
Uģpitoklonvpisker
*ÜÓÐÕÈÙÐðÕÖpopotovanje
Maribor, mestoÕÈÑÚÛÈÙÌÑįÌtrte, vina in kulinarike



Vsi sez veseljemspominjamo mladih dni inÉÈÉÐðÐÕÐÏdobrot, 

ki sonasrazvajale ter nam polnile ŉÌÓÖËÊÌȭ

StoÒÜÓÐÕÈÙÐðÕÖÒÕÑÐŉÐÊÖseponovnoÝÙÈðÈÔÖh koreninam, da skupaj obudimo jedi,

ki zaznamujejo ÕÈįÖdestinacijo. Ponudili vam jih bomo z izvrstnimi įÛÈÑÌÙÚÒÐÔÐvini, katerih

trden temelj predstavlja ÕÈįÈÝÐÕÖÎÙÈËÕÐįÒÈtradicija, o kateri ×ÙÐðÈtudi svetovna znamenitost ɬ

v Mariboru ÙÈÚÛÖðÈStara trta, ÕÈÑÚÛÈÙÌÑįÈtrta na svetu!

Preprosto,ÄÏÍÁéÅinÎÁĤÅ

Na naslovnici: slivovi cmoki,

www.maribor-pohorje.si/slivovi-cmoki.aspx

http://www.maribor-pohorje.si/slivovi-cmoki.aspx
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Pohorska bunka zËÖÔÈðÐÔsirom

Pohorska bunka predstavlja izredno kakovosten suhomesnati

izdelek iz svinjine. :ÎÁéÉÌÎÁje zaĤÉÒĤÅÐÏÄÒÏéÊÅPohorja. Mesnino 

odlikujeta bogat pookus po popru in prijetna mesna aroma, kateri da

svoj ÐÅéÁÔzorenje na ostrem pohorskem zraku.

Mesnino ponudimo tanko narezano s prilogami, kot soÖÌÏĿÅÎÅgobe ali kumarice,

ËÍÅéËÉsir in kruh, ÐÅéÅÎv ËÒÕĤÎÉÐÅéÉȢVsaj uro pred ÐÏÓÔÒÅĿÂÏjo vzamemoiz

hladilnika, da se sprostijo vsearome, in ÎÁÒÅĿÅÍÏna rezine, ki naj bodo nekoliko

ÄÅÂÅÌÅÊĤÅod rezin ÐÒĤÕÔÁȢ

4
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5ÐÕÖÎÙÈËÕÐįÛÝÖ%ÙÌįÌÙ

Ritoznoj17,2310Sl.Bistrica

+386(0)28034215,+386(0)31577980
vino@freser.si

www.freser.si

Delovni ðÈÚ
éÅÔÒÔÅË- sobota:13.00-22.00

nedelja: podogovoru

Bunka je krepka jed, h kateri sodi

krepko vino. Suhrenski rizling

z malo ÖÉĤÊÉÍalkoholom, lahko

tudi ÓÔÁÒÅÊĤÉletnik ali ĤÉÐÏÎȟki z

ÉÚÒÁÚÉÔÅÊĤÏkislino topi ÍÁĤéÏÂÏ

v ustih ɉÏéÉÓÔÉÂÒÂÏÎéÉÃÅɊin tako

izostri ÏËÕĤÁÎÊÅ.
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Meso iz ÛĹÕÒÌs skuto zÉÜðÕÐÔoljem

Priprava mesa v ÔİÎËÉje ĤÅzmeraj ÎÁÊÐÏÇÏÓÔÅÊĤÉÎÁéÉÎkonzerviranja 

svinjine na £ÔÁÊÅÒÓËÅÍȢOb kolinah se posamezni deli mesaÖÌÏĿÉÊÏ

v razsol. Nato se prekadijo in skupaj z zasekoÐÏÌÏĿÉÊÏv lesene 

ali kovinske posodeɀÔİÎËÅȢV ÔİÎËÉmesoÐÏéÁÓÉzori do polne

prepoznavne arome. Ob ËÍÅéËÉÈopravilih ali praznikih je narezek iz

mesa iz ÔİÎËÅpredstavljal najbolj priljubljeno jed, ki so jo dopolnila 

trdo kuhana ÊÁÊéËÁȟnarezana zelenjava in nastrgan hren.

V sklediÚÍÅĤÁÍÏskuto s preostalimi sestavinamiter jo ponudimo z narezanim

mesomiz ÔİÎËÅȟkruhom iz ËÒÕĤÎÅÐÅéÉȟrezinami éÅÂÕÌÅin nastrganim hrenom.

Za 4 osebe

Skuta z ÉÜðÕÐÔoljem

Ɇ200 g polnomastneskute

Ɇ4 ĿÌÉÃÅÂÕéÎÅÇÁolja

Ɇsol,poper

ɆĿÌÉÃÁsuhegakopra

6
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#ÖÔÈðÐÑÈFirbas

Cogetinci60, 2236 Cerkvenjak

+386(0)27035090,+386(0)41746174
firbas@siol.net

www.firbas.com

Delovni ðÈÚ

petek: 15.00-20.00

sobota: 12.00-21.00

nedelja: 12.00-20.00

Krepko suho vino h krepki

mastni jedi.

mailto:firbas@siol.net
mailto:bas@siol.net
http://www.firbas.com/


§ÛÈÑÌÙÚÒÈkisla juha

£ÔÁÊÅÒÓËÁkulinarika ima bogato ÉÚÒÏéÉÌÏÒÁÚÌÉéÎÉÈjuh. IÅÐÒÁÖ 

prevladujejo zelenjavne, med mesnimi zagotovo izstopa kisla juha. 

