tako vsec kot vsem nam, Sovodenjcanom.



2.JEDRO

2.1 Kaj je »ocvirkovca<«?

Ocvirkovca, kot jo na Sovodnju najveckrat poimenujemo, je jed iz razvaljanega in zvitega
kvaSenega testa z nadevom iz ocvirkov.

Po SSKJ-u se tej jedi rece ocvirkovica.

Nekateri prvotni obliki ocvirkovce dodajajo Se koscke slanine (Speha) in nastalo jed imenujejo
Spehovka.
Velikokrat pa zasledimo tudi izraz potica z ocvirki.

V nasih krajih je ocvirkovca jed, ki jo gospodinje pecejo za razlicne priloZznosti: za martinovo,
za boZic¢, za pusta... PeCejo jo kot samostojno jed, najveckrat pa postrezejo kot prilogo zelju,
repi, joti...

Razlicni recepti so se prenasali iz roda v rod in nekaj vam jih bomo predstavili v nasi turisticni
nalogi.

Ocvirkovca je imela pomembno vlogo v nasem kraju ze vcasih. Na Sovodnju je bilo v€asih
veliko kmetij in s tem povezano, veliko dela. Zato so gospodinje svojim delavcem na travniku,
polju ali v gozdu velikokrat spekle ocvirkovco, kot prilogo k glavni jedi. Po pravilih naj bi bila
ocvirkovca zelo mastna jed in posledicno je kmetom dala veliko modi in energije za nadaljnje
delo na posestvu.

Vcasih je veljalo nenapisano pravilo, da je ocvirkovca dobra takrat, ko je tako mastna, da ti,
ko jo jes, mast tece po komolcih.

Ucenci PS Sovoden;j smo ugotovili, da v nasem kraju obstaja veliko razli¢ic priprave ocvirkovce.
PodrobnejSe recepte si boste lahko prebrali v nadaljevanju. Nastejemo pa vam glavne
sestavine ocvirkovce:

- moka

- kvas

- voda in mleko

- sol

- ocvirki ali slanina (Speh) ali klobasa

2.2 Izdelava glavne sestavine - ocvirkov

Ocvirke so v nasih krajih najveckrat izdelovali sami doma, na kmetijah iz sveze slanine - Speha,
ki so ga dobili pri klanju prasica - kolinah. Klali so po navadi novembra ali decembra. Ko so
pripravljali zaklanega prasica za hrano, so iz mesnatega Speha dobili ocvirke.

Speh so najprej zmleli v napravi za mletje slanine. Zmleti Speh so dali v posodo, dodali sol, ter
prazili na ognju. Ko so nastali ocvirki zaceli rumeneti, so s cedilom pobirali ocvirke. Do konca
poprazene ocvirke so nalozili v déze.

Déze so bile kovinske posode, v katerih so poleg ocvirkov shranjevali tudi mast, zaseko in
klobase v zaseki. Zato so tudi razli¢no velike. Za mast so bile najvecje, ker je bilo Ciste masti
od prasica najvec. Vso hrano so vcasih pripravljali na masti - to je bila glavna mascoba. Olja
niso uporabljali. NajmanjSe déze pa so bile za ocvirke.


https://www.fran.si/201/esskj-slovar-slovenskega-knjiznega-jezika/4433253/ocvirkovica?View=1&Query=ocvirkovica

Ocvirke so vcasih shranjevali tudi v glinenih piskrih. Danes pa jih najveckrat hranimo v
steklenih kozarcih.

Pravilno shranjeni ocvirki se lahko uporabljajo ¢ez celo leto, zato je bila lahko tudi ocvirkovca
na mizi v vseh letnih casih.

Danes ocvirke najveckrat kupimo od lokalnih proizvajalcev ali v trgovini.

Ocuvirki v steklenih kozarcih (foto Eva Tréek)

Déze (foto Vid Burnik) Glinen pisker (foto Vid Burnik)

2.3 Razlicni recepti in postopki izdelave ocvirkovce na Sovodnju

Ucenci PS Sovodenj smo od svojih stardev, starih starSev, sosedov... dobili veliko receptov za
ocvirkovco. V nadaljevanju vam bomo predstavili 5 nacinov priprave, ki se med sabo najbolj
razlikujejo. Recepti in postopki priprave vkljucujejo tudi fotografije, saj smo se ucenci tudi sami
prakti¢no preizkusili v peki ocvirkovce.

Vse ostale recepte pa si lahko ogledate v prilogi (priloga 1).



2.3.1 KANAVSKA OCVIRKOVCA

Recept izhaja iz druzine Frelih iz Jazen, zaselka nad vasjo Sovodenj. Pri hiSi se reCe po domace
Na Kanavc. Njihova ocvirkovca je nadevana s slanino in ocvirki. Pri peki je sodeloval in prispeval
recept u¢enec Andraz Frelih.

