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Zahvala

Zahvala gre preko 600 osnovnosolcem iz najrazlicnejsih slovenskih
regij in njihovim mentorjem, ki se niso ustrasili zahtevne naloge dru-
ge faze projekta in so med nas ponovno prinesli izjemno Stevilo starih
receptov, iztrganih z drvecega vlaka pozabe. Z izjemnim raziskoval-
nim delom, roc¢nimi spretnostmi vrhunskih kuharjev in pou¢no ter
simpaticno interpretacijo povezanosti med jedmi in postopki njihove
priprave z narodnimi obicaji so pomembno vplivali na ohranjanje
slovenske kulinariéne dedis¢ine in hkrati navdusili celotno slovensko
javnost.






V spodbudo vsem mladim upom!

Ideja o projektu, ki pomaga obujati slovensko kulinari¢no dedis¢ino, in to s pomocjo
najmlajsih, ki so ze sposobni poprijeti za kuhalnice, me je takoj navdusila, potem ko
me je z njo seznanila avtorica, ki je prisla pred dvema letoma k meni po nasvete.

Projekt me je pritegnil, saj sem se prav v tistem Casu pric¢el intenzivno ukvarjati
s snovanjem lokalno znacilnih jedi, povezanih s slovensko zgodovino, ki bi bile
prikazane na nov, sodobnejsi nac¢in. Tudi v poklicni kuhinji ugotavljamo, da Slove-
nija skriva izreden kulinari¢ni potencial, ki pa zal odhaja v pozabo, pri roki imamo
sestavine, ki jih nudi narava glede na letni ¢as, in podlago za inovativne kreacije po
zahtevah najsodobnejsih trendov.

Naslednji vidik, ki ga pri projektu ocenjujem kot pomembnega, je dejstvo, da se
tako ze mladi, v ¢asu, ko v njih vznikne Zelja ali ideja o njihovi bodo¢i Zivljenjski
poti, spoprimejo s prakso, ali navdusijo za poklic, ki nudi veliko kreativhih mozno-
sti, nadgradnje in osebnega zadovoljstva.

S seznanjanjem mladih s slovensko kulinariéno dedis¢ino dosezemo najpomemb-
nejsi vidik, katerega podlago nudi pri¢ujoci projekt, da s primerno motivacijo vzga-
jamo mlade in posredno tudi njihove starSe o zdravem nacinu zivljenja, kjer je na
prvem mestu lokalno pogojena prehrana.

Spremljajo¢ mlade kuharske navdusence, ki s seboj nosijo kup pozitivhe energi-
je, sem se navdusil vsaki¢ posebej in zato z veseljem pri¢akujem novih dogodi-
vs$éin. Ugotavljam, da ima mlada Slovenija kuharski potencial, kar se tiée ro¢nih
spretnosti in zelje po nadgradnji znanja, kar me veseli in daje upanje po razvoju
kuharskega poklica v nadalje. K temu nedvomno pripomore tudi tekmovalni duh
osnovnosolcev, ki jih spodbuja k odli¢nosti.

Cestitam organizatorju projekta za ¢udovito in inovativno idejo ter vsem tekmoval-
cem — mladim upom in njihovim mentorjem za ambiciozno zastavljeno nalogo in
dobro opravljeno delo v celoti.

Janez Bratovz
JB Restavragija



Uvod

Osnovnosolci Slovenije so ponovno zavihali rokave, pripravili lonce in sklede ter
se spopadli zambiciozno zastavljeno nalogo: od lokalnih ribicev ali ribogojcev pri-
dobiti informacije o znacilnih ribah ali vodnem zivlju njihove regije ali oZje lokacije,
se jih nauciti pripraviti po receptu, znac¢ilnem za njihov kraj ali regijo, po mozno-
sti v povezavi z zgodovino kulinarike kraja, skuhati koncni izdelek po predpisih
najzahtevnejsih gurmanov in kulinari¢nih estetov. In ne le to! Potrebno se je bilo
nauciti tudi ustreznega rokovanja z ribo: jo oluskati, ocistiti in v vec¢ini primerov
tudi filirati.

Ribistvo in ribogojstvo je Ze od nekdaj pomemben vir prehrane najrazli¢nejsih sku-
pin ljudi, ne glede na lokalno pripadnost, prepri¢anje, status ipd. Zivelj slovenskih
sladkih voda je zaznamoval prenekatere jedilnike in bil osnova za izvrstne gurman-
ske kreacije mescanskih druzin, bolj preproste jedilnike delavskih druzin ali Se bolj
preproste jedilnike, ki jih najdemo v razlicnih samostanih.

