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Če je najboljše lepilo za spomin čustvo - 
pa naj bo to ugodje, bolečina ali 
intelektualna strast -, 
je eno najmočnejših čustev tisto, ki nam 
ga povzroča zadovoljstvo ob hrani.
(Iz: Kuhinja mediterana, Guiseppe Larusso, Didakta, Radovljica 2009)

Dolga zgodovina našega mesta je pustila svojevrsten pečat tudi v kulinarični 
tradiciji. V letu, ko je Slovenija ponosna nosilka naziva Evropska gastronomska 
regija, vam v sodelovanju s ptujskimi kulinaričnimi ponudniki, vinarji, 
organizatorji dogodkov in turističnimi vodniki ponujamo priložnost, da okusite 
zgodovino in se nam pridružite na kulinaričnem potovanju skozi čas.
 
Izredno veseli smo, da nam je pri pripravi vsebin in dogodkov uspelo povezati 
ključne deležnike na destinaciji: Pokrajinski muzej Ptuj-Ormož, KGZS Zavod 
Ptuj, Šolski center Ptuj - Šolo za ekonomijo, turizem in kmetijstvo ter LAS 
Bogastvo podeželja.
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To osvežilno pijačo, ki spominja na sladek vinski mošt, 
so stari Rimljani uživali ob predjedi. Ohranilo se je 
več različic receptov, o katerih poročajo antični pisci. 
Ponujamo vam enega od njih. 

V liter suhega vina zmešajte dve jedilni žlici medu. 
Vsebino dobro premešajte z metlico, da se med povsem 
razpusti. Nato vse skupaj dobro ohladite na ledu. Tako 
dobite osvežujoč rimski napoj. 

ali ste vedeli...

■ 	da iz rimskih časov izvirajo še danes 
priljubljene jedi kot sta pica in 
lazanja?

■ 	da glavni obrok dneva ni bilo kosilo, 
ampak večerja, ki je lahko trajala tudi 
več ur?

■ 	da je bilo sajenje vinske trte in oljk v 
rimskem imperiju sprva rezervirano 
le za območje matičnega ozemlja 

Rima? Šele rimski cesar Prob je v 
3. stoletju to ekskluzivno pravico 
razširil na ostale province cesarstva, 
s tem pa tudi na območje današnjega 
Ptuja.

■ 	da so bogati sloji prebivalstva hrano 
uživali v pol ležečem položaju, 
njihove obilne pojedine pa sta 
spremljala glasba in ples?

Rimska 
kulinarika 

Ali ste vedeli...

Recept
Sladki napoj – Mulsum
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Hrana v antičnem času ni bila razumljena le kot 
nujna dobrina za preživetje, ampak je skupaj z vinom 
predstavljala pomemben element družabnega in 
duhovnega življenja. Kulinarični užitki, ki so si jih 
bogati sloji prebivalstva privoščili v obliki obilnih 
pojedin in razkošnih banketov, so bili pogosto 

pospremljeni z glasbo, plesom in filozofskimi 
razpravami. Bogate sloje prebivalstva so navduševali 
raznovrstni okusi. Meso so pripravljali v bogato 
začinjenih sladko-kislih omakah, ki so jim dodajali 
med in vino, ki je bilo stalni spremljevalec obrokov. 
Napis na znani ptujski oljenki iz 3. stoletja “Vino, kruh 
in redkvica, revežu večerjica,” pa nazorno opiše, kaj je 
bilo na dnevnem jedilniku nižjih slojev prebivalstva, ki 
so pretežno uživali kaše iz žitaric, enolončnice, sadje 
in zelenjavo.
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Velike družbene razlike med posameznimi sloji 
prebivalstva so bile tiste, ki so najbolj odločilno 
izoblikovale različne načine prehranjevanja v 
srednjem veku. Plemiči so radi uživali v eksotičnih 
in težje dostopnih jedeh. Večina začimb je prihajala 
iz orientalskih dežel, kar je pri plemičih vzbujalo 
občutek večvrednosti in prestiža. Pomemben 