SESTAVINE:

TESTO:

80 dag moke

400 mlvode oz. po potrebi
1 kocka kvasa

NADEV:
30 dagslanine
15 dag ocvirkov

POSTOPEK:

Iz podanih sestavin zameSamo kvaseno testo in pustimo vzhajati na toplem do dvojne velikosti.
Medtem pripravimo nadev. Slanino narezemo na kocke in preprazimo. Vse skupaj prazimo le
2 — 3 minute. Ocvirke pa samo pogrejemo, da se stopi mast.

Dobro vzhajano testo razvaljamo na pomokanem prtu, enakomerno porazdelimo nadev in
zavijemo v potico. Damo v pekac in pustimo Se 45 minut vzhajati, nato pa spe¢emo v ogreti
pecici (na 200 stopinjah 50 - 60 minut).

Najbolj tekne Se topla in se zelo prileze h kislemu zelju ali kisli repi.

Zamesimo kvaseno testo in ga vzhajamo Slanino narezemo na koscke (foto Ksenija
(foto Ksenija Frelih) Frelih)



Slanino preprazimo, ocvirke pa samo Testo razvaljamo na pomokanem prtu (foto
pogrejemo (foto Ksenija Frelih) Ksenija Frelih)

Enakomerno porazdelimo nadev in zavijemo  Koncni izdelek ob domadi repi (foto Ksenija
v potico (foto Ksenija Frelih) Frelih)

2.3.2 VACVIRKAJCA DRUZINE BURNIK

Ucenec Vid Burnik doma s svojimi starsi peCe prav posebno vacvirkajco, kot pravijo »po
domace« ocvirkovici. V njihovem nadevu pa se znajde tudi klobasa.

SESTAVINE:

1 kg moke

42 g kvasa

2 Zlici sladkorja
2 dl mleka



4 dl vode
sol
slanino in klobaso po obcutku

POSTOPEK:
Zamesimo kvaseno testo. Vzhaja naj pol ure. Ko testo znova premesimo, naj pociva Se pol ure.
Narezemo slanino in klobaso. Slanino in klobaso preprazimo in odstavimo, da se malo ohladi.
Vzhajano testo razvaljamo in nanj potresemo nekoliko ohlajen nadev. Zvijemo, damo v pekac,
pokrijemo in ponovno vzhajamo pol ure. Pe¢emo eno uro pri 180 stopinjah. Ohladimo in
DOBER TEK!

NareZemo slanino in klobaso (foto Uréka Burnik) Slanino in klobaso preprazimo in
ohladimo (foto UrSka Burnik)



Testo razvaljamo in nanj potresemo nadev (foto  Testo z nadevom zvijemo (foto Urska
Urska Burnik) Burnik)
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Pecemo 1 ro na 180 stopinj Celzija (foto Urska Nasa vacvirkajca (foto Uréka tjrnik)
Burnik)

2.3.3 OCVIRKOVCA BABICE TONCKE

Ucenka Nia Bajt je prav poseben recept za ocvirkovco dobila pri babici Toncki. Njena majhna
skrivnost je ta, da v nadev doda tudi kislo smetano. Tudi postopek same priprave je poln
majhnih skrivnosti in trikov.

SESTAVINE:
500g moke
1 jajce
polovica kocke svezega kvasa
10



pol Zlicke sladkorja

ena zlicka soli (ali po okusu)
loncek kisle smetane

3 dcl mleka

ocvirki (koli¢ina po okusu)

POSTOPEK:

Najprej v loncek damo pol kvasa, pol Zlicke sladkorja, zlicko moke in 3 Zlice toplega mleka.
Pustimo pri miru 10 min in se lotimo ostalega dela testa. V posodo stresemo 500g moke,
zraven dodamo Zlicko soli, jajce, in na koncu Se vzhajan kvas in preostalo toplo mleko. Nato
vse skupaj dobro premesimo. Testo pokrijemo s krpo in ga vzhajamo pol ure.

Vmes pripravimo nadev. Ocvirke na ognju pogrejemo in precedimo, da mast odtece. Ocvirke
pustimo, da se ohladijo.

Vzhajano testo poloZzimo na pomokano povrsino in ga razvaljamo. Premazemo ga s kislo
smetano, kar na debelo. Nato potresemo po testu Se ohlajene ocvirke, zvijemo in prestavimo
v namascen pekac. Pekac je lahko razli¢ne oblike. y

Ocvirkovco pokrijemo s krpo in jo vzhajamo Se 15 minut. Ce jo ne bi pokrili, bi se nam lahko
sesedla, oz. »padla dol«.

Pecico ogrejemo na 180 stopinj Celzija in peCemo 45 minut. Pazimo, da postane lepe rjave
barve. Ce postane med peko prevec rjava in zapecena, jo zascitimo tako, da jo pokrijemo z
aluminijasto folijo.

