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V letosnjem Solskem letu smo ucenci turisticnega krozka izdelali turisti¢no nalogo z
naslovom FEGriN Pralin. Na edinstveni nacin smo zdruzili stare goriSke jedi in ¢okolado,
njihov okus vas popelje v goriSko kulinariko nasih babic in dedkov. Da bi turisticni
produkt bil ¢im bolj dovrsen smo k sodelovanju povabili nasega nekdanjega ucenca
kuharskega chefa Tina HadZi¢a Zorza. V obliki ¢okoladnih bonbonov smo goriske jedi
priblizali vsem, ki Zelijo poskusiti nekaj novega in edinstvenega s pridihom cokolade.

V nalogi smo zapisali tudi, kako bomo nas proizvod trZili.

Kljuéne besede: turisti¢ni proizvod, kulinarika, goriSka, praline, frtalja, to¢, gubanca,
goriski radic¢



KAZALO

B 0 5
O 174 202N 1 = 5
1.2, NACRT PROJEKTA 1etuttuusesusesussesssesssesnssssssesssesnsessssesssesnsessssesnsesssesnssssssesnsesnmssnsesnsesnns 5

2. SLADKI OBRAZI GORISKE .....ceeeriesseseeseessssssssesssssnnessesssssnssssssssnnsssssssssnnessssssnnnnns 7
2.1. OD IDEJE DO COKOLADNIH BONBONOV — FEGRIN PRALIN 1uuivvuseruernrsesnsesnsernssennsesnsernseennnes 7

D B B4 o) - T ) = e = 7
2.1.2. TiN HAGZIE ZOIZ S€ PIOUSIAVI.......vevseseveesveeseseesssesssssessseisssissssssstsssesssssssssssssssssssssssssssas 7
2.1.3. Zbiranje podatkov o obstojeci ponudbi I0KaINiA JEG ..............cccvvveessiinsessiiiinsessiisnsssssisnns 8
2.1.4. Stari rECEDL GOISKIN JEAU . .uvuvururrrururssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 8
2.1.5. Ucenci smo kuhali tradicionaing GOriSKE JEG ..........cuureesiiiureessisissssssiisssessissnssssssssssssssisnns 9
2.1.6. NOVI EUFISEICIY DFOGUKE ... vvvvsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssnsssnnnnns 12

3. TURISTICNI PRODUKT FEGHN PRALIN ....coveiiserresssnseesssssesssansesssnnsesssnssssssnsesssns 13
0 N 1 R 13
3.2. SRECANIE S TINOM tuutvuutesusesnssssnsesssesnssssnsesnsessssssssesssesnsessnsesnsesssesssessssesnsesnsesnnsennses 13
3.3, FEGRIN PRALIN tututututuiassnsssassnsssassssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsnsnns 14

3.3.1. FEGIIN Pralin Z GOISKIm FAQICEIM .......ccvusesesssissssessisssssssissssssssissssssssssssssssissssssssissssssssiss 14
3.3.2. Pralina $ frt@lO......cooeeoomiiiiee ettt sttt s na s 14
3.3.3. FEGIIN Pralifl § EOCOIM covvvvvsssieessssseesssssseesssssssssssssssesssssssssssssssssssssssesssssssesssssssssssssssessnns 15
3.3.4. FEGIHN Pralin Z GUDGNCO . ........coiiiiiiiiiiiiiiisssiiaiiiiisiiasssaaanssssssssssssssannssssssssssssssnnsssssnsnnns 15
3.3.5. Embalaza cokoladnih BONBONOV FEGEIN Prali......e.uuurueesseesssssseesssssseesssssseesssssssesssssssessnns 15
A, TRZENJIE ....ueeeeersssnssssnsssssssssassssssessassasssssssnssssnssssnssssnssssanssssnssssnssssnssssnssssansasannss 16
5. ZAKLIUCEK c..uveeseeessnssssnsssssssssasssssssesssssssnsssssssssassasssssssnssssnssssnssssassssassssansssnsenns 17

6. VIRI IN LITERATURA.....cttmimmammmsnsssnsnsnss s s s s n s m s n s s nn s mnnnmmnnmns 18



FEGriN Pralin 5
turisticna naloga turisti¢nega krozka OS Frana Erjavca Nova Gorica
Solsko leto 2020/21

1. UVOD

Letosnja tema festivala »Moj kraj, moj chef« se nam je zdela super. Kdo pa ne mara
kulinarike? Takoj smo $li na lov za znanimi in manj znanimi jedmi. Ker nas je vecina Ze
sodelovala pri lanskem projektu smo toc¢no vedeli, kaj moramo narediti. Novince pa
smo izobrazili in kmalu smo se podali na lov. Doma smo povprasali starSe in stare
starSe katere so najbolj tipicne goriske jedi, ter se vrnili v Solo s kopico receptov. Po
nevihti mozganov smo izbrali Stiri najboljse.