sestavni del jedilnika je bilo tudi vino, ki so ga pri 
kuhanju dodajali jedem ali oplemenitili z različnimi 
začimbami. Med priljubljene pijače srednjega veka 
sodijo še medeno vino, pivo in različne vrste žganih 
pijač. Ob dvorih so pomembna središča srednjeveške 
gastronomije predstavljali tudi samostani. Ti so se 
posvečali predvsem zeliščarstvu in pridelavi vina. 
Kmetje so bili odvisni zlasti od tega, kar so pridelali 
na vrtu ali nabrali v naravi. Meso se je zelo redko 
znašlo na njihovih jedilnikih. Cenili so živila, ki so jih 
lahko nasitila v manjših količinah, kot so enolončnice, 
močnik ali mineštre.

• 500 gramov hrušk, 
• 150 ml belega vina, 
• 20 gramov masla, 
• 1 žlička medu, 
• 2 ščepca cimeta, 
• 4 velike žlice sladke smetane, 
• 3 rumenjaki

Hruške olupite in narežite na majhne kocke. Dajte jih v lonec, 
zalijte z belim vinom in dodajte maslo. Na zmernem ognju kuhajte 
toliko časa, da nastane enakomerna zmes, ki jo nato pretlačite in 
skozi cedilo precedite nazaj v lonec (lahko uporabite tudi mešalnik). 
Dodajte sladkor, cimet, smetano in rumenjake ter ponovno kuhajte 
in skrbno mešajte, dokler se puding ne zgosti. Vlijte ga v posodice in 
pustite, da se ohladi. Lahko ga pojeste tudi toplega.

■ 	da stari Slovani v naše kraje niso prinesli le 
medice in piva, ampak tudi pšenico, ječmen, 
oves, lan, proso, repo, rž, bob in grah?

■ 	da je bil Ptuj v srednjem veku bogato trgovsko 
središče, kar je pomenilo, da je kuhinja pridobila 
uvožene začimbe (poper, cimet), južno sadje 
(pomaranče, limone), morske ribe in uvožena 
vina, na kar kažejo ohranjene mitninske tarife?

■ 	da sta bili v zgodnjem srednjem veku glavni 
pribor leva ali desna roka, šele pozneje se 
je uveljavila uporaba pribora? Ker je nož 

na simbolični ravni še vedno predstavljal 
potencialno morilsko orožje, so spisi opozarjali 
na varno uporabo noža pri mizi. Vilice so se kot 
del pribora pojavile šele v poznem srednjem 
veku.

■ 	da so bila po genealogiji srednjega veka na 
družbeni lestvici plemstva najvišje tista živila, ki 
so uspevala nad zemljo oziroma so zorela kar se 
da visoko? S tem so bila bližje nebu in veliko več 
vredna kot čebulnice in koreni, ki so rasli pod 
zemljo in so tako spadali na kmečke jedilnike.

Recept
Srednjeveški hruškov puding
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ali ste vedeli...Ali ste vedeli...

Srednjeveška 
kulinarika
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■ 	 da so po gradovih na Ptuju, Turnišču, Majšperku, 
Štatenbergu, Ormožu, Dornavi, obmejnem Borlu, 
Zavrču, Ravnem polju, plemiških dvorcih v mestu in na 
podeželju imeli grajsko oziroma plemiško kuhinjo? Med 
priljubljenimi jedmi so bile sveže ščuke in druge odlične 
ribe v okusni žafranovi rumeni juhi, meso, predvsem 
pečeni piščanci, beli kruh, jagode in dobro vino. Pili so 
iz srebrnih kup, kozarcev in vrčev.

■ 	da na pestrost in ločeno prodajo živil kažejo tudi 
stara imena ulic in trgov na Ptuju? Prešernova ulica 
je nosila ime Žitni trg, najdemo pa še Svinjski trg, 
Živinski trg, Mlečni trg, Ribji trg in Pekovsko ulico.