Peceno ocvirkovco vzamemo iz pecice in jo premazemo z maslom, da se bo svetila.

= T 1
Y e e
- Y L & 2

Sestavine med sabo“imeéamo po navodilih
(foto Tajda Bait)

Sestavine (foto Tajda Baijt)
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Zamesimo testo (foto Tajda Baijt) Testo pokrijemo s krpo in vzhajamo (foto
Tajda Baijt)

Ocvirke na ognju pogrejemo (foto Tajda Pogree ocvirke precedim (foto Tajda Bait)
Baijt)

. / - ‘;‘ -; . ‘
, ,f,;j w -
VzhaJano testo razvaljamo, namazemo's  Testo zvijemo in ga prestavimo v namascen
kislo smetano in potresemo z ohlajenimi pekac (foto Tajda Baijt)
ocvirki (foto Tajda Baijt)

12
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Pec¢emo 45 minut na 180 stopinj Celzija
(foto Tajda Baijt)

2.3.4 OCVIRKOVCA DRUZINE FRELIH

Druzina Frelih pripravlja ocvirkovco na prav poseben nacin. Za naSo turisticno nalogo, sta
zavihala rokave in jo spekla ucenca Martin in Miha Frelih. Posebnost njihove ocvirkovce je, da
v nadev dodajo tudi ¢ebulo. Razlike pa so tudi v nacinu priprave (pogrete ocvirke namrec
precedijo in za nadev uporabijo le ocvirke brez masti) in peke.

SESTAVINE:

TESTO:

600g pSenicne ali pirine moke
/2 kocke kvasa

1 Zlicka soli

3-3,5 dI tople vode

2 Zlici olivnega olja

NADEV:

dve srednje veliki ¢ebuli

70 g Speha/hamburske slanine ali ena kranjska klobasa
250g ocvirkov

POSTOPEK:

Moko presejemo, posebej pripravimo kvasni nastavek (kvasu dodamo malce sladkorja, moke
in vode ter postavimo na toplo, da vzhaja). Moki primeSamo vodo in sol, da dobimo gladko
zmes. Tej zmesi dodamo Se kvasni nastavek in testo dobro pregnetemo. Ko je testo pregneteno
mu na koncu dodamo Se dve Zlici olivnega olja, Se malo pregnetemo in pokrijemo ter pustimo
pocivati slabo uro.

Medtem ko testo vzhaja pripravimo Se nadev. 5

Cebuli olupimo, grobo sesekljamo in na olju zlatorumeno preprazimo. Speh narezemo na
drobne kocke. Ocvirke v ponvi pregrejemo in odlijemo odvecno mast. Vzhajano testo na
pomokanem prtu razvaljamo, potresemo s Cebulo, Spehom ali kranjsko klobaso ter ocvirki.

13



Zavijemo v rolo in polozimo v glinen model ali pekac. Narejeno ocvirkovco poloZimo v neogreto
pecico. Pecico prizgemo na 185 stopinj Celzija in pe¢emo 45-50 minut.

Sestavine za nadev (foto Jerneja Likar)

: 4

Speh narezemo na drobne kocke (foto Cebuli olupimo, grobo sesekljamo in na olju
Jerneja Likar) preprazimo (foto Jerneja Likar)
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Testo razvaljamo (foto Jerheja i_ikar)

Testo nadevamo s ¢ebulo, Spehom in ocvirki
ter ga zvijemo v rolo (foto Jerneja Likar)

Ocvirkovco polozimo v pekac in jo Ocvirkova ruzine Frelih, peena 45 minut
postavimo v neogreto pecico (foto Jerneja na 185 stopinj Celzija (foto Jerneja Likar)
Likar)
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2.3.5 OCVIRKOVCA 1ZPOD ROK STARE MAME IRENE

Ucenca Klavdija in David More sta pridno pomagala stari mami Ireni pri peki ocvirkovce. Majhna
skrivnost mame Irene je v tem, da v ocvirkovco doda poleg ocvirkov tudi prekajen vrat. Na
koncu pa peceno ocvirkovco namaze Se s preostalo mastjo od ocvirkov in vratu.

SESTAVINE:

500g moke

kvas

sol (1 Zlicka)

sladkor (1 Zlicka)

voda

250g ocvirkov

200g prekajenega vratu

POSTOPEK:

Kvas razdrobimo v loncku in mu dodamo eno zlicko sladkorja, Zlicko moke in malo mlacne
vode. Pustimo vzhajati 10 minut.

