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POVZETEK

Raziskovalno nalogo sva zaceli pripravljati z idejo, da bi poskusili nekaj novega, vendar tudi
nenavadnega. Tako nama je prislo na misel, da bi naredili nekaj sladkega, a drugacnega. Predvsem pa
sva zeleli preizkusiti, ali lahko pripraviva sladico, pri kateri bi uporabili katero od starih in znanih
sestavin. Prvo, kar nama je prislo na misel, je bil Ptujski lik, saj je zelo znana in zas¢itena zelenjava, ima
pa tudi oster okus. Cakal naju je kar velik izziv, kako uravnovesiti vse sestavine oz. kako to najino
sestavino vkljuciti v sladico. Zeleli sva izdelati sladico, pri kateri je ena od sestavin Ptujski liik, njegov
okus pa ne sme v sladici prevladovati oz. se ga ne sme prevec obcutiti.

Najprej sva seveda raziskali zgodovino, gojenje, pridelavo in pomen Ptujskega lika. Nato sva se lotili
empiriénega dela, kjer sva poskusali razlicne recepte in kombinirali raznorazne okuse ter kombinacije.
Ugotovili sva, da lahko Ptujski lik dodamo v nekatere sladice, vendar ga moramo najprej dobro
karamelizirati, da nima premocnega okusa. Sicer pa je Cisto odvisno od okusa posameznika. Nekaj
receptov sva tako zavrgli, saj nisva bili zadovoljni z okusom.

Klju¢ne besede: sladica, ¢ebula, ptujska cebula

ABSTRACT

We started this research project with the idea of trying something new and also unusual, so we came
up with the idea of making something sweet but different. Above all, we wanted to see if we could
make a dessert using an old and familiar ingredient. “Ptujski lik” came to our mind first, as it is a very
well-known and protected Slovenian certified vegetable with a demanding taste. We were faced with
the challenge of how to balance all these ingredients together and how to include this particular
ingredient into our dessert. We wanted to create a dessert where one of the ingredients is “Ptujski
|Gk”, but its flavour should not dominate or it should not have a strong taste.

First, of course, we researched the history, cultivation, production and the importance of “Ptujski lUk”.
Then we started the empirical part, trying different recipes and combining different flavours and trying
different combinations. We found out that “Ptujski lik” goes well in some sweet desserts, but you have
to caramelise it well so that it doesn't taste too strong. Otherwise, it quite depends on the taste of the
individual. We threw away some recipes because we were not satisfied with the taste.

Keywords: dessert, onion, “Ptujski Iik” or Ptuj onion



1 uUvoD

Lukarska himna

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

Prav lepa ves je Dornova,
vsak tja do Groca jo pozna,
to ik smo vozili, za krajcare doli,
po dornovski segi liik, luk.

Se ltika dost pripuivle nam,
zato nas kraj je vsen poznan,
trikrat okopati no ga Sigetati,

po dornovski Segi Ik, lik.

Smo drogo ga odovali,
pa vcosih tudi triicali,
si mosje punili no se veselili
po dornovski segi Ik, luk.

Nas Ingoli¢ opisa je,
kak pridne slavne lukare,
na Itk smo ponosni vsi likari mi,
ée glih nam o¢i zasolzi, luk, k.

Slika 2: Likarska himna. (TED Likarji, 2014)

Mnogo ljudi meni, da zelenjava z mocnim okusom, kot je ¢ebula, ne gre v sladice, temvec le v kakSno
glavno jed ali solato. Midve pa v te trditve nisva bili preve¢ prepricani, zato sva Zeleli dokazati
nasprotno. Hoteli sva poskusiti nekaj novega, svojega, mogoce tudi nenavadnega. Da pa bi vse to lahko
uresnicili, sva morali najprej raziskati o zgodovini, pridelavi in drugih znacilnostih 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 tudi na turisti¢ni trznici. Najino delo je potekalo tako: najprej sva
raziskali teoreticni del, za katerega sva uporabljali razli¢ne knjige in svetovni splet. Sledil je empiri¢ni
del, pri katerem sva poskusili kar nekaj razliénih receptov, da sva prisli do tistih ta pravih. Najin cilj je
bil, da se ¢ebula v sladicah ne okusi, vendar ima celotna sladica na koncu drugacen okus kot tista, v
kateri ni ¢ebule. Pri nekaterih sladicah nama je to tudi uspelo. Na koncu sva sladico dali poskusiti Se
druzinskim ¢lanom, uciteljem in soSolcem ter u¢encem na nasi Soli, ki prav tako v vecini niso ugotovili,

katero skrivno sestavino vsebuje sladica, ki je zelo okusna.



