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Povzetek 
 

Rimske Toplice v naših očeh predstavljajo sotočje zgodovine in kulinarike različnih regij. Manjka 

le nekaj tipično našega. V tem šolskem letu bomo Sloveniji predstavili ČRNO LUKNJO, sladico,  

v kateri smo združili jezikovne in gastronomske značilnosti Rimskih Toplic in okolice. Hkrati bo 

jed poklon knapom v Sedražu in spomin na nekdanjo vas Govce. Jed je nastala v sodelovanju s 

krajevnimi gostinskimi ponudniki, ki so bili nad idejo navdušeni. Kdo ve, mogoče jo boste lahko v 

kratkem zasledili in poskusili v njihovi gostinski ponudbi – če nas boste le obiskali.  Jed bomo 

promovirali na različnih festivalih in prireditvah, ki se odvijajo v kraju in okolici. Prav tako pa bomo 

posneli predstavitveni spot, kateri bo v kraj privabil še več turistov. 

 

Ključne besede: Rimske Toplice, jabolka, črna luknja, , jabolčno usnje, funšterc, Govce,     

                            rudarstvo, jabolčna čežana, Meringa, Rimske terme 
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1 UVOD 
 

Rimske Toplice ležijo ob spodnjem toku reke Savinje v Občini Laško. Obdane s Posavskim 

hribovjem na zahodu in Kozjanskim na vzhodu in le streljaj od Zidanega Mostu, kjer se Savinja 

zliva v Savo, ležijo na geografsko zanimivem in prometno pomembnem področju. V kraju se čutijo 

vplivi Zasavja, Savinjske, Kozjanskega in Posavja. Najlaže jih prepoznamo v narečju zaselkov in 

jedeh. Kljub dolgi in bogati zgodovini kraj z okolico nima svoje značilne ali prepoznavne jedi, 

ampak se vplivi okoliških pokrajin tenkočutno zlivajo v mavrično podobo. Takšna mavrica, 

obsijana s soncem je tudi naša šola. V 6. razredu se učencem matične šole pridružijo njihovi 

sovrstniki s podružničnih šol Sedraž, Zidani Most in Jurklošter ter popestrijo njihov vsakdan z 

novimi zgodbami, navadami, izrazi in jedmi.  

Učenci turističnega podmladka smo se zato odločili, da ugotovimo, kaj posamezne kraje, iz katerih 

prihajajo učenci, povezuje in njihove posebne značilnosti. Oblikovali smo sladico ČRNA LUKNJA 

…, ki združuje zgodovino in gastronomsko raznovrstnost Rimskih Toplice z okolico.   

 
ČRNA LUKNJA predstavlja poklon rudarjem Sedraža s tipično rudarsko jedjo na območju Zasavja 

in spomin na nekdanjo vas Govce. Kraje bomo povezali z jablano, naravno dediščino, ki ji v teh 

krajih namenjamo še posebno pozornost. Ne bomo pozabili na lokalno in regionalno pridelavo 

hrane, kot eko šola pa bomo izbrali privlačno in ekološko embalažo. 

1. 1 Predstavitev izbrane teme  
 

Funšterc je najbolj poznana zasavska jed, ki so jo pripravljale gospodinje za svoje može in sinove 

pred odhodom globoko v jamo, kjer so kopali premog. Rudarji so bili črni od premogovega prahu, 

delali so globoko pod zemljo, kjer ni bilo svetlobe in sončnih žarkov in ob odhodu na delo ali 

prihodu domov jih je pričakal funšterc, ki je sijal kot sonce in so ga preimenovali v knapovsko 

sonce. Bolj znan je pod imenom omleta. V Hrastniku vsako leto pripravijo Funšterc, Festival 

zasavske kulinarike. Ekipe med seboj tekmujejo v pripravi funšterca, kateremu dodajo skrivno 

sestavino (naj vam prišepnemo - mi bomo dodali oglje (ČRNA).  

Govške novice v šolski kroniki Osnovne šole Antona Aškerca Rimske Toplice iz leta 2006 opisujejo 

idiličen in prvinsko naravnan kraj Govce, ki ga prvič omenjajo že pred sedemsto leti. Pod njenimi 

lapornatimi tlemi se je skrival zaklad črno rjave barve, ki je slabih 200 let prinašal velik dobiček, ki 

pa lastnikom ni bil dovolj. Želeli so še več, vendar tehnologija tistega časa ni bila kos materi naravi. 

Vas se je začela pogrezati, ljudje so se mora preseliti, območje vasi pa se je počasi pogreznilo 

(LUKNJA). Nema priča usode vasi Govce je rudniški voziček poln premoga, ki stoji pred 

Podružnično šolo Sedraž. Našo jed smo »prinesli« iz teme na svetlobo. Pečeno jabolko sorte 

Jonagold smo obložili z nesladkanim funštercem. Sonce na njem predstavlja cvetni prah. Rudnik 

predstavlja jabolčno sadno usnje, ki smo mu primešali jedilno oglje. Jed bomo glede na letni čas 

postregli toplo ali hladno. … Zraven lahko ponudimo različne napitke, npr. jabolčni punč, smuti 

ali sorbet iz lokalno pridelanega ali v gozdu nabranega sadja.  



7 
 

 

 

 

1.2 Nastajanje turističnega produkta 
 

Naloga je v duhu časa skoraj v celoti nastala na daljavo, s pomočjo videokonferenčnega sistema 

ZOOM.  

 
Slika 1: Sestanek na ZOOM-u. (Lasten vir) 

 
Vsebina se je sproti nalagala na Padletu, to je storitev, ki omogoča »skupno rabo«. Mentor/učitelj 

kreira tablo/zid, povezavo posreduje učečim se, ki nato hkrati soustvarjajo – pišejo ali delijo slike 

oz. posnetke z drugimi. Za delovanje potrebujemo povezavo.  

Obe storitvi sta spletni, enostavni za uporabo. Vsebino našega Padleta si lahko ogledate na 

povezavi: https://padlet.com/nusaoc/TPLG_2020_21 . 

 

Cilji v teoretičnem delu: 

- Raziskati kulinarično preteklost Rimskih Toplic z okolico. 

- Predstaviti pomen sadjarstva za kraj nekoč in danes. 

- Razložiti pomen zgodovinskih dogodkov, ki smo jih prenesli v kulinarični izdelek. 