»Kaj pa bomo naredili s chefom?« smo se vprasali. Tu so nam na pomoc priskocile
uciteljice in nam zaupale, da je naso $olo obiskoval danes znani chef Tin Hadzié Zorz.

Naso Solo so Ze od nekdaj obiskovali kulinari¢ni navdusenci, ki so svoje moci zdruzili v
kulinaricnem krozku. Pod vodstvom mentorice kuhajo, pelejo ter spoznavajo
tradicionalne in nove jedi od blizu in dalec. Sodelovali so tudi pri razli¢nih kulinari¢nih
projektih, naj omenimo projekt Kuhna pa to.

»Ali ni najlepSe spoznati kulturno dedis¢ino ob pomoci starejSih? « smo si rekli. Zato
smo se odlocili, da bomo poleg preobrazbe starih jedi v moderno razli¢ico v nas projekt
vkljucili tudi nekdanjega ucenca.

Pogledali smo na medmrezje in izbrskali kontakt Tina. Napisali smo mu elektronsko
sporoCilo v katerem smo predstavili sebe in projekt ter ga povabili k sodelovanju z
nami. In kako smo bili preseneceni, ko nam je odgovoril, da bo z veseljem sodeloval z
nami?!

Tako smo povezali Se en vidik tradicionalnosti s sodobnostjo. Nas izdelek bo plod
sodelovanja danasnjih in nekdanjega ucenca OS Frana Erjavca Nova Gorica.

Zelimo ponuditi turistiéni produkt, ki bo zadostil potrebam $e tako zahtevnega kupca.
Zato bomo uporabljali belo in ¢rno cokolado, ¢okoladni bonboni bodo imeli mesno in
vegetarijansko polnilo, teZili bomo k uporabi lokalno pridelanih sestavin (kjer je to
mozno). Hkrati bodo nasi cokoladni bonboni predstavljali Gorisko ter naso osnovno
Solo nekoc in danes.

Ste pripravljeni?

Sam turisti¢ni projekt nam je vzel kar nekaj Casa. Na uvodnih srecanjih smo se
pogovarjali kaksen turisti¢ni produkt zelimo narediti. Pri viharjenju mozganov na temo
tipicnih goriskih jedi smo vkljucili starSe in stare starSe, ki so nam pomagali sestaviti
seznam tradicionalnih jedi.

Nato smo »$li na lov« na chefom Tinom. Izbrskali smo njegov kontakt in mu napisali
elektronsko posto, v katerem smo predstavili sebe in nas projekt. Ko nam je Tin potrdil
njegovo sodelovanje, smo s projektom res lahko zaceli.

Izbrskali smo restavracije, ki ponujajo goriske jedi in podrobno pregledali njihovo
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ponudbo. V domacem okolju smo pripravili tradicionalne goriske jedi, s Tinom smo
izvedli delavnico priprave ¢okoladnih bonbonov. Zaradi ukrepov ob epidemiji Covid-19
je bila delavnica izvedena preko programa Zoom, ampak Zelimo si, da bi pred koncem
Solskega leta lahko delavnico izvedli v Zivo in tako skupaj s Tinom pripravili cokoladne
bonbone FEGriN Pralin.

Za nasSe ¢okoladne bonbone smo naredili embalazo. Ker smo trajnostno usmerjeni smo
Zeleli, da bi to odrazala tudi nasa embalaza. Naredili smo jo iz kartona.