V zadnjem obdobju smo sladkovodne ribe postavili na stran, s tem pa zanemarili
sestavino, pomembno za nemoten razvoj organizma. Temu smo se v tokratnem
projektu odlo¢no uprli. Menimo, da gre za skoraj nujni sestavni del tedenskega
jedilnika. S tem dejstvom je potrebno seznaniti mlade ljudi, Se preden se postavijo
na svoje noge. V projektu tezimo k procesu in pogojem za ohranjanje zdravja, do-
brega poc¢utja, navajanje na raznolikost jedilnika in na ¢érpanje sestavin, ki nam jih
nudi narava okoli nas ob dolo¢enem letnem ¢asu v okolju, v katerem bivamo.

94 skupin osnovnosolcev, domala iz vse Slovenije, je v drugem poglavju projekta
obujanja slovenske kulinariéne dedis¢ine ali Tekmovanja v kuharskih veséinah av-
tohtonih lokalnih ali regionalnih posebnosti nadgradilo svoje znanje in sposobno-
sti ter poglobilo navdusenje in zelje po raziskovanju in ustvarjanju v svetu kulina-
rike. Ponovno so dokazali, da se njihove roéne spretnosti lahko kosajo z »velikimi«
kuharji in dovrSenostjo jedi, serviranih na kroznike priznanih restavracij, njihovo
znanje in interpretacija obicajev, povezanih z ribistvom, ribogojstvom, zgodovino
jedi in z njimi povezanih obi¢ajev ter simpati¢nost, iznajdljivost in zrelost, pomesa-
na s sonc¢no otrosko energijo, pa tako ali tako nima prave konkurence.

Nase kuharsko popotovanje skozi ¢as smo dopolnili z moénatimi jedmi, znaéilnimi
za regije, iz katerih prihajajo posamezne tekmovalne skupine, in tako naredili se



en velik korak k spoznavanju in zavedanju o pomenu slovenskega kulinaricnega
zemljevida ter se pri tem naudili spodbuditi Zeljo po vnoviénem odkrivanju vsega,
kar je povezano z zgodovino kulinarike posameznega kraja ali mojstrovin nasih
babic in dedkov.

Piko na »i« so otroci naredili z inovacijami in kreacijami v obliki razli¢nih prigriz-
kov, kjer so upostevali zakonitosti narave in letnega ¢asa ter visoka estetska merila
zahtevnih jedcev.



Sveza hrana iz vase blizine

Doseganje ¢im visje osnovne prehranske varnosti je vodilo predvsem kmetijske in
prehranske politike in prav lokalna trajnostna oskrba s hrano je njun skupni imeno-
valec. Eden izmed strateskih ciljev razvoja slovenskega kmetijstva in proizvodnje
hrane je zagotavljanje prehranske varnosti s stabilno pridelavo varne, kakovostne
in potroSniku dostopne hrane.

V tem smislu je pomembno vzpodbujati lokalno okolje, da se samo-oskrbuje in s
tem poveca kvaliteto zivljenja vseh vkljucenih v ta proces. S stalis¢a trajnosti pa je
smiselno vzpodbujati integriran in ekoloski nacin pridelave zelenjave ter uvajanje
teh pridelkov ali izdelkov v nas vsakdan.

Ste vedeli, da vam slovenski trzni pridelovalci zelenjave ponujajo prav to? Zelenjavo,
pridelano na integriran in ekoloski nacin.

Povezani smo z dobrotami nase dezele

Z aktivnostmi, ki jih izvajamo na Ministrstvu za kmetijstvo in okolje, zelimo vzbuditi
obcutek pripadnosti tej povezanosti, obcutek, da je vsak od nas tudi del te poveza-
ve in posledi¢no povecati zaupanje v slovensko proizvodnjo hrane in v izdelke oz.
kmetijstvo in zivilsko predelovalno industrijo.

Ste se ze kdaj vprasali, kaksna je hranilna vrednost sadja in zelenjave, ki ga zauzijete?
Obic¢ajno podajamo oceno kakovosti zelenjave na osnovi senzori¢nih lastnosti, ki so
povezane z okusom, vonjem, aromo, barvo in teksturo, manj pa smo pozorni na njeno
hranilno vrednost. Najvisjo hranilno vrednost ima obi¢ajno sveZa zelenjava.

Sodobnemu ¢loveku ne sme biti vseeno, kak§no hrano uziva. Zdravstvena stroka
priporoca uzivanje sezonske zelenjave in sadja iz lokalnega okolja, saj sta obi¢ajno
bolj optimalno dozorela in imata visjo biolosko (hranilno) vrednost. Z daljSanjem
verige od pridelovalca do potrosnika se zmanjsa vsebnost C-vitamina v zelenjavi,
prav tako se zmanjsajo vrednosti vitaminov A, B in E.