Kislo juho so pripravljali iz ÒÁÚÌÉéÎÉÈÃÅÎÅÊĤÉÈkosov svinjine ali

svinjske drobovine. Najbolj zanimivi ostajata juha iz svinjskih ÔÁéË

in juha iz svinjskih ĿÅÌÏÄéËÏÖȢPoleg korenaste zelenjave in majarona 

juho odlikuje bogata aroma po kisu, ki je jedcem pomagala prebaviti 

mesnoÍÁĤéÏÂÏin ÐÒÅÖÅépopitega alkohola. Ne ÐÒÅÓÅÎÅéÁȟda je bila

kisla juha vedno na meniju ob koncu veselice,ÐÏÒÏéÎÅÇÁslavja in

drugih osebnih praznikov na £ÔÁÊÅÒÓËÅÍȢ

Mesnatekosti skuhamo v vodi s soljo in celim poprom, majaronom,ËÏÒÅÎéËÏÍ

in lovorovim listom, da je mesona njih mehko.IÅÓÅÎsesekljamoter ga v posodi

ÚÍÅĤÁÍÏs kisom in koruznim zdrobom. Nato to ÍÅĤÁÎÉÃÏÚÁÍÅĤÁÍÏv juho in

kuhamoĤÅ20 minut. IÅĿÅÌÉÍÏȟlahko podmet iz koruznega zdroba zamenjamos

ÐÒÅĿÇÁÎÊÅÍȢ

Za 6 oseb

Ɇ2 kg mesnatihkosti

Ɇ2 kosakorenja

Ɇ6 strokovéÅÓÎÁ

Ɇ50 g koruznegazdroba

Ɇ2 lovorova lista

ɆĿÌÉÃÁÐÁÒÁÄÉĿÎÉËÏÖÅmezge

Ɇ1 dl ÄÏÍÁéÅÇÁÊÁÂÏÌéÎÅÇÁkisa

Ɇsol,poper

8
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Gostilna §ÐÒÌÙ

-ÏéÎÁ7,2231Pesnica

+386(0)2 7206 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni ðÈÚ

torek - nedelja:11.00-22.00

Vino z malenkostpoudarjeno

kislino, suh ali polsuhÌÁĤËÉ

rizling, ranina ali ĤÉÐÏÎȢ

mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/


HÌÔÈŉÌÝÈjuha

Uporaba nekultiviranih rastlin v kulinariki je izjemno priljubljena. 

Sprehod v naravi in nabiranje ĿÉÖÉÌȟiz katerih lahko pripravimo jedi, je

ÒÁÚĤÉÒÊÅÎÁslovenskaÐÒÏÓÔÏéÁÓÎÁdejavnost.¼Åmarca se na ÓÏÎéÎÉÈ 

legahÚÁéÎÅĤÉÒÉÔÉvonj po divjem éÅÓÎÕȢIz njega tradicionalno 

pripravljamo gostljato kremno juho, ki jo po ÁÒÏÍÁÔÉéÎÏÓÔÉlahko 

primerjamo s priljubljeno éÅÓÎÏÖÏkremno juho.

Krompir olupimo in ÎÁÒÅĿÅÍÏna kocke.IÅÂÕÌÏsesekljamoin obojeÐÏÐÒÁĿÉÍÏ

na maslu. Zalijemo z juho in kuhamo do mehkega.Juhi dodamo sesekljanin

ÂÌÁÎĤÉÒÁÎéÅÍÁĿin kuhamo ĤÅ5 minut, nato ÐÒÅÔÌÁéÉÍÏsÐÁÌÉéÎÉÍÍÅĤÁÌÎÉËÏÍȢ

Juho lahko dopolnimo s smetanoin ÍÕĤËÁÔÎÉÍÏÒÅĤéËÏÍȢ0ÏÓÔÒÅĿÅÍÏjo lahko s

kockami ÐÏÐÅéÅÎÅÇÁkoruznega kruha.

JED BREZ MESA

Za 4 osebe

Ɇ500 gkrompirja

Ɇ200 géÅÂÕÌÅ

Ɇ30 g masla

Ɇ1 l éÉÓÔÅzelenjavnejuhe ali vode

Ɇ200 g ÂÌÁÎĤÉÒÁÎÅÇÁéÅÍÁĿÁ

Ɇsol,poper

ɆÍÕĤËÁÔÎÉÏÒÅĤéÅË

10
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&ÖÚÛÐįðÌ5ÙÈðÒÖ

'ÒÕĤÅÎÁ1, 2201 Zgornja Kungota

+386(0)2 6564311
info@gostiscevracko.si

www.gostiscevracko.si

Delovni ðÈÚ
torek - sobota:10.00-22.00

nedelja: 9.00-19.00

Suh ali polsuhÌÁĤËÉrizling, ÓÖÅĿ

in lahkoten. Morda celoÎÅĿÅÎ

sauvignon,ÔÁËĤÅÎs poudarjeni-

mi ȻÚÅÌÅÎÉÍÉȺaromami.

mailto:info@gostiscevracko.si
http://www.gostiscevracko.si/


Obara

5ĿÉÖÁÎÊÅmesnih ÅÎÏÌÏÎéÎÉÃza malico ali kosilo je na £ÔÁÊÅÒÓËÅÍ 

zelo pogosto. Ker delavsko prebivalstvo v preteklosti ÏÂÉéÁÊÎÏ

ni zajtrkovalo, je bil éÁÓza malico med 10.00 in 12.00 uro. Najbolj 

priljubljene ÅÎÏÌÏÎéÎÉÃÅostajajo vampi, ÒÉéÅÔȟsegedinÇÏÌÁĿȟÇÏÌÁĿin

perutninska obara. Pripravo teh ÅÎÏÌÏÎéÎÉÃso prilagajali sezonskim 

ĿÉÖÉÌÏÍȟki so bila na razpolago.

MesoÒÁÚÒÅĿÅÍÏna ÍÁÎÊĤÅkose,damo v lonec in zalijemo z vodo.DodamoÊÕĤÎÏ

zelenjavo.Pustimo,da ÐÏéÁÓÉvre. Na olju svetloÐÒÅÐÒÁĿÉÍÏmoko, ji dodamo

éÅÂÕÌÏȟÐÒÅÐÒÁĿÉÍÏin dodamo strt éÅÓÅÎȢPrilijemo malo mrzle vode in ÐÒÅĿÇÁÎÊÅ

gladko razkuhamo. Dodamo ga obari, solimo, popramo,ÏÄÉĤÁÖÉÍÏz lovorovim

listom, majaronom in timijanom. Kuhamo 15 minut. Okisamoz vinom.

Za 4 osebe

Ɇ700 gperutnine

Ɇ1,25l vodeali kostnejuhe

Ɇ150 gÊÕĤÎÅzelenjave

Ɇ40 g olja

Ɇ40 g moke

Ɇ80 g éÅÂÕÌÅ

Ɇ2 strokaéÅÓÎÁ

Ɇpoper

Ɇsol

Ɇlovorov list

Ɇmajaron

Ɇtimijan

Ɇbelo vino

12
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Gostilna  ÕËÌÙÓÐð

Za Kalvarijo 10,2000 Maribor

+386(0)2 2343650
info@gostilna-anderlic.si

www.gostilna-anderlic.si

Delovni ðÈÚ
torek - éÅÔÒÔÅË: 10.00-22.00

petek - sobota: 10.00-01.00

nedelja: 10.00-20.00

Srednjepolno vino, suho ali

polsuho, morda sivi pinot,

renski rizling ali chardonnay.

mailto:info@gostilna-anderlic.si
http://www.gostilna-anderlic.si/


Pohorski pisker

Pohorski pisker postaja priljubljena ÅÎÏÌÏÎéÎÉÃÁna ĤÉÒĤÅÍÏÂÍÏéÊÕ 

Pohorja.Okus Pohorja v njej zastopajoizrazito lokalne sestavine.