Potem smo pripravili program trzenja nasega turisticnega produkta in skupaj z
mentoricami napisali turisticno nalogo.
Na celoten izdelek smo izjemno ponosni.
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2. SLADKI OBRAZI GORISKE

Letosnja tema turizma Moj kraj moj »Chef« se nam je zdela ze na samem zacetku zelo
zanimiva. Hitro smo ugotovili, da vsi ¢lani turisticnega krozka nadvse radi kuhamo
oziroma, da imamo doma none, mame, ki so zelo spretne s kuhalnico. Pri nastevanju
tipicnih jedi Goriske pa smo kmalu ugotovili, da bomo morali pljuniti v roke in prelistati
nemalo katero staro kuharsko knjigo ali povprasati starejSe, kaj so vcasih kuhali.
Goriska premore veliko dobrih gostiln, kjer kuhajo izvrstni kuharji. Nenazadnje je
restavracija DAM z UroSem Fakucem lansko leto prejela Michelinovo zvezdico. Kar
nekaj ¢asa smo se ukvarjali s kom bi se lotili izziva in neko staro gorisko jed posodobili
in jo ponudili kot novi turisti¢ni produkt. Spomnili smo se na naSega nekdanjega
ucenca, ki je ze kot osnovnosolec prirejal kulinaricne vecere, na katerih je tankocCutno
povezal jedi z zgodbami iz razli¢nih zgodovinskih obdobij. To je mladi kuhar Tin HadZi¢
Zorz, ki je pred leti koncal Srednjo kuharsko %olo v Ljubljani kot diamantni maturant.
Takoj je bil pripravljen na sodelovanje in sledila so Stevilna Zoom srecanja, na katerih
smo priSli do ideje, da bomo ponudili letos naSemu mlademu mestu Stiri razli¢ne
zgodbe sladke Goriske.

Tin Hadzi¢ Zor? je za kuhalnico prijel Ze pri rosnih devetih letih med obiskovanjem
Osnovne Sole Frana Erjavca Nova Gorica. Od svojega dvanajstega leta prireja tematske
vecerje poimenovane Tinova kulinari¢na dozivetja na kateri skozi kulinariko predstavi
zgodovinska obdobja. Leta 2018 je dokoncal Srednjo Solo za gostinstvo in turizem kot
diamantni maturant. Decembra 2018 se je podal na samostojno podjetnisko pot in
izdal svojo prvo kuharsko knjigo Skuhaj si moj lajf.

!

W SU e 7).
S(’U([( g /‘2(/,,-, 27 /9’/

1°C Dy
7




FEGriN Pralin 5
turisticna naloga turisti¢nega krozka OS Frana Erjavca Nova Gorica
Solsko leto 2020/21

Dale¢ naokoli je GoriSka znana po zelo dobri kulinariki. Nase gostilne obiskujejo gosti
iz razlicnih delov Slovenije, velik delez pa predstavljajo tudi italijanski gurmani. Veliko
nasih gostiln ponuja jedi skuhanih po noninih in drugih primorskih receptih. Zato smo
sklenili, da bomo pregledali menije nekaterih gostiln tod naokoli in bili predvsem
pozorni na tipi¢ne goriske jedi v njihovi ponudbi.

Odlocili smo se za tri gostilne: oéterijo Zogico iz Solkana, gostilno pri Hrastu v Novi
Gorici ter gostilno Panorama iz Solkana. Prvi dve gostilni sta znani po sezonski ponudbi,
kjer lahko zasledimo jedi iz goriskega radica, tudi kaksna frtalja ali prSutov to€ se najde
na njihovem meniju. Zelo zanimiva se nam je zdela ponudba od osterije Zogice, katera
obcasno organizira prav posebno dozivetje prve svetovne vojne skozi kulinariko. Jedi
iz soSke postrvi pa so ena od glavnih specialitet v gostilni Panorama na poti na Sveto
Goro.

Na enem izmed nasih Zoom srecanj smo se spomnili, da so nasi predhodniki pred leti
odkrili, da ponudi na Goriskem znana pekarna Brumat vsako leto za bozi¢ in za veliko
noC zelo staro lokalno sladico — Kostanjeviski presnic.

Na koncu pa ne smemo pozabiti na Se en zanimivi turisti¢ni produkt, ki ga je turisti¢na
zveza TIC Nova Gorica v sodelovanju z lokalnimi gostinci ob 70.obletnici Nove Gorice
ponudila nasemu mestu. To so sladki spominki — burbonéice, oziroma Cokoladne
praline v ovoju iz susenih cvetov vrtnic, simbolom Nove Gorice.