■ 	da je najstarejši ohranjeni zapis za pripravo jedi na 
Ptuju rokopisna knjižica iz leta 1683 z naslovom 
Navodila za pripravo zdravil in jedil, ki jo hrani 
Zgodovinski arhiv na Ptuju? Najstarejša tiskana 
kuharska knjiga, ohranjena na Ptuju, pa je zajetna 
nemška kuharica, ki je bila natisnjena leta 1691 in 
vsebuje preko 1.500 receptov.

■ 	da so kmetje meso shranjevali v t. i. mesijak, ki je bil 
spleten iz šibja, in sicer na podstrešju, kjer sta bila 
pozimi mraz in prepih?

■ 	 da je vino veljalo kot hrana? Predvsem samostanski 
redovniki so ga s kruhom dobivali kot redni obrok, prav 
tako pa je pripadalo pomočnikom nekaterih cehov.

• 0,5 kg krompirja, 
• 0,5 kg sveže repe, 
• 1 liter vode, 
• 2 stroka česna, 
• drobnejša čebula, kumina, 
• žajbelj, sol, 
• 1 žlica zaseke ali masti, 
• 1 žlica moke, 
• 1 žlička sladke rdeče paprike

Olupljeno repo narežite na kocke. Zalijte jo z vročo juho, 
solite, dodajte sesekljano čebulo, česen in kumino. Ko 
repa vre pol ure, dodajte na kocke narezan krompir in 
pustite, da jed počasi vre. Primešajte prežganje iz zaseke 
in moke, ki ste mu na koncu dodali papriko, ter pustite, 
da ponovno prevre. Kot prilogo ponudite kruh. 

Recept
Krhlenka 

ali ste vedeli ...
Kulinarika 
v novem veku 
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Pojav humanizma in renesanse ter družbeno-politične 
razmere od 16. stoletja naprej so odločilno vplivale 
na vzpon meščanstva. Pomemben vir za proučevanje 
takratnih prehrambnih navad je tudi ptujski 
mestni statut iz leta 1513. Iz opisov vsakodnevnega 
življenja podložnika, meščana, meniha ali plemiča 
lahko razberemo, kakšno hrano, ob katerem času 
in ob kakšni priložnosti jo je kdo imel na mizi. Na 
popestritev vsebine jedilnikov je vplivalo tudi odkritje 
Novega sveta. Na Ptuj, ki leži na pomembnem 
prometnem stičišču, so tako kmalu našle pot različne 
dišavnice in začimbe, južno sadje, zelenjava, kot 
so beluši, cvetača, koromač, artičoke, in sveže ter 

posušene morske ribe, raki in školjke. Vse to je 
popestrilo kuhinjo bogatejšega sloja družbe. Tudi kava 
in čaj se, kot posledica živahnih trgovskih povezav, 
v novem veku znajdeta na Ptuju. Konec 18. stoletja 
je meščan Jožef Kipertz eden prvih pražarjev kave v 
starem mestu ob Dravi. Po njem poimenovano ptujsko 
kavo lahko v enem od mestnih hotelov poskusite še 
danes. Kmečki stan je jedel skromno in predvsem 
enolično, večino svojega pridelka pa je moral nameniti 
urbarialnim in kuhinjskim dajatvam. Meso se je na 
njihovih krožnikih znašlo izjemno redko, navadno 
le ob večjih praznikih. Koruza se je pri nas uveljavila 
od 17. stoletja dalje, ko je v naše kraje prišel tudi fižol. 
Krompir, ki se je v slovenskem prostoru udomačil 
dokaj pozno (sredi 18. stoletja), je hitro postal eden 
najbolj priljubljenih pridelkov Dravskega polja. Sadili 
so ga več vrst, služil pa je tako kot hrana za ljudi kot 
tudi za živino.
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Začinjeno 
s ščepcem 
zgodovine
Kulinarična doživetja na 
zgodovinskih prizoriščih 

Zgodovinska prizorišča najstarejšega slovenskega mesta so 
edinstvena kulisa za nepozabna kulinarična doživetja. Užijte skrbno 
pripravljene, lokalne in s ščepcem zgodovine začinjene okuse ter jih 
združite z vinsko spremljavo z bližnjih vinorodnih gričev. 