Mozno je torej, da bo hrana, za katero je jasno, da bo podvrzena dolgemu transportu
in skladis¢enju, manj kakovostna. Pri sadju in zelenjavi domacega izvora zaradi bli-



Zine pridelave ni treba uporabljati konzervansov, zato sta sicer lahko manj obstojna,
vendar pa prepoznavna po bogatem in tradicionalnem okusu.

Zakaj torej izbrati lokalno

Hrana, pridelana v nasi bliZini, je obrana dan ali dva pred tem, ko kon¢a na nasem
krozniku, kar je pomemben dejavnik pri nasem zdraviju.

Lokalna hrana je bolj zrela, sveza in polnejSega okusa, na katerega smo navajeni iz
svojega otrostva. Prvotni okus se razvije skozi socialno in kulinariéno rabo hrane, ki
jo pridobimo v druzini, vrtcu in $oli. Svoje prehrambne navade kasneje razvijamo
v razliéne smeri, vendar pri svojem odlo¢anju vedno izhajamo iz prvotno razvitih
okusov, ki nas spremljajo skozi celotno Zivljenje in nam nudijo veliko mero uzitka.

Hrana lokalnega izvora ohranja genetsko pestrost. Lokalni proizvajalci hrane vzga-
jajo vec razliénih vrst sadja in zelenjave in s tem zagotovijo daljSo zetveno sezono,
boljsi videz in boljsi okus pridelka.

Ni zanemarljivo niti dejstvo, da z dolgimi transportnimi potmi tudi zelo onesnazujemo
okolje. Lokalna trajnostna oskrba pa ima poleg kakovostnejsih zivil Se Sirsi druzbeni
pomen, saj se z ve¢anjem obsega potrosnje lokalnih pridelkov in proizvodov ustvarjajo
nova delovna mesta in se tako omogoca prezivetje vsem v agrozivilski verigi. Poleg
tega lokalna trajnostna oskrba pomembno vpliva na ohranitev in razvoj podezelja
ter skladen regionalen razvoj. Z nakupovanjem lokalnih pridelkov in podpiranjem
lokalnih kmetovalcev podpiramo lokalno kmetijstvo, samooskrbo in okolje ter skr-
bimo za to, da bodo kmetije v nasi skupnosti obstajale tudi v prihodnje.

minister za in okolje

I]};dan

Hrana od dalec ni tako sveza.




Mocnate jedi






Pehtranovi struklii

0S Vizmarje Brod, skupina: Mlade kuharice

Med 651 recepti iz kuharskih bukev cesarja Ferdinanda l. iz leta 1589, izdanih v takratnem
nemskem, danes pa avstrijskem Gradcu, se nahajata tudi dva slovenska recepta. Eden od
njiju opisuie pripravo pehtranovega struklia, o katerem kasneje pige tudi Valvazor.

Nade\’:
Testo: e+ 3 dl goste.
. o05kghele Kisle sme
moke tane
. 25dt0PI g jaic
vode . 3 “z\\t:e‘u
. 1jaice v masitt
_ qrezind pop‘«;.;._zemh
surovegd kruén‘_h
mas\a_ drobtin
. limon . sol
sokalikis 9 zopka
. ole pehtrand
. sol
Priprava:

1. Zamesi srednje mehko testo, ga dobro pregneti in pusti pocivati vsaj pol ure.
2. Razvaljaj ga na prtu, premazi z oljem in z rokami raztegni, kolikor se le da -
pri tem pa moras paziti, da se ne strga.

Odrezi debele robove.

Iz beljakov naredi sneg, ostale sestavine pa zmesaj v skledi.

Sneg pocasi vmesaj v maso in z njo namazi testo.

Testo previdno zvij v lanenem prtu, ga povezi in v slani vodi kuhaj 25 minut.
Voda naj zavitek v celoti prekriva.

Struklje lahko ponudis slane ali sladke.

o0 ew

N
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Ljubljanska jajcna jed

0S Jozeta Moskriéa Ljubljana, skupina: Tomaéevke, OS Polje, skupina: Miha in
prijatelji

Gre za prvi primer geografeko opredeliene jedi, ki jo navaja Magdalena Pleiweis v svaoiji kuharici
iz leta 1868. Knijiga je z dopolnitvami in posodobitvami do danes doZivela Ze 28 izdaj.