- Opis logotipa. 

 

Cilji v praktičnem delu: 

- Na terenu spoznati zgodovinske zanimivosti kraja in jih splesti v zgodbo ČRNA LUKNJA. 

- Intervjuvati ljudi, ki se v kraju ukvarjajo s sadjarstvom in ki ohranjajo rudarsko tradicijo v Sedražu. 

- Spoznati vrste visokodebelnih jablan, ki so jih včasih vzgajali v kraju in katere vrste jabolk 

pridelujejo v Sadjarstvu Aškerc in na Sadjarski kmetiji Rožej. 

- Domisliti izviren recept za naš produkt z lokalnimi sestavinami in iz njih izdelati naš izdelek. 

- Idejo našega produkta predstaviti lastnikoma Meringe, kulinaričnega ateljeja ter vodji kuhinje v 

hotelu Rimske terme in jih prositi za sodelovanje. 

 - Pripraviti idejni zasnutek, kako našo sladico predstavit  

- Razviti način trženja našega izdelka. 

https://padlet.com/nusaoc/TPLG_2020_21
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1.3 Uporabljena metodologija ter opredelitev virov pri izdelavi turistične 

naloge 
 

Informacije za teoretični del smo iskali na spletu, terenu, povabili goste na ZOOM srečanje (Rimske 

Terme, Meringa, kulinarični atelje), jih nagovorili po telefonu, na spletu, v pisnih virih, ki smo jih 

poiskali v knjižnici, časopisnih člankih ter s pregledom šolske kronike, raziskovalnih nalog in 

projektov. Seznanjeni smo bili z napotki, ki smo jih dobili na strokovnem webinarju TZS.  

 

Slišali smo se s predstavniki Turističnega društva Rimske Toplice, STIK-a Laško, Občine Laško, 

Sadjarstva Aškerc, sadjarske kmetije ROŽEJ, Čebelarskega društva Laško, go. Mirico Štaut. 

Predstavili smo jim našo idejo in jih povabili k sodelovanju, donacijam v materialu in sponzorstvu 

pri nakupu materiala.  

Ker smo prepričani, da lahko naša samostojna jed postane del stalne gastronomske ponudbe v 

našem kraju, bomo izdelali reklamne oglase v sodelovanju s turističnim društvom in krajevno 

skupnostjo, promocijsko degustacijo, pripravili spominek ter dokumentirali dogajanje.   

 

2 TEORETIČNI DEL – VSEBINSKA IZHODIŠČA 

2.1 Rimske Toplice nekoč in danes 
 

Prvi zapis o kraju Rimske Toplice datira med letoma 1265 

in 1267 v Otokarjevem urbarju, kjer je zapis »in Toplitz«. 

V Oglejski listini leta 1486 lahko preberemo BALNEUM 

NATURALE IN TOPLICA (pri prirodnih toplicah v 

Toplici) (Orožen, 1959: 126-127). Rimske Toplice ležijo v 

manjši kotlini na desnem in levem bregu Savinje, ob glavni 

prometni cesti med Laškim in Zidanim mostom. Vsem 

najbolj znano kot rojstni kraj pesnika Antona Aškerca, 

pozornost danes ponovno privablja termalno zdravilišče 

Rimske terme (Tičar, 2000). 

Slika 2: Kraj Rimske Toplice (Vir: https://sl.wikipedia.org/wiki/Rimske_Toplice) 

V kraju se industrija ni razvila. Najbolj znani lastnik zdravilišča, Gustav Uhlich, je odločno zavrnil 

gradnjo cinkarne v bližini kraja, saj se je zavedal njenega negativnega vpliva na okolico in obiskanost 

zdravilišča. Kraj in okolico so poseljevali kmetje. Skoraj vsaka kmetija je imela nekaj glav živine ali 

prašičev, redili so drobnico. Vinogradništvo je bilo razširjeno, a je večina vinske trte po napadu 

trtne uši propadla. Gojenje vinske trte je tako zamenjalo gojenje sadnega drevja. Sadje so kmetje 

do druge svetovne vojne prodajali zdraviliškim gostom, v zdravilišče, doma pa ga predelovali v 

jabolčnik in sadjevec. Dobro razvito je bilo tudi čebelarstvo (Tičar, 2000: 35-36). 
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2.1.1 Pouk sadjarstva na Osnovni šoli Antona Aškerca Rimske Toplice  

 

Sadjarstvo prispeva pet odstotkov k skupni vrednosti kmetijske proizvodnje v Sloveniji. S sadnim 

drevjem je trenutno zasajenih 5385 hektarov površin. Najpomembnejša sadna vrsta so jabolka 

(3090 ha), za njih se lahko zahvalimo Rimljanom, ki so jih v naše dežele pripeljali pred več kot 4000 

leti.  

 

Z letom 1869 ni bil sprejet samo 3. osnovnošolski zakon, s katerim je osnova šola postala obvezna 

za vse dečke in deklice med 6. in 14. letom, ampak so bila 14. aprila istega leta sprejeta tudi prva 

določila, ki predvsem podeželskim šolam priporočajo ureditev šolskega vrta kot učilnice v naravi. 

Šolski vrtovi so postali del učnega načrta vse do leta 1941, kot poseben predmet so o njem 

poučevali bodoče učitelje (Oblak, 2015). 

 

Dvajset let kasneje se je ob novi dvorazrednici v Rimskih Toplicah raztezal prvi pravi šolski vrt, 

namenjen 140-im šolarjem in šolarkam (Šolska kronika za leto 1888/1889, Vir: SI_ZAC/1424)  

Šolski vrt ljudske šole St. Margarethen (takratno ime šole) je bil zasajen spomladi leta 1889, v 

velikosti 700 m2, po odloku št. 3234, 25. 5. 1882. Največja zasluga gre takratnemu nadučitelju 

Francu Pečarju, velikemu ljubitelju in poznavalcu sadjarstva in vinogradništva v kraju (Kratek oris 

zgodovine in razvoja šole, dokumentarna mapa Državna ljudska šola Sv. Marjeta, Slovenski šolski 

muzej (naprej SŠM), dokumentacija). 