2 TEORETICNI DEL

2.1 Zgodovina Ptujskega liika

Cebula izhaja iz Azije. K nam so jo prinesli Turki. Je zelo stara kultura in se je kot trzna dejavnost razsirila
v zaCetku prejSnjega stoletja. Zacetki pridelovanja ptujske ¢ebule seZejo v Dornavo, vas pri Ptuju. Za to
podro¢je se je uveljavilo ime Liikarija. Zivilo so pridelovali z namenom $olanja svojih otrok. V Dornavi
je bila to v tistem ¢asu najpomembnej$a poljedelska panoga. Tistim, ki so se ukvarjali s to panogo, je
nudila dobro moznost preZzivetja. Tako so lik prodajali v mestih po Sloveniji in v sosednjo Avstrijo, na
Madzarsko ter Hrvasko. Zal je v 70. letih pridelava liika mo¢no upadla zaradi usmerjenosti v pridelavo
drugih kmetijskih kultur, kjer je bila moina strojna obdelava. Sele leta 1992 se je domacinoma,
zakoncema Matjasic, porodila ideja, da bi v Dornavi pripravili prireditev, ki bi bila povezana s starimi
ljudskimi obicaji, znacilnimi za Dornavo. Tako so k sodelovanju pritegnili vec vas¢anov in proslavili prvi
lUkarski praznik. Na tej prireditvi so domacini prikazali pletenje lika v »krence« in postregli z llikarskimi
dobrotami. Kasneje so ustanovili drustvo, ki Se danes nadaljuje to tradicijo. Ptujska cebula je bila v tistih
Casih zelo cenjena dobrina, predvsem zaradi svoje arome in pekocCega okusa. To velja Se danes. Za
njeno pridelavo na kmetiji pa morajo kmetje voditi evidence. (Vir: TED Lukariji)

Slika 3: Dornava. (Spodnje Podravje, 2024)

2.2 Pridelovalci s Ptujskega polja
Na Ptujskem polju je kar nekaj znanih pridelovalcev ptujske ¢ebule. Najbolj znani so:

- Petrovic Anica,

- Klinc Miran,

- Pignar Slavica,

- Majeric¢ Branko,

- Erhati¢ Janko (na 0,8 ha pridela 13 ton).

Vsi pridelovalci svoj pridelek prodajo kmetijskim zadrugam, trgovinskim verigam, manjsi deleZ pa
prodajo na trznici ali na sami kmetiji. Ciisekova domacija je kot etnoloski spomenik lokalnega pomena
ter sedanji sedez drustva likarjev. Vsako leto pripravijo najpomembnejSo likarsko prireditev, t. i.
Lukarski praznik. Na njem prikazejo del pomembne kulturne dedis¢ine. (VIR: Ptujska cebula —
diplomska naloga, Klavdija Srsa)



Slika 5: Cudekova domacija. (TED Liikarji, 2014)

2.3 Ptujski liik — prva slovenska zascitena zelenjava v Evropi

Ptujski Itk pridelujejo Ze dvesto let in je prepoznavna rdeca ¢ebula, ki jo gojijo na Ptujskem polju. Leta
2004 je skupina pridelovalcev te zelenjave ustanovila specializirano zadrugo z namenom vedje
promocije in prepoznavnosti doma pridelane zelenjave. Pristopili so k projektu pridobivanja
evropskega certifikata geografsko zascitene oznacbe za Ptujski llik. Po uspesno izpeljanem postopku v
Sloveniji je bilo gradivo posredovano v Bruselj, ustreznim sluzbam, le-te pa so posredovale naprej vsem
Clanicam EU. Decembra 2011 je bil postopek zascite uspesSno zakljuéen in projekt pridobitve
evropskega certifikata je bil potrjen. S tem je ¢ebula — Ptujski llik, postala prva slovenska, s certifikatom
zascitena zelenjava z geografskim poreklom, v Evropi. (VIR: Turisticno Etnografsko Drustvo Liikarji)



Slika 6: Ptujski ltk. (Ptujski Ik, b.d)

2.4 Ptujski lik

Cebula ima zna¢ilno sréasto-plos&ato obliko, luskolisti so rdecerjave do svetlo rde¢e barve. Ob prerezu
je meso belo z vijolicastordec¢im nadihom in mocnejsSim vijolicastim robom. Praznujemo tudi dan
ptujskega lika. Namen dogodka je ozavescati mlade o pomenu lokalno pridelane hrane in predstaviti
ptujski lik z geografsko oznacbo — njegove prednosti in razlikovalne lastnosti. Ptujski lik je slovenska
avtohtona sorta ¢ebule in staro ime za ¢ebulo, ki jo na Ptujskem polju pridelujejo Ze vec kot 200 let.
Luk je posebnega videza in okusa, zato je dobil oz. pridobil oznako zas¢itena geografska oznacba. Je
sréasto-ploscate oblike in srednje velikosti, ima rdecerjavo barvo luskolistov in belo z vijoli¢astordeco
barvo mesa. Prednosti ptujske ¢ebule: dolgotrajno skladis¢enje, kakovost, odli¢ne lastnosti v kuhi in
zmerno oster, a izjemen okus. Iz Ptujskega liika je tudi mozno pletenje vencev (iz rzene slame z
vpletenimi 12 ¢ebulami). (VIR: Revija Ptujéan, leto xx, $t. 10, Mateja Tomasi¢, Crtomir Goznik)

Slika 7: Ptujski lik spleten v venec. (TED Lukarji, 2014)

2.5 Pridelava Ptujskega liika

Ptujski lUkarji so ohranili tradicijo triletne pridelave, ki je do okolja in ljudi prijazna, integrirana ter
ekoloska. Prvo leto pridelajo seme, drugo leto cebulcek in tretje leto ¢ebulo. Pridelava temelji na
slovenski avtohtoni sorti ¢ebule Ptujska rdeca. Vsebuje 2—3 krat ve¢ 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 re¢emo, da je Ptujski liik vir dobrega, je hrana, za¢imba in zdravilo
obenem.

Ptujski Itk 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
rocno. Postopek pridelave po tako zastavljenih pravilih temelji na okolju in ¢loveku prijaznem nacinu



pridelave hrane. Plitva pescena tla Ptujskega polja se spomladi hitro posusijo in omogocajo zgodnje
sajenje ¢ebulcka. Susne razmere ob spravilu sredi poletja pa omogocajo prvo susenje ¢ebule na njivi.