Ze na samem zacetku, ko smo Se bili na $oli, smo se odlodili, da poblizje spoznamo
stare goriSke jedi. Katere pa so tipicne jedi nasih non, smo se najprej vprasali.
Intenzivno smo previharili naSe mozgane in napisali seznam nam uéencem znanih
goriskih jedi. A hitro smo ugotovili, da na tem seznamu niso vse jedi tipicne goriske,
ampak je marsikatera jed bolj primorska in si jo lastijo Stevilni kraji na Primorskem.

-FRTALIA
ol o
-REM

-NJOKI il e
_‘l#gﬁg{: WIOBRSE § KISLIM XELJEM
—MINESTRR

“jora

-RAJDOYA URSA

Seznam jedi po viharjenju nasih moZganov.




FEGriN Pralin 5
turisticna naloga turisti¢nega krozka OS Frana Erjavca Nova Gorica
Solsko leto 2020/21

Zato smo raziskovali naprej in vzeli v roke kar nekaj kuharskih knjig. Najve¢ receptov
(vecC kot 100) goriskih jedi smo nasli v knjigi Jedi na GoriSkem.

»TOC« § PRSUTOM
Maslo, rezine préuta, vino/kis

Na mascobi pocvremo rezine priuta, jih zaliemo z vinom ali s
kisom pokuhamo in ponudimo.

Ob kognji so v Voléji Dragi ponudili prsutov tof z belo, koruzno ali ajdovo polen-
to, lahko pa tudi s testeninami.
artica Brans, Valtia Dragn)

- SLADKE MULCE (VRTOJBA)

2 litra svinjske kroi, 20 dag rozin, '/, kg sladkorja, %/, kg moke
(koruzne z dodatkom psenicne), limonina lupinica, cimet, klin¢ki

Kri zlijemo v posodo in jo med mesanjem segrevamo na sopari. Ko
se primerno zgosti, jo odstavimo ter dodamo vse sestavine, dobro
premedamo in potakamo, da se masa ohladi. Nadev polnimo v
debela ¢reva, vendar jih ne smemo preve napolniti, sicer med
kuhanjem rada pocijo. Creva zvezemo vsakih 10 centimetrov.
Mulce kuhamo v kropu na zmernem ognju priblizno 30 minut.
Kuhane mulce narezemo na rezine in pocvremo na maslu.

IMojca Cernef

- GORISKA »GUBANCA«/GUBANA GORIZIANA/

Listnato testo: '/, kg masla, '/, kg moke, 4 rumenjaki, sok limone, 3
zlice vina

Nadev: 1 kg orehov ('/, kg orehov lahko nadomestimo z mandlji),
'/, kg rozin, ’/, kg sladkorja, 20 dag masla, 15 dag pinjol, 5 rume-
njakov in sneg beljakov, vanilja, lupina dveh pomaranc in 1 limo-
ne, nageljnove zbice, cimet, rum

Iz sestavin naredimo listnato testo, ki ga razvaljamo za nozev rob
debelo. Namazemo ga z rumenjaki in posujemo z nadevom. Rozine
dan pred uporabo namo¢imo v rumu.

Goriska »gubanca« je znacilna goriska velikonocna slascica vzhodnega izvora
(spominja na tursko baklavo). Imeni potica in gubanca sta slovenskega izvora. Na
Vipavskem in v Furlaniji pecejo potice iz kvasenega testa. Presnitz, ki je zelo
razsirjen v Trstu, je nemskega izvora. Presnitz je iz krhkega ali listnatega testa,
goriska »gubanca« pa iz listnatega testa. V Gorici so Ze neko¢ delovale stevilne
slasticarne, ki so pekle goriske »gubance« in z njimi zalagale tudi sirso okolico.
JLella Au Fiore, Cucin

a goriziana

Ob tako Siroki paleti starih goriskih jedi smo resni¢no potrebovali strokovno pomoc. K
sodelovanju smo povabili nekdanjega ucenca nase $ole Tina HadZi¢a Zorza, ki se je na
vabilo z veseljem odzval. Tin je mlad kuhar, ki zelo rad prestopa meje tradicionalne
kulinarike. Z idejo ponuditi tradicionalno goriSko jed v popolnoma novi podobi smo
skupaj s Tinom pregledali vse recepte in izdelali seznam sedmih jedi:

# jed iz goriskega radica,
# »tot« s prSutom,

# frtalja,

# gubanca,

#* mulce,

# jota,

# kostanjeviski presnic.

Odlocili smo se za prve stiri jedi in si zadali nalogo, da med boZicno-novoletnimi
pocitnicami razveselimo bliznje z eno izmed izbranih jedi.
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Sarina frtalja.

