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Uvod

Ali radi hodite v hribe in ste kulinari¢ni navdusenec? Potem je to dogodek za vas.
Stari grad nad Kamnikom je prijeten hrib za hojo ali pa tudi tek, primeren za rekreativne
pohodnike vseh starosti. Lezi v obCini Kamnik, ki je seveda Sirom Slovenije znana po
planoti Velika planina. Stari grad pa je priljubliena izletniSka to¢ka za domacine, ki ga
obiskujejo dnevno saj je pot do gradu zelo zanimiva in ne zahteva veliko ¢asa. Pot na
Stari grad je kar strma in poZene srce vsakega obiskovalca. Pogledi z najvisje toCke v
doline na vse strani pa prav tako blazilno delujejo na srce in du$o. Ker bi radi naso
izletniSko tocko priblizali izletnikom iz drugih krajev Slovenije smo pripravili enodnevni
turisticni dogodek KamnisSke kulgrajske dogodivscine. To je kulinari¢ni pohod na Stari
grad nad Kamnikom, na katerem boste udelezenci lahko spoznali nekaj kulinari¢nih
znacilnosti Kamnika in se jih tudi naucili pripraviti.

Zato ne ovinkarimo in se kar lotimo dela.

Pogled na Stari grad nad Kamnikom

Ostaline obzidja



Program:

1. Zbor pri zdravstvenem domu dr. Julija Poljca Kamnik
2. Hoja do gradu z vmesnimi postajami
3. Priprava tradicionalnih kamniskih jedi

I. Zbor pri zdravstvenem domu

Udelezenci nasSega turisticnega dogodka se boste zbrali na parkiriS¢u pri
zdravstvenem domu dr. Julija Polca v Kamniku. Na stojnici vas bo sprejela ekipa
organizatorjev in vas razdelila v manjSe skupine. Vsaka skupina bo imela svojega
vodiCa. Na stojnici boste poravnali stroSke dogodka ter prevzeli zloZzenko, v kateri bodo
zapisane vse informacije o dogodku. Cas poti (45min-1h) in opis dogodkov na vmesnih
postajah na poti. Trasa dogodka bo odprta od 11.30 in do 17.00. Dogodek je
programiran tako, da ga lahko izvedemo med vikendom ali med tednom. V primeru, da
bi se dogodka udelezili u€enci ali dijaki v okviru dneva dejavnosti, vam lahko ¢asovni
okvir dogodka prilagodimo.



Pohod z vmesnimi postajami

Po ogledu zloZzenke se boste udelezenci pod vodstvom vodi¢a odpravili na pot. Po
priblizno 15 minut hoje boste Ze naleteli na prvo kulinari€éno postajo, kjer se boste lahko
okrepcali z domacim kislim mlekom in ajdovimi Zganci. Na voljo vam bo tudi voda.

1. postaja

Ajdovi Zganci in kislo mleko

Po oku$anju Zgancev in kislega mleka se boste odpravili naprej in po priblizno
dvajsetih minutah hoje, ko boste Ze videli jaso ter Stari grad, vas bo ustavil plansar ter
vam na zabaven nacin povedal vse o sestavinah teh jedi ter vas $e malo poducil o
zgodovini Velike planine ter Kamnika na sploh.



2. postaja

Zgodovina Velike planine in Kamnika

Stari grad, v srednjem veku imenovan Zgornji grad, stoji na
strmi Krniski gori (585 m) nad mestom. Omenja se ze v 12. stol., ko
pa so ga v 16. stol. opustili je pri¢el propadati in je danes v
ruSevinah. V zacetku12 stol. je bil Kamnik Andeska posest. Grofje
Andeski so imeli v Kamniku dva gradova, Mali grad in Stari grad.
Po vsej verjetnosti so Stari grad postavili Ze v 12. stol. Tako se
uvr§€a med najstarejSe gradove na Gorenjskem. Postavljen je bil
visoko nad mestom in dobro utrjen z obrambnim zidom. Lega gradu
je njegovim lastnikom omogocala, da so nadzorovali prometne poti
v Kamniku. Dandanes je grad slabo ohranjen in poruden zaradi
potresa in pozarov v preteklosti.




KULGRAJSKE DELAVNICE

Ko bodo udelezenci prispeli na grad, jih bo na grajskem dvoriS€u priakala odprta
kuhinja z Ze pripravljenimi jedmi. Razstavljene bodo tradicionalne kamniske jed; ajdovi
Zganci in kislo zelje, klobasa kajzarica, tunjiSka fila, kloStrska krem$nita ter kamniSke
testenine s trnicem.

Gostis¢e na Starem gradu in terasa



Razstavljene jedi:

Ajdovi Zzganci z ocvirki Klobasa kajzarica
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Klostrska krem$nita
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Testenine s trnicem

Kombuca Be life

Gostje se bodo za zaCetek malo pozabavali in posku$ali ugotovitiimena razstavljenih
jedi. Seveda bodo jedi lahko tudi poskusili. Za tiste bolj radovedne in za ljubitelje
kuhanja pa bo organizirana kuharska delavnica, v kateri se bodo udelezenci naucili
skuhati kamniske testenine s trni¢em. Spoznali bodo tudi pripravo ajdovih Zgancev na
enostaven nacin. V kuharsko delavnico bodo vklju€eni tudi otroci, ki bodo odraslim
pomagali pri pripravi jedi. Pripravljene jedi bodo udelezenci delavnice lahko tudi pojedli
in tako ocenili svoje izdelke.