Poleg obmocja in nacina pridelave je zascitena tudi prodaja v obliki vencev iz rZzene slame z vpletenimi
12 cebulami. Zascita Ptujskega lilka omogoca vecjo prepoznavnost obmocja, moznost pridelave na
manjsih kmetijah in ohranjanje delovnih mest na podezelju.

Pridnih rok in zemlje na Ptujskem polju je dovolj, zato bo Ptujskega liika na slovenskih policah vedno
veC. (VIR: Turisti¢no Etnografsko Drustvo Likariji)

Slika 8: Pridelovanje liika v starih ¢asih. (TED Likariji, 2014)

Slika 10: Venec iz rZzene slame z vpletenimi 12 ¢ebulami. (TED Likarji, 2014)

2.6 Kajje trza?

TrZa je nacin Zivljenja, s katerim so se nekoc vsi ukvarjali. Pomeni prodajo ¢ebule na razli¢nih trznicah.
V preteklosti so najve¢ prodali na trznicah v Mariboru, Murski Soboti in Avstriji. Na zacetku so lik
prevazali s konjskimi vpregami, kasneje so hodili z viakom. Obcasno so prodajali ¢ebulo tudi od hise do
hise, vendar je to bilo nezakonito, zato si tega vec niso upali. Kasneje so lik vozili na ptujsko trZnico,
kjer so nekateri imeli svojo prodajno mizo kar 23 let. (VIR: Turisti¢no Etnografsko Drustvo Liikarji)
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Slika 11: Lukarji na prvem liikarskem prazniku. (TED Likarji, 2014)

2.7 Dornavska liikarca

Dornavska likarca je zasciten turisticni spominek, ki ga ustvarja sekcija za aranziranje za potrebe
Turisticno etnografskega drustva Likarji. V tem drustvu se trudijo ohranjati kulturno dediscino in s
svojimi izdelki skrbijo za promocijo kraja ter drustva. V drustvu izdelujejo roZe iz krep papirja in drugo.
Posebej so ustvarili turisticni spominek Liikarco iz cunj, ki predstavlja tradicijo tega kraja. Likarce
razstavljajo tudi na razli¢nih razstavah, hkrati z drugimi izdelki domace obrti, npr. prikaz dela na njivah
neko¢, priprava likka za prodajo, ¢ebelarstvo ... Posebej so razstavljene tudi kmecke likarske nose za
razlicne priloZnosti. (VIR: Turisti¢no Etnografsko Drustvo Liikariji)

Slika 12: Dornavska Likarca. (TED Likarji, 2014)

Slika 13: Izdelki iz Ptujskega lika. (TED Lukarji, 2014)
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2.8 Hujdi liik in povezovanje ljudi

Ob pridelavi in gojenju liika, so se na vasi veliko druzili. Liikarce so oblekle narodno noso, se okitile z
venci Cebule in s tem dokazale, da jim domaci obicaji veliko pomenijo. Kljub jezikovnim preprekam so
¢ebulo uspesno prodajali po svetu, kar dokazuje primer Kitajca, ki je zagrizel v ¢ebulo in jo pojedel kot
slastno jabolko. Ob prodaji so se Zenske veliko zabavale in tudi plesale. (VIR: Turistiéno Etnografsko
Drustvo Likarji)

Slika 14: Liikarji. (TED Liikarji, 2014)
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3 RAZISKOVALNI NACRT

Idejo za nalogo nama je v samem zacetku predlagala najina mentorica, ki je Zelela, da bi poskusili nekaj
novega. Ta ideja in predvsem tema — povezana s turizmom ter kulinariko, s katero ohranjamo stare
navade, nama je bila vsec in se nama je zdela zanimiva, zato sva se naslednji dan odpravili v knjiznico
po literaturo. S polnimi rokami knjig sva se odpravili domov in zaceli brskati po literaturi. Ko sva Ze imeli
nekaj podatkov, sva se odpravili $e v druge knjiznice po knjige in iskali podatke po svetovnem spletu.
Na spletu sva iskali recepte, ki bi jih lahko preizkusili. S pomocjo starSev sva preizkusili nekaj receptov
s spleta, nekaj pa tudi tistih, ki sva si jih sami sproti izmisljevali. Vse sva si sproti zapisali in dopisali
potek dela. Potem sva sladice pripravili in jih nesli v $olo, da jih so%olci, ucitelji ... poskusijo. Zeleli sva
predvsem izvedeti, ali okusajo ¢ebulo v sladici in ali bi sladico poskusili, ¢e bi vedeli, da je ena od
sestavin ¢ebula.

3.1 Namen in cilji raziskave

Zeleli sva ugotoviti, ali lahko Ptujski liik uporabimo tudi v sladici in ali bo le-ta okusna. Dokazati sva
hoteli, da lahko liiku z karameliziranjem spremeniva okus, torej se v sladici Se vedno okusa, vendar
aroma ne prevladuje, saj se okusi uravnovesijo. Namen najine raziskave je torej bil, ugotoviti, ali bo
sladica s Ptujskim likom okusna.

3.2 Metode dela
Pri raziskovalni nalogi sva uporabili naslednje metode:

kuhanje,

pecenje,

taljenje,

rezanje,

mesanje,

anketiranje,

poizvedovanje,

raziskovanje virov in literature,

metoda anketiranja in obdelave podatkov.

