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AVTORJLI:
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Povzetek naloge:

Ptuj je povsod poznan kot zgodovinsko mesto iz obdobja Rimljanov in seveda
vsakoletno tradicionalno Kurentovanje v ¢asu pusta. Medve pa sva razmisljali, kaj bi
Se lahko kot dodatek turisticni ponudbi ponudili vse vecjemu stevilu turistov, ki prihajajo
v naSe mesto. Obe imava radi kulinariko oz. kuhanje in tako sva naleteli na Ptujski lUk,
ki je edinstvena sestavina na celem svetu, saj je bila prva zascCitena zelenjava
postavljena na zemljevid kulinariChega sveta. Nalogo sva pri€eli delati z idejo, da bi
poskusili nekaj novega, vendar tudi nenavadnega in drugacnega. Tako se nama je
porodila ideja, da bi naredili nekaj sladkega in druga¢nega, ter povezanega s tradicijo
in zgodovino. Soocali sva se z zahtevnimi izzivi peke in uravnoteZenostjo vseh
sestavin. Zelenjava Ptujski IUk ima zahteven in specifiCen okus in posku$ati je bilo
potrebno veliko novega in drugacnega. Vse najine recepte bova z veseljem predstavili
na Tursticni trznici in kasneje na razlinih spletnih kulinariCnih straneh, ter na drugih
turisticnih prireditvah naSega mesta.

Naloga bo na ogled v nasi Solski knjiznici in na spletni strani Sole.

Kljuéne besede: Ptujski Uk, sladica, turisticna ponudba

STRUKTURA PREDSTAVITVE TURISTICNEGA PROIZVODA NA TURISTICNI
TRZNICI

Na turistiéni trznici bova predstavili sladoled s ptujsko ¢ebulo KUL, ter pralineje in
pecivo. Torej, nas namen je, da obiskovalci trznice sami ugotovijo ustreznost oz.
neustreznost ¢ebule v sladici. Najin naslov trznice bo mikaven, vendar v njem ne bomo
izdali, kaj je v sladicah. Da pa bo vse skupaj Se bolje, bova ob seveda tistih Ze
pripravljenih sladicah, le te pripravljali tudi na samem kraju dogajanja.


https://www.google.com/search?q=o%C5%A1+olge+megli%C4%8D&oq=o%C5%A1+olge+megli%C4%8D&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIOCAEQRRgnGDsYgAQYigUyDggCEEUYJxg7GIAEGIoFMgcIAxAAGIAEMgcIBBAAGIAEMggIBRAAGBYYHjIGCAYQRRg90gEJOTk3OGowajE1qAIAsAIA&sourceid=chrome&ie=UTF-8
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1 UVOD

Lukarska himna

Je lepa fara morkovska,
e lepsa pa je dornovska,
smo liikec kopali, ga v Maprok peldli,
po dornovski segi ik, luik.

Prav lepa ves je Dornova,
vsak tja do Groca jo pozna,
to Wik smo vozili, za krajcare doli,
po dornovski Segi luk, k.

Se liikka dost priptivle nam,
zato nas kraj je vsen poznan,
trikrat okopati no ga Sigetati,

po dornovski segi luk, lik.

Smo drogo ga odovali,
pa véosih tudi triicali,
si mosje punili no se veselili
po dornovski sSegi lik, lik.

Nas Ingoli¢ opisa je,
kak pridne slavne ltikare,
na luk smo ponosni vsi ltikari mi,
¢e glih nam o¢i zasolzi, ik, k.

Slika 2: Liikarska himna
(Vir: TED Liikarji)

Mnogo ljudi meni, da zelenjava z mo¢nim okusom kot je ptujska Cebula ne gre v
sladice, temvec prej v kakSno glavo jed ali v solato. Midve pa v te trditve nisva bili
prevecC prepri¢ani, zato sva Zeleli dokazati ravno nasprotno. Hoteli sva poskusiti nekaj
novega, svojega, mogoce tudi nenavadnega. Da pa bi vse to lahko uresni€ili, sva
morali najprej raziskati tudi nekaj o zgodovini, pridelavi in drugih zanimivostih ptujske
Cebule. Kasneje sva se lotili empiriCnega dela, kjer sva se odlocili, da izmed vseh
receptov izbereva dve sladici in sladoled, ki jih bova ponujali na turisti€ni trznici. Najino
delo je potekalo tako: najprej sva raziskovali teoreti€ni del za katerega sva uporabljali
knjige in splet. Nato je sledil empiricni del pri katerem sva poskusili, kar nekaj razli¢nih



receptov, da sva priSle do tistih »ta pravih«. Najin cilj je bil, da se ¢ebula v sladicah ne
okusa, vendar ima celotna sladica na koncu drugacen okus, kot tista v kateri ni Cebule.
Pri nekaterih sladicah nama je to tudi uspelo. Na koncu sva sladico dale poskusiti Se
druzinam, uciteliem in soSolcem, ki prav tako vecCinoma niso ugotovil, kaj vsebuje
sladica, vendar jih je navdusil drugacen okus, ki ga niso mogli opredeliti.