V skledo pripravimo priblizno 500g moke in jo osolimo ter malo premeSamo. Nato vzhajan kvas
zmeSamo z moko in mlacno vodo (po obcutku). Testo ne sme biti ne premehko ne pretrdo, to
uravnavamo z moko in vodo. Vgnetemo testo in ga pustimo pocivati priblizno 1 uro, oz. da se
podvoji. Ta Cas, ko testo vzhaja, lahko pripravimo nadev za ocvirkovco. Na domacih ocvirkih
preprazimo na kocke narezano meso (prekajen vrat). Ko je testo vzhajano, ga razvaljamo,
namazemo z nadevom, zvijemo in damo v pomascen pekac. Pustimo, da vzhaja Se 30 minut.
Ocvirkovco v pekacu veckrat prebodemo in pecemo v ogreti pecici na 200°C priblizno 45 minut.
Ko je ocvirkovica pec€ena, jo vzamemo iz pecice in premazemo z maslom, ali ¢e ostane Se kaj
masti od preprazenega mesa in ocvirkov. Lahko pa jo premazemo Ze tudi pred peko. Pokrijemo
s kuhinjsko krpo, da se ohladi.

¢ A . TR
avimo vzhajano testo (foto Preprazimo nadev iz ocvirkov in prekajenega
Martina More) vratu (foto Martina More)

Pripr
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Testo namazemo z nadevom (foto Ocvirkovco premazemo z mastjo, ki je ostala od
Martina More) ocvirkov in vratu (foto Martina More)

Ocvirkovca izpod rok stare mame Koncni izdelek (fto Martina More)
Irene (foto Martina More)
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2.4 Turisticna produkta: minicvirkovca in knjizica receptov

V okviru raziskovalne naloge »Na Sovodnju Ze disj, po ocvirkovci«, smo uCenci PS Sovodenj
zasnovali dva turisti¢na produkta — MINICVIRKOVCO in KNJIZICO RECEPTOV.

eV

starSev, sosedov...

Minicvirkovca pa je novejsa razliCica naSe tradicionalne sovodenjske jedi, ocvirkovce.
Oba turisticna produkta, bomo ucenci PS Sovodenj predstavljali in minicvirkovce tudi ponudili
na razliCnih krajevnih prireditvah, ki sledijo v letu 2021 in v letih pozneje:

- Skrat na Ermanovcu (maj 2021)

- Janez ze kleplje (junij 2021)

- Sport in Spas (oktober 2021)

- Srecanje citrarjev in harmonikarjev na Ermanovcu (september 2021)

- Kulturni praznik v Novi Oselici ob dnevu drzavnosti (junij 2021).

Termini zgoraj omenjenih prireditev se lahko spremenijo ali celo odpovejo, zaradi omejitev v
povezavi z virusom Covid-19.

Informacije o poteku ali odpovedi prireditev lahko poiscete:

- na spletni strani nase pS Sovodenj: http://sovodenj.os-ivantavcar.si/
- na nasi telefonski stevilki 04 / 519 50 09

- preko e-maila: podruznica.sovodenj@os-ivantavcar.si

- v reviji Podblegoske novice

- na spletni strani obcine Gorenja vas — Poljane

- na spletni strani PD Sovodenj

- na spletni strani TD Sovodenj

Naso idejo za peko in trzenje minicvirkovc bomo posredovali ponudnikom krusnih oz. pekovskih
izdelkov v obcini Gorenja vas - Poljane, ki se s takim poslom ukvarjajo kot z dopolnilno
dejavnostjo na kmetiji:

- Kmetija Luzar — peka kruha in peciva (Kladje 18, Gorenja vas)

- Kmetija Pr' DimsSarji — peka kruha in peciva (Krnice pri Novakih 9, Gorenja vas)

- Kmetija Pr' ReZen — peka kruha in peciva (Gorenje Brdo 12, Gorenja vas)

- Karlovski mlin (Zirovski Vrh Sv. Antona 1, Gorenja vas)

Knjizico receptov bomo delili brezplacno.

Pri izdelovanju turisticnega produkta minicvirkovca za prvo ponudbo in preizkusanje zanimanija
bomo v Soli na Sovodnju sodelovali z lokalnimi proizvajalci:

- Karlovski mlin (moka)

- Kmetija Zunar (ocvirki)

- Kmetija Selevc (jajca)

- Pr' Leskovc (mleko)

Minicvirkovce in knjiZice receptov bomo pred prireditvami pripravljali v okviru podaljSanega
bivanja (zadolzena uciteljica je Eva Trcek). Priprava minicvirkovc bo potekala v jedilnici PS
Sovodenj, peka pa v Solski kuhinji.

O koli¢inski pripravi pa se bomo dogovarjali spotoma, glede na predvideno Stevilo obiskovalcev
dolocene prireditve.