3.3 Hipoteze

V zacetku najine raziskovalne naloge sva si zastavili tri hipoteze.
H1: Cebula ne sodi v sladico.

H2: Anketiranci ne bodo prepoznali okusa ¢ebule v sladici.

H3: Vecina anketirancev ne bi poskusila sladice, Ce bi vedeli, da je ena od sestavin tudi ¢ebula.
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4 RAZISKOVALNI DEL

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

Nasli sva kar precej razlicnih receptov za sladice, ki vkljucujejo ¢ebulo kot eno od sestavin. Odlocili sva
se in izbrali $est takih, ki sva jih tudi sami preizkusili. Zeleli sva mnenje ostalih druzinskih ¢lanov in
najinih sosolcev, zato sva sladice ponudili tudi njim. Za to sva se odlocili, ker sva Zeleli izvedeti, ali najini
degustatorji okusajo ¢ebulo kot sestavino sladice. Zanimiva se nama je zdela tudi ideja za sladoled s
¢ebulo, zato sva se odlocili, da ga pripraviva in poskusiva.

4.1 Priprava sladic

4.1.1 Cokoladni cremoux s karamelizirano éebulo

Ta recept sva izbrali predvsem zaradi tega, ker sva med spremljanjem oddaje Master Chef dobili idejo,
da bi to sladico tudi midve lahko pripravili. Prav tako se nama je zdela zanimiva na pogled.

Slika 15: Cokoladni cremoux s karamelizirano ¢ebulo. (Mlakar, 2023)

RECEPT: SESTAVINE (ZA 6 OSEB):

4 velike ptujske cebule
1 Zlica medu

agar agar

mleti piment

® sveZerobide

CREMOUX:
e 2 jajci
e 150 g mleka
e 150 g sladke smetane
e 2 7lici sladkorja

e 200 g temne ¢okolade

CRUMBLE:
e 70 g moke
e 70 g hladnega masla
e 50 gsladkorja
e Scepecsoli

14



POSTOPEK:

1. Najprej sva narezali ¢ebulo in jo dali karamelizirat na srednjo temperaturo. Dodali sva malo
sladkorjain jo pratzili ¢im dlje, da je postala temno rjava, sproti pa sva jo pogosto mesali in ji dodajali
malo vode.

2. Iz jajc, smetane, mleka in sladkorja sva naredili anglesko kremo, ki sva jo segreli na 83 °C in jo
prelili éez nasekljano cokolado ter zmleli s paliénim mesSalnikom. V ¢okoladno zmes sva postopoma
dodali karamelizirano ¢ebulo do Zelenega okusa.

3. Iz moke, sladkorja in masla sva pripravili crumble (vse sestavine priblizno v enakem razmerju).
Dodali sva $e $¢epec soli in crumble pekli na 180 °C, dokler ni postal zlato rjave barve.

4. Del karamelizirane ¢ebule sva zmesali z malo vode. Dodali sva Zlico medu in malo pimenta ter vse
skupaj Se enkrat dobro zmesali. Zmes sva stehtali in dodali Se 1-1,5 % agar agarja. MeSanico sva
zavreli in dali pocivat, da se je strdila. Ko se je strdila, sva jo dali v multipraktik in dobro zme3sali, da
sva dobili gladek gel.

5. Na kroznik sva najprej servirali crumble in na sredino polozili zlico cremouxa. Zraven sva nabrizgali
gel iz karamelizirane ¢ebule, okrog pa poloZili sveze robide. Pripravljeno sladico sva postregli.

CAS PRIPRAVE:
Za samo pripravo sva porabili okrog 20 minut, za kuhanje pa eno uro, kar pomeni, da sva skupno za
pripravo sladice porabili eno uro in 20 minut.

REZULTAT:

Med pripravo sladice sva ugotovili, da jo je precej tezko pripraviti. Priprava ti vzame kar nekaj Casa,
prav tako pa je potrebnih precej sestavin za tako majhno sladico. Sladica je po najinem okusu tudi
presladka. Najini starsi so bili enakega mnenja, ¢eprav sama postavitev na krozniku privabi vsakega, da
bi jo z veseljem poskusil.

4.1.2 Rustikalni piskoti z mladim likom in majonezo

Za rustikalne piSkote z liikom sva se odlocili predvsem zato, ker sva Zeleli poskusiti, kaksen je okus lika
v testu za piskote, in tudi zato, ker se nama je zdela priprava precej enostavna.

SESTAVINE:

250 g gladke moke
1 pecilni prasek
1 c¢ajno zlicko soli
185 mililitrov mleka
120 g majoneze
® 40 g mlade Cebule (ki sva jo midve zamenjali z ptujskim lukom)
PRIPRAVA:

1. Mladi lik sva ocistili in z noZzem narezali na manjse kose.

2. Vgloboki skledi sva zmesali navadno gladko moko, pecilni prasek, za¢imbe in mlado ¢ebulo. Dodali
sva majonezo in prilili mleko sobne temperature.

3. Vse sestavine sva v kuhinjskem robotu zmesali v gladko lepljivo zmes. S kuhalnico sva oblikovali
manjsSe kupcke, sva jih polozZili na pekac, obloZen s papirjem za peko.