S

Evin »toc« s prsutom.

Jakobov »toc« s prsutom.
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Postopek priprave riZote iz goriskega radica.
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Monikina riota z goriskim radicem.

Veronika V. se je lotila kar treh jedi.

»Toc« s prsutom. Goriski radic z jajcem. Jabolcna frtalja.

Po vseh prebranih receptih in pripravljenih goriskih jedi smo zelo hitro prisli do
zakljucka, da bomo letos kot turisti¢ni produkt ponudili staro gorisko jed v popolnoma
novi podobi. Zavedali smo se, da smo si zadali zelo tezko nalogo. S pomocjo
kuharskega mojstra Tina HadZi¢a Zorza nam je tudi uspelo. Odlocili smo se za drzno
idejo, da pripravimo Stiri razlicne ¢okoladne bomboncke oziroma praline, ki vkljucujejo
sestavine Stiri popolnoma razlicnih jedi: goriski radi¢, »to« s prSutom, zeliS¢na frtalja
in gubanca.

12
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3. TURISTICNI PRODUKT FEGrin Pralin

Po vseh pripravah smo prisli zelo hitro do zakljucka, da bomo letos kot turisti¢ni produkt
izdelali praline, ki zdruZujejo Cokolado in goriSke tradicionalne jedi. Pri turistichem
produktu smo si zastavili osnovni cilj, da morajo biti praline ne samé dobre, ampak
tudi narejene iz razlicnih sestavin, da se bomo priblizali SirSemu krogu uporabnikov.
Vedno vec ljudi da poudarek na lokalno pridelano hrano, kar smo pri naSem proizvodu
tudi upostevali.

Pralinam smo Zeleli dati enostaven a vendar sporocilno mocan slogan. Zelo aktivno
smo »viharili« naSe mozgane od slogana Goriske praline do slogana Goriski cukrcki.
Sele ez nekaj ¢asa se je enemu od nas utrnila ideja FEGrN Pralin. Vsi smo bili takoj
za, ker je slogan FEGriN Pralin slogan, ki zdruZuje kratico nase osnovne Sole (FE), Crki
N in G, ki predstavljata Novo Gorico in beseda Pralin, ki ljudem jasno predstavlja nas
turisticni produkt.

Predpostavljamo, da bi bile naSe praline najbolj zanimiva za ljudi:
# ki jim je véet okolada,
¥ radi preizkusajo nove okuse
% ter tiste, ki jim je blizu tradicionalna kulinarika Goriske.

Res, da smo se osredotoCili samo na Stiri okuse, vendar menimo, da v kolikor bi bile
praline pri ljudeh dobro sprejete, bi lahko ponudili Se ve€ razlicnih okusov. MoZnosti je
zaradi pestrosti goriskih jedi »malo morje«.

Vsi smo poznali praline ali ¢okoladne bonbone, vendar jih Se nikoli nismo izdelovali
sami, zato je bila Tinova delavnica kot nalas¢, da se naucimo tehnike izdelovanja
Cokoladnih bonbonov. Srecanje smo nacrtovali kar v Solski gospodinjski ucilnici,
vendar nas je zaprtje Sol prehitelo. Nismo obupali in potrpezljivo smo c¢akali, da se
bomo lahko srecali v zivo. Vendar ker ni kazalo, da se bodo Sole kmalu odprle, smo
delavnico izvedli na daljavo preko videokonference Zoom. Skupaj s Tinom smo
izdelovali ¢okoladne bonbone in prisli so odli¢ni! Sedaj, ko smo ugotovili kako lahka
je njihova izdelava, jih bomo gotovo Se veckrat naredili.
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Helena Cizej

taja mahkovic

Monika K.