18


http://sovodenj.os-ivantavcar.si/
mailto:podruznica.sovodenj@os-ivantavcar.si

2.4.1 Recept in postopek priprave turisticnega produkta - minicvirkovca

SESTAVINE: (po navodilih nasSe kuharice Metke Slabe)
500 g pSeni¢ne moke

1 jajce

pol kocke kvasa (21 g)

pol Zlicke sladkorja

1 Zlicka soli

3 dl mleka

250 g ocvirkov

POSTOPEK:

Moko presejemo v posodo in ji dodamo jajce. Kvas zdrobimo v loncek, dodamo pol Zlicke
sladkorja, pol Zlicke moke, 3 Zlice tople vode in pustimo vzhajati na toplem. V mleko damo sol
in vse skupaj pogrejemo na ognju. Vzhajan kvas in toplo mleko dodamo v moko ter zamesimo.
Testo pokrijemo s krpo in pustimo vzhajati na toplem 1 uro.

Pripravimo nadev: ocvirke stopimo/poprazimo na ognju, masti ne odlivamo!

Vzhajano testo razvaljamo na pomokani leseni povrsini ali prtu. Nadev razmazemo kar na gosto
po celotnem testu in ga zvijemo.

Pekac za kolacke namazemo z maslom.

Zvito ocvirkovco narezemo na priblizno 2 cm Siroke kolobarje. Vsakega posebej postavimo v
svoj prostoréek v pekacu. Pe¢emo na 200 stopinj Celzija priblizno 15 minut, oz. toliko da lepo
zarumenijo.

Pecene takoj prestavimo iz pekaca na kroznik.

Ob upostevaniju kolic¢in navedenih v receptu, smo spekli 24 minicvirkovc.

Sestavine (foto Eva Trcek) PriraV|mo kvas in toplo mleko po navodilih
(foto Eva Trcek)
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Zamesimo kvaseno testo (foto Eva Trcéek)

Testo naj pokrito vzhaja 1 uro (foto Eva
Trcek)

/ ’,,l il i s i ] ¥ = :
Vzhajano testo razvaljamo na pomokani Nadev namazemo po celotnem testu (foto
povrsini (foto Eva Trcek) Eva Trcek)
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it MR
Nadev naj bo razporejen kar
Eva Trcek)

Narezemo priblizno 2 cm Siroke kolobarje  Pekaé za mini kolacke premazemo z maslom
(foto Eva Trcek) (foto Eva Trcek)

Minicvirkovce polozimo v pekac (foto Eva Turisti¢ni produkt — MINICVIRKOVCE (foto
Trcek) Eva Trcek)
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2.4.2 Postopek izdelave turisticnega produkta — knjiZica receptov

Vse recepte, ki smo jih zbrali z raziskovanjem smo Ze zbrali v raziskovalni nalogi (jedro in
priloga 1).

Recepte v pomanjsani obliki stiskamo na A4 list papirja. Tiskamo na Solskem racunalniku.
Recepte izrezemo iz papirja in jih spnemo s spenjacem.

Natiskane recepte izrezemo (foto Eva Spnemo jih s spenjacem (foto Eva Tréek)
Trcek)

Turisti¢ni produkt — knjiZica receptov (foto Eva Trcéek)
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2.4.3 Stroski

receptov

IZDELEK PROIZVAJALEC KOLICINA CENA
pSenic¢na moka za Karlovski mlin, Gorenja | 1 kg 1,27 €
kolace T-400 vas
jajce Kmetija Selevc, Gorenja | 2 kom 0,40 c
vas
sveZi kvas Fala Lesaffre d. o. 0., 1 kom 1,28 €
Logatec
beli sladkor Agragold Donacija TD
Sovodenj za
Turisticni
podmladek PS
Sovodenj
sol Droga, Portoroz Donacija TD
Sovodenj za
Turist. podmladek
PS Sovodenj
mleko Pr' Leskovc, Sovodenj 3dl 0,12c
domaci ocvirki Kmetija Zunar, 250 g 3,10 €
Sovodenj
papirnate posodice za | Tedi 50 kom 1€
kolacke
papir A4 za knjiZice Donacija TD

Sovodenj za
Turist. podmladek
PS Sovodenj

sponke za spenjace

Donacija TD
Sovodenj za
Turist. podmladek
PS Sovodenj

Stroski so izraCunani za izdelavo 48 minicvirkovc.
O kolicinski pripravi pa se bomo dogovarjali spotoma, glede na predvideno Stevilo obiskovalcev

dolocene prireditve.

Na prireditvah bomo minicvirkovce zaradi higienskih razlogov ponujali v papirnatih posodicah.

StroSke bo poravnalo Turisticno drustvo Sovodenj (dotacija obCine Gorenja vas - Poljane za
Turisti¢ni podmladek PS Sovodenj).
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3. ZAKLJUCEK

Udenci PS Sovodenj smo v okviru turisti¢ne raziskovalne naloge »Na Sovodnju Ze disi, po
ocvirkovci« ugotovili, da v naSem kraju obstaja res veliko razli¢nih priprav ocvirkovce. Vsaka
gospodinja ima neko posebnost pri pripravi te jedi, zaradi katere je jed okusna in drugacna od
drugih.