4. Med kupcki sva pustili nekaj prostora, da se piskoti med peko ne bi sprijeli.

5. Peklisvajih v predhodno ogreti pecici na 200 °C priblizno 20 minut oziroma toliko ¢asa, da so zlato

porjaveli.
6. Postregli sva jih z majonezo.
REZULTAT:

Ko sva sladico poskusili, sva ugotovili, da piskoti niso nic¢ kaj prevec sladki in se lik v piskotih prevec
okusa. Koncnega rezultata piSkotov zato ne izboljsa, temvec pokvari.
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4.1.3 Gerritov jabol¢ni in ¢ebulni drobljenec

Povprasali sva Se najine stare starSe in starSe o tem, kakSen recept bi Se lahko preizkusili. Predlagali so
nama recept za Gerritov jabol¢ni in ¢ebulni drobljenec. Recept izvira iz Nemcije in midve sva se odlocili,
da ga poskusiva prav zato, ker naju je zanimala tudi kultura v drugih drzavah.

SESTAVINE ZA 4 PORCUE:

6 velikih kislih jabolk
1 velika ¢ebula
nekaj limoninega soka
1 Zlicka mletega ingverja
1 Zlicka cimeta v prahu
120g masla
120 g sladkorja
120g moke
e 100 ml kubanskegaruma
Vse skupaj sva pripravljali priblizno 35 minut.

PRIPRAVA:

1. Za drobljenec sva dali v skledo 60 g masla, 60 g sladkorja in 120 g moke ter s kavljem za testo
mesali toliko ¢asa, da je nastalo enakomerno zmesano testo. Pokrili sva razpadajoce testo in ga
ohladili.

2. Jabolka sva olupili in razpolovili ter odstranili sredico. Jabol€ne Eetrtine sva po dolZini razpolovili.
Dali sva jih v skledo in zme3ali z malo limoninega soka. Cebulo sva narezali na zelo drobne kocke
in jo prav tako dodali v skledo. Primesali sva Se ingver in cimet.

3. V ponvi sva segreli 60 g masla in na mo¢nem ognju preprazili mesanico jabolk ter ¢ebule. Po
priblizno stirih minutah sva dodali 60 g sladkorja in mesali eno minuto. Nato sva deglazirali z
rumom in pustili kuhati ob stalnem mesanju, dokler se tekocina ni nekoliko zgostila. Zatem sva
maso polozili v pekac in potresli z drobljencem.

4. Pekli sva 25 minut v predhodno ogreti pecici (zgornji in spodnji grelec) na 180 °C.

A
Slika 16: Gerritov jabol¢ni in ¢ebulni drobljenec. (Mlakar, 2023)

REZULTAT:

Sladica nama ni ustrezala, saj sva ugotovili, da je ni lahko pripraviti in na kroZniku ne izgleda prevec
okusno. Ima tudi precej mocan okus po ¢ebuli in premalo po sladici.
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4.1.4 Jabolcne kosarice s Ptujskim likom

Odlodili sva se tudi malo eksperimentirati in poskusiti kak recept, ki bi ga sami »izumili«. Pozanimali
sva se, katere sestavine gredo skupaj z likom, da bi najina sladica bila ¢im boljsa. Najin cilj je bil, da se
|Gk v sladici ne bi okusal, vendar bi bila razlika v okusu, ¢e bi poskusili enako sladico, vendar brez lika.

SESTAVINE:

4 velika jabolka

1 majhen ptujski luk

sok polovice limone
polovica skodelice sladkorja
1 Zlica kutinove kase

20 g ¢okolade za kuhanje

1 Zlica medu

SCepec cimeta

1 listnato testo

Slika 17: Sestavine za jabolcne koSarice s Ptujskim likom. (Mlakar, 2023)

PRIPRAVA:

1. Razvaljali sva listnato testo in ga narezali na dvanajst enakih kvadratov.

Slika 18: Narezano listnato testo. (Mlakar, 2023)

2. Pekac za mafine sva premazali z maslom in posuli z moko, odve¢no moko pa odstranili.
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Slika 19: Premazan pekac. (Mlakar, 2023)

3. Kvadrate listnatega testa sva poloZili v pekac.

Slika 20: Listnato testo v pekacu. (Mlakar, 2023)

4. V ponvi sva karamelizirali lik, dokler ni postal svetlo rjave barve.

Slika 21: Karameliziramo luk. (Mlakar, 2023)

5. Luku sva dodali jabolka in prazZili dalje, dokler ta niso postala svetlo rjava in mehka. Jabolka sva

prelili z toliko vode, da je voda prekrila dno ponve.
6. Jabolkom sva dodali cimet. Po Zelji bi lahko dodali $e 15 g vanilijevega sladkorja. V zmes sva dodali

Se zlico kutinove kase in zlico medu.
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Slika 22: Jabolkom dodamo cimet. (Mlakar, 2023)

7. Vsemu skupaj sva dodali Se sladkor in pocakali, da se le ta stopi, dobro premesali in do vrha
napolnili peka¢ za mafine. Peka¢ sva dali v predhodno ogreto pecico in pekli 20 minut na 180 °C.
Sladico sva prelili s ¢okolado in okrasili z orehi.

Slika 23: Do vrha napolnjen pekac. (Mlakar, 2023)

REZULTAT:

Sladica nama je bila vse¢, saj je imela dober okus, vendar se lilka sploh ni prevec okusalo. Kasneje sva
spekli Se enako sladico, vendar brez liika in okus je bil res drugacen. Sladico sva dali poskusit Se ¢lanom
druZine in soSolcem, ki tudi niso ugotovili, da je v sladici ¢ebula.

