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Na obisku pri cebelarju Francu Pozegarju V Trnovski vasi 
Kmetje ali tl5ti. ki bi to sele Ta­
di postali, si v okviru projekta Od 
kmetije do projekta ogledujejo pri­
mere najboljsih praks v domacem 
okolju. Obiskali so tudi Cebelarstvo 
Franc Pozegar v Trnovski vasi. 
V sklopu projekta se bo zvrstilo pet 
izobraievalnih delavnic ter ravno 
toliko ogledov dobrih praks in od­
daj na Radiu Ptuj. Tudi tematskih 
sklopov bo pet: razvoj poslovne 
ideje. priloinosti in pasti kmetijstva 
ter primeri dobrih praks, moder­
nizacije in investicije v kmetijstvu, 
trZenjski preplet ter priloinosti v 
kmetijstvu za mlade, brezposelne 
in fenske. 
Vodja projekta Marcela Siekovee iz 
podjetja Fima projekti je povedala. 
da je zanimanja za nastete aktivno­
sti kar nekaj. a si kljub temu zelijo 
se vecjo udeleibo: ))Aktivnosti so 
povsem brezplacne. udeleii se jih 
lahko kdorkoli. Lokalnemu prebiva. 
stvu zelimo pomagati tako pri kme- Franc Poiegar se 's cebelarstvom ukvarJa od leta 1977, zato Je napotke In nasyete lahko stresal kar Iz rokay,. 

tovanju kat pri razvijanju poslovnih 
idej.1( Ugotovila je. da imajo kmetje 

vecinoma ogromno znanja. a se 
velikokrat zatakne pri podjetnistvu: 
))Razviti poslovno idejo. pripraviti 
poslovni naert, triiti in pridobiti fi­
nanena sredstva ni enostavno. Na 
naslednji delavnici bomo zato go­
vorili 0 blagovnih znamkah, konku­
renci, trienju in oglasevanju.f< 

V projektu Od kmetije do podje-
tja sodelujejo vse obcine. ki so del 
obmoeja Lokalne akcijske skupine 
Bogastvo podezelja ob Dravi in v 
Siovenskih goricah, torej Destrnik, 
Dornava, Hajdina, Jursinci, Kidriee­
yo. Markovci, mestna obeina Ptuj 
in Trnovska vas. Projekt se finan~ 
cira iz Evropskega sklada za regio­
nalni r.azvoj in driavnega programa 
CLLD. Aktivnosti bode trajale se 
do konea avgusta. ko bode projekt 
sklenili z zakljucno konferenco. 

Eva Milos;;; 

Kmetija Toplak: vsestranska kmetija z bogato tradicijo 
Kmetija Toplak iz Jursincev je ena 
najstarejsih turistienih kmetih v se­
verovzhodnem delu Siovenije. 

Sredi tedna je v okviru projekta Od 
kmetije do podjetja potekal ogled 
Turi"sticne kmetije Toplak kot pri­
mer dobre prakse. Na vsestranski 
kmetiji, ki leii v osreju Siovenskih 
goric na gricku nad centrom JUT­
sincev, so prve goste zaceH spreje­
mati i.e leta 1979. Simon in Marta 
Toplak sta na grieku nad centrom 
Jursincev postopoma zgradila 
pristno domaeijo s sobami in vin­
sko klotjo. kjer si lahko gostje spo­
eijejo od vsakodnevnih obveznosti, 
se nauiijejo miru, pa tudi odlicne 
lokalne kulinarike. Na kroinik na­
mrec dajo Ie to. kar pridelajo sami. 
Vedno je mogoee poskusiti tudi 
meso iz tUnke, klobase, zaseko. sir 
in domac kruh. iz krusne peci zadi­
iii tudi po kvasenicah, gibanicah in 
drugih dobrotah. Poleg dobrih jedi 
pa se se kako prileie odliena vin­
ska kapljiea. Kmetijo obkroza 12 

hektarjev vinogradov. v katerih us­
pevajo sorte sovinjon. sivi in modri 
pinot rumeni muskat. sipon. Za 
vrhunska vina. ki jih je moe posku­
siti na vodenih degustacij~h. so 
prejeli veliko domacih in medna­
rodnih priznanj. Na leto prodajo 
okoli 80.000 stoklenic. poleg do­
macega trga vina prodajo tudi v 
tujino, predvsem v Avstrijo. na Hr­
vasko, v Belgijo in tudi na Poljsko, 
ponosno pove njun sin, mladi gos­
podar Marko, ki skupaj s punco 
Nino nadaljuje bogato druiinsko 
tradicijo in ie kuje naerte ° obnovi 
vinske kleti. 