Kulinarična doživetja potekajo na pobudo in v koordinaciji Zavoda 
za turizem Ptuj v sodelovanju s ptujskimi gostinci in vinarjji, v 
organizacijo in izvedbo dogodka pa so vključeni tudi dijaki in 
zaposleni Šolskega centra Ptuj - Šole za ekonomijo, turizem in 
kmetijstvo.
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Večerja v 
grajskem parku

 Petek, 2. julij 2021, ob 18. uri

 Grajski park Turnišče 

Kulinarično doživetje pod krošnjami 
veličastnih dreves, v senci katerih 
so skozi stoletja uživali prebivalci 
turniškega gradu. 

Organizator dogodka: 
Gostilna Ribič
Gostujoči vinarji: 
Kobal Wines, Vina Gorjup 
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
Gostilna Ribič, Dravska ulica 9, 
2250 Ptuj
Kontakt: 
041 808 449, 
gostilna.ribic@talum.si

Večerja pod 
grajskimi arkadami

 Petek, 30. julij 2021, ob 18. uri  

 Ptujski grad

Okusite bogato kulinariko 
srednjeveških dvorov v sodobni 
različici v zavetju enega 
najveličastnejših gradov na 
Slovenskem.

Organizator dogodka: 
Štajerska hiša kulinarike 
Gostujoči chef: 
Robi Žibrat
Gostujoči vinarji: 
Ptujska klet, Gönc Winery
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
Grajska kavarna, Na gradu 1, 2250 Ptuj
Kontakt: 
031 612 894, 
grega@shk.si

 Večerja na mostu
 Petek, 27. avgust 2021, ob 18. uri  

 Ptujski peš most 

Romantično kulinarično doživetje 
ob pogledu na najstarejše slovensko 
mesto. S sodobnim kuharskim 
pristopom nadgrajena tradicija 
gostilne, ki je od nekdaj slovela po 
ribjih jedeh.

Organizator dogodka: 
Gostilna Ribič
Gostujoči vinarji: 
Conrad Fürst & Sohne, Vina Zavec
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
Gostilna Ribič, Dravska ulica 9, 
2250 Ptuj
Kontakt: 
041 808 449, 
gostilna.ribic@talum.si
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Samostanska 
pojedina

 Sobota, 23. oktober 2021, ob 18. 
uri   Dominikanski samostan

Oživljene jedi samostanske kuhinje v 
zgodovinskem objemu veličastnega 
ambienta gotike in baroka. 

Organizator dogodka: 
Štajerska hiša kulinarike
Gostujoča chefinja: 
Alenka Grabar
Gostujoči vinarji: 
Ptujska klet, Kobal Wines
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
Grajska kavarna, Na gradu 1, 
2250 Ptuj
Kontakt:
031 612 894, 
grega@shk.si
 

Večerja med 
vinskimi sodi

 Sobota, 6. november 2021   
Ptujska klet

Posebno kulinarično doživetje 
v znamenju praznika vina 
in najstarejše vinske kleti na 
Slovenskem.

Organizator dogodka: 
Gostilna Rozika
Vinar: 
Ptujska klet
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
Gostilna Rozika, Slomškova ulica 7, 
2250 Ptuj
Kontakt:
070 668 487, 
ales.vilcnik1@gmail.com 

Večerja v palači 
slavnega rimskega 
poveljnika

 Sobota, 27. november 2021   
Grand Hotel Primus

Rimski kulinarični užitki kot so 
se jim predajali prebivalci antične 
Petovione.

Organizator dogodka: 
Grand Hotel Primus s chefom 
Robijem Žibratom
Sodelujoči gostinci: 
Gostilna Ribič, Štajerska hiša 
kulinarike, Gostilna Rozika, 
Gostilna Grabar
Vinarji: 
Ptujska klet, Kobal Wines
Cena 5-hodnega jedilnika z vinsko 
spremljavo je 65 €. 
Rezervacije in prodaja vstopnic: 
recepcija Grand Hotela Primus
Kontakt: 
02 74 94 506, 
hotel.primus@terme-ptuj.si 12
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Kulinarična 
doživetja v 
Rimskem kampu
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Vas zanima, kakšnim kulinaričnim užitkom so se pred 
dva tisoč leti predajali prebivalci rimske Petovione? 
V Rimskem taboru, ki se nahaja le nekaj korakov iz 
središča Ptuja, boste lahko spoznali način priprave 
hrane v antiki in okusili tipične jedi ter pijače iz 
rimskega časa. 