 

Na poskusnem vrtu so zasadili sadike in semena zelenjave, ki jih je prispevalo vrtnarsko podjetje 

za Štajersko iz Gradca. Vrt in sadovnjak sta bila namenjena praktični uporabi znanja, pridobljenega 

čez zimo v učilnici, razvijanju zanimanja in ljubezni do narave, živali in rastlin. Hkrati so znanje in 

semena razširjali med krajane in pospešili občo blaginjo. Šolski vrt je tako postal odličen posrednik 

med šolo in domom. 

V sadovnjaku so prvo leto obdelovanja posadili 132 sadik enoletnih cepljenih dreves, 266 sadik 

dvoletnih in 254 sadik triletnih dreves. Med sadikami divjakov je bilo 250 enoletnih in 229 sadik 

dvoletnih dreves.  

V sadovnjaku so gojili: 

a) 13 različnih sort jabolk : 

1. Calville - Weißer Winter ('Kalvilar beli zimski'),  

2. Calville - Roter Winter ('Kalvilar rdeči zimski'),  

3. Alantapfel ('Alant-ek'),  

4. Charlamowsky,  

5. Kronprinz Rudolf ('Carjevič'),  

6. Maschanzker ('Gambovec'),  

7. Winter Gold Parmäne ('Zimski zlati parmenec'),  

8. Canada-Renette ('Kanadka')  

9. Harberts Renette ('Harbertova reneta')  
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10. Casseler Reinette ('Kaselska reneta'),  

11. Oberdiecks Renette,  

12. Taffetapfel ('Tofelj'),  

13. Wachsapfel ('Voščenka').  

 

b) ter 2 vrsti hrušk: Salzburške hruške in Mostbirne. 29 matičnih dreves – jablan, hrušk, sliv, orehov 

in češenj, ki so svoj prostor dobila vzdolž šolskega vrta in šolskega igrišča - je daroval nadučitelj 

Josef Šeligo iz sv. Gertrauda v Laškem (danes Sedraž) (Oblak, 2015. 

 

Število enoletnih cepljenih sadnih dreves se je v šolskem letu 1903/1904 povzpelo celo na 600 

sadik, število dvoletnih se je gibalo v povprečju med 200 in 400, v letu 1904/1905 celo 600. V 

šolskem letu 1905/1906 so našteli 600 triletnih sadik. Skupno število divjakov jabolk in hrušk je že 

po nekaj letih gojenja preseglo število 1000. 

 

Šolski učitelj je učenkam in učencem ter revnim vaščanom vsako leto podaril semena, sadike in 

sadna drevesa, da so si doma lahko ustvarili svoj sadovnjak in prenašali znanje na ostale člane 

družine, pridelek pa je vsaj malo pripomogel k boljšemu ekonomskemu položaju družine. Šola n 

krajani so sadje lahko sušili v eni od frjač, ki so stale v kraju. Do danes se je ohranila le ena, ki so 

jo v Turističnem društvu pred leti obnovili.  

 

2.2 Sedraž nekoč in danes 
 

Sedraž (prej Sv. Jedrt) z zaselki leži v občini 

Laško. Ime je kraj dobil po cerkvi na hribčku, 

dvignjeno od ostalih stavb, zgrajeni leta 1652. 

Nekdaj bogato nahajališče rjavega premoga v 

Savinjski regiji je najbolj znan po rudniku 

rjavega premoga ter vasi Govce, ki je zaradi 

rudarjenja izginila s površja (Govce, 2005).  

 

Slika 3: Sedraž. (Vir: http://www.lasko.si/ks-sedraz) 

2.2.1 Rudarstvo v Sedražu 

 

Rudarstvo in industrija sta se v teh krajih začeli razvijati že konec 18. stoletja. V Sedražu in okolici 

je takrat živelo približno 1700 prebivalcev. Od tega je bilo 30 odstotkov rudarskih brezdomih 

družin, ki so živele v tako imenovanih hausih1, 45 odstotkov rudarskih družin je imelo manjša 

posestva, ostalih 25 odstotkov družin je bilo kmetovalcev.  

                                                             
1 Rudniška kolonija, v katerih so živeli rudarji priseljenci 
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V prvi polovici 19. stoletja so na več krajih začeli s kopanjem premoga. Med letoma 1790 in 1800 

so se intenzivno usmerili na kopanje premoga na območju Breznega in Šmihela. V petdesetih letih 

19. stoletja sta tam delovala dva rudnika (Mavri, 2011: 37-39). V rudniku so kopali kvaliteten, visoko 

kaloričen premog vse do leta 1991, ko ga je država, domnevno zaradi njegove neekonomičnosti, 

zaprla.    

 

2.2.2 Govce 

 Vasica Govce je ležala 2 kilometra nad 

Sedražem na planoti pod Govškim brdom. 

Sestavljale so jo le 4 kmetije (Jeski, Kurniki, 

Brgomaži, Govški) 

Vas je bila v celoti samooskrbna. Ukvarjali so 

se s poljedelstvom, z govedorejo, ovčerejo, 

prašičerejo in vinogradništvom, ki se je 

prekinilo zaradi trtnih uši. Te so okoli leta 

1905 uničile vse nasade vinske trte. Govčani 

so bili znani po pridelovanju dobrega vina, 

od tega so namreč imeli še dodaten zaslužek.  

Slika 4: Govce nekoč (Vir: https://mojalbum.com/pena/govce-vas-ki-je-ni-vec/pogled-s-pobocja-govskega-brda/18927051) 

Po propadu vinogradništva so prebivalci trto zamenjali s sadnim drevjem in tako se je v začetku 

20. stoletja začelo v teh krajih razvijati še sadjarstvo. Med hrastniškimi rudarji so bili poznani po 

hruškovcu iz vinskih moštnic. (Barič, 2006: 6) 

Po vojni je rudnik povečal izkop, začeli so razmišljati o kopanju premoga v polju Govce. Tam je 

bil sloj premoga bogat, zato so se dokončno odločili za začetek izkopavanja. Po ocenah naj bi bilo 

pod vasjo 60 000 ton premoga, a niso mogli izkopati vsega zaradi bogatih vodnih virov. 