Za osvezitev bo na voljo degustacija zdrave pijace Kombuc¢a. Za domov pa bodo
lahko odnesli kloStrsko krem$nito ali Kombuco.

Cas obiska grajske odprte kuhinje bo poljuben. Ko se bo obiskovalec naveligal, se
bo po isti poti pes po hribu vrnil do parkiris€a pri zdravstvenem domu oziroma do doma.



Kaj je kombuca ?

Kombuca je fermentirani ¢ajni napitek, bogat s probiotiki, C in B vitamini in Zivimi
encimi. Deluje kot probiotik in spodbuja pozitivho delovanje ¢loveSkega telesa.

Kaj je tuhinjska fila?

Tuhinjska fila velja za jed, ki so jo pripravljali samo ob najvecjih praznikih, zato jo
marsikje $e danes pripravljajo samo ob veliki no€i. Osnovne sestavine so Sunka oziroma
prekajeno meso, bel kruh, jajca, Cebula, smetana in zaCimbe. Tuhinjska dolina je slovela
tudi po zelo okusnem kruhu iz polbele moke, pe¢enem v kmecki krusni peci. Danes je
kruh kljub spremembam v postopkih pridelave ohranil svojo prepoznavnost. V¢asih so
porodnice v dar dobile koS prav tega belega kruha.

V okviru kulinaricne delavnice boste spoznali pripravo ajdovih Zgancev s kislim
zeljem in ocvirki ter pripravo kamniskih testenin s trniCem. Voditelji delavnice bodo z
vami izvedli zabavne aktivnosti.



Kulinari¢na delavnica Ajdovi Zganci s kislim zeljem in ocvirki

Jed je zelo preprosta. Potrebujemo samo nekaj sestavin in sicer ajdovo moko, Zlicko
soli ter vedjo posodo vode. K Zgancev super kombinacija je tudi kislo zelje zabeljeno z
domaci ocvirki.

Na tej delavnici boste obiskovalci tekmovali v igri Okusi nagrado. V tekmovanje bo
vklju€eno spoznavanje sestavin, ki jih potrebujemo za Zzgance s kislim zeljem ter ocvirki.
Tekmovalci boste oku$ali razli€ne okuse in s tem aktivirali svoje brboncice.

1. Igra je razdeljena na tri stopnje. Prva stopnja je ugotavljanje, kateri od Zgancev
so ajdovi Zganci (s pomocjo okusa z zavezanimi o¢mi).

Opis: Poleg ajdovih bomo pripravili Se dve vrsti drugih Zgancev, bele in koruzne Zgance.
Ce bo tekmovalec odgovoril pravilno, ga bo &akala naslednja stopnja. V primeru, da ne
bo ugotovil, kateri Zganci so narejeni iz ajdove moke, bo kljub temu za tolazilno nagrado
prejel recept za pripravo ajdovih Zgancev s kislim zeljem ter ocvirki.

2. Ce bo tekmovalcu uspelo priti do druge stopnje, se bo pomeril v zaznavanju
okusa kislega zelja.

Opis: Poleg zelja bomo pripravili e dve posodici z drugima podobnima sestavinama in
z zaprtimi o€mi bo treba s pomoc¢jo okusa dolociti, katero je kislo zelje. V primeru, da
tekmovalec ne bo uspesen, bo za tolazilno nagrado prejel nekaj Zgancev s kislim zeljem.

3. Na tretji stopnji pa bo tekmovalca ¢akalo zaznavanje jedi s pomocjo vonja.
Ugotoviti bo treba, ali so na kroZniku ocvirki ali kaj drugega.

Tisti, ki mu bo uspelo iti skozi vse tri stopnje, bo na koncu zmagovalec. Za nagrado pa

bo prejel manjSo kuhalnico, ki je eden glavnih pripomoc¢kov za pripravo Zgancev. Prejel
bo tudi listek z receptom in nacinom priprave te jedi.
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Kulinari¢éna delavnica Kamniske testenine s trnicem

Na zacetku delavnice bomo udeleZzence motivirali s kratkimi vprasanji:

1. Kaj potrebujemo za pripravo testenin? (moznih je ve¢ odgovorov)

Jajce
Mleko
Sol
Moko
Sladkor
Olje

~0o oo oW

Ko odgovorijo pravilno, jih vprasamo:
2. Kaj je trni¢?

a. zelisce

b. skuta

C. meso

Nato jim predstavimo zgodbo o nastanku trni¢a.
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Trni¢ je trda izsuSena skuta
oziroma trdi sir, ki so ga pastirji
na Veliki planini v¢asih pripravijali
in okrasili s pisavami in ga nato
podarili puncam, ki so jim bile
vseé. Ce je dekle trni¢ sprejela,
je fantu dovolila, da ji dvori Se
naprej in da mu vraca
naklonjenost. Danes uporabljamo
miadi trni€ pri jedeh, ki nimajo
tako izrazitega okusa, ker je tudi
strni¢ bolj neZzen. Z zorenjem
trni¢ pridobiva na ostrini okusa.