Priprava:

1. Nasekljaj gobice in jih poprazi s petersiljem ter posoli.

2. Kuhana jajca prerezi, odstrani rumenjake in jih pretlaci.

3. Beljake narezi na rezance.

4. V trdo kuhane dodaj surove rumenjake, iz beljakov pa stepi sneg ter vse
skupaj premesa;.

Kerami¢ne posodice premazi z mastjo ali jih zasciti s papirjem za peko.
Nalozi sestavine po plasteh: rumenjaki, gobice, rezanci kuhanega beljaka,
rumenjaki.

7. Peci v pecici na 180 stopinj priblizno 25 minut.

o o
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Ajdovi struklii z orehi
0S Vizmarje-Brod, skupina: Super punce

Struklji, kot so opisani v poglavju o jedeh iz dolenjske regije, so se zasidrali v vseh ostalih
slovenskih regijah, v skladu z lokalno dostopnimi sestavinami in tradicionalnimi obicaii
prehranjevanja. Za razliko od kmecke kuhinje, kier so jih jedli kot prilogo, so $trukliji v
mescanski kuhiniji postali nepogresljiva sladica ali poobedek, zato so hila polnila sladka.
Prav ajdovi $truklii sodijo med najbolj tradicionalne jedi meséanskih druZin sprva dolen-
jske, kasneje pa tudi ostalih regij.

k\inék:_’v
10: . . pest
Tes 05 kg ai zmletih
dove moke orehoV -
o5lslane” o pesti
ga kropd kru‘.:\t‘_‘:
7lica dro
1P§en"é“e ’
moke Zabela:
mas-\o
adev: | . 1 Z“Fa.
2 #hici Kiste krusnih
smetane drobtin Z
1 jajce zabelo
scepec
cimeta in
Priprava:

1. Ajdovo moko popari s kropom, premesaj in pusti, da se ohladi.

2. Potresi z malo bele moke, pregneti in testo razvaljaj na debelino mezinca.

3. V posodi zmesaj sestavine za nadev, namazi ga na testo in posuj z drobti-
nami.

4. Zavij Strukelj v moker prt, ga prevezi in kuhaj v slani vodi 30 minut.

5. Kuhane struklje zabeli z drobtinami.

6. Lahko jih sladkas, ali pa pustis nezac¢injene in jih kot prilogo ponudis slanim
jedem (enolonénice, mesne omake ...).
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Ajdovi struklii s skuto

0S Polje, skupina: Babié¢ina kuhinja

* 05kqg a;
c ~ X9 ajd
c 05| Vodl Ve moke
1 jajce
3jdova 4;
Al psepje
4a posipan; Cha mo
*  sol 'Panje &
Nadev
* 15 kg
pol
4 the ki Mastne sk
] l ute
1 jajce sm €tane

sol

Priprava:

1. Iz ajdove moke naredi poparjeno testo in ga razvaljaj.

2. Zmesaj sestavine za nadev in z njim namazi testo.

3. §trukelj zavij v prt, prevezi in kuhaj 30 minut v slanem kropu.
4. Zabelis lahko z drobtinami ali kako drugace.
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Vrhniski slivovi struklii
0S A. M. Slomska Vrhnika, skupina: Barjanci

Ne glede na poreklo $trukliev imamo tukaj opravka s tipicno vrhnigko jedjo. V receptu
opisan nadev je znagilen za ¢as od jeseni do zgodnije pomladi. V poznih spomladanskih
in poletnih mesecih so slivov nadev pogosto zamenjali s sveZimi éesnjami.

+ eezanih

Nade;:dag suhih razkosclcem

. 2

shiv
2d
1 beljak

sladke smetan® v

abela:
z maslo

pest drobtin

Priprava:

1. Zamesi testo in ga pusti pocivati 30 minut.

2. Subhe slive kuhaj v vreli vodi 15 minut, jih odcedi in zmelji s paliénim
mesalnikom.

Dodaj smetano in sneg beljaka.

Nadev namazi na razvle¢eno testo, Strukelj zvij in ga prevezi.

Kuhaj 25-30 minut.

Zabeli z maslenimi drobtinami.

o
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Spinagni Struklji

0S Polje, skupina: Krapi

Struklii so se uveljavili tudi v osredniji Sloveniji, kier so meséanske gospodinije z zelenjavo,
ki so jo kupovale na trznici, in s pomocijo tuiih kuharskih knjig nadgrajevale tradicionalne
slovenske jedi.