Posledično so vaščane obvestili, da se morajo izseliti in prodati kmetije. Na začetku so se kmetje 

pogajali, a neuspešno, zato so se morali vseeno odseliti. Poslopja so se sčasoma začela podirati, 

zadnja je bila cerkev Sv. Marije Magdalene. Čez nekaj let so ruševine Govške vasi izginile pod 

zemljo. Zadnjo nedeljo v juliju, ko je ti. Magdalenska nedelja, se ob govški kapelici zberejo nekdanji 

vaščani Govc ter po opravljenem mašnem obredu obujajo spomine na mlada, otroška leta na 

nekdanjo vas Govce pred lovsko kočo, ki je v bližini kapelice in nekdanjega nahajališča vasi (Mavri, 

2011: 292- 294).  

Slika 5: Prostor, kjer je nekoč stala vas Govce (Vir: Špela Klopčič) 
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3. RAZISKAVA NA TERENU 
 

Da bi o rudarstvu v Sedražu in vasi Govce izvedeli več iz prve roke, se je učenka Špela z mentorico 

odpravila na teren. 

 

3.2 Ogled območja nekdanje vasi Govce 
 

Kontaktirali smo g. Draga Podreberška, 

predsednika Rudarskega društva sv. Barbara 

Sedraž. Z njim sva se odpravili na krožno 

rudarsko učno pot, kjer sva si ogledali rudarske 

portale, prostor, kjer je nekoč stala vas Govce in 

rudarski muzej. Tam nama je podrobneje 

predstavil zgodovino in rudarske pripomočke. 

 

 

Slika 6: Pred vhodom v rudarski muzej. (Vir: Lasten vir) 

 

3.3 Obisk Sadjarstva Aškerc  
 

Učenci vsako leto obiščemo Sadjarstvo Aškerc na Globokem 9, 

ki ponuja pester izbor jabolk. Ukvarjajo se z integrirano 

pridelavo, ki je pomemben člen trajnostnega razvoja, saj pomeni 

uravnoteženo uporabo agrotehničnih ukrepov ob skladnem 

upoštevanju gospodarskih, okoljskih in toksikoloških 

dejavnikov. Stik smo navezali preko elektronskega naslova 

jaka@askerc.eu, nato pa po telefonu izvedeli, da ponujajo 8 vrst 

jabolk: GALA, ELSTAR, ZLATI DELIŠES, MUTSU, TOPAZ, 

JONAGOLD, IDARED, BRAEBURN. Kilogram jabolk stane 

80centov, izjema je vrsta Topaz, ki stane 1€. Ponujajo tudi  

domač jabolčni sok. 

Slika 7: Naravni jabolčni sok. (Vir: https://www.askerc.eu/galerija/) 

mailto:jaka@askerc.eu


13 
 

 

 

3.4 Sadjarska kmetija Rožej  
 

V Turju 49 leži sadjarska kmetija Rožej, ki jih 

lahko kontaktiramo na telefonsko številko 386 

(0)31 662 218. Glavna upraviteljica je Ivana 

Rožej. Sorte jabolk ki jih prodajajo na kmetiji so; 

idared, jonagold, zlasti delišes, mutsu, braeburn, 

elstar. Te sorte so v integrirani pridelavi in 

izbrana kakovost. V ekološki pridelavi so sorte 

topaz in opal. Topaz in OPAL staneta 1,70 €, 

ostale sorte so po 0,80€ za kg. Ponujajo tudi 

jabolčni motni in bistri sok, jabolčno vino, suho 

sadje, čips, … 

Slika 8: Izdelki Sadjarske kmetije Rožej. (Vir: http://blog.hihostels.com/2015/08/enjoy-home-made-produce-in-zasavje-
slovenia/) 

Jed ki jo ponujamo vključuje ZLATI DELIŠES, ki je po mnenju Ivanke Rožej za peko najbolj 

primerna vrsta jabolk. Uporabili smo jih tudi za izdelavo sadnega usnja 

 
 

4 PRIPRAVA IZVIRNEGA RECEPTA ZA ČRNO LUKNJO 
 

ČRNA LUKNJA = PEČENO JABOLKO + FUNŠTERC + SADNO USNJE Z OGLJEM 

 

4.1 Pečena jabolka 

 

Preizkusili smo 3 sorte jabolk: ZLATI DELIŠES, TOPAZ, JONAGOLD. Zanimala nas je njihova 
aroma, sladkost, ker ne želimo dodajati sladkorja in »kompaktnost«. Ugotovili smo, da je najbolj 
aromatična vrsta jabolk sorte Jonagold. 
 
Sestavine: 
 

 jabolka sorte Jonagold 

 olje 
 
Postopek: 
 
1. Jabolka (enega na osebo) operemo, olupimo in jim izrežemo pecelj in peščišče.  
2. Ognje-varno posodo rahlo popršimo z oljem (ali namastimo z maslom) in vanj zložimo 

jabolka.  
3. Posodo  pokrijemo s pokrovom in za 20 minut potisnemo v pečico, ogreto na 200 stopinj 

Celzija.  
4. Po 20 minutah peke posodo vzamemo iz pečice in previdno odstranimo pokrov.  
5. Še za 10 minut potisnemo v ogreto pečico. Po želji ohladimo. 
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Slika 
9: Priprava pečenih jabolk. (Lasten vir) 

 

4.2. Funšterc 
 

Sestavine za štiri osebe: 

 250 g bele moke tip 500 ali druge vrste moke 

 4 jajca 

 250 ml mleka, lahko tudi mineralne vode 

 50 ml sončničnega olja ali olja druge vrste, lahko tudi maslo 

 sol po okusu 
 
Postopek: 

1. V posodo ubijemo domača jajca, rumenjak je bolj izrazito rumen. Funšterc dobi pravo 
rumeno barvo, ki nas spominja na sonce.  

2. Stepemo ju in dodamo vodo ali mleko (lahko tudi žitno mleko), moko ter sol.  Vse skupaj 
premešamo, da dobimo gosto tekočo maso. 

3. V ponvi segrejemo olje in vlijemo gosto tekočo maso v ponev tako, da se enakomerno 
razlije na debelino vsaj 5 mm. Pečemo na zmernem ognju, da ostane rumen. 

4. Ko je knapovsko sonce ali funšterc pečen po eni strani, ga s pomočjo kuhinjske lopatice 
obrnemo in popečemo še po drugi strani. 
 

Del testa obarvamo z jedilnim ogljem (se v zmesi razpusti) in ga dodali masi v ponev. Spečemo. 

Izkazalo se je, da oglje da videz, kot da smo jed zažgali. Zato funštercu ne bomo dodali oglja. 