Rimski pikniki so edinstveno kulinarično doživetje, 
namenjeno družinam, parom ali zaključenim 
družbam do 100 oseb. Vključujejo pripravo tipičnih 
rimskih jedi pred gosti. Spoznajte se s peko kruha, 
pogač in pripravo enolončnic v krušni peči. Prepustite 

se mamljivim vonjavam jedi z odprtega ognja in 
ribjega žara, posladkajte se z rimskimi sladicami in 
nazdravite s kozarcem osvežujočega mulsuma.

Rimske pojedine vam bodo pričarale hedonistični 
način življenja v antičnem Ptuju. Namenjene so 
zaključenim skupinam do 50 oseb. Vključujejo 
pogostitev z najmanj šestimi rimskimi jedmi, vinom in 
animacijskim programom.

Kulinarične delavnice vam bodo prikazale, kako so 
pred 2.000 leti pekli kruh. Namenjene so skupinam do 
50 oseb.

Rimski kamp Poetovio
Štuki 23, 2250 Ptuj
Kontakt: Andrej Klasinc, 041 724 979, 
andrej.klasinc@rimskeigre.si
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Salon Sauvignon

 5. junij 2021   Različne lokacije v starem 
mestnem jedru Ptuja   www.salonsauvignon.eu 

Najboljši sauvignoni in cabernet sauvignoni 
Slovenije, soseščine in sveta ob spremljavi 
umetnosti, glasbe in vrhunske kulinarike na 
slikovitih ulicah in trgih najstarejšega slovenskega 
mesta. 

Dobrote slovenskih kmetij 	

 3., 4. in 5. september 2021   Minoritski samostan 

 www.dobroteslovenskihkmetij.si

Na osrednji slovenski prireditvi z več kot tridesetletno 
tradicijo se predstavlja kulinarična ponudba slovenskih 
kmetij. V sklopu prireditve poteka ocenjevanje kulinaričnih 
izdelkov, ki jih je na stojnicah mogoče tudi poskusiti.

KULINARIČNE 
PRIREDITVE

Znak Dobrote slovenskih kmetij zagotavlja kakovostna 
živila z znanim poreklom iz lokalnih surovin, predelana 
pretežno na tradicionalen način.

Ali ste vedeli...
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Kuhna na dvorišču

 3. julij in 4. september 2021   Mestna tržnica, 
Minoritski samostan   www.tura-ptuj.si, 
www.visitptuj.eu

Priljubljeno kulinarično druženje v osrčju starega 
mestnega jedra združuje ptujske gostince, vinarje in 
pivovarje ter tradicionalne lokalne okuse predstavlja v 
sodobni ulični preobleki.

Odprta kuhna

 24. julij 2021 in 18. september 2021   Mestni trg

 www.visitptuj.eu, www.odprtakuhna.si

Kulinarična karavana Odprte kuhne redno gostuje 
tudi v najstarejšem slovenskem mestu. Takrat na 
mestnih ulicah in trgih zadiši po odličnih jedeh 
z vseh koncev sveta, ki najbolje teknejo v družbi 
izbranega vina ali kraft piva.

15
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Razgiban gurmanski potep po ptujskem 
vinorodnem zaledju s postanki pri 
lokalnih vinarjih in kulinaričnih 
ponudnikih.

 Sobota, 25. september 2021   www.visitptuj.eu

Potep po vinogradih 
Mestnega vrha
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 www.sava-hotels-resorts.com

Brunchi slovijo po bogatem izboru jedi iz samopostrežnega 
bifeja, ki jih chef kuhinje po principu »show cookinga« 
pripravlja kar pred gosti. V času bruncha je organizirana tudi 
animacija za otroke. Primusove vinske zgodbe so rezervirane 
za ljubitelje žlahtne kapljice in vrhunske kulinarike. 