2 TEORETICNI DEL

2.1 ZGODOVINA PTUJSKEGA LUKA

Cebula izhaja iz Azije, ki so jo k nam prinesli Turki. Je zelo stara kultura in se je kot
trzna dejavnost razsirila v zaCetku prejSnjega stoletja. Zacetki pridelovanja ptujske
Cebule sezejo v Dornavo, vas pri Ptuju. Za to podrocje se je uveljavilo ime Lukarija.
Zivilo so pridelovali z namenom $olanja svojim otrok. V Dornavi je bila to v tem &asu
najpomembnejSa poljedelska panoga. Tistim, ki so se ukvarjali s to panogo je nudila
dobro moznost prezivetja. Tako so lUk prodajali v mestih po Sloveniji in v sosednjo
Hrvasko, na Madzarsko in v Avstrijo. Zal je v 70.letih prej$njega stoletja pridelava luka
mocno propadla zaradi usmerjenost v pridelavo drugih kmetijskih kultur, kjer je bila
mozZzna strojna obdelava.

Sele leta 1992, se je domadinoma zakoncema Matjasi¢ porodila ideja, da bi v Dornavi
pripravili prireditev, ki bi bila povezana s starimi ljudskimi obicaji znacilnimi za Dornavo.
Tako so k sodelovanju pritegnili ve€ vas€anov in proslavili prvi lukarski praznik. Na tej
prireditvi so domacini prikazali pletenje luka v Krence in postregli z lukarskimi
dobrotami. Kasneje so ustanovili drustvo, ki Se danes nadaljuje to tradicijo. Ptujska
Cebula je bila v tistih Casi zelo cenjena dobrina, predvsem zaradi svoje arome in
pekoCega okusa. To velja Se danes. Za njeno pridelavo na kmetiji pa morajo kmetje
voditi evidence.

2.2 PRIDELOVALCI S PTUJSKEGA POLJA
Na Ptujskem polju je kar nekaj znanih predelovalcev ptujske Cebule. Najbolj znani so:

4+ Petrovi¢ Anica,

4+ Klinc Miran,

+ Pignar Slavica,

+ Majeri¢ Branko,

+ Erhati¢ Janko

Vsi pridelovalci svoj pridelek prodajo kmetijskih zadrugam, trgovinskim verigam, manjsi
delez prodajo na trznici ali na sami kmetiji.

Ciuisekova domagdija je kot etnoloski spomenik lokalnega pomena, ter sedanji sedez
druStva Lukarjev. Vsako leto najpomembnejSa drustvena prireditev-LUKARSKI
PRAZNIK (na njem prikazejo del pomembne kulturne dediScine).



Slika 4: Cusekova domadija

(Vir: TED Likarji)

2.3 PTUJSKI LUK- PRVA SLOVENSKA ZASCITENA ZELENJAVA V

EVROPI

Ptujski luk pridelujejo Ze dvesto let in je prepoznavna rdeCa Cebula, ki jo gojijo na
Ptujskem polju. Leta 2004 je skupina pridelovalcev te zelenjave, ustanovila
specializirano zadrugo z namenom vecje promocije in prepoznavnosti doma pridelane
zelenjave. Pristopili so k projektu pridobivanja evropskega certifikata geografsko
zascCitene oznacbe za Ptujski lUk. Po uspesno izpeljanem postopku v Sloveniji je bilo
gradivo posredovalno v Bruselj, ustreznim sluzbam, le-te pa naprej vsem ¢lanicam EU.
Decembra 2011 je bil postopek zasCite uspesSno zakljuCen in projekt pridobitve
evropskega certifikata je bil potrjen. S tem je ¢ebula- Ptujski llik, postala prva v Evropi
s certifikatom zas$cCitena zelenjava z geografskim poreklom.



