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Povzetek 

Želja prebivalcev občine Maribor, Radvanja je razvoj kulinaričnega turizma. 

Cilj naloge je oblikovati turistično kulinarični produkt, ki bi povezal mesto na kulturnem in 

kulinaričnem področju. V našem mestu imamo na trgu veliko športnih prireditev, ki se odvijajo 

ob znanem Tihčevem kipu – "Kodžak". Podoba spomenika spominja na gologlavega detektiva 

in ima obliko krogle. Na trgu veliko lokalnih pridelovalcev ponuja svoje produkte. Kaj bi 

pritegnilo ljudi, da bi uživali naš produkt. Razvila se je ideja o grombici, ki je sestavljena iz 

granole in ostalih sestavin, ki poveže zmes v kroglico. Kroglica je energijska bombica, ki nam 

pomaga, da se motiviramo za različne aktivnosti. 

Raziskali smo, kaj je granola, njen izvor, pomembnost v prehrani, uživanje granole na naši 

šoli. Prebrskali različne recepte za granole. 

Raziskali od kod izvira granola, se pogovarjali z vodjo prehrane na naši šoli in lokalnimi 

pridelovalci. Izvedli smo delavnico in degustacijo ter ugotovili, da je ljudem grombica zelo 

všeč. 

  

  

 

Ključne besede:  granola, grombica, lokalni pridelovalci, kulinarika  
 

ZAHVALA 
Radi bi se zahvalili  mentorici, ki nam je veliko pomagala pri pisanju turistične naloge, nam 

dajala uporabne nasvete in nas spodbujala. Vsem učencem, ki so sodelovali pri snemanju in 

ustvarjanju, in našim staršem, ki so nas spodbujali in nam pomagali. 

 

 

 

 

mailto:tajnistvo@ludvik.si
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1. UVOD 
Živimo v svetu, kjer velikokrat pozabljamo na to, kako pomembno je, da zdravo jemo. Torej, 

da vemo kakšno hrano jemo, od kod prihaja in kolikokrat na dan jemo. Dan začnemo z 

zajtrkom, ki je najpomembnejši obrok v dnevu. Ta naj bo okusen in naj prihaja iz našega 

lokalnega okolja. Razmišljali smo, kaj bi to lahko bilo. Dobili smo idejo o granoli, ki vsebuje 

res veliko zdravih sestavin. Nastalo je tudi ime za našo inovativno jed – grombica. O njej pa 

več v nadaljevanju naloge, kjer smo razmišljali, kako bi iz tega naredili inovacijski izdelek 

oz. turistični proizvod, ki bo pritegnil tudi tiste, ki sedaj ne želijo uživati tega produkta. 

 

1.1 Cilj in namen naloge 

 

Cilj naloge je promovirati kulinariko, zdrav način življenja in lokalne proizvode. Sami vemo, 

da veliko ljudi ne zaužije granole,  čeprav je zdrava. Želimo si, da bi več ljudi zaužilo granolo 

in v njej uživalo kot mi. Promovirali bomo energijske bombice, ki smo jim dali posebno ime 

grombice in so naša inovacija. Iskali bomo zanimive recepte in obliko njenih izvedb, ki jih 

bomo ponudili učencem in gostom. 

 

Namen te naloge je, da predstavimo granolo na način, ki bo nekoliko drugačen. V ospredje 

želimo postaviti lokalne pridelovalce hrane, ki sodelujejo z našo šolo. V šolski kuhinji se 

vedno zelo potrudijo, da izdelajo kvalitetno granolo, ki vsebuje številne zdrave sestavine. 

Opazili smo, da se nekaj te granole ne porabi in ne razdeli med učence. Porodila se je ideja 

energijskih bombic – grombic, ki bi jih ponudili učencem. Želimo si, da nerazdeljena hrana  

ne bi bila zavržena, ampak porabljena na drugačen način. Tako smo dobili idejo za grombice, 

ki bi dale dodatno energijo in motivacijo za šolsko delo, ko le ta učencem pade. Nočeva, da bi 

granola izgubila pomen v našem vsakdanjem jedilniku, zato se res trudimo čim več ljudi 

pripeljati do odločitve, da granola res ni tako slaba, samo pravilno jo je treba pripraviti. 