Nedelja, 26. 9. 2021	 BRUNCH »JURČKI IN LISIČKE«
Nedelja, 17. 10. 2021	 BRUNCH »OKTOBERFEST«
Petek, 22. 10. 2021	 PRIMUSOVE VINSKE ZGODBE - 		
	 VEČER VINSKIH KRALJIC
Nedelja, 7. 11. 2021	 BRUNCH »MARTINOVANJE«
Petek, 3. 12. 2021	 PRIMUSOVE VINSKE ZGODBE - 
	 VEČER PENIN
Nedelja, 26. 12. 2021	 BRUNCH »VESEL BOŽIČ«

Nedeljski 
tematski 
brunchi 
v Grand 
Hotelu 
Primus 
in Primusove 
vinske zgodbe 
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Ptujske gostilne 
skozi čas 
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Kulinarično obarvan vodeni ogled mesta 
Številne ptujske gostilne in restavracije se ponašajo z 
dolgo ter bogato tradicijo. Začetki nekaterih segajo 
že več kot stoletje nazaj. V okviru vodenega ogleda 
se pustite popeljati po starem mestnem jedru Ptuja 
in v objemu gostoljubnosti domačinov spoznajte 
pristne domače okuse našega mesta. Od starih 
furmanskih gostišč preko prve ptujske picerije do 
nekdanje mogočne obrambne bastije. Kaj so nekoč 
jedli meščani? Katere so tradicionalne jedi Ptuja in 
okolice danes ter kje se skriva najstarejše slovensko 
arhivsko vino? Na vse to vam bodo z veseljem 
odgovorili izkušeni turistični vodniki, s katerimi se 
boste odpravili na zanimivo odkrivanje slastne ptujske 
kulinarike. Dober tek!

Trajanje vodenega ogleda: 90 minut
Cena: 25,00 € z DDV/osebo
Vodeni ogled vsebuje: strokovno vodenje s turističnim 
vodnikom, glavno jed in sladico v dveh različnih 
tradicionalnih mestnih gostilnah, 1 dcl lokalnega 
ptujskega vina
Rezervacije ogledov: info@visitptuj.eu 
Več informacij: www.visitptuj.eu

kulinarično potovanje po ptuju skozi čas
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KAM PO LOKALNE 
IZDELKE NA PTUJU?

23

Ptuj je že od nekdaj neločljivo povezan s svojim 
agrarnim podeželskim zaledjem. Kmetija Bolcar se je 
v letu 2019 ponašala z nazivom Kmetija leta Mestne 
občine Ptuj. Prepoznavni so predvsem po pridelavi 
domače zelenjave vseh vrst, jajcih, jabolčnem kisu, 
bučnem olju, konopljinem medu in čaju ter jabolkih. 
Izdelke z njihove kmetije lahko kupite v ptujski 
trgovinici Bolcar zelenjadarstvo. Tik ob njej boste 
našli prodajalno Pomurskih mlekarn na Ptuju, ki 
nudi izbrane mlečne proizvode in odlično ponudbo 
izdelkov lokalnih pridelovalcev. V mestnem središču 
pa lahko na prenovljeni mestni tržnici, prizorišču 
živahnega trgovanja in tradicionalnih ptujskih 
sejmov, obiščete Ptujski škrnicl. Ta se ponaša z bogato 

ponudbo doma pridelane hrane iz lokalnega okolja, 
saj sodelujejo z več kot 50 različnimi pridelovalci in 
kmetijami. Še eno prodajalno Ptujskega škrnicla boste 
našli še izven mestnega jedra ob Volkmerjevi cesti. Če 
iščete naravne izdelke, kot so med, rastlinska olja, čaji, 
ekološka semena, mazila ali začimbe, potem morate 
obiskati zeliščno prodajalno Pehtin kotiček, trgovino 
Dober dan ali trgovino za zdravo življenje Avena. Vse 
potrebno od setve do žetve pa za vas ponuja Kmetijska 
zadruga Ptuj, kjer ob pestri ponudbi domačih 
kmetijskih izdelkov dobite še semena, sadike različnih 
vrst zelenjave in sadnega drevja, trsne cepljenke in še 
veliko več.

kulinarično potovanje po ptuju skozi čas

■ 	da ocenjevanje domačih jedi in kulinaričnih 
proizvodov na festivalu Dobrote slovenskih kmetij 
poteka v kar 13 različnih kategorijah? Zmagovalec, ki 
tri leta zapored prejme zlato priznanje, je okronan 
še s posebnim znakom kakovosti Dobrot slovenskih 
kmetij.