Položimo ga na pečeno jabolko v kozarcu. 
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Slika 10: Peka funšterca. (Lasten vir.) 

 

4.3 Sadno usnje 
 

Sestavine: 
 očiščena jabolka 
 limonin sok po okusu (ni nujno potrebno) 
 jedilno oglje v tabletah 

Postopek: 
1. Očiščena jabolka zmeljemo v sekljalniku poljubno fino ali grobo. Dodamo raztopljene tabletke 

jedilnega oglja (1 tabletka v 1 l). Po želji sladimo. Računajmo s tem, da bo usnje precej slajše 
od kaše. 

2. Če imamo pri roki sušilnik, ga obložimo s podlogo iz silikona ali papirja za peko. Od tega je 
odvisno, kako gladko bo usnje.  Lahko sušimo tudi v pečici. Na en pladenj nalijemo približno 
4 dl kaše. Med sušenjem se bo razlila v tanek listič. Sušilnik oz. pečico vklopimo na 55 °C z 
vključenim kroženjem zraka, med vratca zagozdimo kuhalnico, da vlažen zrak izhaja. Manjši 
lističi se bodo posušili hitro, v petih urah ali še prej. 

3. Usnje razrežemo ali le zvijemo in režemo naknadno. Zapremo v posode. Vmes po želji damo 
kose pergamenta, saj je malce lepljivo. Hranimo enako kot ostalo suho sadje. Sadno usnje je 
na hladnem in v zaprti vrečki obstojno 1 leto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 11: Narezano sadno usnje na trakove. (Lasten vir.) 
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4.4 Prezentacija ČRNE LUKNJE  
 

 

 

V steklen kozarec položimo pečeno 

jabolko.  

 

 

 

 

 

 

Slika 12: Lega jabolka v kozarcu. (Lasten vir.) 

Odprtino v sredini napolnimo s sadnim usnjem, del gleda ven (kot pecelj). Na stran (med jabolko 

in steklo) damo srček iz jabolčnega usnja.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 13: Dekoracija z jabolčnim usnjem. (Lasten vir.) 

Na vrh kot pokrov položimo okrogel funšterc. Po želji lahko jed obogatimo s kepico domačega 

jabolčnega ali borovničevega sladoleda, jabolko okopamo v jabolčnem punču ali naredimo jabolčni 

tris skupaj z jabolčnim smutijem. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Slika 14: Končni izgled ČRNE LUKNJE. (Lasten vir.) 
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4.4.1 Jabolčni punč 

 

 

Skuhamo čaj iz domačih zelišč ali pa izberemo zeleni čaj. 

Dodamo filter vrečke začimb za kuhano vino. Dolijemo domač 

jabolčni sok, v razmerju 2:1 (2 l čaja + 1 l jabolčnega soka). 

 

Napitek postrežemo vroč. 

Slika 15: Jabolčni punč. (Vir: Lasten vir.) 

 

 

4.4.2 Jabolčni smuti/sorbet (z dodatkom borovnic) 

 

 
 

Potrebujemo: mikser, čašo, žličko, stekleničko 

Fructal. 

 

Sestavine: ohlajena pečena jabolka z lastnim sokom, 

borovnice (sveže ali zamrznjene), cvetni prah. 

 

 
 

Sestavine zmiksamo. 

 

Postrežemo v kornetu, v kupici/čaši ali steklenički. 

Dekoriramo s cvetnim prahom in sadnim usnjem. 

 

Zamrznjeno je sladoled (okusen je samo svež), na 

sobni temperaturi je smuti. Kot sladoled je lahko 

priloga Črni luknji. 

 

Slika 16: Priprava smutija/sladoleda. (Vir: Lasten vir.) 

 

 

 



18 
 

 

 

4.5 Razdelitev del 
 

 

učenec zadolžitev iztočnice 

Cvikl Klara 
 

opis logotipa:  
sadno usnje: 

kaj predstavlja in zakaj smo se tako odločili, 
barve, kje vse ga bomo uporabili 
kaj je, kako ga pripravimo, kako ga obarvamo 
(črno), kako ga uporabimo 

Gartner Lucija vsa ponudba jabolk:  
 
zgodovina sadjarstva: 

v Rimskih Toplicah: kje / kdo / katere sorte 
jabolk/cena, prošnja za donacijo/sponzorstvo 
v Rimskih Toplicah 

Mrgole Ana oglaševanje:  
zgodovina turizma:  

kje, na kakšen način, oblika, s kom lahko 
sodelujemo 
turistična dejavnost v Rimskih Toplicah 

Klopčič Špela udeležba na 
webinarju TPLG: 
oblikovanje besedila: 

poročilo z webinarja  
scenarij za video predstavitev, oblikovanje 
besedila prošenj za sponzorstvo/donacijo, 
zgodovina rudarstva 

Stupan Tjaša organizacija dogodka: 
 
partnerji pri nalogi: 

kateri dogodki/festivali na katerih se lahko 
predstavimo in zakaj, zadolžitev: kdo – kaj (v 
naši skupini),  
stik z Rimskimi Termami in kulinaričnim 
ateljejem Meringa 

Pinter Nejc finančni načrt 
dogodka 

ves material, ki ga navajamo +  cene (sproti 
zbiraš od članov) 

Klepej Brina dobavitelji, sponzorji s kom smo že sodelovali (stare naloge TPLG), 
koga še lahko vključimo (naslovi + telefonske), 
oblikovanje besedila prošenj za 
sponzorstvo/donacijo 

Lukmar 
Karolina 

Funšterc:  
šolski bend: 

sestavine in stroški peke, poskusna peka  
katera glasbena podlaga je primerna za 
predstavitev na festivalu, priprava glasbene 
točke (z učiteljem) 

Ocvirk France priprava Črne luknje poskusna peka: jabolka + funšterc (s 
fotografijami), postopki, pripomočki, predlogi 
za izboljšave 

Počivalšek 
Lana 

embalaža, turistični 
spominek 

EKO: kaj / iz česa / količina potrebnega 
materiala, kje bomo kupili (zbiranje ponudb) 
uvod za našo raziskovalno nalogo 
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5 TRŽENJE 
 

5.1 Oblikovanje logotipa 
 

Logotip sestavljata jabolko s pecljem in listom ter črna luknja. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 17: Logotip. 