Slika 24: Koncana sladica. (Mlakar, 2023)

4.1.5 Pralineji s Ptujskim likom in Stajersko slivo

Nekega dne pa naju je ob sladkanju s pralineji presinila dobra ideja: »Kaj pa, ¢e bi sami naredili
pralineje, v katere vklju¢iva Ptujski lik?« Zamisel se nama je zdela dobra in odlocili sva se, da jo
realizirava.

19



SESTAVINE:

4 jusne Zlice slivove kase

2 jusni Zlici rjavega ali kristalnega sladkorja
80 g ¢okolade za kuhanje

% Ptujskega liika

% Zlicke masla

1 Zlica kondenziranega mleka

Slika 25: Sestavine in pripomocki za pralineje. (Mlakar, 2023)

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.

Slika 26: Karameliziran lik. (Mlakar, 2023)

2. Masi sva dodali Se slivovo kaso in kondenzirano mleko.

R
Slika 27: Dodali sva kondenzirano mleko. (Mlakar, 2023)
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3. Maso sva dobro pretlacili in jo pretlacili skozi cedilo, da sva se znebili nepotrebnih kosckov slive ter
|Gka. Tako je zmes postala gladka.

4. Dobljeno maso sva dali hladit in stalili cokolado, ki sva jo nato razporedili po modelu in postavili v
hladilnik, da se je ¢okolada strdila.

Slika 28: Cokoladne skodelice. (Mlakar, 2023)

5. Ko se je ¢okolada strdila, sva maso dodali v cokoladne skodelice.

Slika 29: Cokoladne skodelice. (Mlakar, 2023)

6. Nato sva dodali Se eno plast cokolade in skodelice postavili v hladilnik (lahko bi jih dali tudi cez
noc), da se ¢okolada strdi.
REZULTAT:

Pralineji so nama bili vSec, saj so dobrega okusa in lepo izgledajo. V pralinejih se ptujska cebula okusa,
vendar ne prevec, tako da ne pokvari okusa slastne ¢okolade in slive, temvec ga le dopolnjuje.

Slika 30: Cokoladni pralineji. (Mlakar, 2023)

4.1.6 Sladka rezina: Ptujski lik z domaco hrusko

Odlocili sva se, da ponovno poskusiva nekaj novega in si recept izmisliva sproti. Zaceli sva raziskovati,
katere sestavine harmonirajo s ¢ebulo in ji ublaZijo moc¢an okus. Tako sva nasli nekaj sestavin in se
odlocili, da sami sestaviva recept.
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SESTAVINE:

0,5 | kozarca (za vlaganje) vloZzene hruske
6 beljakov
120 g fine gladke moke
140 g sladkorja
8 Zlic mleka
1 Zlica kondenziranega mleka
1 Zlica soncnicnega olja
3 Zlicke jedilnega Skroba Gustin
4 Zice kisle smetane
1 Zlica vode
1 Zlicka sladkorja v prahu
® Y Ptujske cebule
PRIPRAVA:

1. Najprej sva stepli beljake. V drugi posodi sva zmesali moko, sladkor, mleko, kondenzirano mleko in
sonc¢ni€no olje. Vse skupaj sva zmesali v eni posodi in maso razporedili po majhnem pekacu. Biskvit
se je pekel 15 minut pri temperaturi 180 oC.

Slika 31: Masa za biskvit. (Mlakar, 2023)

2. Medtem ko se je biskvit pekel, sva midve karamelizirali ¢ebulo. Ko je postala svetlo rjava, sva ji
dodali hruske in hruskov kompot ter zavreli. Vse skupaj sva sladkali in dodali cimet.

Slika 32: Karamelizirana ¢ebula z dodanim kompotom. (Mlakar, 2023)

3. Maso sva pretlacili in spirirali skozi cedilo.
4. V majhnem locku sva zmesali jedilni Skrob Gustin z vodo in sladkorjem, da sva dobili gladko maso.
5. Biskvit se je spekel, vzeli sva ga iz pecice, navlazili z mlekom ter ga razrezali na polovico.

Slika 33: NavlaZzen biskvit. (Mlakar, 2023)
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6. Polovico biskvita sva premazali s pripravljeno maso in jo prekrili z drugo polovico biskvita.

7. Da pa je vse skupaj izgledalo lepse, sva po vrhu namazali $e prej sladkano kislo smetano in ¢ez noc
postavili v hladilnik.

Slika 34: Pecivo, premazano s smetano. (Mlakar, 2023)
REZULTAT:

Pecivo je bilo dobrega okusa, saj se ¢ebula skoraj ni okusala in vse skupaj je izgledalo okusno. Za recept
nisva potrebovali veliko sestavin in peciva ni bilo tezko pripraviti.

Slika 35: Koncane rezine. (Mlakar, 2023)

4.1.7 Karamelni sladoled s Ptujsko ¢ebulo

Odlocili sva se, da poskusiva tudi recept s sladoledom, saj se bliza poletje in vroci dnevi, v katerih
potrebujemo sladico, ki nas ohladi. Ce pa nama k temu uspe vkljuéiti e Ptujsko ¢ebulo, bo pa $e toliko
bolje.