Korenasta zelenjava,ÊÕÒéËÉȟÊÅĤÐÒÅÎÊÅÖÁËÁĤÁin meso pohorskega

govedase zÚÅÌÉĤéÉin drugimi dodatki ÈÁÒÍÏÎÉéÎÏÚÄÒÕĿÉv nasitno 

ÅÎÏÌÏÎéÎÉÃÏȟki s kosom kruha iz ËÒÕĤÎÅÐÅéÉtekne v vseh letnih éÁÓÉÈȢ 

Lahko bi rekli, da prav letni éÁÓÉnekoliko spreminjajo okus pohorskega 

piskra, saj mu pri kuhanju pogosto dodajamo tisto zelenjavo in ÚÅÌÉĤéÁȟ 

ki so v ÄÏÌÏéÅÎÉsezoni na ÄÏÍÁéÅÍvrtu in polju ÎÁÊÂÏÌÊĤÅkakovosti.

&ÉĿÏÌskupaj z ÚÁéÉÍÂÁÍÉskuhamo 

v slani vodi.IÅÂÕÌÏin por drobno

ÎÁÒÅĿÅÍÏin ÐÒÅÐÒÁĿÉÍÏna masti.

DodamoĤÅslanino, govedinoin preka-

jena svinjska rebra (ali ÓÖÅĿÏsvinjino).

$ÕĤÉÍÏ10minut in nato dodamo

gobe,na kocke narezano ali naribano

korenje, kolerabo, zeleno,naribano

zelje,ÐÅÔÅÒĤÉÌÊin zalijemo z vodo.Du-

ĤÉÍÏÐÒÉÂÌÉĿÎÏϺ ure. Dodamo opran

ÊÅĤÐÒÅÎÊ(lahko ga prej skuhamo),

sesekljanéÅÓÅÎȟÚÁéÉÍÂÅin zalijemo.

Kuhamo 20 minut in nato dodamoĤÅ

na kockenarezan krompir. d

Za 10porcij

Ɇ80 dag govedineɀÐÌÅéËÁ

Ɇ30 dag prekajenih svinjskih reber

(lahko tudi ÓÖÅĿÅsvinjine)

Ɇ30 dag prekajeneslanine

Ɇ2éÅÂÕÌÉ

Ɇ1por

Ɇ2ɀ3 kosi rumenega korenja

ɆϹkg krompirja

Ɇ30 dag ÏÌÕĤéÅÎÅÇÁÆÉĿÏÌÁ

Ɇ4ɀ5 strokovéÅÓÎÁ

Ɇ1koleraba

Ɇ10dag zelene

Ɇ1ÍÁÎÊĤÁglava zelja

Ɇ1ĤÏÐÅËÐÅÔÅÒĤÉÌÊÁ

Ɇ25 dagÊÅĤÐÒÅÎÊÁ

Ɇ10 dag gobɉÊÕÒéËÉɊ

ɆÚÁéÉÍÂÅȡsol, poper, kumina, lovor,

majaron

Ɇmast ali olje

Ɇkisla smetana po potrebi

14
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Hotel Zarja

Frajhajm 34, 2208 Pohorje

+386(0)2 60 36000
info@hotel-zarja.si

www.hotel-zarja.si

Delovni ðÈÚ

ponedeljek- nedelja: 7.00-22.00

Ker je ȻÐÉÓËÅÒȺsestavljeniz

mnogo ÒÁÚÌÉéÎÉÈsestavin,se k 

tej jedi podajoÎÁÊÒÁÚÌÉéÎÅÊĤÁ

vina. .ÁÊÂÏÌÊĤÅso manj aroma-

ÔÉéÎÅsrednje polne sorte, kot so

ÌÁĤËÉin renski rizling, char-

donnay in sivi pinot.

IÉÓÔÏna koncu dodamoĤÅkuhan 

ÆÉĿÏÌter jed po potrebi zgostimos

podmetom (moka, voda). Preden jed

ÐÏÓÔÒÅĿÅÍÏȟjo izdatno posujemo

s sesekljanimÓÖÅĿÉÍÐÅÔÅÒĤÉÌÊÅÍ

ali drobnjakom. JedÐÏÓÔÒÅĿÅÍÏv

ÌÏÎéÅÎÉskledi.

mailto:info@hotel-zarja.si
http://www.hotel-zarja.si/


.ÓÉÐðali pohorski ŉÎÈÕÊÐ

/ÌÂÉéali pohorski ĿÇÁÎÃÉso okusna jed, ki jo lahko jemo kot prilogo

k mesnim jedem ali zelenjavnim omakam. Samostojnajed pa

postanejo,éÅjih prelijemo z ÄÏÍÁéÉÍkravjim mlekom ali belo kavo. 

0ÏÓÔÒÅĿÂÁÏÌÂÉéÁje preprosta. KuhaneĿÇÁÎÃÅÐÏÓÔÒÅĿÅÍÏv glineni 

skledi.6éÁÓÉÈje iz nje zĿÌÉÃÏjedla vsaÄÒÕĿÉÎÁȢ

Krompir olupimo in ÎÁÒÅĿÅÍÏna kose.V slani vodi ga kuhamo 15 minut, nato v

lonec na sredo krompirja (na ËÕÐéÅËɊvsujemokoruzno moko. Cmok prebodemos

kuhalnico in pokrito kuhamoĤÅ30 minut. /ÄÖÅéÎÏvodo odlijemo in prihranimo,

nato pa ÐÏéÁÓÉs kuhalnicoÓÔÏÌéÅÍÏkrompir s koruzno moko, da dobimo pravo

gostoto.Po potrebi dolijemo nekaj ĿÇÁÎéÅÖËÅȟda soĿÇÁÎÃÉbolj ÓÏéÎÉȟin zabelimo s

segretimi ocvirki.