Jabolka so glavna sestavina vseh naših receptov. Se precej razlikuje od logotipa svetovno znanega 

podjetja APPLE. Najbolj prepoznavni logo ima namreč odgrizeno jabolko in list obrnjen v desno 

smer, mi imamo pa celo jabolko z listom obrnjenim v levo, dodali smo pecelj.  

V sredini jabolka je črna luknja. Črna luknja v astrofiziki pomeni teoretično zgostitev mase, katere 

težnostno polje je tolikšno, da druga kozmična hitrost presega hitrost svetlobe. Zato je dobila 

pridevnik »črna«, saj  niti svetloba ne more uiti njeni težnosti. 

Naša črna luknja ponazarja vas Govce, ki niso mogle uiti hlepenju po denarju in se ubraniti 

zakonitostim matere narave.  

 

 

 

Barvna shema za naš izdelek je ČRNA (oglje), 

ZLATA/RUMENA (sonce, znak šole, cvetni prah). Inštitut za 

barve Pantone, ki konec vsakega leta razglasi barvo prihodnjega 

leta, je za barvo leta 2021 razglasil razsvetljujoče rumeno. Majice 

animatorjev bodo črne, logo na njih pa v zlati barvi, kot kaže 

slika. Pri oblikovanju in pripravi vektorskega zapisa naslovnice, 

logotipa, majic po našem predlogu je tudi tokrat pomagal Erik 

Ocvirk. 

 

Slika 18: Majica z logotipom. 
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5.2 Oblikovanje in izdelava spominka  

 

Predvideli smo turistični spominek, ki bo gostom pri našem vročem napitku še kako prav prišel. 

To je podstavek za pijačo z našim logom na sredini in QR kodo, ki gosta preko aplikacije na 

telefonu poveže s predstavitvenim spotom. Tudi ta spominek bo del unikatnih in avtorskih 

daril, ki jih dobijo naši obiskovalci (šolska tekmovanja, predavanja, izmenjave učencev). 

 

 
 

 

 

 

 
Slika 19: Spominek. 

5.3 Stroški izdelka  
 
Uspešni smo pri pridobivanju sponzorjev, ki so za uresničitev naše ideje oz. prototipov prevzeli  
večino stroškov. Zavedamo se, da moramo v prihodnosti za to rezervirati oz. pridobiti sredstva. 
Prostovoljni prispevki obiskovalcev so tako »seme« za nove dogodke oz. začetni kapital. 
 

Predračun stroškov je za 100 porcij.  

material / storitev  donator/sponzor cena/količina Skupaj 

stojnica 
vezana plošča 1 cm debelina 

Občina Laško 1525mmx1525  46€  
46€ 

barvni spreji:  
črna, bela, rumena, oranžna 

Občina Laško 4X 4,79€ 19,16€ 

vezana plošča + laserski razrez 
turistični spominek 

Občina Laško  
100x 0,9€/kos 

 
90€ 

lesene vilice (Barjans) */OŠ 7,14€/100 kom 7,14€ 

papirnati krožniki/ papirnata ladjica ECO 
TRAY 800 ml 

*/OŠ 100 kos/pak 10,98€ 

jajca 100 kom */OŠ 2€/kom 200€ 

mleko OŠ 12 L 13,68€ 

moka (gladka) kmetija Knez 6kg 6€ 

olje OŠ 1L 1,59€ 

sladkor OŠ 2kg 1,8€ 

sol OŠ 0,01kg / 

sadno usnje Štaut Mirica 5 pol/pladnjev / 

jedilno oglje: Farmaderbe Carbone, tablete  OŠ pakiranje 60 tablet 9,52€ 

jabolka (mešano) Sadjarstvo Aškerc 15kg x 0,80€/kg 12€ 

jabolka Zlati delišes (za sadno usnje) Sadjarska kmetija Rožej 15kg x 0,80€/kg 12€ 

komplet prve pomoči OŠ   

majice učencev  s tiskom TD Rimske Toplice 11€/kos 110€ 
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5.4 Izdelava promocijskega videa 
 

Za predstavitev našega izdelka krajanom in gostom zdravilišča Rimske terme, želimo posneti 

promocijski videospot. 

zap. 
št. 
kadra 

STORYBOARD 
(snemalni 
SCENARIJ) Črna 
luknja 

kdo 
nastopa 

zgodba / slika (predvidimo, kaj 
moramo posneti, da bomo „pokrili“ 
ton) 

 
slika predvidene lokacije, 
grafika 

1. uvod v predstavitev   Uvodna špica z logotipom in 
naslovom 

 
2. rudarski voziček Špela,  

Klara 
Dekleti se srečata pred šolo v 
Sedražu, pri rudarskem vozičku. 
Okrog njega se lovita, skrivata in ga 
nato skušata premakniti. Ker ne gre, 
Špela ven vzameta kos oglja in ga 
vrže v smeri Rimskih Toplic. 

 
3. Sadjarska kmetija 

Rožej 
Brina Brina degustira jabolčni sok, ko jo v 

hrbet zadane kos oglja. Pobere ga, 
pogleda in se praska po glavi (od kod 
je priletel). Vrže ga v smer proti 
Rimskim Toplicam.  

4. Sadjarstvo Aškerc Karolina Karolina je na dvorišču sadjarstva s 
košaro, kupila bo jabolka. Pred noge 
ji prileti kos oglja. Pobere ga in položi 
v košaro. V isto košaro nabere tudi 
jabolka. 

 
5.  rudarski voziček Špela,  

Klara 
Sedaj Klara iz vozička vzame oglje in 
ga skuša vreči še dlje. Obe dekleti 
gledata, kam leti. Se pri tem zabavata. 

 
 

 

Pingvin stojalo Roll up s tiskom TIC Laško 75,64€ 75,64€ 

ozvočenje OŠ 7,95€ 7,95€ 

plakati KS Rimske Toplice / / 

čiščenje (vreče za smeti, wc papir, rokavice, 
čistilni robčki), metla 

OŠ 30€ 30€ 

razno, nepredvideni stroški (ca. 10%) OŠ  70€ 

 Predviden strošek 
dogodka 
 

 723,46€ 
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6. pogled na Rimske 
Toplice s Kojzice 

Lucija,  
Ana 

Lucija in Ana odideta  na Kojzico, 
pokažeta razgled na Rimske Toplice. 
Vmes se večkrat utrudita, vendar na 
koncu le uživata v razgledu. Ena od 
njiju iz nahrbtnika vzame jabolko, ki 
je že uvelo. Odvržeta ga in si 
privoščita lepše jabolko ali jabolčni 
sok/čaj.  

