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NAGRAJENA DOZIVETJA

1. Zavod YouSea: Morska oaza Piran: Raziskovanje s podvodnim dronom za
ohranjanje morja
Edinstveno dozivetje, kjer boste z uporabo podvodnega drona, ob pomodi izkusenih raziskovalcev,
biologi in naravovarstveniki, raziskovali morsko dno Piranskega zaliva in odkrivali bogat podmorski svet
Morske oaze Piran — inovativnega projekta, namenjenega ohranjanju morske biodiverzitete in
trajnostnem razvoju pridelave hrane iz morja. Postanite raziskovalec za en dan in prispevajte k zbiranju
dragocenih podatkov za zascito nasega obcutljivega morskega okolja. Dozivite neposreden stik z
raznolikim morskim Zivljenjem slovenskega morja, spoznajte inovativhe metode varovanja morja in
prisluhnite zgodbam predanih posameznikov, ki si prizadevajo za njegovo ohranitev. Na koncu vas ¢aka
pokusina lokalnih dobrot, ob kateri boste izvedeli e ve¢ o morskem svetu, delu Zavoda YouSea in
preprostih korakih, s katerimi lahko tudi sami prispevate k ohranjanju morja in narave.
Dozivetje se zacne v ribogojskem pristaniScu na Sedi, kjer ob ogledu pomanjsanega modela Morske
oaze Piran obiskovalci spoznajo zgodbo projekta, ki se je zacel pred 34 leti. Predstavimo bogato
naravno, kulturno in gastronomsko dedis¢ino Istre ter Piranskega zaliva, Secoveljskih solin in
Portoroskega ribolovnega rezervata. Sledi vkrcanje na pontonsko plovilo, med plovbo do Morske oaze
Piran pa obiskovalci spoznajo posebnosti Piranskega zaliva, Slovenskega morja in Severnega Jadrana
ter pritiske, ki ogrozajo slovensko morje.
Na Morski oazi Piran obiskovalci spoznajo inovativno podvodno strukturo, zasnovano z namenom, da
postane nov dom za ribe, ter izvedo o pomembnosti strukture za obnovo ribjih populacij in ohranjanje
biotske raznovrstnosti. Z uporabo podvodnega drona, ki ga vodi izkuSen pilot, obiskovalci spremljajo
Zivljenje pod vodo in spoznavajo vrste, ki jih naseljujejo. Vse opaZene vrste udeleZenci zabeleZijo, kar
prispeva k znanstvenemu monitoringu strukture in ob¢anski znanosti.
Na povratku obiskovalci obis¢ejo gojitveno polje za skoljke, kjer se seznanijo s trajnostnim nacinom
pridelave morskih organizmov in vlogo Morske oaze v tem procesu. Po izkrcanju sledita pokusina
lokalnih dobrot, kot so skutini namazi z zelisci, istrski siri, domace olive, oljéno olje in sol iz Piranskih
solin. Ko bodo pridelki z gojitvenega polja na voljo, bodo obiskovalci uzivali tudi v obloZenih kruhovih
rezinah z algami in drugimi morskimi organizmi, vkljuéno s klapavicami in ostrigami, pridelanimi v
Morski oazi Piran.

2. Maristra d. o. o.: Dozivite divje okuse Istre

Edinstvena kulinaricna delavnica, kjer boste v idilicnem obmorskem okolju na odprtem ognju
pripravljali jedi, kot so jih nekoc pripravljale nase none. Ob podpori izkusenih domacinov in kuharskih
mojstrov boste odkrili skrivnosti stare istrske kulinarike — od priprave ognja in peke do zdruzevanja
sredozemskih okusov z lokalnimi zelis¢i, zelenjavo, divja¢ino in morsko hrano. Poudarek ni le na
kuhanju, temvec tudi na zgodbah, ki obogatijo izkusnjo pristnih okusov Istre.

Obiskovalci se zberejo na Seci, ob morju, pod dvema ¢udovitima borovcema. Razlozimo jim osnove
istrske kuhinje, divjih rastlin in divjacine, ki jih Ze stoletja vklju€ujemo v nase jedi, skupaj z drugimi
sestavinami, ki so jih pri kuhanju uporabljali nasi predniki. Med delavnico skozi storytelling obujamo
zgodbe o Istri, njenih ljudeh, obi¢ajih in zgodovinskih dejstvih, prepletenih z lokalno floro, favno in
trajnostnim pristopom k pripravi hrane. UdeleZenci uporabljajo le lokalne in sezonske sestavine ter se
naucijo prepoznavati, Cistiti in pripravljati sestavine.