 

 

1.2 Predstavitev izbrane teme in struktura naloge 

 

Našo nalogo smo razdelili na dva dela, in sicer na teoretični del in na raziskovalni del. V 

teoretičnem delu smo pisali o granoli in njenih receptih. V raziskovalnem delu smo 

preizkušali številne možnosti, v katerih bi uporabili nerazdeljeno granolo.  

Zanima nas, kje nabavimo granolo, ali je to lokalno pridelana hrana. Naredili smo intervju z 

vodjo prehrane na naši šoli. Na spletu preučili razne recepte za granolo. Pripravili bomo tudi 

jed – inovacijo, ki bi lahko bila tudi turistično kulinarična značilnost našega kraja. Zato bomo 

razmišljali, ali bi lahko bila podoba energijskih bombic podobna kakšnemu znanemu kipu v 

Mariboru. O obliki in izgledu  bomo še pisali v nadaljevanju. 
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1.3 Načrt 

Najprej bomo raziskali izvor granole in njene glavne sestavine. Proučevanje pisnih virov 

(knjižni in spletni viri), pridobivanje podatkov na osnovi ustnih virov (intervju in pogovor z 

vodjo prehrane). Pomagali si bomo z analiziranjem različnih člankov in drugih virov. 

Z mentorico bomo praktično izvedli delavnico (preizkušanje receptov, delavnica in iskanje 

primerne oblike), pripravili grombice iz granole. Obliko grombic bomo navezali na 

mariborski slavni kip »Kodžak«, ki bi ga s pravimi tržnimi pristopi lahko predstavili lokalnim 

ponudnikom hrane v našem mestu. 

Pri tem se bomo zgledovali po slikovnih virih (svetovni splet) in naslonili na terensko delo 

(fotografiranje in snemanje),  

Intervju smo opravili z gospo Lidijo Rakić vodjo prehrane na Osnovni šoli Ludvika Pliberška  

Maribor. Iskali smo lokalne ponudnike, ki bi lahko tržili naš produkt. 

 

 2. TEORETIČNI DEL NALOGE 
 

2.1 Kaj je granola?  

 

Granola ali hrustljavi müsli so pečeni kosmiči z dodanim suhim sadjem, oreščki, semeni in 

začimbami. Suhi mešanici se doda sladilo (med, agavin ali javorjev sirup) in maščobo 

(rastlinsko olje po želji), sestavine se premeša in speče na pekaču v pečici, da se sestavine 

povežejo v hrustljave kepice.  

  

Zaradi svoje hrustljavosti postaja granola bolj priljubljena od müslijev, kjer so suhe sestavine 

le zmešane skupaj in niso pečene. Tako kot müsli uživamo granolo z mlekom ali jogurtom, 

lahko pa jo jemo kar suho kot prigrizek. Za zajtrk, ki je najpomembnejši obrok dneva, nam 

po navadi zmanjka časa, zato je granola z mlekom hitra in zdrava rešitev. (1)  

Granola ima mnoge dobre in tudi slabe lastnosti. 

Njene dobre lastnosti so, da je nasitna in bogata z vlakninami,oreščki in semena pripomorejo 

k počasnejšemu praznjenju želodca, kar poveča čas prebavljanja. Izboljša lahko krvni 

tlak,zmanjša nivo holesterola in krvnega sladkorja ter izboljša zdravje črevesja. 

A granola ima tudi slabe lastnosti, saj je visoko nasičena s kalorijami oziroma z dodanimi 

sladkorji in maščobami v obliki kokosovega olja ter masla in mnogimi drugimi nepotrebnimi 

snovmi. Kar nas lahko pripelje do pridobivanja kilogramov. 

 

 

 

 

2. 2 Sestavine v šolski granoli 

Vodja šolske prehrane nam je v intervjuju, ki je priloga naloge, povedala, da so v šolski 

granoli:  

https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.26in1rg
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● ovseni kosmiči, oreščki (zdrobljeni v multipraktiku): lešniki, orehi, indijski oreščki; 

● suho sadje (narezano na majhne koščke): marelice, slive, rozine;  

● semena: sezamova, sončnična (nasekljana v multipraktiku), bučna;  

● 100 % jabolčni sok brez dodanega sladkorja, med;  

● začimbe: ingver, cimet, čokolada - koščki. 