Radi bi vam podrobneje predstavili nas proizvod FEGriN Pralin in kako smo cokolado
zdruzili s tradicionalnimi goriskimi jedmi.

Beseda Cokolada povzeta iz grS¢ine pomeni hrana bogov in zaradi sestavine
teobromin v nas zbuja udobje, ugodje. Cokolada je narejena iz semen sadeza
kakavovca. Okus kakava je odvisen od tega, iz kje kakav prihaja. Poznamo Sstiri vrste
Cokolade: temna, mlecna, bela in rubi ¢okolada. Mi bomo pri nasih pralinah
uporabljali ¢rno cokolado s 65% delezem kakava ter belo ¢okolado.

Znotraj ¢okoladnega bonbona bo nadev iz goriske tradicionalne jedi.

FEGriN Pralin je Cokoladni bonbon z goriskim radi¢em, kateremu pravimo tudi
»sekunski regut«. Goriski radi¢ uspeva le pozimi. Ker pa radic¢ prej posusimo, lahko
Cokoladni bonbon izdelujemo vse leto.

Goriski radi¢ se predhodno posusi in se ga ob izdelavi praline postavi na dno
Cokoladnega bonbona. Radic se prekrije s ¢okoladnim ganasem iz temne Cokolade
(mesSanice temne cokolade in smetane). Ob ugrizu v ¢okoladni bonbon se bo
grenkoba radica lepo prepletla s sladkobo Cokolade, listki radi¢a pa bodo poskrbeli za
hrustljavost bonbona.

Pri FEGriN Pralin s frtaljo se uporabi bela ¢okolada z belim ganasem z dodatkom
zelis¢, ki se dodajo v frtaljo (predvsem beli vrati¢, lahko tudi meta, melisa,
koromac). Izbira zelis¢ je zelo pestra, saj vsaka gospodinja prisega na svojo
mesSanico.

Zelis¢a se pred uporabo opere in osusi (uporabili smo sveza zeliSca, lahko so tudi
posusena) ter nareze na manjse koscke. Te koscke se vmesa v beli ganas, s katerim
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se napolni ¢okoladni bonbon iz bele ¢okolade.
Okus te praline je osvezujoC in aromaticen.

FEGriN Pralin s toCem je Cokoladni bonbon narejen iz ¢rne Cokolade. Prsut se
predhodno spece na vroci ponvi in seseklja. Po¢akamo, da se prsut ohladi. Ganasu iz
¢rne ¢okolade dodamo rdece vino in previdno vmeSamo sesekljan prsut. S to
mesanico napolnimo ¢okoladne bonbone. V tem cokoladnem bonbonu se prepletajo
okusi ¢okolade, prsuta in rdecega vina. Koscki prsuta poskrbijo za hrustljav dodatek.
Zaradi vsebnosti alkohola ni primeren za otroke.

FEGriN Palin z gubanco je Cokoladni bonbon narejen iz crne Cokolade in dodatkov, ki
jih najdemo v gubanci: orehov, pinjol in rozin. Predhodno se orehe, pinjole in rozine
seseklja. Sesekljane sestavine se zmeSa v ¢okoladnem ganasu, s katerim se napolni
pralino iz ¢rne Cokolade.

Hrustljavost cokoladnega bonbona je odvisna od tega, na kako velike koscke smo
sesekljali sestavine.

Nase ¢okoladne bonbone smo Zeleli ponuditi v embalazi, ki bi odrazala nasa
trajnostna nacela. Zato smo se odlocCili za naravni, rjavi videz Skatlice. Okrogla
embalaZa je narejena iz kartona. Na pokrovu je vrtnica, ki je simbol mesta Nova
Gorica. S tem smo Zeleli pozornost kupca takoj usmeriti na Gorisko.

Pod simbolom vrtnice je seveda ime nasega turisticnega produkta. Na zadnji strani je
zapisana vrsta Cokoladnih bonbonov, ki so v Skatlici, sestavine, rok trajanja in seveda
nasa ola ter Tin HadZi¢ ZorZ, izdelovalci ¢okoladnih bonbonov FEGriN Pralin.