2.4 PTUJSKI LUK

Cebula ima znaéilno sréasto plo$&ato obliko, luskolisti so rdede-rjave do svetlo rdede
barve. Ob prerezu je meso belo z vijoli€no-rde€im nadihom in moénejSim vijoli¢nim
robom. Praznujemo tudi dan ptujskega luka-namen dogodka je ozaveScati mlade o
pomenu lokalno pridelane hrane, ter predstavitvi ptujskega luka z geografsko oznacébo,
prednosti in razlikovalne lastnosti. Ptujski luk je slovenska avtohtona sorta Cebule in
staro ime za Cebulo, ki jo na ptujskem polju pridelujejo Zze ve€ kot 200 let. LUk je
posebnega videza in okusa, zato je dobil/pridobil oznako zasScitena geografska
oznacba. Je srcasto-ploSCate oblike in srednje velikosti, ima rdece-rjavo barva
suholistov in vijolicno-rdeCo barvo mesa. Prednosti ptujske Cebule: dolgotrajno
skladiSCenje, kakovost, odlicne lastnosti v kuhi in zmerno oster, a izjemen okus. 1z
ptujskega luka je tudi mozZno pletenje vencev (iz rZzene slame z vpletenimi 12
c¢ebulami).

(VIR: Revija Ptujéan, leto xx, §t. 10, Mateja Tomasi¢, Crtomir Goznik)

Slika 5: Ptujski liik

(Vir: TED Likariji)
2. 5 PRIDELAVA PTUJSKEGA LUKA

Ptujski lUkarji so ohranili tradicijo triletne pridelave, ki je do okolja in ljudi prijazna,
integrirana ali ekoloSska. PRVO LETO pridelamo seme, DRUGO LETO c¢ebuléek in
TRETJE LETO cebulo. Pridelava temelji na slovenski avtohtoni sorti ¢ebule Ptujska
rdeCa. Vsebuje 2-3 krat veC suhe snovi od hibridne ¢ebule, zato je odli¢na v kulinariki.
V suhi snovi se odlikuje z veliko vsebnostjo naravnega antioksidanta kvercetina. Z
gotovostjo lahko reemo, da je ptujski lUk vir dobrega, je hrana, za€imba in zdravilo
obenem.

Ptujski lUk se pobira, prebira in pakira ro¢no. Pridelava temelji na tehnoloskih navodilih
za integrirano pridelavo zelenjave, kjer je omejena raba pesticidov in mineralnih gnojil,
posevek pa se mora okopavati ro¢no. Postopek pridelave po tako zastavljenih pravilih
temelji na okolju in €loveku prijaznemu nacinu pridelave hrane to so plitva peS€ena tla
Ptujskega polja se spomladi hitro posusijo in omogoc¢ajo zgodnje sajenje Cebullka.
Susne razmere ob spravilu sredi poletja, pa omogocajo prvo susenje ¢ebule na njivi.
Poleg obmodja in nacina pridelave je zascitena oblika prodaje v obliki vencev iz rzene
slame z vpletenimi 12 Cebulami. ZasScita ptujskega lika omogoca vecjo prepoznavnost



obmocja, moznost pridelave na manjsSih kmetijah in ohranjanje delovnih mest na
podezelju. Pridnih rok in zemlje na Ptujskem polju je dovolj, zato bo ptujskega lika na
slovenskih policah vedno vec.

Slika 6: 3-letna pridelava lika
(Vir: TED Lukariji)

Slika7: Venec iz rZzene slame z vpletenimi 12 ¢ebulami
(Vir: TED LUkariji)
2.6 KAJ JE TRZA?

Trza je nacin Zivljenja, s katerim so se takrat vsi ukvarjali. Pomeni prodajo ¢ebule na
razli¢nih trznicah. V preteklosti so najve¢ prodali na trznici v Mariboru, Murski Soboti
in v Avstriji. Na zaCetku so luk prevazali s konjskimi vpregami, kasneje so hodili z
vlakom. Ob¢asno so prodajali Eebulo tudi od hiSe do hiSe, vendar je to bilo nezakonito,
zato si tega veC niso upali. Kasneje so luk vozili na ptujsko trznico, kjer so nekateri
imeli svojo mizo kar 23 let.