Postopek: vse sestavine razen suhega sadja premešamo in damo v pečico na 150°C za 10 

min. Potem sestavine premešamo in nadaljujemo s pečenjem še 10 min. 

Ko se granola ohladi, dodamo še suho sadje in koščke čokolade, premešamo in je naša 

granola pripravljena. 

 

2.3  Primerjava sestavin šolske granole in kupljene granole 

 

Ugotovili smo, da je granola v trgovinah že zelo razširjena. Primerjali smo sestavine med različnimi 

granolami.  

 

  

   

                Slika 1: Šolska granola                                                        Slika 2: Kupljena proteinska granola in njene sestavine    
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Tabela 1: Primerjava sestavin v različnih granolah 

 Šolska 

granola 

Beljakovinska 

granola 

s sojinimi kosmiči 

in liofliziranimi 

jagodami 

  Natur*pur 

organska 

pirina granola 

Kvekerska 

granola, goji 

in borovnica 

 

Ovseni kosmiči  + + - + 

Sojini kosmiči - + - - 

Sušena jabolka + + - - 

suho sadje (narezano 

na majhne koščke): 

marelice, slive, rozine 

+ - - + 

oreščki (zdrobljeni v 

multipraktiku): lešniki, 

orehi, indijski oreščki 

+  + + 

semena: sezamova, 

sončnična (nasekljana 

v multipraktiku), 

bučna 

+ + + + 

100 % jabolčni sok 

brez dodanega 

sladkorja 

+ - - - 

med 

 

+ - - - 

začimbe: ingver, cimet + - - + 

čokolada - koščki + - - - 

Liofilizirane jagode  - + - - 

Liofilizacija ali sušenje z zamrzovanjem je postopek, s katerim odstranimo vodo iz bioloških 

in organskih snovi, ki bi jih s segrevanjem poškodovali, hkrati pa ohranimo njihovo strukturo 

in sestavo (1). 

Veliko teh produktov vsebuje ovsene kosmiče, kakor tudi velika večina vsebuje razne 

oreščke ter posušeno sadje. Seveda pri kupljeni granoli nimamo lokalno pridelanih 

produktov, zato je boljše, da si jo pripravimo sami, ker le tako vemo,  katerega porekla je 

proizvod. 

2.4  Vrste granole oziroma recepti  

 

Zbrali smo nekaj receptov in jih med seboj primerjali. Recepti so priloga tej nalogi. 

Predstavili bomo samo ugotovitve. 
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Ugotavljamo, da so osnova granole kosmiči (pšenični, pirini, ovseni), vedno ima dodano suho 

sadje, semena, sladilo, začimbe, nekatere imajo še koščke čokolade. V kolikor granolo 

delamo sami, imamo vpogled, kaj in kje smo kupili produkte ter kaj bomo med seboj zmešali. 

Še posebej, če imamo kakšno alergijo. 
 

 

2.1.2 Vrste granol  

 

Vrst garnol je mnogo. Poznamo: ovsene, organske, sladkane, slane, brezglutenske, veganske, 

proteinske ter sirove. 

 

 

3. Predstavitev in izdelava energijske bombice - grombice  

 

3.1 Iskanje imena in primerne oblike  

 

Pri iskanju imena smo imeli kar nekaj idej.  

Noro okusna bombica, energijska bombica, grombica. Ime grombica je nastalo na kuharski 

delavnici, ko smo učencem predstavili idejo in je nekdo v hipu na glas izstrelil ime. Vsem je 

bilo v hipu všeč in dobili smo ime GROMBICA, ki je izpeljanka iz granole in energijske 

bombice. Že sama oblika bombice nas je spomnila na nekaj ovalnega. 

Razmišljali smo, na kakšen način naj povežemo mesto Maribor. Kje naj najdemo ime in 

pravilno obliko. Ob sprehodu skozi naše mesto naletimo na številne zanimive zgradbe, kipe, 

ki so del naše kulturne dediščine. V Mariboru res ne moremo mimo spomenika NOB. 

Poiskali smo nekaj informacij o spomeniku NOB. Ugotovili smo, da je bilo delo izbrano na 

javnem natečaju in ga je izdelal kipar Slavko Tihec. S tem delom se Maribor primerno 

pokloni žrtvam druge svetovne vojne (1).  