Priprava:

1. Pripravi dobro pregneteno testo in ga pusti pocivati pol ure.
2. Medtem skuhaj Spinaco in jo nasekljaj.

3. Dodaj ostale sestavine in premesaj.

4. Na razvleceno testo namazi nadev, ga zavij v prt in prevezi.
5. V slani vodi kuhaj 20-25 minut.
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Usenat zelie

0S Polje, skupina: Laéne ptice; OS Jurija Vege Moravée, skupina: Mucki

Usen ali prosenakaga je hila, v kombinagiii s kislim zeliem, znagilna jed za Liubliano in njeno
okolico. Jedli so jo predvsem ob kos$nii ali Zetvi, Geprav je sestavni del kislo zelie, ki se je
vecinoma uZivalo pozimi. Zelie — tudi kislo - je hilo priznano predvsem, Ge je izhajalo iz
Trnovskih vrtov, sicer pa je bilo kmeckemu prebivalstvu znano Ze od 17. stoletja.

Priprava:

1. Zelje in proseno kaso daj v lonec in prelij s toliko vode, da kvecjemu prekrije
sestavine, lahko pa je vode celo nekoliko manj.

2. Zagdini in kuhaj, dokler kasa ne postane mehka.

3. Zabeli z ocvirki.
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Ajdove palacinke z blitvo

0S Jozeta Moskriéa Ljubljana, skupina: Enpima

Oblika in osnovne sestavine palagink izvirajo $e iz Gasov antiéne Grgije in Rima. Jed se
pojavlia v razliénih oblikah povsod po svetu vendar z najrazlicnejgimi, lokalno znagilnimi
polnili. K nam so palaginke zasle iz Avstrije in Madzarske ter se lokalno prilagodile v izvedbi
testa in polnila. NajznagcilnejSe za ljubljansko podrocie so polnjene s skuto, na kroZnikih
mescanskih druzin pa so se znasle predvsem ob petkih skupaj s fizolovo juho.

nie trde
Sira 9a

Sol in
Poper

Priprava:

1. Speci palacinke.

2. Blitvo narezi na pol cm Siroke trakove, nasekljaj ¢ebulo in ¢esen.

3. Preprazi ¢ebulo in ji dodaj blitvo ter ju pusti dusiti nekaj minut, nato dodaj
Cesen.

4. Na koncu dodaj Se sir in vse skupaj zacini.

5. Z maso napolni pala¢inke, jih zavij in zlozi v pekac.

6. Prelij z mesanico jajca in smetane ter peci na 200 stopinj 20 minut.
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Zdrob s skuto

0S Sostro, skupina: Kokoske z Jurékom

Pisci kuharskih knijig iz 19. stoletja so priznavali, da so narastki ali kipniki v meséanski
kuhinji Ze od nekdaj spostovana jed. Morda se je zamisel o narastkih ali kipnikih kot o
predjedi ali odlicni prilogi k mesnim ali zelenjavnim jedem razsirila. iz samostanskih kuhini.
Kasneje najdemo podobne narastke ali celo Ze pudinge kot sladice, prelite z domagim
sadnim sirupom.

0,5 k9 skute
2 ia‘;ci
0,3 kg zde

g:‘\'\:?k'\s\e smetane
2 zlich masla
sol

droba

Priprava:

1. Sestavine zmesaj v gladko maso.

2. Zakuhaj jo v vreli slani vodi ter jo kuhaj toliko ¢asa, da se zgosti.

3. Nato maso vlij na pekac in pusti, da se ohladi ter jo pusti stati preko no¢i, da
se dokoncno strdi.
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Miincek

0S Jurija Vege Moravée, skupina: Lilije

Moravska dolina je znana kot dolina mlinov. Na potokih Raéa. in Drtii§cica je bilo v najboligih
¢asih 38 mlinov na vodni pogon. Vegiji so imeli tri vodna kolesa za vrtenje »belegax,
»Krugnega« in »svinjskega« kamna ter cetrto vodno kolo, ki ga je gnala »taponucana vodas«
in je s posebnim vretenom dvigovalo stope. V stopah se je oluscilo proso, ajda ali jecmen.
Ostanki mlinov in zgodbe, ki jih Se lahko sli$imo od najstarejsih prebivalcev moravske
doline, nam govorijo o teZkih ¢asih, ko je za laéna usta v mlinu ostalo le za pest Zita.

Priprava:

1. Jesprenovo kaso in piro skuhaj v slani vodi vsako posebej, vendar naj ostan-
eta trsi oz. kuhani »na zob«.

2. Zelenjavo narezi na paléke, lunice ipd., da bo kroznik o¢esu prijazen.

3. Preprazi zelenjavo na oljcnem olju, zalij z ribjo osnovo in pusti dusiti 3 min-
ute, nato dodaj zita.

4. Zacini, dodaj nariban sir in dobro premesa;j.

5. Na koncu jed posuj Se z nasekljanim petersiljem ali kakS§nimi podobnimi

zelisci.
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Jesprenova rizota z gobami
0S Polje, skupina: J.U.V.A.