Na zacetku pripravljanja turisticne naloge nismo niti pomislili, da bomo zbrali toliko razlicnih
receptov. Prav preseneceni smo bili kaj vse se znajde v tej nasi jedi, ki je velikokrat na nasih
kroznikih ob zelju in repi. Od ocvirkov, do klobase, Speha do prekajenega vratu... In Se in Se
skrivnosti smo spoznali glede priprave ocvirkovce in se jih nekateri tudi prakti¢no naucili.

Nas namen raziskovalne naloge je popolnoma dosezen. Odkrili smo veliko razlicnih priprav
ocvirkovce, jih strnili v tej turisti¢ni nalogi in ustvarili nova turisticna produkta nasega kraja
Sovodnja. Za peko in trzenje minicvirkovc bomo navdusili gospodinje na kmetijah z dopolnilno
dejavnostjo — peko kruha in peciva.

Minicvirkovco bomo preskusno ponujali na krajevnih prireditvah, takoj ko bo situacija to
omogocala.

KnjiZice receptov bomo z veseljem razdelili vsem naSim starim starSem, starSem, prijateljem
in tudi vam in vas tako mogoce malce vzpodbudili, da boste poskusili speci ocvirkovco Se na
kakSen drugacen nacin kot ste bili vajeni do sedaj. Nikoli se ne ve, mogoce pa je sosedov
recept boljsi!?? ©

3.1 Promocija in trzenje

1. Na razli¢nih prireditvah v kraju in obcini predstavljamo in ponudimo minicvirkovce, ter

brezplacno delimo knjiZice receptov.

Ucencem PS Sovodenj razdelimo knjiZice receptov.

3. KnjiZico receptov in opis minicvirkovce objavimo na Solski spletni strani.

4. Turistiéni produkt minicvirkovca predstavimo v obcinskem casopisu Podblegaske
novice. Hkrati tudi napovemo blizujoCe se prireditve, kjer jih bo mogoce videti in
pokusiti.

5. Najve¢ pomagajo sodobne komunikacijske poti: preko facebooka, instagrama, SMS
sporocCil povabimo sovascane na prireditve, kjer se bomo predstavljali in trZili.

6. Ustno Sirimo novico o minicvirkovci.

7. Minicvirkovco predstavimo tudi v razlicnih pogovornih oddajah o dogajanju na nasi Soli
ali v drustvih v kraju, nas dogodek predstavimo tudi na Radiu Sora in Radiu Primorski
val.

N

3.2 Viriin literatura

1 Zapisi idej posameznih skupin (razredov) ucencev

2 Izpolnjeni vprasSalniki druzin uCencev PS Sovodenj

3 Recepti ocvirkovc druzin ucencev PS Sovodenj

4 Burnik, M. (2007). Moj kraj skozi Cas, Zivljenje pod Ermanovcem, Bevkovim vrhom in
Sivko. Sovodenj: Krajevna skupnost, 2007.

5 Burnik, M. (2017). Moj kraj skozi €as 2, Zivljenje pod Ermanovcem, Bevkovim vrhom in
Sivko. Sovodenj: Krajevna skupnost, 2017.

6 https://fran.si/iskanje?All=ocvirkovica&lsAdvanced=True

24


https://fran.si/iskanje?All=ocvirkovica&IsAdvanced=True

4. PRILOGE

4.1 PRILOGA 1: Recepti za peko ocvirkovce
OCVIRKOVCA DRUZINE PAVSIC (Recept sta posredovala uéenca Iris in Zan Pavsic)

SESTAVINE:

1kg moke

1 kvas

voda po potrebi

2 do 3 Zlicke soli

pol kilograma suhega mesa
20 do 30 dag ocvirkov

POSTOPEK:

V skledo presejemo moko in dodamo sol. Kvas nadrobimo v skodelico, dodamo mla¢no mleko,
malo moke in Zlicko sladkorja. Ko je kvas vzhajan, to dodamo k moki. Dodamo vodo po potrebi
in zgnetemo v testo. Pokrijemo testo in ga damo vzhajat do ene ure. Ko je vzhajan, ga
razvaljamo. Med tem suho meso narezemo na manjSe kose, dodamo ocvirke in jih prazimo.
Potem potresemo na razvaljano testo ter zvijemo. Damo v pekac. Spet vzhajamo eno uro.
Pecico segrejemo na 180 do 200 stopinj in peCemo eno uro. Po petnajstih minutah lahko
znizamo na 150 stopinj. Ko je peCena, premaZzemo z maslom, da je skorja mehkejsa.