Čeprav bi samo obliko Tihčevega kipa težje naredili, sva se odločili, da jo poenostavimo v 

kroglo. Torej naredili bi kroglico - grombico. 

 

 

Slika 3: Spomenik NOB na Trgu svobode avtorja Slavka Tihca 

 

3.2 Izdelovanje granole in grombic doma 

 

Doma smo poskusili pripraviti grombice. Pripravili smo jih z brusnicami, rozinami, lešniki in 

oreščki. Da so pa grombice držale svojo strukturo skupaj, smo uporabili med in arašidovo 

https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.qsh70q
https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.2bn6wsx
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maslo. Vse skupaj smo zmešali in iz mase pripravili manjše kroglice. Nato smo jih dali na 

krožnik in položili v hladilnik za eno uro. Okus grombic je bil odličen in poln energije. 

 

 
Slika 4: Granola, ki smo jo pripravili doma 

 

 
Slika 5: Grombice 

 

 

 

 

3.3 Kuharska delavnica v šoli 

 

Učenci radi sodelujejo pri različnih opravilih in kuharske delavnice so na naši šoli zelo 

priljubljene. Odločili smo se, da jih povabimo k sodelovanju. Osredotočili smo se na naš cilj 

– povečati uživanje in priljubljenost granole med ljudmi, tako da jo ponudimo v drugi obliki. 

S kuharskimi delavnicami in degustacijami imajo učenci možnost razvijanja senzoričnih 

zaznav, kot so okus, vonj, tip. Zanimiv in zabaven je primer igrice, kjer  se učenci z očmi 

odločijo, kaj bodo preizkusili najprej. 

Ugotovili sva, da je zelo pomembno, da vedo, kaj vse je v grombicah, ker nekateri imajo 

alergije, drugi ne marajo nekega okusa. Torej pomembno je, da napišemo, katere sestavine 

smo uporabili. 

Z učenci smo se lotili izdelovanja grombic. Iz šolske kuhinje smo dobili granolo, ki je nismo 

razdelili učencem. Naš namen je bil, da hrane ne zavržemo in jo uporabimo ter ponudimo v 

drugačni obliki. 

Po spletu sva poiskali, kaj vse bi lahko vezalo to zmes, da nastane grombica in vse zmesi 

nabavili pred samo delavnico. 

Z učenci smo se odpravili v gospodinjsko učilnico, kjer smo si umili roke ter nadeli 

predpasnike. Zbrali smo vse sestavine ter se dogovorili, kdo bo kaj naredil. Odločili smo se, 

da bomo kot vezilo uporabili med, arašidovo maslo in maslo. Hoteli smo uporabiti tudi 

mrvice, s katerimi bi dodatno sladkali in polešali grombice, vendar se na koncu nismo 

odločili zanje, zato jih nismo uporabili. 
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 Slika 6: Sestavine za izdelavo grombic 

 

 

Slika 7: Šolska granola 

Lasten vir 

 

 

3.3.1 Grombica iz arašidovega masla in dateljnov 

 

Šolsko granolo smo večkrat stehtali na 150 g ter jo zmleli, da smo dobili bolj fino teksturo. 

Zmleto granolo smo dali v posodo. Dateljne smo zmleli. Vse sestavine smo med seboj 

zmešali. Najprej smo naredili kroglice iz arašidovega masla, dateljnov ter granole. Ugotovili 

smo, da se sestavine zelo dobro med seboj sprimejo in je grombica popolna. 

  

Slika 8: tehtanje granole 

  

Slika 9: Zmleta granola in seklanje dateljnov 

 

Slika 10: Sesekljani dateljni 

  

Slika 11: Dodajanje arašidovega masla k zmletim 

dateljnom 
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Slika 12: Grombice z dateljni in arašidovim maslom 

 

 

Slika 13: Grombice v embalaži papirne vrečke 

 

3.3.2 Grombice z maslom  

 

Šolsko granolo smo večkrat stehtali na 150 g ter jih zmleli, da smo dobili bolj fino teksturo. 