Kmetija. kjer pray tako redijo pi­
seance. pa je ie vee kot sto let 
poznana po trsnicarstvu. S cep­
Ijenjem trt se pri Toplakovih sedaj 
ukvarja ie tretja generacija. Na 
leta pridelajo do enega milijona 
sadik trsnih cepljenk sort laski riz­
ling, sivi pinot. traminec, sovinjon, 
renski rizling itd., pri tern pa si po­
magajo z moderno tehnologijo. 

Foto: Ml 

Tako nam mladi gospodar Marko Toplak prlkaie stroJno cepltey vlnske trte. Vcaslh so ceplll na roke, Z 

ostrlm noileem, kar Se danes obylada nJegoy oce Simon. 

Na kmetiji je tudi Gospodinjski 
dam Marta s stalno kulinarieno 
razstavo. kjeT se lahko seznanite 
z delom in vzorom gospodinjstva 
ter si privoscite predavanje ali ku~ 
harski tecaj. Zgodovino Sloven­
skih goric pa lahko spoznavate v 
Kraljicni dvoran; s kraljicinimi obi­
caji in ogledom muzeja dediscine 
kraljie. 
Teiko je verjeti, da sem ne zahaja­
jo mnoiice turistov. So pa te cudo­
vite kraje odkrili Francozi, ki skoraj 
vsako leta za nekaj dni prenoeijo 
pri T oplakovih. kjer je na voljo vse­
ga skupaj 28 leiise ter apartma­
jska hisa s petimi posteljami. A 
zasedenost postelj je. kot ugota­
vlja Marta. komaj 30<>dstotna. Da 
bi bolj polnili nocitvene kapacite­
teo se po novem promovirajo tudi 
na Bookingu. Sieer pa so postelje 
najbolj zasedene ob koneu tedna. 
Priblii.no polovico vseh gostov je 
tujcev. 

Monlka Levan;;; 

Dobra praksa na Ekoloski k~etiji Aronija'Cigula v Dornavi 
V okviru projekta Od kmetije do 

podjetja 50 si udeleienci v Domavi 
ogledali Ekololko kmetijo AC -
Aronija Cigula. Posebej je znana po 
pridelavi aronije, imajo pa se tudi na­
sade goji jagod, drena, ribeza, smar­

. ne hrusice in ostalo jagodRevje. Na 
ogledu jih je gostillastnik kmetije 
Mirko Cigula. Predstavil je svoje za­
cetke z zasaditvijo raznovrstnega ja· 
godilevja, kako je ihvestiral v razvoj 
in posodobitev svoje infrastrukture 
ter kako pri njih poteka delo. Kot 
je pojasnil, ga je kljub slu,bi vleklo 
nazaj na kme~iio, zato sta z feno za­
eela dejavnost vrtnarstva. Ko sta se 
(ez (as odlo(ila za pridelavo aronije, 
je bil pomemben del najti infonma­
dje 0 tovrstni dejavnosti. Iskala sta 
jih na spletu, pri (emer pa je seveda 
bilo treba lociti seme od plev, na 
podlagi pretekle prakse pa jima je 

zevati razli(nih delavnic s podroeja 
strategij t!ienja in umelCanje kmeti­
je v prostor, saj drugaee kmetija ne 
bi mogla preliveti. Nali produkti so 
ekololko pridelani, vso dele opravi-

mo roeno, za kar potrebujemo ve­
liko delovne sile. V kmetijo vlolimo 
ogromno delovnih ur in dele tistih, 
ki delajo na kmetiji, je treba ceniti. 
Cena izdelka mora pokriti tudi stro-

ske delavcev,1I pojasni Mirko Cigula. 
Delo v sadovnjakih opravljajo 

roeno in brez uporabe pesticidov. 
Udelezenci ogleda so poskusili 100 % 
aronijin sok, nektar iz 30% sadnega 

delela aronije, poleg tega pa se 
sadni kruh, pripravljen iz njihovega 
ekololko pridelanega jagodi(ev­
ja, posusene jagode aronije, goji 
jagode in smamo hrusko. Tamara 

Mirko Cigula pojasni, da brez 
vlaganja in neprestanega dopolnil­
nega izobraievanja tovrstna kmetija 
ne more preziveti. Veseli ga, da tudi 
mladi ilCeio infonmaciie 0 tem, kako 