Ɇ250g krompirja

Ɇsol

Ɇ500 g koruzne moke

Ɇocvirki

16
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1ÜįÒÈÒÖðÈ

Frajhajm 64, 2208 Pohorje

+386(0)2 60 35046

+386(0)41666552
milan.klancnik@siol.net

www.ruskakoca.si

Delovni ðÈÚ

ponedeljek- nedelja: 8.00-21.00

Ker gre v tem primeru zaȻÚÁ-

ÂÅÌÊÅÎÏȺjed, ponovnopridejo

na vrsto krepka vina. Suha ali

polsuha, prijetno polna, iz manj

ÁÒÏÍÁÔÉéÎÉÈsort, lahko tudi

ÓÔÁÒÅÊĤÉletniki.

mailto:milan.klancnik@siol.net
http://www.ruskakoca.si/


/ÙÈŉÌÕÌgobe z jajci

Nabiranje gob je na £ÔÁÊÅÒÓËÅÍnadvse priljubljeno. Sezono 

gobarjenja otvorijo prve spomladanskegobeɀÍÁÒéÅÖËÅȟki se jim

poznejeÐÒÉÄÒÕĿÉÊÏÓÍÒéËÉȟÌÉÓÉéËÅin gobani. Pozno jeseni gobarsko 

strast ÐÏÔÅĤÉÊÏsivke in éÒÎÅtrobente. 0ÒÁĿÅÎÅgobe z ÊÁÊéËÉin

ÐÅÔÅÒĤÉÌÊÅÍso priljubljena topla predjed ali samostojna jed, ki ĤÅbolj

ÚÁÄÉĤÉȟéÅjo oplemenitimo s ÓÖÅĿÅsesekljanimÐÅÔÅÒĤÉÌÊÅÍȢ

GobeÏéÉÓÔÉÍÏin ÎÁÒÅĿÅÍÏna ÌÉÓÔÉéÅȢSegrejemoolje in ÐÒÅÐÒÁĿÉÍÏsesekljano

éÅÂÕÌÏȢDodamo narezane gobe.0ÏéÁÓÉÐÒÁĿÉÍÏȟda se gobeÚÍÅÈéÁÊÏȢDodamo 

sesekljanÐÅÔÅÒĤÉÌÊȟpoper in sesekljanéÅÓÅÎȢV skodeliciÒÁÚĿÖÒËÌÊÁÍÏjajca in jih

prilijemo h gobam. Posolimoin ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȟda jajca zakrknejo.

Ɇ400 gÊÕÒéËÏÖ

Ɇ1éÅÂÕÌÁ

Ɇ3ĿÌÉÃÅolja

Ɇ3 jajca

Ɇsol

Ɇpoper

ɆÐÅÔÅÒĤÉÌÊ

Ɇ2 strokaéÅÓÎÁ

JED BREZ MESA
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Gostilna Pri treh ribnikih

2ÉÂÎÉĤËÁ9, 2000 Maribor

+386(0)2 2344170
trije.ribniki@termemb.si

www.trijeribniki.si

Delovni ðÈÚ

ponedeljek- nedelja: 10.00-21.00

Gobovajed sedobro ujame
s srednje krepkimi morda malo

pikantnimi vini. IÅje v jedi ÖÅé

ÐÅÔÅÒĤÉÌÊÁȟje zanimiva kombi-

nacija s sauvignonom.Sicer

ÔÉÐÉéÎÅlokalne sorte, suha ali

polsuhavina.

mailto:trije.ribniki@termemb.si
http://www.trijeribniki.si/


§ÛÙÜÒÓÑÌÝÈjuha

£ÔÒÕËÌÊÅÖÁjuha je pogosta postna jed na ÐÏÄÒÏéÊÕMaribora. £ÔÒÕËÌÊÅ 

iz ÖÌÅéÅÎÅÇÁtesta s skutnim nadevomÎÁÒÅĿÅÍÏna ÍÁÎÊĤÅkose

in skuhamo v slanem kropu. Nadev,ki uhaja iz ĤÔÒÕËÌÊÅÖȟnekoliko 

zgosti juho, da ta postane bolj nasitna. SvojevrstenÐÅéÁÔjuhi

doda sesekljan drobnjak ali ÐÅÔÅÒĤÉÌÊȟki ga posujemo po njej pred

ÐÏÓÔÒÅĿÂÏȢ

SkutoÐÒÅÔÌÁéÉÍÏin ji dodamoÒÁÚĿÖÒËÌÊÁÎÁjajca. 0ÒÉÍÅĤÁÍÏsmetano in solimo

ter ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȢMedtem razgrnemoÖÌÅéÅÎÏtesto, ga ÐÒÅÍÁĿÅÍÏz nadevomin

zvijemo v ĤÔÒÕËÅÌÊȢ2ÁÚÒÅĿÅÍÏna 5 cmĤÉÒÏËÅĤÔÒÕËÅÌÊéËÅȟki jih damo kuhat v slan

krop. 0ÒÉÍÅĤÁÍÏĤÅmaslo in ĿÌÉÃÏmoke ter kuhamo 15 minut. Juho posujemos

sesekljanim drobnjakom in ÐÏÓÔÒÅĿÅÍÏȢ

Za 6 oseb

Ɇ500 g ÖÌÅéÅÎÅÇÁtesta

Ɇ1 kg polnomastneskute

Ɇ200 g kisle smetane

Ɇ2 jajci

Ɇ40 g masla

ɆĿÌÉÃÁmoke

Ɇdrobnjak

Ɇsol,poper

JED BREZ MESA
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Gostilna & Motel 

Pri +ÌįÕÐÒÜɯ

$ÕÐÌÅĤËÁcesta 49,

2000Maribor

+386(0)2 4712322
gostilna.lesnik@siol.net

www.gostilna-motel-lesnik.si

Delovni ðÈÚ
torek - sobota:11.00-22.00

nedelja: 11.00-17.00

Nevtralno lahko belo vino,

na primer sivi pinot ali

chardonnay, najbolje polsuh.

mailto:gostilna.lesnik@siol.net
http://www.gostilna-motel-lesnik.si/


File postrvi, ocvrt zÉÜðÕÐÔÐsemeni

Ribje jedi iz sladkovodnih rib so na ÐÏÄÒÏéÊÕMaribora zaznamovale 

jedi iz rib iz Drave in ÏËÏÌÉĤËÉÈribnikov. FlosarskiÇÏÌÁĿȟÐÅéÅÎali

nadevan, je samo ena izmed njih. Med ribe ÖÉĤÊÅkakovosti sodijo 

postrvi, ki so jih ponekod cvrli pomokane s koruzno moko. Zaradi 

tradicionalne pridelave oljne ÂÕéÅse uporaba ÂÕéÎÉÈsemen seli tudi

na ÐÏÄÒÏéÊÅpriprave ribjih jedi, kjer semenaposkrbijo za prijetno 

hrustljavost in bogato aromo.