Podobno kot sir parmezan.



Predvideni stroski in cena

Na dogodek bomo sprejeli od 20 do 30 oseb.

Stroski: Strosek

Organizacija dogodka 3 eur

Kulinari€na delavnica 5eur

Spominek 2 eur

Skupaj: 10 eur
Promocija dogodka

Dogodek bomo promovirali na socialnih omrezjih. V Kamniku, Domzalah in Komendi
bomo izobesili plakate po oglasnih deskah pri trgovinah, da jih bo videlo ¢im vec ljudi.
Prav tako bomo plakat izobesili v turistithnem centru v Kamniku. V kolikor nam bodo
lokalne radijske postaje pripravljene brezplacno zavrteti nas reklamni oglas, bomo za
promocijo izkoristili tudi to.

Reklamni oglas:
»Veselo v Kamnik na na$ Stari grad, ¢e hodis in ¢e kuhas rad.
Vabimo vas na nas turisticni dogodek v Kamniku. Pohod in kulinarika v enem dnevu.

Ce ne veste, kaj je to trnic, pridite in ne odlasajte prav ni¢! »
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Zakljucek

Turistiéni dogodek KAMNISKE KULGRAJSKE DOGODIVSCINE (kulinariéni pohod na
stari grad nad Kamnikom) je namenjen druZinam in posameznikom, ki jih zanima
rekreacija v kombinaciji s kulinariko. Dogodek je enodneven. Obiskovalci se udelezijo
pohoda na Stari grad nad Kamnikom in kulinari¢nih delavnic na grajskem dvoriScu.
Cena dogodka je 10 eur na osebo. V kulinari¢ne delavnice so vklju€eni vsi, tako odrasli
kot otroci, ki spoznajo in tudi sami izdelajo nekaj tradicionalnih kamniskih jedi.
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Viri:
Turistiéna naloga OS Marije Vere “Narava z nami” (2020)

OIP.ORrNDi40REekQ8ZSBQNGLgHaE6 (241x180) (bing.com)

Bing
OIP.YJZIgM8T8QC5k2An0KGeXgHaFk (214x180) (bing.com)

OIP.récu7wMfCXr PNV _BiRU6wHaD8 (305%x180) (bing.com)

https://www.kulinarika.net/recepti/mesne-jedi/nadev-iz-dezele-petra-klepca/15385/

https://www.google.com/search?g=kombu%C4%8Da&tbmcCeqQIABAA&OQ=

https://www.google.com/search?q=klo%C5%Altrska+krem%C5%Alnit&tbm=

https://www.kalcek.si/lkombuca-in-njene-koristi/?gclid=Cj0KCQiA8dH-

https://www.google.com/search?g=testenine+&tbm=isch&ved=2ahUKEwil3N3 99

https://www.google.com/search?q=trni%C4%8D&tbm=isch&ved=2ahUKEwiLqJ29-

https://www.google.com/search?q=kislo+mleko&tbm=isch&ved=

https://www.visitkamnik.com/sl/kulinarika/trnic

Predstavitev na stojnici

Na stojnici bomo v znacCilnem kamniSkem okolju predstavili vsebino dogodka.
Obiskovalcem bomo priblizali vsebino nasega dogodka. Preko igre in kviza znanja bomo
predstavili kulgrajske delavnice in jim ponudili nekaj znacilnih kamniskih jedi.
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https://th.bing.com/th/id/OIP.ORrNDi40REekQ8ZSBQNGLgHaE6?w=241&h=180&c=7&o=5&pid=1.7
https://www.bing.com/images/search?view=detailV2&ccid=KyY0qSO0&id=CD01EAE2C98B5FE8D6CF7824A5CDDFA7F0DCB8C6&thid=OIP.KyY0qSO0DopDlJrPcbvP3gHaE6&mediaurl=http%3a%2f%2fkr
https://th.bing.com/th/id/OIP.YJZIgM8T8QC5k2An0KGeXgHaFk?w=214&h=180&c=7&o=5&pid=1.7
https://th.bing.com/th/id/OIP.r6cu7wMfCXr_PNV_BiRU6wHaD8?w=305&h=180&c=7&o=5&pid=1.7
https://www.kulinarika.net/recepti/mesne-jedi/nadev-iz-dezele-petra-klepca/15385/
https://www.google.com/search?q=kombu%C4%8Da&tbmcCegQIABAA&oq
https://www.google.com/search?q=klo%C5%A1trska+krem%C5%A1nit&tbm=
https://www.kalcek.si/kombuca-in-njene-koristi/?gclid=Cj0KCQiA8dH-
https://www.google.com/search?q=testenine+&tbm=isch&ved=2ahUKEwiI3N3_99
https://www.google.com/search?q=kislo+mleko&tbm=isch&ved=
https://www.visitkamnik.com/sl/kulinarika/trnic