Zmleto granolo smo dali v posodo. Maslo smo stopili in ohladili. Vse sestavine smo med 

seboj zmešali. Ugotovili smo, da je zmes zelo lepljiva in je ne moremo oblikovati. Mešanico 

smo dali v zmrzovalnik za 10 minut. Vzeli smo jo iz zmrzovalnika in smo ugotovili, da je še 

vedno lepljiva, zato smo dodali še malo zmletih ovsenih kosmičev ter premešali. Tekstura se 

je zgostila in popolnoma spremenila. Bila je pripravljena za oblikovanje grombic.  

  

Slika 14: Tehtanje masla 

 

Slika 15: Vlivanje stopljenega masla v zdrobljeno granolo 
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Slika 16: Izdelovanje grombic 

 

 

Slika 17: Grombice z maslom 

 

3.3.3 Grombice z ovsenimi kosmiči in arašidovim maslom 

 

Šolsko granolo smo stehtali jo zmleli, da smo dobili bolj fino teksturo. Zmleto granolo smo 

dali v posodo. Kosmiče smo zmleli in dodali arašidovo maslo. Vse sestavine smo med seboj 

zmešali. Tekstura je bila pripravljeno za izdelavo grombic.  

 

Slika 18: Dodajanje granole k kosmičem 

 

  

Slika 19: Grombice z ovsenimi kosmiči in arašidovim 

maslom 

 

3.3.4 Grombice z medom, ovsenimi kosmiči ter margarino 

 

Šolsko granolo smo stehtali, jo zmleli, da smo dobili bolj fino teksturo. Zmleto granolo smo 

dali v posodo. Dodali smo med in margarino. Vse sestavine smo med seboj zmešali. Tekstura 

je bila pripravljeno za izdelavo grombic.  

Ko so bile vse kroglice pripravljene, smo jih pazljivo dali v vrečice ter označili z listki.  
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Slika 20: Sestavine za grombice z medom, ovsenimi kosmiči in 

margarino 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 21: Oblikovanje grombic 

 

 

Slika 22: Grombice z medom, in ovsenimi kosmiči ter 

margarino 

 

Slika 23: Grombice v embalaži papirne vrečke in 

podstavka 

 

 

3.4 Snemanje videa  

 

Snemanje smo izvedli na dan, ko smo imeli delavnice. Video je dostopen na spletni povezavi: 

https://video.arnes.si/watch/nn8q83djg9d5 

 

3.5 Ponudba lokalnim gostincem 

 

V našem kraju bi lahko grombice ponudili na naši šoli v razstavišču Ludvik, kjer imamo 

enkrat mesečno otvoritve razstav. Zraven šole in pri Pohorski vzpenjači je ponudnik hrane 

Snežinka, ki bi lahko ponujal naše grombice. Povezali bi se s Avtokampom Kekec, ki bi 

lahko turistom ponudil grombice. 

3.6 Intervju 

 

Pogovarjali smo se z vodjo prehrane na naši šoli in je priloga k nalogi. 

https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.147n2zr
https://video.arnes.si/watch/nn8q83djg9d5
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4. Finančni načrt 
 

4. 1 Načrt trženja 

 

Naš cilj je, da z lokalno pridelano hrano dvignemo kvaliteto zaužitih prigrizkov. Le ti naj 

bodo zdravi in cenovno dostopni. 

 

4.2 Oglaševanje grombic 

 

Same grombice bi oglaševali s pomočjo degustacij, plakatov, letakov in zloženk. Največjo 

promocijo si obetamo preko družabnih omrežij. Zato smo ustvarili instagram in facebook profil 

“Grombice so zakon”, da bi obiskovalce obveščali o novostih. 

 

4. 3 Tržni načrt za izdelavo grombic  

 

S spletnih strani https://www.odlicno.si/, https://www.spar.si/online/, https://vila-natura.si/, 

https://packbag.si/ smo poiskali cene in naredili načrt za izdelavo grombic iz približno 1kg sestavin.  