Fileje dobro ÏÓÕĤÉÍÏs papirnato ÂÒÉÓÁéÏȢNato jih ÚÁéÉÎÉÍÏin paniramo v moki,

jajcu ter ÍÅĤÁÎÉÃÉdrobtin in mletih semen.Cvremov zmernoÖÒÏéÅÍolju in ponu-

dimo z rezino limone in ÓÏéÎÏkrompirjevo solato.

Za 4 osebe

Ɇ4 fileji postrvi

Ɇ100g moke

Ɇ1ÒÁÚĿÖÒËÌÊÁÎÏjajce

Ɇ100g drobtin

Ɇ100 g mletih ÂÕéÎÉÈsemen

Ɇsol,poper

Ɇolje za cvrtje

22
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Gostilna Pec

Spodnja Selnica 1,

2352 Selnicaob Dravi

+386 (0)2 6740 356
gostilnapec@siol.net

www.gostilnapec.si

Delovni ðÈÚ
ponedeljek- sobota: 12.00-22.00

nedelja: 12.00-20.00

Riba naj plava! Ampak ne v 

olju. V ustih jo naj pospremi

belosuhoali polsuhovino,

ranina, sivi pinot ali manj

ÁÒÏÍÁÔÉéÅÎsauvignon.

mailto:gostilnapec@siol.net
http://www.gostilnapec.si/


Koline z repo ali zeljem

Koline predstavljajoËÍÅéËÉpraznik, ki simbolizira obilje..ÁÊÖÅéËÒÁÔso

ÐÒÁĤÉéÁzaklali po novem letu. Mesar in ÄÒÕĿÉÎÓËÉéÌÁÎÉso poÄÒÕĿÉÎÓËÉÈ 

receptih skrbno pripravljali mesneizdelke, ki so bili namenjeni pred-

vsemtemu, da se je del mesalahko ohranil skozi vse leto.3ÕĤÅÎÅmesni-

ne,salame,prekajene klobasein slanino so dopolnili ĤÅmesoizÔİÎËÅter

obveznekrvavice.Koline so izrazito sezonskajed, ki jo lahko vĤÔÁÊÅÒÓËÉÈ 

gostilnah okusite med novembrom in marcem.

Kolinesozmeraj sestavljenËÒÏĿÎÉËmes-

nih specialitet./ÂÉéÁÊÎÏjih sestavljajo

ÒÁÚÌÉéÎÅklobasein ÐÅéÅÎËÁȢZravense

dobro podaÍÁÔÅÖĿɀÆÉĿÏÌÏÖpire.

Zakrvaviceje najbolje,da jihÐÏÌÏĿÉÍÏ

vÐÅËÁéȟnapolnjensËÁËĤÎÉÍcentime-

trom vode.Polure jihÐÅéÅÍÏpri 100ЌC,

zadnjih 20 minut pa temperaturo pove-

éÁÍÏna 160ЌC,da sehrustljavoÚÁÐÅéÅÊÏȢ

0ÅéÅÎÉÃÅdamov ponvicos 4 decilitri

vodein dvemaĿÌÉÃÁÍÁÓÏÎéÎÉéÎÅÇÁ

olja. Pokrite kuhamotako dolgo,da

vodaizpari in seÚÁéÎÅÊÏÐÅéÉȢObrnemo

jih, da soenakomernoÐÅéÅÎÅȢ

+ÒÁéÏÐÅéÅÍÏ3ure in pol. Predpekojo

dobro nasolimo,popopramoin posuje-

mo skumino.-ÁÎÊĤÉÐÅËÁénapolnimo

z zelenjavo,nanjoÐÏÌÏĿÉÍÏËÒÁéÏ. d

Za 4 osebe

Ɇ2krvavici

Ɇ2ÐÅéÅÎÉÃÉ

Ɇ1 svinjskaËÒÁéÁ

Ɇkumina

Ɇ2 éÅÂÕÌÉȟnarezani na éÅÔÒÔÉÎÅ

Ɇ6 strokovéÅÓÎÁ

Ɇsol,poper

24
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Gostilna Vernik

Bezena3, 23422ÕĤÅ

+386(0)2 66 88626
info@vernik.si

www.vernik.si

Delovni ðÈÚ

torek - nedelja:10.00-22.00

Krepka jed in krepko vino. Manj 

ÁÒÏÍÁÔÉéÎÏȟsuho ali polsuho,

belo ali ÒÄÅéÅȢ

0ÅéÅÍÏjo 15minut pri 180ЌC,nato pa

temperaturoÚÎÉĿÁÍÏna 120ЌCinÐÅéÅ-

mo 2 uri in pol. Proti koncupeketem-

peraturo dvignemona 180ЌCterËÒÁéÏ

ÐÅéÅÍÏtako dolgo,da lepo porjavi. Med

pekojo nekajkrat zalijemosÐÒÉÂÌÉĿÎÏ2

decilitroma vode.Narezanoponudimo s

krvavico,ÐÅéÅÎÉÃÏȟkislo repo in zeljem.

mailto:info@vernik.si
http://www.vernik.si/


Ocvrt ×ÐįðÈÕÌÊ

Tradicija cvrtja perutnine je na£ÔÁÊÅÒÓËÅÍĤÅvednoĿÉÖÁȢPred

ÒÁÚĤÉÒÊÅÎÏÓÔÊÏrastlinskegaolja so perutnino cvrli tudi v svinjski masti. 

Nekateri ljubitelji ĤÅdanestrdijo, da je taÎÁéÉÎpriprave ÎÁÊÏËÕÓÎÅÊĤÉȢ 

OcvrtiÐÉĤéÁÎÃÉso imeli skoraj kulten status.6éÁÓÉÈso ljudje ocvrte kose

perutnine jemali s sabotudi na pot in sez njimi mastili naÐÏéÉÖÁÌÉĤéÉÈȢ 

OcvrtÐÉĤéÁÎÅÃse lahko tudi v gostilni je z rokami. Hrustljava skorjica, 

pod katero seskrivaÓÏéÎÏmeso,jeÎÁÍÒÅétako okusna,da sepri tem

neĿÅÌÉÍÏobremenjevati z etiketo.