SESTAVINE:

4 judne Zlice kondenziranega mleka
40 ml mleka

250 ml sladke smetane

200 g kristalnega sladkorja

10 g masla

50 g sladkorja v prahu

15 g vaniljinega sladkorja

SCepec cimeta

% ptujske Cebule
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Slika 36: Sestavine za sladoled. (Mlakar, 2023)

PRIPRAVA:

1. Najprej sva pripravili tekoCo karamelo. Maslo in kristalni sladkor sva pocasi stopili, da je nastala
gladka zmes. Nato sva tej zmesi dodali Se vanilijev sladkor, mleko in kondenzirano mleko. Vse
skupaj sva dobro premesali in postavili v hladilnik, da se je zmes ohladila.

2. V drugi posodi sva medtem karamelizirali ¢ebulo, ki sva jo nato dodali k tekoCi karameli ter vse
skupaj pretlacili in spirirali.

LN Rt
Slika 37: Karameliziranje ¢ebule. (Mlakar, 2023)

3. V (isti posodi sva stepli sladko smetano in ji dodali sladkor v prahu. Pocasi sva vmesali tudi prej
pripravljeno karamelno maso. Ko sva dobili gladko zmes, sva jo prelili v drugo posodo in vse skupaj
postavili v hladilnik za ¢ez noc.

Slika 38: Stepena smetana. (Mlakar, 2023)

REZULTAT:

Zjutraj sva dobili zelo okusen sladoled, ki ni imel preve¢ moc¢nega okusa po Cebuli, temvec bolj po
vanilji. Sladoled je bil ravno prav zmrznjen, da je ostal mehak in je lepo izgledal.

Slika 39: Stepena smetana. (Mlakar, 2023)
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4.2 Analiza anketnega vprasalnika

V tem poglavju bova analizirali odgovore, ki sva jih dobili z anketnim vprasalnikom. Anketo sva sestavili
v aplikaciji 1KA. Anketirali sva 67 ucencev in delavcev naSe Sole. Najprej sva vsem anketirancem
ponudili koscek peciva, kjer je bila cebula ena od sestavin. Potem pa sva jih prosili, da odgovorijo na
vprasanja v anketnem vprasalniku. V nadaljevanju bova predstavili odgovore, ki sva jih dobili.

4.2.1 Katere sestavine vi ne bi uporabili pri pripravi sladice?

Ker sva predvidevali, da ¢ebula ne sodi v sladice, naju je zanimalo, kaj o tem menijo najini anketiranci.
Anketiranci so lahko izbrali ve¢ odgovorov.

Katere sestavine vi ne bi uporabili pri pripravi sladice?

35%
30%
25%
20%
15%
10%
500
0;’ - [ | . |
sladkor paradiznik moka sol cebula mleko  paprika

Grafikon 1: Katere sestavine vi ne bi uporabili pri pripravi sladice?

Iz grafikona je razvidno, da je najvec u¢encev menilo, da paradiznik, ¢ebula in paprika ne sodijo v
sladice.

4.2.2 Alitije bila sladica, ki si jo poskusil/-a, vsec¢?

Zeleli sva izvedeti, ali je najinim anketirancem viec¢ sladica, ki so jo poskusili.

Ali ti je bila sladica, ki si jo poskusil/- a, vSec¢?
120%
100%
80%
60%
40%
20%

0%
da ne

Grafikon 2: Ali ti je bila sladica, ki si jo poskusil/a viec¢?
Iz grafikona je razvidno, da je sladica bila vSe¢ 99 % anketirancem, torej samo enemu ni bila.
4.2.3 Pojasni svojo izbiro pri drugem vprasanju.

Zeleli sva, da utemeljijo svoj odgovor, zakaj jim je sladica vée¢ oziroma zakaj jim ni.

Najvec anketirancev je bilo mnenja, da jim je sladica vse€ predvsem zaradi tega, ker je sladka in ima
dober okus. Nekateri so menili tudi, da je osveZilna in se sestavine dobro skladajo. Nekaj anketirancev
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je povedalo, da je bila zanimivega okusa, da ni bila prevec ali premalo sladka. Povedali so tudi, da jim
je bila vsec, ker je bila kremna, osvezilna in bi jo takoj kupili.

4.2.4 Alisetizdi, daje ¢ebula primerna sestavina pri peki sladic?

Zanimalo naju je mnenje anketirancev o ¢ebuli kot sestavini v sladicah.

Ali se ti zdi, da je ¢ebula primerna sestavina pri

peki sladic?
80%
60%
40%
20% -
0%
da ne

Grafikon 3: Ali se ti zdi, da je ¢ebula primerna sestavina pri peki sladic?

Iz grafikona je razvidno, da 30 % anketirancev meni, da je ¢ebula primerna sestavina pri peki sladic,
70 % anketirancev pa meni, da cebula ne sodi v sladice.

4.2.5 Zakaj tako mislis?
Zanimalo naju je, zakaj mislijo, da ¢ebula sodi ali ne sodi v sladice.

Vecina anketirancev je zapisalo, da ¢ebula ne sodi v sladice, ker je pekoca, kisla, ima drugacen okus,
je huda in ker je zelenjava ter ne pase skupaj s sladkim. Zanimivo se nama je zdelo, da je nekaj
anketirancev odgovorilo, da ¢ebula v sladici pokvari okus.

4.2.6  Alisiv sladici, ki si jo poskusil/-a, okusal/-a ¢ebulo?

Zeleli sva izvedeti ali so najini anketiranci okusali ¢ebulo kot sestavino sladice.

Ali si v sladici, ki si jo poskusil/-a, okusal/-a ¢ebulo?
90%
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40%
30%

20%
.
0%
da ne

Grafikon 4: Ali si v sladici, ki si jo poskusila/-a, okusal/-a ¢ebulo?