Tabela 2: Predvideni stroški za izdelavo grombic 

PREDVIDENI STROŠKI 

Materialni stroški za sestavine grombice: 

PREDVIDENI STROŠKI 

v EUR (z DDV)  

5 Ž kosmiči (Kosmiči Iz 5 Najboljših Žit)  bio 500 g 2,08 €   

100 % arašidov namaz Odlično 300g 3,15 €   

bio cvetlični med, kremast, Spar natur*pur, 340g 3,15 €   

fino maslo, mu, Ljubljanske mlekarne, 250g  3,49 €   

mešanica suhega sadja 400g 5,49  €   

dateljni 180g 1,79€   

papirnate vrečke z večjim oknom 

1 zavitek je 100 kom dimenzije 60 + 50 x200 mm 

16,80  €   

Drugi stroški, elektrika, čistila … 10€   

SKUPAJ : 36,95 €   

 

https://www.odlicno.si/
https://www.spar.si/online/
https://vila-natura.si/
https://packbag.si/
https://www.odlicno.si/sl/izdelki/namazi/100-arasidov-namaz-odlicno
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Opomba: Za promocijo bi potrebovali vsaj 50 grombic. Cena 1 grombice bi bila približno 0,70 

eur. Vendar to ni točna cena, ker bi za točen izračun potrebovali res natančen recept; do grama 

natančno. To v našem primeru ni bilo mogoče, saj smo v šoli delali iz nerazdeljene granole, 

doma pa smo izdelovali manjšo količino grombic. 

Material bi nabavili pri lokalnih ponudnikih in v trgovini. Vila Natura je ponudnik bio 

kosmičev, semen. Pri nas ni mogoče dobiti lokalnega ponudnika za orehe, ker teh lansko leto 

sploh ni bilo. Bili pa so lešniki Kmetije Krajnčič. Suho sadje bi morali nabaviti pri drugih 

ponudnikih, ki niso lokalni, ker žal na našem območju ni vsega, kar potrebujemo za izdelavo 

grombic. Veliko teh sestavin ponuja podjetje Hrib d. o. o, ki vodi prodajo pod blagovno znamko 

Odlično.si. 

 

 

4.4 Osnutek predstavitve na turistični tržnici 

 

Na turistični tržnici bo osem učencev skušalo na čim privlačnejši način predstaviti grombice, 

Štirje učenci bodo ves čas ob stojnici, ostali bodo obiskovalce vabili k obisku. Učenci se bodo 

pri svojih zadolžitvah menjavali. Za obiskovalce smo pripravili tudi igro, pri kateri bodo 

nagrajeni z grombicami.  

Oblikovali bomo skupinsko podobo, učenci bodo imeli enake majice in predpasnike, oblikovali 

smo logotip za grombice. 

 

Slika 24: Logotip 

 

5. Zaključek 
 

Preden smo se naloge lotili, nismo vedeli, da obstaja toliko različnih vrst granol, ki temeljijo 

na podobnih sestavinah. 

Osnovna sestavina so v veliki večini ovseni kosmiči, ki jim dodajamo različno posušeno 

sadje, ki je večinoma tudi narezano. Sadje je lahko posušeno naravno ali liofilizirano. V 

veliki večini naravno sušimo jabolka, marelice, hruške, banane, dateljne, mandlje, lešnike, 
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indijske oreščke, orehe in ostalo. Liofilizirano sadje pa so v veliki večini jagode, maline, 

borovnice torej grmičasto sadje. 

Na naši šoli izdelujejo granolo iz lokalno pridelanega sadja, zato smo mnenja, da je ta bolj 

zdrava. 

Menimo, da naloga prispeva k družbeno odgovornemu ravnanju, saj spodbuja ljudi, da se 

vrnejo nazaj k tradicionalni domači prehrani. Z uživanjem tovrstne hrane se bomo izognili 

nezdravemu načinu prehranjevanja in ponovno oživili tradicionalno lokalno hrano. 

 

6. VIRI IN LITERATURA 
 

(1): https://freshbite.si/ 

(2) https://jernejkitchen.com/sl/recepti/najboljsa-domaca-granola 

https://www.nadlani.si/kulinarika/ali-je-granola-res-zdrava/ 

https://www.malinca.si/blog/vse-o-granoli-za-zajtrk 

https://www.kamra.si/digitalne-zbirke/spomenik-nob-na-trgu-svobode-v-mariboru/ 

https://www.visitmaribor.si/si/kaj-poceti/znamenitosti/10894- 

https://www.frustek.si/kaj-je-granola/ 

 

Viri fotografij: 

Slika: https://www.geocaching.com/geocache/GC88ZDD 

Ostale fotografije so avtorske (lasten vir). 