0ÉĤéÁÎÃÁÎÁÒÅĿÅÍÏnaÍÁÎÊĤÅkose.Odstranimojim ËÏĿÏin mesonasolimo.Kose

ÐÉĤéÁÎÃÁnajprej paniramo v moki, nato v jajcu ter na koncuv drobtinah. Takoj jih

ocvremovÓÖÅĿÅÍolju, segretemna 160ЌC.CvremoÐÒÉÂÌÉĿÎÏ20 minut, da semeso

obarva zlato rumeno.Nato gaÐÒÅÌÏĿÉÍÏna pladenj in ponudimoz rezinami limone.

Za 4 osebe

Ɇ1ÐÉĤéÁÎÅÃ

Ɇsol,poper

Ɇolje za cvrtje

Ɇmoka

ɆÒÁÚĿÖÒËÌÊÁÎÁjajca

ɆbeleËÒÕĤÎÅdrobtine

26
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Gostilna Pri lipi

Lackova 44,

2000Maribor

+386(0)2 6131733

Delovni ðÈÚ

torek - sobota:9.00-22.00

Mastna jed spetËÌÉéÅpo kisli-

nah v vinu.,ÁĤËÉin renski riz-

ling ali ĤÉÐÏÎtemeljito ÏéÉÓÔÉÊÏ

ÂÒÂÏÎéÉÃÅin vas pripravijo na 

naslednji ÇÒÉĿÌÊÁÊȢ



,ÙÌŉÕÈ×ÌðÌÕÒÈs×ÙÈŉÌÕÐÔkrompirjem

0ÅéÅÎËÁje v ĤÔÁÊÅÒÓËÉËÕÌÉÎÁÒÉéÎÉtradiciji zmeraj predstavljala 

ÐÒÁÚÎÉéÎÏali nedeljsko jed. -ÒÅĿÎÁÐÅéÅÎËÁje njena obogatena 

ÉÎÁéÉÃÁȢBogat nabor ÚÁéÉÍÂin dodatkov skupaj s hrustljavostjo 

svinjske mrenke poskrbi za izjemno ÁÒÏÍÁÔÉéÎÏÓÔÐÅéÅÎËÅȢK okusni 

ËÕÌÉÎÁÒÉéÎÉÉÚËÕĤÎÊÉdoda svojeĤÅÐÒÁĿÅÎkrompir z ÂÕéÎÉÍÉsemeni.

MesoÚÁéÉÎÉÍÏs soljo, poprom, kumino, lovorovim listom in éÅÓÎÏÍ. /ÂÌÏĿÉÍÏga

z rezinami ËÏÒÅÎéËÁin limone ter zavijemo v svinjsko mrenko. Postavimo v ÐÅËÁé

in ÐÅéÅÍÏ15 minut pri 180ЌC. Nato temperaturoÚÎÉĿÁÍÏna 150ЌC in ÐÅéÅÍÏĤÅ

2 uri . Po potrebi zalivamo z juho, da dobimo okusno omako. NarezanoÐÅéÅÎËÏ

prelijemo z omako ter ponudimo s ÐÒÁĿÅÎÉÍkrompirjem.

Celkrompir skuhamov malo slanevode.Ko je kuhan,ga odcedimoin odkritega pris-

tavimoĤÅmalo na ogenj,da izpari ÏÄÖÅéÎÁvlaga.Nato ga olupimo.IÅÂÕÌÏÎÁÒÅĿÅÍÏ

na tankeÌÉÓÔÉéÅȢV ponvi joÐÒÁĿÉÍÏnaÍÅĤÁÎÉÃÉmaslain olja ter po potrebi prilivamo

vodoali govejojuho. NatoéÅÂÕÌÏposolimoin dodamonarezankrompir. 0ÒÁĿÉÍÏvsaj

10ɀ15 minut in ob koncuÐÒÉÍÅĤÁÍÏnastrgan sir in ÐÅÔÅÒĤÉÌÊȢ

Za 4 osebe

,ÙÌŉÕÈ×ÌðÌÕÒÈ

Ɇ1kg svinjskeÐÌÅéËÅ

Ɇsvinjska mrenka

Ɇ6 rezin limone

Ɇ2 sesekljanastroka éÅÓÎÁ

Ɇsol,poper, kumina

Ɇ2 lovorova lista

ɆrezineËÏÒÅÎéËÁ

/ÙÈŉÌÕkrompir

Ɇ1kg krompirja za kuhanje

Ɇ2 ÖÅéÊÉéÅÂÕÌÉ(ptujski ali dornavski luk)

Ɇsol

Ɇ2 ĿÌÉÃÉÓÏÎéÎÉéÎÅÇÁolja

Ɇ30 g masla

Ɇ100 g nastrganega poltrdega sira

0ÏÄÐÅéÁÎ

ɆsesekljanÐÅÔÅÒĤÉÌÊ

28
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Restavracija Vnukec

Ob"ÌÁĿÏÖÎÉÃÉ86, 2341,ÉÍÂÕĤ

+386(0)2 6142200
restavracija@vnukec.eu

www.vnukec.eu

Delovni ðÈÚ
sreda - éÅÔÒÔÅË: 11.00-22.00

petek - sobota: 12.00-24.00

nedelja: 12.00-19.00

0ÅéÅÎËÁje kraljica.IÅjo kombi-

niramo s kraljevim belim ali rde-

éÉÍvinom,morda celoz vinom,

ki je nekajéÁÓÁzorelov lesenem

sodu,jeÕĿÉÔÅËzagotovljen.

mailto:restavracija@vnukec.eu
http://www.vnukec.eu/


Regrat zÉÜðÕÐÔoljem in krompirjem

Verjetno v vsej regiji ni bolj ÏÂÏĿÅÖÁÎÅsolate, kot je prav regratova.

.ÁÊÖÅéÊÉljubitelji regrata ga jejo v vseh letnih éÁÓÉÈin celo ÎÁéÒÔÎÏ

sadijo na svojih vrtovih . Regratovo solato lahko pripravimo na

ÖÅéÎÁéÉÎÏÖȢV preteklosti je bila ta solataÎÁÊÖÅéËÒÁÔzabeljena z

ocvirki, ki so jih v ponvi segreli in prelili zÄÏÍÁéÉÍÊÁÂÏÌéÎÉÍkisom. 

Regratova solata je tudi pogosta pomladanskaÖÅéÅÒÊÁȟĤÅposebej,éÅ

jo obogatimo z rezinami trdo kuhanega jajca.

V posodoÎÁÒÅĿÅÍÏrezine krompirja in dodamoéÅÓÅÎȟsol,ÐÁÒÁÄÉĿÎÉËÏÖsok, kis

in olje. 0ÒÅÍÅĤÁÍÏin pustimo marinirati 10 minut. Nato ÐÒÉÍÅĤÁÍÏtabasko in

regrat ter dobroÐÒÅÍÅĤÁÍÏ.