Iz grafikona je razvidno, da kar 80 % anketirancev, ki so poskusili sladico, v njej ni okusilo ¢ebule, ¢eprav
je bila le-ta ena od sestavin.
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5 REZULTATI IN ANALIZA HIPOTEZ

Na zacetku raziskave sva si zastavili tri hipoteze.
H1: Cebula ne sodi v sladico.

Najina prva hipoteza je bila, da ¢ebula ne sodi v sladico. To sva predvidevali zato, ker Se nikoli v Zivljenju
nisva poskusili sladice, ki bi imela ¢ebulo kot eno od sestavin. Ne poznava nikogar, ki bi pri peki sladic
uporabljal ¢ebulo. Ko sva z brskanjem po literaturi in virih odkrili recepte za sladice s ¢ebulo, sva se
lotili priprave. Sladice sva poskusili in jih ponudili starSem, soSolcem ter uciteljem. Vecina sladic nama
je bila vieg, prav tako je bila vée¢ najinim anketirancem. Ceprav precej anketirancev meni, da éebula
ne sodi v sladico, je odziv po okuSanju pokazal drugace.

Zaradi tega bova najino prvo hipotezo ovrgli.
H2: Anketiranci ne bodo prepoznali okusa cebule v sladici.

Da bi lahko to hipotezo potrdili ali ovrgli, sva pripravili sladico, ki ima eno od sestavin ¢ebulo in jo
ponudili soSolcem ter uciteljem. Ko so le-ti sladico poskusili, so izpolnili Se anketni vprasalnik. Z
anketnega vprasalnika je razvidno, da kar 80 % najinih anketirancev ni okusalo ¢ebule.

Zaradi tega lahko najino drugo hipotezo potrdiva.
H3: Vecina anketirancev ne bi poskusila sladice, ¢e bi vedeli, da je ena od sestavin tudi ¢ebula.

Da hipotezo potrdiva ali ovrzeva, sva se odlocili, da soSolcem, ki so poskusali najino sladico ne poveva,
katera je skrivna sestavina. Anketiranci so sladico z veseljem poskusili. Povedali so, da je zelo okusna,
okusa ¢ebule pa niso prepoznali. Povedali so, da je okus drugacen, vendar ga ne prepoznajo. Ko sva jim
povedali, da je v sladici ¢ebula, so bili zelo preseneceni. Vecina je bila mnenja, da sladice ne bi poskusili,
e bi jim prej povedali, da vsebuje ¢ebulo.

Glede na rezultate anketnega vprasalnika in komentarje ucencev lahko hipotezo potrdiva.
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6 ZAKLUCEK

Namen in glavni cilj raziskovalne naloge je bil, da ugotoviva ali ¢ebula sodi v sladice. Raziskave sva se
lotili tako, da sva najprej preucili zgodovino Ptujskega lika in na svetovnem spletu ter v razlicnih
knjigah, revijah poiskali recepte za sladice, ki kot eno od sestavin vkljucujejo lik. Med recepti sva jih
izbrali sedem, ki sva jih doma tudi pripravili. Zanimalo naju je, ali se v posamezni sladici ¢ebula obcuti
ali ne. Sladico sva ponudili svojim domacim, soSolcem in uciteljem. Uc€enci in ucitelji, ki so najino sladico
poskusili, so sodelovali Se v anketi, s pomocjo katere sva prisli do zanimivih ugotovitev.

Ugotovili sva namre¢, da je bila sladica kar 99 % anketirancem vsec. Kot povratno informacijo sva
izvedeli, da jim je sladica vie¢ predvsem zato, ker je sladka, ima smetano in je dobrega okusa. Preden
so anketiranci sladico poskusili, jih je velika vec¢ina menila, da ¢ebula ne sodi v sladice. Tudi potem, ko
so jo poskusili, niso vedeli, da je ena izmed glavnih sestavin ¢ebula. Najine rezultate sva prikazali z grafi.
Po prebranih odgovorih v anketi meniva, da e bi anketirancem prej povedali, da je v sladici ¢ebula, je
ne bi Zeleli poskusiti in bi imeli nek negativen odnos do nje ze v zacetku. Ce pa bi jo kdo Zelel poskusiti
in bi vedel, da je v sladici ¢ebula, bi jo veliko bolj okusal.

V najini nalogi bi lahko poskusili tudi vec stvari. Lahko bi namesto sladic s Ptujskim likom pripravljali
sladice z navadno ¢ebulo ali rdeco ¢ebulo. Prav tako bi lahko v vseh receptih zamenjali cimet (ki v sladici
poskrbi za to, da je ¢ebula manj zaznana) z ingverjem v prahu (ki bi v sladici imel enak ucinek kot cimet,
vendar bi bila sladica na koncu nekoliko bolj grenkega okusa). Seveda bi lahko zamenijali slivov, hruskov
in jabol¢ni okus nasih marmelad ter kompotov z drugimi okusi, kot so: marelica, breskev, limona,
banana, jagoda, robida, malina itd. Paziti moramo le, da se sadje sklada s ¢ebulo. Biskvit pri rezini s
hruskami bi lahko nadomestili s katerim drugim receptom, npr. za mafine ali kako drugo sladico. Lahko
bi recimo tudi poskusili narediti biskvit brez pecenja — iz piSkotov. Tako bi najverjetneje precej
spremenili okus najinih sladic.
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