7. Frjača France France sprehaja psa, ko v Frjačo 
prileti jabolko. Pogleda kam je padlo 
in iz Frjače potegne sadno usnje. 
Okusi ga in vzame s seboj. 

  

 
8. Nejc lupi jabolka Brina, 

Nejc 
Brina Nejcu prinese jabolka in prosi 
za pomoč pri lupljenju. Nejc olupi 
vse s pomočjo električnega vrtalnika. 

 

6. sestavine za Funšterc Lana, 
Tjaša 

Lana ima v roki seznam sestavin. Gre 
na kmetijo Knez po moko in jajca. S 
šolske shrambe vzame mineralno 
vodo, olje, sladkor in sol. Sestane se s 
Tjašo pred šolo. Skupaj gresta v 
Meringo in Rimske Terme in jim 
izročita recept  

7. Učilnica za 
gospodinjstvo 

vsi Vsi se zberemo v učilnici. Pogledamo 
si sestavine in pripravimo jed. Jo 
fotografiramo, nato okušamo 

 

8.  pred šolo vsi Oblečene imamo majice z našim 
logom, Tjaša obleče še Aškerca. Ob 
tem igra šolski bend, ki smog a ves 
čas slišali v ozadju. 

 

9. kulinarični atelje 
Meringa 

vsi Čakamo pred vhodom Meringe. Ven 
prideta lastnika in nam izročita svojo 
sladico. Si pomahamo. 

 
 Rimske terme vsi V Rimskih Termah nam 

kuhar/slaščičar izroči njihovo sladico. 
Vse tri sladice nesemo na teraso za 1 
mizo. Jih občudujemo, dvignemo 
vilice v zrak (kot meče) in vse 3 
skupaj pojemo. Na terasi igra šolski 
bend. Posnetek se ustavi na razgledu 
s terase. 

 

10. zaključna špica  naslovnica naloge, logo šole, logo 
sponzorjev 
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5.5 Trženje izdelka Črna luknja 
 
Stik smo navezali s predstavniki Turističnega društva Rimske Toplice, Krajevno skupnostjo Rimske 

Toplice, STIK-a Laško, Rimskih Term, kulinaričnega ateljeja Meringa, Sadjarstva Aškerc, sadjarske 

kmetije Rožej, Čebelarskega društva Laško in Občine Laško. Predstavili smo jim našo idejo in jih 

povabili k sodelovanju in sponzorstvu. Dobili smo pozitiven odgovor.  

 

• Turistično društvo Rimske Toplice, Rimske Terme, Občina Laško in sponzorji prejmejo 

izvod naloge in turistični spominek. 

• Predstavitveni spot objavimo na spletu, povezavo objavimo na šolski spletni strani. 

• Časopisni članek s povabilom na degustacijo  in  o turističnem spominku našega kraja v 

lokalnem časopisu Laški bilten. 

• Predstavitev na spletni strani šole, facebook-u in spletni strani kraja ter TD društva. Objava 

na radiu. 

• Jed bo v ponudbi kulinaričnega ateljeja Meringa in zdravilišča Rimske Terme. 

 

V prihodnosti bi jed tržili skupaj z Rimskimi termami in s kulinaričnim ateljejem Meringa. S stojnico 

in turističnimi spominki bomo promovirali tudi našo šolo.  

 

 

5.5.1 Sodelovanje z Meringo, kulinaričnim ateljejem 

 

Lastnikoma Meringe smo predstavili našo ČRNO LUKNJO. Prosili smo jih za komentar in kako 

nam sladico pomagajo še izboljšati oziroma, kako bi onadva predstavila svojo različico iz sestavin 

in bi ji še vedno lahko rekli ČRNA LUKNJA. Z dovoljenjem objavljano njun recept in postopek 

izdelave. 

 

FUNŠTERC 

Sestavine: 

 3 jajca (ločimo beljake in rumenjake) 

 3 žlice sladkorja 

 3 žlice moke 
 

Postopek: 
Beljak stepemo v sneg, dodamo sladkor in še 
stepamo, da se lepo sveti. V beljak damo rumenjake 
in presejano moko, rahlo premešamo. 
Na pekač damo peki papir in oblikujemo tri 
palačinke tako, da na sredini oblikujemo jamico iz 
vsake strani, tako bomo potem lažje prepognili. 
Pečemo 11 minut na 200 stopinjah. 

 

Slika 20: Priprava sestavin in peka funšterca. (Vir: Meringa.) 
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NADEV IZ JABOLK 
 
Sestavine: 
• 3 jabolka Jonagold 
• med po okusu 
• cimet po okusu 
• limonin sok 1 limone 
• 2dl smetane za stepanje 
• jabolčno usnje 
 
Postopek: 
Jabolka olupimo in narežemo na male kocke. Dodamo po okusu vse ostale sestavine in dušimo do 
mehkega. Polovico nadeva pretlačimo s paličnim mešalnikom in namažemo na tople palačinke, jih 
prepognemo in ohladimo. Hladne nadevamo z ostalim jabolčnim nadevom in s stepeno smetano.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Slika 
21: 

Priprava nadeva. (Vir. Meringa.) 
 
Dekoriramo s sladkorjem v prahu in sadnim usnjem. 

 

 
 
 

 
Slika 22: Končan izdelek. (Vir: Meringa.) 

 
Ta izvedba nas je navdušila, saj bi pri predstavitvi privarčevali pri embalaži, namesto kozarcev bi 
uporabili papirnate krožnike. Jed izgleda okusno in vabljivo.  
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5.5.2 Sodelovanje z Rimskimi termami 

 
Enako smo prosili vodjo gostinstva v Rimskih termah. Tudi oni so se prijazno odzvali našemu 

povabilu. Prilagamo njihovo dejo z izvedbo. 

 

Predlog funšterc »po naše«. Isto jed smo prezentirali na 3 različne 

načine. V sami jedi prevladuje funšterc, katerega dopolnjujejo tri 

variacije jabolka (jabolčni gel, jabolčni čips, jabolčno usnje), ter 

temni crumble. Kjer se vidi naše rdečkasto jabolčno usnje, se ga 

lahko zamenja s črnim katerega že imate narejenega, da se dobijo 

večji kontrasti  barv. Mi smo rudnik oz. črno barvo prikazali s 

pomočjo temnega drobljenca, ki lahko spominja na zemljo, 

premog. 