Za 4 osebe

Ɇ400 g ÏéÉĤéÅÎÅÇÁin

opranega regrata

Ɇ1 sesekljanstrok éÅÓÎÁ

Ɇ2 kuhana krompirja

Ɇ1 dl ÂÁÌÚÁÍÉéÎÅÇÁkisa

Ɇ0,5 dl ÂÕéÎÅÇÁolja

Ɇ1 dl ÐÁÒÁÄÉĿÎÉËÏÖÅÇÁsoka

Ɇsol

Ɇtabasko

JED BREZ MESA
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Gostilna & Motel 

Pri +ÌįÕÐÒÜɯ

$ÕÐÌÅĤËÁcesta 49,

2000Maribor

+386(0)2 4712322
gostilna.lesnik@siol.net

www.gostilna-motel-lesnik.si

Delovni ðÈÚ
torek - sobota:11.00-22.00

nedelja: 11.00-17.00

K ÓÖÅĿÅÍÕpomladnemuregratu

sepodaÓÖÅĿÅlahko vino. Posegli

bi lahko po sauvignonuzȻÚÅÌÅÎÉ-

ÍÉȺnotami ali po drugem lahkot-

nem suhemali polsuhemvinu z

nizkim alkoholom.

mailto:gostilna.lesnik@siol.net
http://www.gostilna-motel-lesnik.si/


Pohorska omleta

SrediÐÒÅÊĤÎÊÅÇÁstoletja je v 0ÏĤÔÁÒÓËÅÍdomu na Pohorju nastala

ena izmed najbolj znanih sladic teh krajev. :ÄÒÕĿÕÊÅsestavine,ki

predstavljajo okus Pohorja. Kljub preprosti pripravi preseneti z

ÏÄÌÉéÎÏharmonijo okusov. Sladkoba testa seÓÒÅéÁs prijetno kislostjo 

brusnic in bogatoÍÌÅéÎÏaromo smetane. Mentolov liker po barvi

in aromi spominja na ĤÉÒÎÅsmrekove gozdove Pohorja. Zato je to

sladica, na katero mora gost ÐÏéÁËÁÔÉȟsaj mora pred njim zmeraj

zasijati ÓÖÅĿÁin topla.

Za biskvit ÌÏéÉÍÏbeljake od rumenjakov. Beljake s soljo in sladkorjem stepemo

v éÖÒÓÔsneg.0ÒÉÍÅĤÁÍÏjim rumenjake in rum ter ÎÅĿÎÏvtepemo4 ĿÌÉÃÅmoke.

Pripravljeno maso v obliki omlet vsujemona ÐÅËÁéȟki smo gaÏÂÌÏĿÉÌÉs papirjem

za peko.OmletoÐÅéÅÍÏod 8ɀ10 minut v ÐÅéÉÃÉȟsegreti na 180ЌC.V teméÁÓÕ

segrejemoÂÒÕÓÎÉéÎÏmarmelado.0ÅéÅÎÏomleto prestavimo na oval, kjer jo

ÐÒÅÍÁĿÅÍÏz marmelado, prepognemoin okrasimo s stepenosmetano ter

ÐÏĤËÒÏÐÉÍÏz mentolovim likerjem.

Za 4 osebe

Ɇ4 jajca

Ɇ4ĿÌÉÃÅsladkorja

Ɇ1vaniljev sladkor

ɆĤéÅÐsoli

Ɇ4ĿÌÉÃÅmoke

ɆÚÁÍÁĤÅËruma

Ɇ200 g ÂÒÕÓÎÉéÎÅmarmelade

Ɇ300 ml stepenesmetane

Ɇ2 ĿÌÉÃÉmentolovegalikerja

JED BREZ MESA
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&ÖÚÛÐįðÌVeronika

3ÌÉÖÎÉĤËÏPohorje 3,

2208 Pohorje

+386(0)2 60 35060

joze.klinc@s5.net

Delovni ðÈÚ
sreda - sobota:10.00-22.00

nedelja: 10.00-18.00

Lahek biskvit, smetana in goz-

dni ÓÁÄÅĿÉkar ËÌÉéÅÊÏpo lahkem

polsuhem ali polsladkemru-

menemÍÕĤËÁÔÕȟtramincu ali

renskem rizlingu. Pri predikatih

je potrebna previdnost, da niso

ÐÒÅÍÏéÎÉali presladki.

mailto:joze.klinc@s5.net


§ÈÙÓÖÛÈ

£ÁÒÌÏÔÁje izvorno ËÌÁÓÉéÎÁfrancoskasladica,ki ÏéÁÒÁz dobrim 

razmerjem medÓÏéÎÉÍbiskvitom, sadjemin bavarskokremo. Na 

ÐÏÄÒÏéÊÕĤÔÁÊÅÒÓËÅregije seje v nekaterih gostilnah ustalila kot del

stalne ponudbe sladic.Razlogza to je verjetno dejstvo,da je po pripravi 

ÏÄÌÉéÎÅĤÁÒÌÏÔÅslovelamariborska srednja gostinskaĤÏÌÁȟki je to

umetnost preneslana svojedijake.5ĿÉÖÁÎÊÅobĤÁÒÌÏÔÉjeĤÅÖÅéÊÅȟéÅob

njej popijemoËÏÚÁÒéÅËlokalnega polsladkegarumenegaÍÕĤËÁÔÁȢ

ListeĿÅÌÁÔÉÎÅÎÁÍÏéÉÍÏv hladni vodi.

Za kremo nad soparodoĿÅÌÅÎÅgostote

stepemorumenjakein 35 g sladkorja.