Jespren ali jeémenovo kago kot eno izmed najstarejgih Zit na nagem ozemlju poznamo
predvsem kot glavno sestavino jedi zimenom ricet. Tudi ta, kot e mnoge druge, ima svoj
jizvor v sosedniji Avstriji ali Nemciji. V zadnjem Gasu se jespren pojavlja tudi v sodobnih
razliGicah, ki pa so odvisne predvsem od sezonskih zakonitosti oziroma naravnih danosti.
Tako mesanico z gobami v novej§em ¢asu imenujejo »ricotas, kar naj bi hila sestavlienka
iz besed ricet in rizota.

se
30 dag ieéprenove ka
1 ¢ebuld

4 stroki gesna

5 ik
arad\Zn‘ .

A anjsi korencek

m <oV ¢

0 dag jur®
i\'oma"‘cmh o olja
2 3ici oljenes?
petersil
getral -

Priprava:

Jesprenovo kaso skuhaj v slani vodi.

Posebej skuhaj na koscke narezano korenje.

Nasekljano ¢ebulo preprazi in ji dodaj gobice.

Cez nekaj minut dodaj $e narezan paradiznik, zaéini in prazi $e nekaj minut.
Ce se ti zdi jed pregosta, ji lahko dodas malo vode.

aRrwWN=
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Matevz

0S Polje, skupina: Najboljsi kuharji

Jed je znagilna predvsem za Dolenjsko, kasneje Zasavie, a je s preselievaniem prebivalstva
osvojila tudi osrednjo Slovenijo. Priliubliena jed je bila na kroZnikih predvsem pozimi, ko so
bili sodi repe ali zelja $e polni. Ce je bilo pri hisi dovolj fizola, so matevza jedli tudi veckrat
na teden, sicer pa je veljalo pravilo, da se fizol v obliki matevza je le v petek, v soboto
fizolova juha, v nedeljo pa solata. Kvaliteta jedi se je merila predvsem v kolicini zabele.

Priprava:

1. V slani vodi skuhaj na kose narezan krompir.

2. Kuhanemu krompirju dodaj prav tako kuhan fiZzol in oboje skupaj pretlaéi.
3. Vmesaj preprazeno c¢ebulo in vse skupaj na koncu zabeli z ocvirki.
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Pecena kaga s slanino

0S Polje, skupina: Kuharski mojstri

Tej jedi je tezko dologiti ozko poreklo, saj na razlicne nagine pripravlieno proseno kaso
najdemo v kuhinjah razli¢nih slovenskih regij. PeGena pogaga s slanino je dopolnila pred-
veem kak$no meséansko kuhinjo, sicer pa je bila v preprostejsi razlicici na mizi tudi v
kmeckih kuhinjah.

Priprava:

1.
2.
3.
4

5.

Proseno kaso skuhaj v slani vodi.

Na majhne koscke narezi slanino in vmesaj v polovico kase.

Pripravi jajéni preliv in pekac, ki mora biti namascen.

V pekac najprej deni kaso s slanino, jo prekrij s polovico preostale kase in
prelij s prelivom.

Peci 25 minut na priblizno 180 stopinj.
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Dolenjska, Kozjansko,
Bizelisko, Bela krajina




Belokranjska pogaca.
0S Drska Novo mesto, skupina: Nore postrvi

Domnevni izvor te jedi so tuii kulturni vplivi oziroma prihod razliénih narodov in kultur na
podrocie Slovenije. Belokranjska pogaca sodi med uradno zasgéitene jedi s tradicionalnim
poreklom. Od marca 2010 je belokranjska pogaca zaséitena tudi v Evropski uniji.

Priprava:

1. Iz moke, vode, olja, kvasa in soli zamesi testo.

2. Pokritega pusti vzhajati 30 minut.

3. Nato ga razvaljaj na 2 cm debelo plast in ga premazi s stepenim jajcem.
4. Z nozem v povrsino testa na rahlo zarezi znac¢ilno mrezo.

5. Testo posuj z grobo soljo in kumino.

6. Peci v prej ogreti peéici 30 minut na 180 stopinj.
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Puhla

0S Drska Novo mesto, skupina: Kuharske mojstrice in skupina: Puhlokrapci

Na Dolenjskem ji recejo tudi presliaca. Nekdaj so jo pripravljali iz ostankov testa za kruh,
ki ga je bilo treba z malo domisliije porabiti za lagna usta. V bolj bogato obloZeni razliGici
jo najdemo v Savinjski dolini, sicer pa gre za. tradicionalno jed, izpelianko iz belokranjske
pogage, ki se je uveljavila na SirSem dolenjskem podrogciu. Pekli so jo za praznike in ob
vegjih delih, v zadnjem Gasu pa je priliubliena kot prigrizek.