2.7 DORNAVSKA LUKARCA

Dornavska likarca je zasc€iten turistiCni spominek, ki ga ustvarja sekcija za aranziranje
za potrebe Turisticno etnografskega drustva Lukarji. V tem drustvu se trudijo ohranjati
kulturno dedis¢ino in s svojimi izdelki skrbijo za promocijo kraja in drustva. V drustvu
izdelujejo roze iz krep papirja in druge, posebaj so ustvarili turisticni spominek Lukarco
iz cunj, ki predstavlja tradicijo tega kraja. Likarce razstavljajo tudi na razlicnih
razstavah, hkrati z drugim izdelki domace obrti npr. Prikaz dela na njivah nekoc,
priprava lika za prodajo, Cebelarstvo... Posebaj so razstavljene tudi kmecke likarske
nose, za razlicne priloznosti.

Slika 8: Dornavska Liikarca
(Vir: TED Likariji)
2.8 HUJDI LUK IN POVEZOVANJE LJUDI

Ob pridelavi in gojenju lika, so se na vasi veliko druzili. Likarce so oblekle narodno
noso, se okitile z venci Cebule ter dokazale, da jim domaci obicaji veliko pomenijo.
Kljub jezikovnih preprekam, so ¢ebulo uspesno prodajali po svetu, kar dokazuje primer
Kitajca, ki je zagrizel v Eebulo in jo pojedel kot slastno jabolko. Ob prodaji so se Zenske
veliko zabavale in tudi plesale.

Slika 9: Liikarji

(Vir: TED Likarji)



3 RAZISKOVALNI DEL RECEPTOV SLADIC IN PTUJSKEGA LUKA

V tem delu bova predstavili, kako sva se lotili iskanja receptov, priprave sladic, ki
vkljuCujejo Cebulo in poskuSanja razlicnih okusov. Na internetu in v knjiznici sva
poiskali po razli¢nih knjigah z recepti, spletnih straneh z recepti ter kuharskih revijah.

Nasli sva kar precej razlicnih receptov za sladice, ki vkljuCujejo ¢ebulo, kot eno od
sestavin. Odlocili sva se in med vsemi recepti izbrali tri takSne, katere sva tudi sami
spekli. Zeleli sva mnenje ostalih druzinskih &lanov in najinih so$olcev, zato sva sladice
ponudili tudi njim. Za takSen nacCin sva se odloCili, saj sva zeleli izvedeti ali najini
degustatorji okusajo Cebulo, kot sestavino sladice in ali je primerna za turistiCno
ponudbo. Prav tako se nama je zdela zanimiva ideja za sladoled s ¢ebulo za to sva se
odlocili, da ga pripraviva in poskusiva. Le tega bova pripravili na Turistini trznici.

Namen in cilji raziskave

Zeleli sva ugotoviti, ali lahko ptujski liik uporabimo tudi v sladicah in ali bo okusno.
Dokazati sva hoteli, da lahko IUiku s karameliziranjem spremeniva okus, torej se v
sladici e vedno oku$a, vendar ne prevladuje in se okusi uravnovesijo. Torej namen
najine raziskave je bil ugotoviti, ali bo sladica s ¢ebulo- ptujskim lukom okusna.

Metode dela
Pri raziskovalni nalogi sva uporabili naslednje metode:

PRI KUHANJU:

+ Kuhanje
+ Pecenje
+ Taljenje
+ Rezanje
+ mesanje

PRI RAZISKOVANJU:

Anketiranje
Poizvedovanje
Raziskovanje
Branje

Pisanje
Lektoriranje

ek ak ok ok R

EMPIRICNI DEL

V tem delu bova predstavili, kako sva se lotili iskanja receptov, priprave sladic, ki
vklju€ujejo €ebulo in poskusanja razli€nih okusov. Na internetu in v knjiznici sva poiskali
po razlicnih knjigah z recepti, spletnih straneh z recepti ter kuharskih revijah.

Nasli sva kar precej razlicnih receptov za sladice, ki vklju€ujejo ¢ebulo, kot eno od
sestavin. Odlocili sva se in med vsemi recepti izbrali Sest takih, katere sva tudi sami
spekli. Zeleli sva mnenje ostalih druzinskih ¢lanov in najinih so$olceyv, zato sva sladice
ponudili tudi njim. Za to sva se odloCili, saj sva zZeleli izvedeti ali najini degustatorji

10



okuSajo Cebulo, kot sestavino sladice. Prav tako se nama je zdela zanimiva ideja za
sladoled s ¢ebulo za to sva se odlocili, da ga pripraviva in poskusiva.

(1) JABOLCNE KOSARICE S PTUJSKIM LUKOM

OdlocCile sva se tudi malo eksperimentirati in poskusiti kakSen svoj recept.
Pozanimali sva se, katere sestavine pasejo skupaj z lukom, da bi najina sladica bila
¢im boljSa. Najin cilj je bil, da se ¢ebula v sladici ne bi preveC okuSala, vendar bi
bila razlika v okusu, €e bi poskusili enako sladico vendar brez ¢ebule.

