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Povzetek projekta Po kreativni poti do znanja 2017 — 2020, 1. odpiranje,
za namen objave in predstavitve na spletni strani sklada

NA LOV ZA SEVNISKIM KROZNIKOM: Lokalna kulinari¢na dedii&ina kot gonilo

trajnostnega turizma v ob¢ini Sevnica
1. Polni naslov projekta:

oV katero podrocje na prvi klasifikacijski ravni KLASIUS-P se uvriéa projekt glede na
vsebinsko zasnovo (neustrezno podrocje izbrisite):

3 - Druzbene, poslovne, upravne in pravne vede

2.V sodelovanju z: (navede se univerza oz. samostojni visoko$olski zavod, ki je prijavil
projekt in Clanica, ki je nosilka projekta ter partner/ja — podjetje/ji oz. organizacija, ki je/sta bilo/i
vklju¢eno/i v projekt)

UNIVERZA V MARIBORU - FAKULTETA ZA TURIZEM, DOMACIJA REPOVZ D. 0. O.

3. Besedilo:

e Opredelite problem, ki se je razre$eval tekom izvajanja projekta

Namen projekta je bil zasnovati znacilno sevnisko jed, imenovano SEVNISKI KROZNIK,
pripravijeno iz tipicnih, tudi tradicionalnih sevniskih lokalnih sestavin, pospremlijeno z
zgodho, ki utemeljuje in pojasnjuje zasnovo SEVNISKEGA KROZNIKA. Dejstvo je namrec,
da je kulinaricna dediscina v turizmu vse pomembnejsa, kar je med opredeljenimi kljucnimi
politikami v okviru naravnih in kulturnih virov prepoznala tudi oktobra 2017 sprejeta
Strategija trajnostne rasti slovenskega turizma 2017-2021. Pomen kulinaricne dediscine je
zacela prepoznavati tudi Sevnica, ki se je zaradi povecanega zanimanja domacih in tujih
turistov za tako imenovano »Melanijino mesto« znasla pred izzivom, kaksno kakovostno
lokalno kulinariko ponuditi dnevnim obiskovalcem, izletnikom in turisiom, zavedajo¢ se
dejstva, da prehranski obrati s hitro prehrano ne predstavijajo zadostne in dovolj
kakovostne ponudbe ter da je kulinaricno ponudbo nujno nadgraditi s ponudbo kakovostne
lokalne hrane, ki poleg tega, da je pripravijena iz kakovosinih sestavin, pripoveduje tudi
zgodbo o destinaciji, njeni tradiciji in nacinu zivijenja. Skozi projekt smo tako Zeleli
predvsem raziskati sevnisko tradicionalno kulinariko (tipicne jedi kraja) ter jo v povezavi z
lokalno gostilno oziroma Domacijo Repovz d. o. o. uvrstiti na njen jedilnik ter posledicno v
kulinaric¢no in turisticno ponudbo Sevnice (turisticni delezniki iz Sevnice so namrec to
podrodje prepoznali kot premalo raziskano, vendar kljucno), nadalje smo Zeleli raziskati,
kako s sodobnimi logisticnimi procesi zagotoviti ¢im bolj kakovostne lokalne sestavine za
pripravo nasega SEVNISKEGA KROZNIKA in seveda na Domadiji Repovz ter pri drugih
turisticnih deleznikih in v medijih (kot kijucne smo prepoznali lokalne medije in nove
medije) promovirati sevniske kulinaricne posebnosti, ki naj postanejo del trajnostne
turisticne ponudbe Sevnice. Kljucen rezultat je uvrstitev SEVNISKEGA KROZNIKA na
Jjedilnik Domacije Repovz in zacrianje smernic za oblikovanje tega kroZnika — jed iz
lokalnih in sezonskih sevniskih sestavin, pripravijena na osnovi sevniskih navad, obicajev
in tradicij, postreZena estetsko in gostu tudi predstavijena z ustreznim opisom oziroma
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spremljevalno zgodbo.