Nato preostalih 35 g sladkorjaÖÍÅĤÁÍÏ

v mlekoin ga segrejemodoÖÒÅÌÉĤéÁȢMle-

ko zlijemo k rumenjakomin stepamoz

metlico,da nastanepenastakrema. V 

kremo natoÖÍÅĤÁÍÏÏĿÅÔÏĿÅÌÁÔÉÎÏin

Ɇrezine biskvita

Ɇsadje iz kompota

ɆÐÒÁĿÅÎÉorehi

Ɇstepena smetana

Ɇsok kompota

vaniljo in odstavimona hladno vodno

kopel.Ko je krema popolnomaohlajena,

ji dodamovnaprej pripravljeno stepeno

smetano.Posodiceali modelzaÌÁĿÊÏpo-

ÚÎÅÊĤÏuporaboÐÒÅÖÌÅéÅÍÏs prozorno

folijo. VanjeÚÌÏĿÉÍÏtanke rezinebiskvi-

ta inËÏĤéËÅsadja terÐÒÁĿÅÎÉÈorehov,

nato vanjevlijemokremo. d

Za 4 osebe

Za kremo

Ɇ2 rumenjaka

Ɇ70 gsladkorja

Ɇ3ÌÉÓÔÉéÉĿÅÌÁÔÉÎÅ

Ɇ2,5dl mleka

Ɇ2,5 dl stepenesmetane

Ɇ0,3dl maraskina

Ɇvaniljeva ÐÁÌéËÁ

JED BREZ MESA
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£ÁÒÌÏÔÏza 8ur postavimov

hladilnik. Nato jo zvrne-

mo iz modela,ÎÁÒÅĿÅÍÏin

okrasimo sÓÖÅĿÉÍsadjem in

stepenosmetano.
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Gostilna §ÐÒÌÙ

-ÏéÎÁ7,2231Pesnica

+386(0)2 7206 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni ðÈÚ

torek - nedelja:11.00-22.00

K ĤÁÒÌÏÔÉlahko ponudimo lahka

polsladka in sladka vina, morda

celo pozno trgatev ali izbor,

z ÎÅĿÎÏnoto ĿÌÁÈÔÎÅplesni.

mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/


Pohorska gibanica

2ÁÚÌÉéÎÅoblike gibaniceÓÒÅéÁÍÏpravzaprav v vseh slovenskih 

lokalnih kuhinjah. Na Pohorju jo pripravljajo iz obogatenega

ËÖÁĤÅÎÅÇÁtesta in doma pripravljene skute. Za sezonskopestrost 

poskrbijo dodatki, ki jih lahko ÐÒÉÌÏĿÎÏÓÔÎÏposujemo po skuti, kot so

suheÈÒÕĤËÅȟorehi, jabolka, gozdni ÓÁÄÅĿÉali pehtran.

Iz sestavinza testo zamesimoËÖÁĤÅÎÏtesto, ki ga pustimo vzhajati pol ure.

V posodiÐÒÅÍÅĤÁÍÏsestavineza nadev.

Vzhajano testo razvaljamo na velikost, ki je nekolikoÖÅéÊÁod ÐÅËÁéÁȟin nadeva-

mo z nadevom.Robovezavihamo preko nadeva in gibanico prelijemo s prelivom.

Gibanicopol ure ÐÅéÅÍÏv ÐÅéÉÃÉȟogreti na 200ЌC.Nekoliko jo ohladimo in pred

ÐÏÓÔÒÅĿÂÏposujemos sladkorjem v prahu.

Za testo

Ɇ500 g gladke moke

Ɇ20 g kvasa

Ɇ3ĿÌÉÃÅsladkorja

Ɇ50 gmasla

Ɇ2 rumenjaka

Ɇ3,5 dl ÍÌÁéÎÅÇÁmleka

Ɇ1éÁÊÎÁĿÌÉéËÁsoli

ɆZa nadev

Ɇ600 g skute

Ɇ400 g kisle smetane

Ɇ4 jajca

Ɇ150g sladkorja

Ɇvaniljev sladkor

Preliv

Ɇ300 g kisle smetane

Ɇ1jajce

Ɇmaslo za namastitevÐÅËÁéÁ

JED BREZ MESA
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3ÜÙÐÚÛÐðÕÈkmetija 

Pri *ÖÝÈðÕÐÒÜɯ

Planica 9, 2313Fram

+386(0)2 60 15400

+386(0)41878474
info@kovacnik.com

www.kovacnik.com

Delovni ðÈÚ

sobota- nedelja: 12.00-22.00

Gibanicaje polnjena z nadevom 

iz skute,zato k njej ÐÏÓÔÒÅĿÅÍÏ

srednje krepka polsladka vina.

mailto:info@kovacnik.com
http://www.kovacnik.com/


Poljub Stare trte
jeÈÉĤÎÁsladica(ÉĤÅStaretrte, hrama vinsketradicije in kulture Maribora,£ÔÁÊÅÒÓËÅin Slovenije.

Sladica,ki sojo zasnovalivÎÁÊÓÔÁÒÅÊĤÉmariborski mestniÓÌÁĤéÉéÁÒÎÉIlich, je v glavnini izdelanaiz sestavin 

iz lokalnegaokolja,nemanjkajo sevedarozine inÒÄÅéÅvino.



oktober - april maj - september

ponedeljek - nedelja: 10.00do 18.00 ponedeljek - nedelja: 10.00do 20.00

ZAVOD ZA TURIZEM MARIBOR - POHORJE Ɉ'(§ STARETRTE

6ÏÊÁĤÎÉĤËÁul. 8, 2000 Maribor, Slovenija,T: +386 (0)2 2515100, F: +386 (0)2 234 66 03, stara-trta@maribor.si, www.maribor-pohorje.si,www.visitmaribor.si

muzej
Ɇ

ÒÁÚÓÔÁÖÉĤéÎÉprostor
Ɇ

vinoteka

ODPRTO

mailto:stara-trta@maribor.si
http://www.maribor-pohorje.si/
http://www.visitmaribor.si/
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Z izdajo ËÎÊÉĿÉÃÅĿÅÌÉÍÏspodbuditi ËÕÌÉÎÁÒÉéÎÅ
ponudnike na ÎÁĤÅÍÏÂÍÏéÊÕȟda na svojejedilnike
dodajo ÔÉÐÉéÎÅtradicionalne in lokalne jedi.

Seznam vseh ponudnikov in ÖÅéËÕÌÉÎÁÒÉéÎÉÈreceptov
najdete na spletni strani Zavoda za turizem Maribor ɀ
Pohorje: www.maribor-pohorje.si.

Izbiro ÒÜÓÐÕÈÙÐðÕÐÏdobrot smo prepustili 5ÐįÑÐstrokovni įÖÓÐɯza gostinstvo in turizem Maribor.
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Zavod za turizem Maribor - Pohorje
Tkalski prehod4, 2000 Maribor
T: 003862 23466 00,F:003862 23466 23
zzt@maribor.si

TIC Maribor
Partizanska cesta6a, 2000 Maribor
T: 003862 23466 11,F:003862 23466 
13
tic@maribor.si

'ÐįÈStare trte
6ÏÊÁĤÎÉĤËÁul. 8, 2000 Maribor,
T: 003862 2515100, F:003862 23466 03
stara-trta@maribor.si

www.maribor -pohorje.si

www.facebook.com/VisitMaribor
www.maribor -pohorje.si/odlicno