 

7. PRILOGE: 
 

7.1.  Raziskovanje receptov po spletnih virih.  

 

https://www.mlin-kolenko.si/project/domaca-granola/ 

https://www.thefoodie.si/preprosta-domaca-granola-iz-samo-treh-sestavin/ 

https://www.vsirecepti.si/granola/ 

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/orescki/domaca-granola 

https://okusno.je/recept/domaca-granola-z-zacimbami-in-brusnicami 

https://leaneen.com/2017/03/14/najboljsa-domaca-granola/ 

https://oblizniprste.si/slastni-zajtrki/domaca-granola/ 

 

 

 

https://freshbite.si/
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/najboljsa-domaca-granola
https://www.nadlani.si/kulinarika/ali-je-granola-res-zdrava/
https://www.malinca.si/blog/vse-o-granoli-za-zajtrk
https://www.kamra.si/digitalne-zbirke/spomenik-nob-na-trgu-svobode-v-mariboru/
https://www.visitmaribor.si/si/kaj-poceti/znamenitosti/10894-
https://www.frustek.si/kaj-je-granola/
https://www.geocaching.com/geocache/GC88ZDD
https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.4i7ojhp
https://docs.google.com/document/d/1kLAoBjwnJlQKV4En6iRMJDIt3rXHqTCN/edit#heading=h.4i7ojhp
https://www.mlin-kolenko.si/project/domaca-granola/
https://www.thefoodie.si/preprosta-domaca-granola-iz-samo-treh-sestavin/
https://www.vsirecepti.si/granola/
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/orescki/domaca-granola
https://okusno.je/recept/domaca-granola-z-zacimbami-in-brusnicami
https://leaneen.com/2017/03/14/najboljsa-domaca-granola/
https://oblizniprste.si/slastni-zajtrki/domaca-granola/
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7. 2 Intervju z vodjo šolske prehrane gospo Lidijo Rakić 

 

1. Od kod v šoli dobimo oz. kje nabavimo granolo?  

 

Granolo v šolski kuhinji iz osnovnih živil pripravijo kuharji sami. Sestavine kupujemo 

večinoma pri lokalnih dobaviteljih (Sadjarska kmetija Lucija Grahor, Sadjarstvo 

Vrecl, Vila Natura, Kmetija Krajnčič in druge) ter pri izbranih dobaviteljih v okviru 

javnega razpisa.  

 

2. Katere sestavine vsebuje šolska granola?  

 

Sestavine granole so: ovseni kosmiči, semena (lanena, sezamovo seme, bučna 

semena,…) suho sadje (rozine, suhe: slive, dateljni, marelice, fige, brusnice, jabolko, 

hruške) orehi, lešniki, med, čokoladni koščki, sadni sok s 100 % sadnim deležem, 

začimbe (cimet, ingver).  

 

 

3. Ali so te sestavine vedno iste?  

 

Niso. Sestavine v granoli se razlikujejo in so odvisne od vrste sadja, oreščkov ter 

semen, ki jih imamo na razpolago oz. jih naročimo. Zato tudi priporočamo, da otroci 

vsakič poskusijo granolo in spoznajo njen okus. 

 

4. Kako pogosto v šoli jemo granolo?   

 

Granola je v jedilnik pri malici vključena 3 – 4 x na leto. 

 

5. Je granola v šoli domača ali iz trgovine?  

 

Granola v šoli je domača. Naši kuharji jo pripravijo iz osnovnih sestavin v šolski 

kuhinji. 

 

6. Ali jo imajo učenci radi ali je ne jedo?  

 

Odvisno od posameznika ter od razreda do razreda. 

 

7. Kaj naredimo iz granole, ki se razredom ne razdeli? 

 

Iz nerazdeljene granole pripravimo žitne ploščice s suhim sadjem, z oreščki in s 

semeni in jih damo otrokom v podaljšanem bivanju.   

 

8. Ali imate kakšno idejo, kaj bi z ostanki lahko še naredili?  

 

Z ostanki granole lahko naredimo rezine, bombice, kupčke in podobno. Lahko jih 

uporabimo tudi za pripravo kakšnega peciva ali kot dodatek pudingu in podobnim 

sladicam.  

 