SESTAVINE:

4 velika jabolka

1 majhen ptujski luk

Sok polovice limone
Polovica skodelice sladkorja

20g Cokolade za kuhanje
1 Zlica medu

Séepec cimeta

1 listnato testo

+
+
-
+
+ 1 Zlica kutinove kase
+
+
-
+

PRIPRAVA:

1.
2.

B W

© NSO

Raztegnili sva listnato testo in ga narezali na dvanajst enakih kvadratkov.
Peka¢ za mafine sva premazali s maslom in posuli z moko, odve¢no
moko pa odstranili.

Kvadratke listnatega testa sva polozili v pekac.

Cebuli sva dodali jabolka in prazili dalje dokler ta niso postala svetlo rjava
in mehka. Jabolka sva prelili z toliko vode, da je prekrila dno ponve.
Jabolkom sva dodali cimet.

Po Zelji v ponev damo Se 159 vaniljevega sladkorja.

V zmes sva dali $e eno Zlico kutinove kase in eno Zlico medu.

Vsemu skupaj sva dodali Se sladkor in po¢akali, da se le ta stopi, vse
skupaj sva dobro premesali in pekac¢ za mafine do vrha napolnili.

Pekac sva dali v predhodno segreto pecico in pekli dvajset minut na 180
stopinjah Celzija.

10.Sladico sva prelili s ¢okolado in okrasili z orehi.
REZULTAT:

Sladica nama je bila vSe€ saj je imela dober okus pa vendar se luka sploh ni oku$alo.
Kasneje sva spekli Se enako sladico vendar brez luka in okus je bil res drugacen.
Sladico sva dali poskusiti Se ¢lanom druZine in soSolcem, ki tudi niso ugotovili, da je v
sladici Cebula.
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Slika 30: Kon¢ana sladica

(Vir: Tiana Mlakar,2024)

(2) PRALINEJI S PTUJSKIM LUKOM IN STAJERSKO SLIVO

Nekega dne, pa se nama je ob sladkanju s pralineji utrnila dobra zamisel. Kaj pa Ce
bi sami naredili pralineje, v katere vklju€imo Ptujski lUk? Zamisel se nama je zdela
dobra in odlocile sva se da jo poskusiva.

SESTAVINE:

Silikonski model za praline

4 jusne Zlice slivove kaSe

2 jusni Zlici rjavega ali kristalnega sladkorja
80g Cokolade za kuhanje

Ter a ptujskega lika

Y2 Zlicke masla

1 Zlica kondenziranega mleka

FEFEEEEE

PRIPRAVA:

1. Najprej sva karamelizirali Cebulo in ji dodali sladkor. Po potrebi lahko dodamo
tudi malo masla — midve sva ga saj se je najina zmes prevec strdila.

2. K masi sva dodali Se slivovo kaso in kondenzirano mleko.

3. Maso sva dobro pretlacili in jo spirirali skozi cedilo, da sva se znebili
nepotrebnih koSckov slive in [Uka ter, da je zmes postala gladka

4. Maso sva dali ohladit in stalili éokolado. Cokolado sva tako razporedili po
modelu in postavili v hladilnik, da se ¢okolada strdi.

5. Ko se je Cokolada strdila sva maso dodali v Cokoladne skodelice.

6. Nato sva dodali Se eno plast ¢okolade ter skodelice postavili v hladilnik, lahko
tudi ¢ez noc, da se Cokolada strdi. (5)

REZULTAT:

Pralineji so nama bili vSe¢, saj so dobrega okusa in pa lepo izgledajo. V pralinejih se
ptujska Cebula oku$a vendar dovolj, da ne pokvari okusa slastne ¢okolade in slive
vendar ga dopolnjuje.
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Slika 11: Cokoladni pralineji

(Vir: Tiana Mlakar,2024)

(3) SLADKA REZINA: PTUJSKI LUK Z DOMACO HRUSKO

Odlocile sva poskusiva nekaj novega in si recept izmisliva sproti. Zaceli sva raziskovati
katere sestavine pasejo k Cebuli in ji alo oblazijo mo€an okus. Tako sva nasli nekaj
sestavin in se odloCili, da sami narediva recept.