Pri sami prezentaciji bodite pozorni, da uporabite embalažo, kjer 

bodo lepo razvidne vse komponente katere želite prikazati (npr. 

steklena embalaža). Lahko se uporabijo kot v našem 

primeru papirnate skodelice, še boljše bi bilo krožniki, 

ali pa ladjice iz bambusa. 

 

 
 

Slika 23: Predlog sladice Rimskih term. (Vir: Rimske terme.) 

 

5.5.3 Sodelovanje na festivalu Rimske so fejst 

 

Turistično društvo Rimske Toplice, so v kraju ustanovili 14. septembra 1958, ki je nosilo ime 

Turistično olepševalno društvo Rimske Toplice. Glavni cilji so bili razvoj turizma v Rimskih 

Toplicah, odstranitev objektov, ki so kazili podobo kraja, urejenost hiš, olepševanje kraja z 

nasaditvami grmovnic, pomoč pri nakupu trajnic in podobno. 

 

Turistično društvo je bazen upravljalo in vzdrževalo vse do leta 1991, ko ga je prvič oddalo v najem. 

Zaradi rednega prihodka sredstev (najemnina) lahko Turistično društvo Rimske Toplice organizira 

v kraju številne projekte, ki spodbujajo razvoj turizma in lepšajo podobo razvijajočega se 

turističnega kraja. Najbolj odmevna prireditev, ki jo društvo organizira je Golažiada, ki je prerasel 

v večdnevni festival Rimske so fejst, kjer sile združujejo Turistično društvo Rimske Toplice, Aqua 

Roma Rimske Toplice in Krajevna skupnost Rimske Toplice, s podporo ostalih lokalnih društev. 
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Prireditev Rimske so fejst se odvija v tednu krajevnega praznika Rimskih Toplic, to je obletnice 

smrti našega pesnika Antona Aškerca. To je dvodnevna prireditev, ki se začne s slavnostno sejo in 

kulturnim programom. Sledi druženje in pogostitev v velikem prireditvenem prostoru. Sledi zabava 

z narodno zabavno skupino. Sodelovali smo že v letu 2019, kjer je naša idejna turistična naloga 

nosila enak naslov, kot turistični produkt pa smo lahko na lastno stojnici v času kuhanja golaža 

predstavili našo mešanico začimb in semenske bombe. Verjamemo in želimo so, da bo tudi v tem 

šolskem letu organizacija festivala možna in da bomo lahko z našim novim produktom na njem 

sodelovali.  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 24: Sodelovanje na festivalu Rimske so fejst, leta 2019. (Vir: Arhiv šole.) 

 

 

5.5.4 Ponudba na stojnici tradicionalnega pohoda Po Aškerčevih poteh 

 

Prav tako smo v letu 2019 sodelovali s Kulturnim društvom Antona Aškerc Rimske Toplice na 

tradicionalnem pogodu Po Aškerčevih poteh. Na sklepni prireditvi pred Aškerčevo domačijo smo 

imeli postavljeno stojnico, kjer smo prav tako obiskovalce prireditve razveselili s semensko bombo in 

začimbami za golaž v epruveti. 
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Slika 25: Na pohodu Rimske so fejst. (Vir: Arhiv šole.) 

 

 

5.5.5 Sodelovanje na festivalu Funšterc, Festival zasavske kulinarike 

 

 Avgusta 2019 je potekal že 9. festival, kjer se je 15 ekip 

pomerilo v pripravi funšterca. Menimo, da letos brez nas 

ne gre. Pripravili smo že stojnico (konstrukcija že stoji, 

moramo jo še pobarvati) v barvah naše šole. Jed Črno 

luknjo bomo sestavili pred gosti; Funšterc, pečena 

jabolka in sadno usnje bodo pripravljeni v naprej. Pred 

gosti bomo pripravljali smuti. Na stojnico bomo vabili z 

degustacijo sadnega usnja in vprašanjem: »Si 

predstavljate kakšnega okusa je Črna luknja?« Dogajanje 

na stojnici (in video predstavitvi) bo popestril šolski 

bend. Goste bomo povabili k ugibanju in okušanju 

skrivne sestavine (na slepo, z zaprtimi/zavezanimi 

očmi). Nagrajeni bodo s spominkom. 

  Slika 26: Funšterc, festival zasavske kulinarike. (Vir:https://krc-hrastnik.si/novice/4292/7_festival_funsterc/.) 
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6. ZAKLJUČEK 

 
Naš kraj še do danes ni imel nobene značilne ali prepoznavne jedi, kot jo imajo na primer Zasavci 

ali Prekmurci, ki bi jo lahko obiskovalcem kot gastronomsko ponudbo predstavili ponudniki 

gostinskih storitev v kraju. Mi smo na tej poti v kraju orali ledino in menimo, da nam je to kar 

dobro uspelo. Našo idejo smo predstavili dvema gostinskima podjetjema v kraju, ki sta jo z 

navdušenjem sprejeli in bili pripravljeni pri njenem razvoju aktivno sodelovati. Videli so, da smo v 

kreiranje jedi vložili veliko truda in raziskovanja ter da smo želeli posamezne sestavine povezati ne 

le z okusom ampak tudi zgodovinsko smiselno zaokrožiti v celoto. Naslednji in največji korak, ki 

nas čaka je turistična tržnica. Poleg predstavitve na tržnici, ki mora biti izvirna, predstavlja tako 

našo sladico kot utrip kraja. Želimo posneti predstavitveni spot, kjer bomo predstavili ne le zgodbo 

našega produkta, ampak tudi podjetja v kraju, s katerimi bomo sodelovali. Na tržnici naše ČRNE 

LUKNJE ne bomo le pokazali in degustirali, ampak bomo delček nastajanja tudi praktično 

prikazali. Želimo si, da bi lahko naš produkt tudi v resnici začeli uspešno tržiti. Naša prva testna 

skupina bodo sošolci, želimo si tudi ostalih gostov. 

Škoda je namreč odličnih idej, ki ostanejo le na papirju in v predalu.  
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