Priprava:

1. lz zgoraj nastetih sestavin zamesi testo ali pa del testa odvzemi masi za
kruh po prvem vzhajanju.

Razvaljaj ga 3 cm na debelo.

Testo posuj s priljubljenimi dodatki in premazi z jajcem.

Vrtna zelis¢a lahko dodas tudi, ko je puhla ze pecena.

Pred pecenjem jo pusti vzhajati 10 minut, nato jo peci 15 do 20 minut na 220
stopin;j.

apwN
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Zli(n)krofi
0S Grm Novo mesto, skupina: Podgurski pobci

Polnjeni testeni Zepki z imenom idrijski Zlikrofi so znagilne oblike in s tipiénim polnilom
ter so postali Ze kar nekakgen zagéitni znak idrijske kulinarike. Pojavili naj bi se v 18. ali v
zacetku 19. stoletja socasno s priselievanjem rudarjev v nase kraje predvsem na podrociju
Idrije. Izvorno naj bi bila jed iz Nemdije, kar nakazuje Ze njeno ime, ki prihaja iz nemske
besede spolzek krapec. Ustno izrogilo pravi, da so gospodinje véasih skuhale tudi do 700
Zlikrofov. Idrijski Zlikrofi so danes uradno zascitena jed.

Tudi ta jed se je kasneje razsirila po razliénih regijah, pri tem pa je priglo do njene preo-
brazbe predvsem pri polnilu. Najdemo jih $e na podrogju Dolenjske, Koroske, v okolici
Cerknice in v Savinjski dolini.

U, e " _
. B
m\e‘;"‘"g o -
Testo: . 1503 1L P
. 50dag kuhane |
2 ja)c kase
2 3licisMe 54l Kis\e
ne metane
t: slicaold f;,o dag
1 scepec kuhaneg?
50\‘\ s\,\hega
mlacnd mesa
yoda po . 3jajcd
potrebi , 1 5cepec
soli -
NadeV: petersil

. 0,15\”_- ol

Priprava:

Iz sestavin za testo zamesi voljno maso in jo pusti poéivati pol ure.
Nasekljaj meso in mu primesaj ostale sestavine.

Testo razvaljaj zelo na tanko in ga narezi na kvadrate velikosti 5 x 5 cm.
Na polovico kvadrata polozi maso, testo prepogni ter ga zlepi.

Robove oblikuj z vilicami.

Na koncu na vrhu v sredini naredi jamico, da dobi znacilno obliko.
Zlikrofe kuhaj v slani vodi priblizno 10 minut.

Prelij jih s pregreto smetano in posuj z drobnjakom.

ONOARWN=
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Drobnjakovi struklii

0S Drska Novo mesto, skupina: Pohane ribe

Pisatelj Trdina je zapisal, da ¢e bi morali dologiti najznagcilneio tradicionalno dolenjsko
jed, ki bili to zagotovo struklii, ki so na kroznikih tamkajgnjih prebivalcev vsaj od leta 1689,
ko je bil zanje zapisan prvi recept kuharja na dvoru v Gradcu. Skoraj nujno jih najdemo
na mizah ob vseh praznikih, predvsem pa za vaska proscenja ali ob Zetvi. Se danes so
ena najznagilnejsih slovenskih jedi, ki so v taksni ali drugacéni razliGici prisotni domala v
veeh slovenskih regijah. Kot mnoge druge slovenske jedi imajo tudi gtruklii izvor v sos-
ednijih deZelah: Avstriji in Nemgiii. Najverjetneje so se tudi struklii prilagajali sezonskim
zakonitostim ali pa praznicnim potrebam in navadam. Nastalo je veliko razlicic, ki se locijo
po sestavi testa: krompirjevi, kvaseni, ajdovi in podobno; po naginu priprave: kuhani ali
pedeni; in pa predvsem v polnilih, ki so lahko slana ali sladka. Se danes pogosto v goste
vabimo z besedami »Pridite v nedeljo na strukliel«, kar kaZe na gostitelievo Zeljo, da bi se
$e posebej izkazal kot gostoliubna oseba.