+ SESTAVINE:

Polovico kozarca za vlaganje vloZene hruske
3 beljake

60g fine gladke moke

70g sladkorja

4 Zlice mleka

1 Zlica kondenziranega mleka

1 Zlica son¢ni¢nega olja

3 Zlicke jedilnega Skroba Gustin
4 Zice kisle smetane

1 Zlica vode

1 Zlicka sladkorja v prahu

Ya Ptujske Cebule

PRIPRAVA:

FrEF R F

1. Najprej sva stepli beljake. V drugi posodi sva zmesSali moko, sladkor, mleko,
kondenzirano mleko in son¢ni¢no olje. Vse skupaj sva zmesali v eni posodi
in maso razdelili po pekacu. Biskvit se je pekel 15 minut na temparaturi 180
stopin;.

2. Medtem, ko se je biskvit pekel sva midve karamelizirali Cebulo, ji ko je bila
svetlo rjava dodali hruske in hruskov kompot ter zavreli. Vse skupaj sva
sladkali in dodali cimet.
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REZULTAT:

Maso sva pretlacili in spirirali skozi cedilo.

V majhnem loCku sva zmesali jedilni Skrob Gustin z vodo in sladkorjem.
Vse skupaj sva zmesali, da sva dobili gladko maso.

Biskvit se je spekel in vzeli sva ga ven iz pecice, navlaZili z mlekom in ga
razrezali na polovico.

Na polovico biskvita sva nadevali najino maso in jo prekrili z drugo polovico
biskvita.

Da pa je vse skupaj izgledalo nekoliko lepSe sva po vrhu namazali Se prej
sladkano kislo smetano.

Pecivo sva postavili v hladilnik preko noci.

Pecivo je bilo dobrega okusa saj se ¢ebula skoraj ni okusala in vse skupaj je izgledalo
okusno. Za recept ne potrebujeva dosti sestavin in peciva ni tezko pripraviti.

Slika12: Kon¢ane rezine

(Vir:Tiana Mlakar,2024)

(4) KARAMELNI SLADOLED S PTUJSKO CEBULO

Odlocili sva se tudi poskusiti en recept s sladoledom, saj se bliza poletje in vrodi
dnevi v katerih potrebujemo sladico, ki nas ohladi, ¢e pa nama k temu uspe
vkljuciti Se Ptujsko Cebulo bo pa Se toliko bolje.

SESTAVINE:

FEEFEEEE

4 jusSne Zlice kondenziranega mleka
40ml mleka

250ml sladke smetane

200g kristalnega sladkorja

10g masla

509 sladkorja v prahu

159 vaniljinega sladkorja

+ Scéepec cimeta
+ Y, ptujske &ebule

PRIPRAVA:

1.

Najprej sva naredili tekoCo karamelo. Maslo in kristalni sladkor sva pocasi
stopili, da je nastala gladka zmes. Nato sva tej zmesi dodali Se vaniljin
sladkor, mleko in kondenzirano mleko. Vse skupaj sva dobro premesali in
postavili v hladilnik, da se je zmes ohladila na sobno temperaturo.
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2. V drugi posodi sva medtem karamelizirali ¢ebulo. Kondenzirano ¢ebulo
sva nato dodali k tekoCi karameli, ter vse skupaj pretlacili in spirirali.

3. V novi posodi sva stepli smetano in ji dodali sladkor v prahu. V smetano
pa pocasi vmesali tudi prej narejeno karamelno maso. Ko sva dobile
gladko zmes sva jo prelili v Cisto posodo in vse skupaj postavili v hladilnik
preko noci.

REZULTAT:
Zjutraj sva dobile zelo okusen sladoled, ki je bil drugacnega okusa.
Sladoled je bil ravno prav zmrznjen, da je ostal mehak in je lepo izgledal.

Slika13: Koncan sladoled posipan s kakavom in cimetom

(Vir: Tiana Mlakar,2024)

4 ZAKLJUCEK

Ugotovili sva, da Ptujska ¢ebula oz. Ptujski Uk ustreza v kar nekaj sladic in bi bila lepa
promocijska ponudba nasega mesta, zraven prevladujo€ih turistiénih izdelkov npr.
kurenta. Prepri€ani sva, da Ce bi se tega lotili na lokalni ravni oz. v sklopu nase obcine,
bi bila turisticna ponudba zelo pestra. V tem primeru bi povezali zgodovino, tradicijo in
sodobno kulinariko v najstarjSem slovenskem mestu, lahko pa bi ponudbo zastavili tudi
SirSe in bi sladico z Ptujskim likom dodali kot lepo promocijo naSe drzave Slovenije.
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