OCVIRKOVCA DRUZINE BEVK (Recept je posredoval uéenec Nace Bevk)

SESTAVINE:

50 dag moke 3 Zlice masti

pol litra mleka 50 dag ocvirkov

3 dag kvasa Speh ali par klobas
3 dag soli Cebula

1 Zlica mleka olje ali maslo

Zlica moke

POSTOPEK:

V lonc¢ek zmeSamo 3 dag kvasa z eno Zli¢ko sladkorja, mleka in moke.

Zamesimo testo: 50 dag moke, pol litra mleka. Pripravljen kvas zalijemo v skledo z Ze prej
pripravljeno maso za testo, dodamo Se 3 dag soli. Ko testo vzhaja, ga zvaljamo. Na treh Zlicah
masti preprazimo ¢ebulo, dodamo 50 dag ocvirkov in par klobas ali Speha. Na razvaljano testo
vso to maso enakomerno potresemo, nato ga zavijemo v Strucko, nanjo pa

potresemo lustrek po okusu. Peka¢ namazemo z maslom ali z oljem.

Testo pec¢emo eno uro na 180 stopinjah Celzija.

OCVIRKOVCA PO RECEPTU STARE MAME VERE (Recept sta posredovala ucenca
Anze in Anja Gantar)

SESTAVINE:
50 dag moke
3 dcl vode
1/2 kvasa
2 Zlici olja
/2 Zlicke soli
ocvirki
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POSTOPEK:

V posodo presejemo moko, vanjo naredimo jamico, v katero damo razdrobljeni kvas, ki ga
prelijemo z malo tople vode in po¢akamo, da kvas naraste. Ta ¢as pripravimo mlacno vodo, v
katero damo sol in olje. Zamesimo testo, ki ga dobro vgnetemo. Testo pustimo 30 min ali malo
ve¢, da naraste za dvojno koli¢ino. Ko je testo vzhajano, ga Se rahlo vgnetemo in zvrnemo na
prt, kjer ga razvaljamo na 0,5 cm debeline. Po testu potresemo ocvirke in zvijemo ter damo v
pekac. Se enkrat pustimo vzhajati 30 min. Damo v pecico, ogreto na 180°C za 40 min, da se
zZlato rumeno zapece. Ocvirkovco vzamemo iz pecice in jo pustimo 15 min pokrito. Nato jo
zvrnemo z zgornjo plastjo na leseno desko in pokrijemo, da se pocasi ohladi.

OCVIRKOVCA BABICE IVANKE (Recept je posredoval ucenec Aleks Zajc)

SESTAVINE:

1 kg bele moke

4 dag kvasa

1 Zlicka soli

1 Zlicka sladkorja
voda

6 dl mleka

1 kom suhe klobase
pol cebule

ocvirki

POSTOPEK:

Moko presejemo v skledo. V sredino damo kvas, malo tople vode in Zlicko sladkorja. Nato
pocakamo, da kvas vzhaja. V vzhajan kvas vlijemo mleko in dodamo sol. Zamesimo testo in
pustimo vzhajati. Ko se testo »dvigne«, ga stresemo iz posode in razvaljamo. Ocvirke
pogrejemo in dodamo pol Cebule ter klobaso. Vse skupaj preprazimo. Testo namazemo z
nadevom, zvijemo in prestavimo na naoljen pekac. Pustimo, da Se malo vzhaja. Pecemo 1 uro
na 180-200 stopinj Celzija.

OCVIRKOVCA DRUZINE KRZISNIK (Recept sta posredovala u¢enca Tjasa in Nace
Krzisnik)

SESTAVINE:

pol kile bele moke

3 dag kvasa

pol litra mlacnega mleka
10 dag masla

sol

1 jajce

2 Zlici ocvirkov

2 klobasi

POSTOPEK:

Moko presejemo v skledo, v sredino zdrobimo kvas in sol. Prilijemo mleko, v katerem smo
raztopili maslo. Zamesimo za testo in vzhajamo pol ure. Nato testu prignetemo jajce, ocvirke
in koScka klobase. Dobro zmeSamo in damo testo v pomascen pekac. Malce Se vzhajamo.
Pecemo 45 minut na 200 stopinj Celzija.
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OCVIRKOVCA DRUZINE PETERNELJ (Recept je posredovala uéenka Gaja Peternelj)

SESTAVINE:
1kg bele moke
1 kvas

1 jajce

sol

Zlicka sladkorja
2 klobase
slanina

4 7lice ocvirkov

POSTOPEK:

Moko presejemo v skledo. V sredini naredimo jamico, vanjo zdrobimo kvas, sladkor in mleko.
Zamesimo testo in vzhajamo. Klobaso in slanino narezemo na kocke. Skupaj z ocvirki vse
skupaj preprazimo. Testo razvaljamo in namazemo z nadevom. Zavijemo in pustimo Se enkrat
vzhajati. PeCemo 45 minut na 200 stopinj Celzija.