■ 	da se na Ptuju vsako leto odvija največji vinski 
festival sauvignonov v Sloveniji – Salon Sauvignon? V 
zgodovinskem ambientu Dominikanskega samostana 
se predstavi več kot 100 različnih sauvignonov iz 
Slovenije in sveta.

Ali ste vedeli ...

Prvaki ptujske zelenjave
Ptujski lük je nedvomno eden prepoznavnih simbolov 
Ptuja in okolice. Gre za prvo zaščiteno slovensko 
zelenjavo s certifikatom in geografsko označbo. Značilno 
sorto domače čebule že od nekdaj spravljajo izključno 
ročno in jo tradicionalno pletejo v kite. Ptujski lük ima 
visoko vsebnost sušine, vitaminov in mineralov, zato je 
zelo zdrav, štejemo pa ga tudi med naravne antibiotike.
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DVE TISOČLETJI 
VINA NA PTUJU
VINSKA PONUDBA STAREGA 
MESTA OB DRAVI

25

Že stari Rimljani so prepoznali potenciale 
vinogradništva v okolici našega mesta in tukaj 
pridelovali vino. Z vinom bogate Haloze južno od 
Ptuja bi tako naj dobile ime po latinskem izrazu za 
(vinorodne) griče – colles. Tradicijo vinarstva na 
Ptuju je v srednjem veku nadaljeval samostanski red 
minoritov, ki je leta 1239 postavil temelje najstarejši 
vinski kleti na Slovenskem. Ptujska klet je danes ena 
največkrat nagrajenih vinskih kleti v državi, tako na 
domačih kot na mednarodnih vinskih ocenjevanjih. 
Ponaša se tudi z izjemnim vinskim arhivom, katerega 

bogati najstarejše slovensko arhivsko vino: Zlata 
trta iz leta 1917. Na sprehodu po starem mestnem 
jedru lahko obiščete butične vinoteke, ki zlahka 
ugodijo tudi največjim poznavalcem žlahtne kapljice. 
Nekatere najdete v starih meščanskih hišah z izbranim 
zgodovinskim pridihom, spet druge na vas čakajo 
v tisočletnih kleteh pod romantičnimi tlakovanimi 
ulicami. Prav posebno doživetje pa so zagotovo vinske 
degustacije v rovih pod Ptujskim gradom. V temnem 
zavetju grajskega griča boste ptujska vina lahko okušali 
na unikaten način s pomočjo vseh čutil, razen vida. 
Kdor hoče doživeti mogočno grajsko vinsko klet 
in spoznati tradicijo vinarstva na Ptujskem, pa se 
mora povzpeti na enega najbolj impozantnih gradov 
na Slovenskem. Nagrajen bo tudi z dih jemajočim 
pogledom na staro mestno jedro.

kulinarično potovanje po ptuju skozi čas

OKUSI PTUJA
PREPLET KULINARIČNE 
tRADICIJE IN SODOBNE
USTVARJALNOSTI

Staro mestno jedro Ptuja je obdano z rodovitnimi 
polji in razgibano kuliso vinorodnih gričev. Okusite 
pestrost lokalnih kulinaričnih posebnosti, srčno 
pripravljenih po tradicionalnih lokalnih receptih in 
s pridihom sodobnega gostoljubja. Meni Okusi Ptuja 
vključuje značilne jedi oziroma prehranske posebnosti 
širšega območja turistične destinacije Ptuj. Edinstven 
preplet lokalne tradicije, začinjene s ščepcem 
ustvarjalnosti, boste lahko spoznali v izbranih ptujskih 
gostilnah in restavracijah, v katerih je meni na voljo 
po enotni ceni. Svojo kulinarično izkušnjo pa lahko 
nadgradite še z izvrstnimi ptujskimi vini.

