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PROJEKT: SOLSKA VRTILNICA

Nasa Sola se nahaja na obrobju mesta, kjer je zelo vpeta v naravno okolje in so

pogoiji za pridelavo vrtnin, zeliS¢ in diSavnic odli¢ni.

Potrebovali smo zelena obmocja, ki bi jih lahko ucenci in ucitelji sami urejali, na
katerih bi bilo mogoce izvajati ucno-vzgojne procese E&

na prostem (ucilnice, gredice, drevesnice).

Poleg velike ucilnice na prostem je nastal

Solski vrt z visokimi gredami.




ZELISCA, DISAVNICE IN ZELENJAVA

»Prav gotovo si se lahko v spomin priklicemo vrtove svojih babic, kjer gredice niso bile tako dolgocasne. Na vrt so

v slogu uspevale cvetlice enoletnice, trajnice, zacimbe, diSavnice in zelenjava.« (Pusenjak)

Zdravilne rastline v nasih gredah:
melisa, roZmarin, timijan, ameriski slamnik,

Cesen in Crni ribez.

Zacimbe in disavnice:

lustrek, koromac, Setraj, smilj in meta.

Sveza zelenjava:

solate, korencek, petersilj in redkvice.



Cilji projekta:

ozavescanje o kvaliteti Zivljenja v naravi, sobivanja v prostoru (pomen
samooskrbe, pomen zdrave prehrane, kvaliteta Zivljenja),

krepitev odnosov v skupnosti (Sola, druzina, lokalna skupnost),

ozavescati pridelavo in nakup eko in bio prehrane v lokalnem okolju, spoznavanje lokalne
pridelave in mikro kroZnega gospodarstva,

spoznavanje naravnih zakonitosti, ravnanja z rastlinami, uporaba vzgojenih rastlin v
prehrambne in negovalne namene,

razmislek o navadah nekoc in danes.



N_"?\?! » Iskalec dobrega panja - Anton Znidersic,
nas veliki ¢ebelarski ucitelj in izumitelj.«

NaS$a Sola je poimenovana po Antonu ZniderS$icu, ¢ebelarju,
ki je izumil novo obliko panjev - AZ panj,
ki je v Sloveniji zelo razsirjen. Cebelarjev je v okolici

Ilirske Bistrice veliko in med je zelo kakovosten.

Ker je to super Zivijo del nasega vsakdana, smo se
odlodili povezati med, medene izdelke

in pridelke nasega eko vrta.




PROJEKT: SEJEM ALTERMED

Ob bogastvu pridelkov, predvsem zac¢imb in diSavnic, ki se jih da posusiti in trajno shraniti, smo
se odlocili, da jih predstavimo na sejmu Altermed.

Pri Eko kroZku smo ustvarili plakate, Solski novinarji so naredili raziskavo o nasih zdravih

navadah. Res se je cela Sola angazirala in pripravila osnovo za zdravo, diSeCo in medeno stojnico.

Za sejem smo pripravljali vrecke diSavnic, zeliSCa za ¢aje, meden sirup in najljubse slascice nasih

ucencev z medom.

Povezali smo se z lokalnim kuharjem,
ki pripravlja kruh iz domace pSenice

z drozmi.




Povezovanje predmetov, znanj, ucencev:

V projekt Solska Vrtilnica in Altermed imamo vklju¢ene uc¢ence Eko krozka, nekaterih skupin
@ podaljSanega bivanja, nadarjene ucence in pouk gospodinjstva.

Ucenci Eko krozka so spoznavali ¢ebele, ¢ebelarjenje in delo Antona ZniderS$i¢a. Poiskali so dobre
@ recepte z medom in diSavnicami. Prav med, ki ga je na Ilirsko-BistriSkem obmocju veliko in je zelo
kakovosten, se je dobro povezal z vsebinami nasega Solskega vrta.

Za gredice so prav posebej skrbeli nadarjeni ucenci in u¢enci

podaljSanega bivanja.

Potrebna je spomladanska priprava, zasaditev, sejanje semen.

Priprava gred na poletje, ko je Sola prazna in so grede bolj prepuscene sebi.

Povezali so se s krozkom ro¢na dela. Sesili so bombazne vrecke za meSanice
diSavnic in zeliSc.




@ Prav ponosni smo na posebno gredo, ki je na razpolago Solski kuhinji. Na njej uspevajo
zaCimbe in diSavnice, ki jih nasi kuharji uporabljajo za pripravo Solskih obrokov.

Kljub temu, da sejma Altermed trenutno ni mogoce izpeljati,

so ucenci iz teh projektov pridobili veliko uporabnih znanj, ve$c¢in in izkusen,;.
NOBENO NOVO ZNANJE NI ZAMAN.




(za 5 oseb)

Rulada

4jajca

60 g sladkorja

60 g medu

140 g moke

1/2 Zlicke pecilnega praska

s kremo iz bele ¢okolade in medu
1/4 #licke cimeta

s Priprava

250 g smetane Beljake lo¢imo od rumenjakov. Beljake s sladkorjem stepemo v Evrst sneg,

120 g bele ¢okolade rumenjake in med penasto ume3amo. Obe masi zme3amo in dodamo

1 Zlica medu presejano moko, pome3ano s pecilnim praskom in cimetom. Maso
narahlo preme3amo.

Sestavine

Pekac 40 cm x 30 cm prekrijemo s papirjem za peko in
nanj enakomerno razdelimo maso. Pe¢emo v pedici,
ogreti na 180 °C, 12 do 15 minut. Peceno rulado
damo na papir za peko, posipan s sladkorjem
v prahu, in jo zvijemo v rulado ter pustimo,
da se ohladi. Ohlajeni ruladi odstranimo
papir za peko.
Smetano stepemo in ji prime3amo
stopljeno belo okolado in med. S to
kremo namazemo rulado. Po potrebi
lahko rulado predhodno narahlo
pokapamo s prekuhano osladkano
vodo. Rulado tesno zvijemo in
pustimo v hladilniku, da se krema
strdi in rulada prepoji. Potresemo
s sladkorno moko in narezemo.
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cvetlicni, smrekov ali akacijev med
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Nasa najljubsa recepta!
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hitro pripravljene,

ey
hitro pospravljene Priprava
V sekljalniku zmeljemo datlje, polovico sonénicnih semen, sol
y in cvetni prah. Dodamo lahko tudi cimet, kardamom in ingver.
Dodamo med, brusnice in preostala sonénicna semena in

............... Priporocam roéno oblikujemo kepo testa. Maso razdelimo na dva dela,

oblikujemo dolga svaljka in ju na deski razrezemo. Po Zelji
oblikujemo kroglice ali pustimo narezano kot salamo. Ce
Zelimo bolj homogeno maso, lahko vse sestavine stresemo v
sekljalnik in sesekljamo hkrati. Ali pa poleg datljev zmeljemo
tudi brusnice, tako se masa lepo rdece obarva. Kroglice bi
lahko potopili e v temno cokolado ali povaljali v sesekljanih
brusnicah ali kokosu.

cvetlini, hojev, smrekov, lipov,
 akacijev ali gozdni med

Jedi z medom od tu in tam. Cebelarska zveza
Slovenije, 2019.



“Zelisca in diSavnice imajo prav posebno
moc¢: »Budijo naso domisljijo in nas
spodbujajo k izmisljanju novih receptov, s
katerimi lahko presenetljivo spreminjamo in

izboljSujemo celo povsem obicajne jedi.”

HVALA ZA VASO POZORNOST!
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