V Skatlici so stirje ¢okoladni bonboni, izbir pa bi bilo vec. Lahko bi bil en ¢okoladni
bonbon vsakega okusa, lahko pa bi bila dva ¢okoladna bonbona dveh vrst. Tako bi
vsak kupec nasel tisto izbiro, ki mu je najbolj pisana na koZo.
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4. TRZENJE

Kot mladi nadobudni ¢lani turisticnega krozka se Se kako dobro zavedamo, da noben
turisti¢ni produkt ni samemu sebi namenjen. Konkurenca v turizmu je danes zelo
velika. Biti viden in sliSan znotraj Siroke palete turisticne ponudbe je velik izziv za
vsakega turisticnega delavca. Zato smo pri iskanju nacinov in poti oglasevanja in
trZzenja nasih ¢okoladnih bombonckov — FEGriN Pralin mocno strnili glave skupaj.

Najprej smo se osredotoCili na naso Solo. Ugotovili smo, da bi lahko nase praline
oglasevali na zelo razli¢ne nacine:

# preko spletne strani in facebooka nase Sole, kjer bi si lahko obiskovalci pogledali
kratek oglasevalski filméek s prikazom vseh stirih zgodb cokoladnih
bombonckov — FEGriN Pralin,

#e oglasevalski filmcek bi predstavili tudi na kanalu tik-tok, ki je bolj popularen med
nasimi ucenci,

# organizirali bi delavnice za pripravo nasih pralin,

# ob vsakoletnih dogodkih kot so boZi¢ni bazar in Pozdrav pomladi bi s prikupno
stojnico in z zanimivimi prospekti vabili starSe, da kupijo nase praline in
prispevajo denar v Solski sklad,

# ob sprejetju prvosolckov bi njih in starSe s pralini posladkali prvi Solski dan in

# ob zakljucku Solanja devetosSolcev bi vsakemu ucencu v zahvalo podarili nase
praline kot lep spomin na naso Solo.

Ker sami kot Sola ne moremo trziti nasih pralin, bi jih zato ponudili v trzenje naslednjim
organizacijam: TIC-u Nova Gorica, Kulturno informacijski tocki KIT Nova Gorica,
kavarni Dolce Vita (Perla), kavarni Park ali kavarni Pecivo.

Da bi nase praline postale Se bolj prepoznavne Sirsi javnosti, bi jih ponudili na Stevilnih
dogodkih nasega mladega mesta (npr. odprta kuhinja, pustno rajanje, bozicni
sejem,...). Hkrati pa bi praline predstavili tudi naSemu Zupanu z idejo, da postanejo
protokolarno darilo.

Naj na koncu Se dodamo, da se tudi poigravamo z idejo, da bi nase edinstvene praline
oglasevali na raznih gurmansko obarvanih dogodkih Sirom po Sloveniji, na primer na
Festivalu ¢okolade Radovljica, znotraj katerega je zanimivo tekmovanje Naj pralina.
Prepri¢ani smo, da bi uspeli!
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5. ZAKLJUCEK

Zeleli smo oblikovati turisti¢ni produkt, ki bi predstavljal nase okolje in hkrati povezal
»staro z novim«. Tradicionalne goriske jedi smo ponudili v novi preobleki, danasnji
ucenci osnovne Sole Frana Erjavca Nove Gorice so sodelovali z nekdanjih uéencem. Z
veliko vloZenega truda smo pripravili po naSem mnenju dovolj zanimiv produkt. Le-ta
bi pritegnil lokalno prebivalstvo in turiste, ki bi v nasih ¢okoladnih bonbonih FEGriN
Pralin videli izviren turisti¢ni produkt predstavitve kulinarike Goriske.

Z iskanjem informacij smo se naucili zelo veliko tako o kulinariki na goriSkem nekoc
kot tudi o dejavnikih turizma ter zakonitostih trzenja in oglasevanja. Spoznali smo, da
moramo oblikovati turisti¢ni produkt ¢im bolj celovito, predstaviti naSo zgodbo in
zgodbo goriskih jedi. Priblizati se moramo potencialnemu kupcu, ki je danes vse bolj
zahteven. Seveda dopus¢amo moznosti za nadgradnjo Cokoladnih bonbonov tudi v
prihodnosti, saj veliko goriskih jedi Se nismo vkljucili v naSo ponudbo. Za celostno
podobo produkta pri samem trZzenju pa smo poskrbeli Se za simpaticno ime in
embalaZzo.

Kaj menite, ali nam je uspelo?
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