Meni Okusi Ptuja ponujajo: Gostilna Ribič, Grand 
Hotel Primus, Gostilna pri Ovinku, Gostilna Rozika, 
Gostišče pri Tonetu, Gostilna Grabar, Gostilna 
Amadeus
Cena (dvohodni/trihodni/štirihodni meni): 
13,00/16,00/18,00 € z DDV
Več informacij: www.visitptuj.eu



■  da Ptujska klet v svojem vinskem arhivu hrani skoraj 200.000 

arhivskih steklenic? Ptujska vinska zakladnica tako predstavlja 

eno najbogatejših tovrstnih zbirk v državi.

Ali ste vedeli ...
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Pivske degustacije
4. junij 2021 ob 18. uri, 
10. julij 2021 ob 18. uri
7. avgust 2021 ob 18. uri
4. september 2021 ob 18. uri 

Vinske degustacije 
19. junij 2021 ob 18. uri
24. julij 2021 ob 18. uri 
21. avgust 2021 ob 18. uri
18. september 2021 ob 18. uri 

Cena degustacije je 19 € na osebo. 

Kontakt:
TuRA Ptuj
turaptuj@gmail.com
+386 31 467 265

Okusite globino vina in piva le s pomočjo brbončic v 
popolni temi skrivnostnih grajskih rovov. Spoznajte 
okuse najstarejšega slovenskega mesta skozi butične 
zgodbe lokalnih vinarjev in pivovarjev. 

VINSKE IN PIVSKE 
DEGUSTACIJE V 
ROVIH POD 
GRADOM

Vinoteka Kobal 

Grajska vinska klet

Vinska klet in vinoteka Osterberger

Ptujska klet



TIC Ptuj

Mestni trg 4, 2250 Ptuj
info@visitptuj.eu
www.visitptuj.eu
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Sobota, 5. junij 2021  	 Salon Sauvignon	

Sobota, 3. julij 2021  	 Kuhna na dvorišču	

Petek, 2. julij 2021  	 Večerja v grajskem parku (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)	

Sobota, 24. julij 2021  	 Odprta kuhna	

Petek, 30. julij 2021  	 Večerja pod grajskimi arkadami (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)

30. in 31. julij 2021  	 Jazz, Blues & Gin Weekend	

25.–28. avgust 2021  	 Dnevi poezije in vina	

Petek, 27. avgust 2021  	 Večerja na mostu (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)	

Sobota, 25. september 2021  	 Potep med vinogradi Mestnega Vrha	

Nedelja, 26. september 2021  	 Brunch: Jurčki in lisičke (GH Primus)	

Sobota, 18. september 2021  	 Odprta kuhna	

Nedelja, 17. oktober 2021  	 Brunch: Oktoberfest (GH Primus)	

Petek, 22. oktober 2021  	 Večer vinskih kraljic (GH Primus)	

Sobota, 23. oktober 2021  	 Samostanska pojedina (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)

Sobota, 6. november 2021  	 Večerja med vinskimi sodi (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)

6.–13. november 2021  	 martinovanje

Nedelja, 7. november 2021  	 Brunch: Martinovanje (GH Primus)	

Sobota, 27. november 2021   	 Večerja v palači slavnega rimskega poveljnika 
	 (Kulinarični dogodki na zgodovinskih prizoriščih)	

Petek, 3. december 2021  	 Zimski večer penin (GH Primus)	

Sobota, 26. december 2021  	 Brunch: Vesel božič (GH Primus)	

Organizator si pridružuje pravico do spremembe programa v skladu s priporočili NIJZ.
Dogodki bodo organizirani skladno z upoštevanjem in spoštovanjem vseh higienskih navodil, 
ki jih določa NIJZ in so nujno potrebna za preprečevanje širjenja okužb z novim koronavirusom.

KOLEDAR 
  KULINARIČNIH 
DOGODKOV 
  NA PTUJU 
V LETU 2021
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