Na zacetku delavnice se predstavi postopek priprave ognja in peke, nato pa se vsakemu udeleZzencu
posvetimo pri ¢iS€enju in pripravi zelenjave, gob, za¢imb in mesa. UdeleZenci se naucijo uporabe divje
rastoCe zelenjave, zelis¢ in divjih Zivali v istrski kulinariki. Posvetimo se prepoznavanju svezih sestavin,
nabiranju in primernim nacinom shranjevanja (zamrzovanje, susenje), da zmanjSamo odpadke in
ravnamo trajnostno. Naucijo se izbirati vrste lesa za razlicne nacine kuhanja na odprtem ognju, pravilno
zakuriti in nadzorovati ogenj. UdeleZenci sestavijo peko po lastnem okusu z lokalnimi sezonskimi
sestavinami. Peka se med pripravo pece v Zerjavici, ogenj pa je klju¢en element delavnice poleg hrane
in zgodb.

Udelezenci pripravijo in pokusijo tri vrste hladnih predjedi — jelenov karpaco ali suho meso divjacine,
zelis¢ni namaz in solato z morskim koprcem (spaccasassi), pripravljeno na posteljici nezne sezonske
solate, zelis¢, sezonske zelenjave in solatne zabele po izbiri. Na voljo je olj¢no olje, kakijev, slivov ali
vinski lokalni kis, solni cvet in zelis¢a. V nadaljevanju skupaj z udeleZenci pripravimo »frtajo« s Sparglji,
polento z divjim porom, polnjene arti¢oke, fuze z zZajbljem ali testenine z botargo, v sezoni skoljk pa
lahko vklju¢imo tudi jed s Skoljkami, bodisi na buzaro bodisi s testeninami. Zaklju¢ni del delavnice je
uzivanje glavne jedi, zelenjave in divjacine pod peko. Sledi preseneéenje — doma pripravljena sladica s
sezonskim sadjem in ¢aj iz olj¢nih listov, ki je okusen in bistveno bogatejsi z antioksidanti kot zeleni ¢aj.
Vsak obiskovalec dobi ob odhodu liéno darilce, steklenicko posusenih zelis¢ ali soli z zelisci.

3. Ebike d. o. o.: Energija kamna in morja v Piranskem zalivu

Na edinstvenem kolesarskem dozZivetju po Istri udeleZenci raziskujejo naravne in kulturne vrednote ter
se povezujejo z energijo, ki jo ponujajo Cudovite pokrajine. Pot se zacne v Portorozu, kjer jih pricakajo
z zdravim pozdravom iz kuhinje. Po zacetni osveZitvi se pot nadaljuje skozi Portoroz do Forma vive, kjer
se ustavijo, spoznajo umetniske skulpture in uZivajo v razgledu na Portoroz. Sledijo osnovne dihalne
vaje za sprostitev telesa in duha. Skulpture ponujajo edinstven prostor za umiritev in sproscanje, cilj
pa je, da udelezenci ob hitrem tempu Zivljenja umirijo svoj um in telo.

Pot vodi naprej skozi rt Sec¢a do Secoveljskih solin, kjer spoznajo naravne skrivnosti tega obmocja. Nato
obiscejo Sveti Peter in Tonino hiSo, kjer raziskujejo zgodovino pridelave oljcnega olja. Obisk "svetih
kamnov" lokalnih oljkarjev jih poveze s tradicijo in energijo kraja. Pot jih vodi naprej do Padne, kjer
raziskujejo staro kamnito vasko jedro in cerkev Svetega BlazZa, znano energetsko tocko. Lokalni skrbnik
cerkve jim predstavi prostor in jih popelje v proces Cutenja energije.

Po kosilu v Gold Istri, gostilni, znani po jedeh s tartufi, se podajo proti Savrinskemu griceviju, kjer jih
spremljajo osupljivi razgledi na morje in slikovito pokrajino. Na vsakem koraku uZivajo v lepoti in miru
Istre. V Strunjanu se povzpnejo na Strunjanski kriz, kjer se poveZejo z naravo in ob¢udujejo dih jemajo¢
razgled na morje. Naravni megalit pod krizem obogati doZivetje s svojo pozitivno energijo.

Pot se nadaljuje do hotela Salinera, kjer se ustavijo in se naucijo tehnik za prebujanje energetskih
centrov. Celotno pot jih spremlja energija morja, dokler ne prispejo do hostla Panorama. Tam jih ¢aka
presenecenje: ¢aroben pogled na Portoroski zaliv, kozarec penine Strigon in lokalne jedi, postreZene
na roc¢no izdelani kamniti mizi iz istrskega kamna pod kroSnjo mogocnega borovca.
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