OCVIRKOVCA DRUZINE PETERNELJ (Recept je posredoval uéenec Tim Peternelj)

SESTAVINE:

1 kg bele moke

6 dl tople vode

kocka kvasa

sol

3 Zlice olja

40 — 50 dag ocvirkov in domace klobase (ali panceta/prsut/svinjsko meso)
Zlica masti

1 sesekljana ¢ebula

POSTOPEK:

Iz moke, vode, kvasa, soli in olja zamesimo kvaseno testo in pustimo vzhajati na toplem.
Pripravimo nadev: na masti preprazimo ¢ebulo, dodamo ocvirke in na koscke narezano klobaso
(ali panceto/prsut/svinjsko meso). Dobro vzhajano testo razvaljamo na pomokanem prtu, nanj
porazdelimo nadev in zvijemo v potico. Prestavimo v namascen pekac in vzhajamo Se 45 minut.
Pec¢emo 1 uro na 200 stopinj Celzija.
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4.2 PRILOGA 2: Check-up list za vodjo peke minicvirkovc

Vodja peke minicvirkovc v Soli je uciteljica Eva Trcek.
Da bo celotna priprava minicvirkovc za doloceno krajevno prireditev potekala brez tezav, ima
v pomoc¢ check-up list.

KAJ KDO KJE POSEBNOSTI v" OPRAVLIENO
X NI OPRAVLIENO
Dolocitev uditeljica PS Pri dolocanju
okvirnega Milka Burnik | Sovodenj Stevila si
Stevila pomada s
udeleZzencev predhodnimi
prireditve prijavami ali z
izkusnjami iz
preteklih let.
Izracun uciteljica Eva | PS
potrebnih Tréek Sovodenj
sestavin za
peko
minicvirkovc
glede na
Stevilo
udeleZencev
Narocanje in uciteljica Ana | PS Dogovor o
prevzem Marija Sovodenj kolicini z
sestavin za Dolenc uciteljico Evo
peko Trcek
minicvirkovc
Organizacija uc“:iteljivca jedilnica PS
ucencev v Jelka Cadez | Sovodenij
jedilnici za
peko
minicvirkovc
Peka ucenci jedilnica PS | Pri pripravi
minicvirkovc turisticnega Sovodenj minicvirkovc je
podmladka uCiteljica (Jelka
PS Sovodenj Cade?) zelo
+ uciteljica pozorna na
Jelka Cadez upostevanije
HACCP smernic
za higieno pri
delu z zivili.
Organizacija uciteljica PS Pri pakiranju,
pakiranja, Andreja Sovodenj in | skladis¢enju in
skladiS¢enja in | Jesenovec kraj dostavi
dostave prireditve minicvirkovc je
minicvirkovc uciteljica
na prireditev (Andreja
Jesenovec)
zelo pozorna
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na upostevanje

HACCP smernic

za higieno pri

delu z zivili.
Usmerjanje uciteljica Ana | PS Pri promociji in
ucencev pri Marija Sovodenj in | ponudbi
promociji in Dolenc kraj minicvirkovc je
ponudbi na prireditve uciteljica (Ana
prireditvi Marija Dolenc)

zelo pozorna
na upostevanije
HACCP smernic
za higieno pri
delu z Zivili.

4.3 Opis razstavnega prostora

Razstavo in promocijo bomo naredili brez stojnice. U¢enci vam bomo na razstavnem prostoru
predstavili postopek izdelave ocvirkovce. Med samo izdelavo pa vam bomo razkrili tudi majhne
skrivnosti nasSih sovodenjskih gospodinj, ki se jih je vredno drzati pri peki.

Da ne boste do doma pozabili recept in postopka priprave ocvirkovce, vam bomo podarili
knjizico receptov za peko ocvirkovce.

Poskusili boste lahko tudi nas turisti¢ni produkt-minicvirkovco.

Ce pa boste poskusili naso minicvirkovco, vendar morate vedeti od kje sploh dobimo ocvirke!
Zato si boste na stojnici lahko ogledali Se naprave in pripomocke za pridelavo in shranjevanije
ocvirkov, npr. naprava za mletje Speha, déze...

Komaj ¢akamo na Vas obisk!

4.4 Izjava o seznanjenosti ucencev in starsev o poteku festivala

O poteku festivala in aktivnostih zanj so bili seznanjeni vsi starSi na prvem roditeljskem
sestanku v mesecu septembru in ni bilo pripomb.

Vsi starsi nasih ucencev so v zacetku Solskega leta podpisali izjave o soglasanju z javno objavo
rezultatov, dosezkov posameznih ucencev, z moznostjo fotografiranja, posredovanjem
fotografij, izdelkov, javnega nastopanja, sodelovanja pri javnih Solskih aktivnostih
(tekmovanja). Izjave starSev hranimo v arhivu Podruzni¢ne Sole Sovodenj.
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