e Opisite potek reSevanja problema oz. kratek povzetek projekta

Na sestankih projekine skupine smo opredelili raziskovalni problem, dorekli metodologijo, se
pogovorili o teoreticnih in metodolodkih vpraanjih, mentorji smo podali navodila in usmeritve
Studentom glede dela na projektu in ravnanja pri izpolnjevanju nalog, s ¢imer smo omogodili, da je
projekt potekal brez metodolo$kih zapletov. Poleg skupnih sestankov smo pogosto komunicirali po
elektronski posti, telefonu, vibru, skypu - tako smo razreSevali sprotne dileme, mentorji smo
odgovarjali na vprasanja Studentov in poSiljali navodila nalog, prav tako je osebno, po elektronski
posti in telefonu potekala komunikacija med mentorji ter z mediji, ki smo jih obveséali o projektu,
Studenti so med seboj komunicirali tudi prek Facebooka. S temi oblikami dela smo krepili veséine
timskega dela, poslovnega komuniciranja in uporabe novih medijev ter zagotovili, da so naloge
potekale nemoteno. S predavanji in delavnicami smo izmenjali teoretiéna in praktiéna znanja ter jih
posredovali zaposlenim v partnerskem podjetiu in podjetiih drugih prisotnih deleznikov ter
Studentom. Na terenu smo oblikovali razliGice sevniskega kroZnika in pripravo ter postrezbo
analizirali, kar je prispevalo k nacrtovanju dobrih prihodnjih praks vkljudevanja lokaine hrane v
turisticno ponudbo. Z obiski in ogledi delovnih procesov v partnerskem podjetju smo dobili znanje in
vpogled v delovanje gospodarskih druzb na podroju gostinstva, oskrbe s hrano in pridelave hrane,
vkljucno z dobavnimi verigami in pogajalskimi procesi z dobavitelji. V sklopu sodelovanja z delovno
mentorico in ekipo Domacije RepovZ smo ponudili mozne reditve, do katerih smo prisli na osnovi
Studije primerov (lokalna hrana in turisticne kmetije, ponudba na gradu Sevnica, v Hotelu Ajdovec v
Sevnici itd.), z ogledi dobrih praks in gostovanji strokovnjakov (Domacija Repovz, ponudba lokalne
hrane na turisticnih kmetijah, na gradu Sevnica, gostujoci strokovnjaki iz prakse, npr. dr. Podgorsek,
direktor KZ Sevnica Borut Florjancic, g. Dimec z ovéarske kmetije Urban) in literature. Z razpravami,
pisanjem porocil smo pridobivali komunikacijske in evalvacijske ves¢ine. Ob zakljuénem dogodku
(Hotel Ajdovec Sevnica) smo pridobili znanje organizacije dogodka in odnosov z javnostmi.

¢ Navedite in opiSite rezultate projekta ter njihov doprinos k druzbeni koristnosti

Raziskali in opredelili smo sevniSko tradicionalno kulinariko in tipicne jedi kraja, kot so
npr. sevhiska suha salama, jedi iz krskopoljskega prasica, domac strodji fizol z lokalno
kislo smetano in ocvirki krskopoljca, sok voscdenke, modra ali bela frankinja itd. Na osnovi
raziskovanja in sodelovanja z lokalno gostilno oziroma Domacijo Repovi smo v
nadaljevanju oblikovali SEVNISKI KROZNIK ter ga uspeli uvrstiti na njen jedilnik ter
predstaviti sevniskim lokalnim ponudnikom in turisticnim deleznikom, ki so ga prepoznali
kot potencial in orodje promoviranja sevniskih kulinaricnih posebnosti, ki naj postanejo del
trajnostne  turisticne ponudbe Sevnice. Kljucen rezultat je uvrstitev SEVNISKEGA
KROZNIKA na jedilnik Domacije Repovi in zacrtanje smernic za oblikovanje tega
kroZnika, ki predstavija jed iz lokalnih in sezonskih sevniskih sestavin, pripravijena je na
osnovi sevniskih navad, obicajev in tradicij, postreZena esteisko in gostu tudi predstavijena
z ustreznim opisom oziroma spremljevalno zgodbo. MozZnost veé razlic¢ic in izpeljav
SEVNISKEGA KROZNIKA tako sevniskim kulinaricnim in turisticnim deleznikom ponuja
§tevilne moznosti, kako in s katerimi sestavinami bodo oblikovali svoj sevniski kroznik in
kaj bodo izbrali za spremljevalno pijaco. Zagotovo bo sevniki kroznik na Domaciji Repovs
drugacen od tistega v restavraciji Hotela Ajdovec, prav tako bo spet drugacen sevniski
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kroznik na kmeckem turizmu, v vinotocu ali v lokalni piceriji. Izjemno pomembno je, da so
lokalni ponudniki hrane in pijace SEVNISKI KROZNIK (ki ga je mogoce nadgraditi tudi v
sevnisko koSarico ali »poln kufer Sevnice« za obiskovalce, ki bi radi kaj dobrega iz Sevnice
odnesli domov) na dogodkih in prenosih znanja, na katere smo jih povabili v okviru
projekta, prepoznali kot jed, ki bi jo lahko wvrstili tudi v svojo ponudbo, kar bo Se dodatno
prispevalo k promocije sevniske gastronomije in kulinarike ter Sevnice kot gastronomske
mikro-destinacije, kar je nedvomno dobrodoslo tudi v Iuci dejstva, da je bila Slovenija
izbrana za gastronomsko regijo leta 2021.

Oblikovanje SEVNISKEGA KROZNIKA na osnovi lokalnih sestavin, sevniske kulture,
tradicije in sevniSkega nacina Zivljenja prinasa izbolj$anje ponudbe na podrogju kakovostne
lokalno pridelane hrane ter izboljdanje kulinariéne in posledi¢no turistiéne ponudbe
Sevnice, kar ocenjujemo kot bistveni doprinos projekta k druZbenemu razvoju in napredku.
Hkrati pa Zelimo izpostaviti tudi vlogo projekta pri osveiéanju Sevnianov o lastni
kulinariki in pomenu Jokalno pridelanih sestavin tako v lastni prehrani kot v ponudbi
gostinskih in turistiénih obratov.

4. Priloge:

¢ Slikovno gradivo: Prilozite vsaj dve sliki npr. sliko konénega produkta, sliko $tudentov
pri delu na projektu, sliko s sestankov ipd. Pri posiljanju slik bodite pozorni, v kolikor
gre za kon&ni produkt, da bo zado$¢eno zahtevam glede informiranja in obves¢anja
(ustrezni logotipi itd. ).
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