Testo:
v 2 .. 25 00 g
&“‘l < :-d Imieg | Jaka
meo - - ali toliko, 10-15 dag
L ¥ > da je testo Skute
. . Yolino © Tjajce

2 dag * sol
'-—-‘. - kVaSa
_ *  sol Preljy.
1-2 3jjcj
rusnijp
.Nadev: drobtin
1 Zlicg * o 2Zljg
Mas|, Masj,

Priprava:

1. Na enak nacin, kot zamesis testo za kruh, ga pripravis tudi za Struklje iz zgo-
raj nastetih sestavin.

Testo pusti vzhajati 15 minut.

Medtem pripravi nadev.

Nato testo razvaljaj na debelino prsta in nanj nalozi nadev.

Testo previdno zvij v Strukelj in ga pusti vzhajati Se kaksnih 15 do 20 minut.
V slani vodi strukelj kuhaj pol ure, zavitega v prti¢ ali folijo.

Kuhanega razrezi na kolobarje, posuj z drobtinami in drobnjakom.

NogprwN
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Krompirjevi struklii z drobnjakom

0S Drska Novo mesto, skupina: Ustvarjalne mojstrice

Priprava:

1. Iz zgornjih sestavin zamesi mehko testo in ga razvaljaj na debelino prsta.
2. Za nadev naribaj sir, nasekljaj drobnjak in petersilj ter vse skupaj zmesa;j.
3. Testo potresi z nadevom in ga previdno zvij v Strukel;.

4,

Pusti ga pocivati 10 minut, nato ga zavij v prti¢ in ga v slani vodi kuhaj 25
minut.

Kuhanega posuj z na maslu preprazenimi drobtinami.

o
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Jajcni Struklii

0S Drska Novo mesto, skupina: Kvartet kuharskih deklet

Priprava:

1. Zamesi testo, ki naj pociva vsaj pol ure.

2. Nato ga zelo na tanko razvaljaj.

3. Razzvrkljana jajéka speci na vroc¢i masti.

4. Cvrtje posuj po testu, dodaj skuto in posuj z drobtinami.
5. §trukelj zavij v prt in ga kuhaj vsaj pol ure v slani vodi.
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Pira ali ajdova kasa z zelenjavo

0S Grm Novo mesto, skupina: Grmske ribice, OS Frana Metelka Skocjan, sku-
pina: Navihani sulci

O piri ni veliko zapisanega, vendar drzi, da gre za eno najstarejsih Zit in predhodnico
obdelane ps$enice, ki je polnila kroZnike v kombinagiji 2z najrazlicnejsimi sezonskimi do-
datki, mlecnimi izdelki ali mesom v razliénih slovenskih pokrajinah. Jed z zelenjavo, kijer
piro lahko nadomesti tudi ajdova ali jecmenova kasa, se je uveljavila kot okusna. priloga.
k ribjim ali mesnim jedem.

100 g pire

2pord |
2 korencka

1 bucka
sol, poper
rsil - A
pi:t:\a domaca 2elisC
o

Priprava:

1. V slani vodi skuhaj piro, pri cemer pa moras paziti, da se ne razkuha.

2. Por narezi na kolobarje, ostalo zelenjavo pa na palcke.

3. Porin korenéek prazi na olju 10 min, nato dodaj bucke in prazi Se do 5
minut.

4. Zacini in dodaj kuhano piro ter na ognju mesaj Se 3 minute.

5. Na koncu posuj s petersiljem ali drugimi domacimi zeliséi.
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Tovorna potica

0S Drska Novo mesto, skupina: Jagodke

Jed je neke vrste izpeljanka $truklja ali zavitka in je znagilna za zimski ¢as. Ze ime nakazuie
na prenasganje tovora in po liudskem pripovedovaniu je bila tovorna potica primerna hrana
ob tezjih delih. Jed je nosacem lahko nudila energijo za opravljanje teZkega dela.

Testo: &

) 1255 9 olja
Og .
*  kis Mlaéne Vode

Priprava:

1. Zamesi testo in ga pusti pocivati pol ure.

2. Nato ga razvaljaj in dodatno razvleci.

3. Na masti preprazi nasekljano ¢ebulo, dodaj zraven meso, sunko ali slanino
ter prepeci.

4. Vmesaj kislo zelje in dusi 15 minut.

5. Nadev zaéini ter ga posuj po testu.

6. Previdno zavij in peci pol ure na 180 stopin;.
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Koruzni Zganci

0S Frana Metelka Skocjan, skupina: Skocjanski krapi

Zganci v preteklosti niso bili posebej povezani z dologenim dnevnim obrokom. Vseeno pa
so jih obicaino jedli zjutraj, za dopoldansko malico ali za kosilo. Zveger Zganci obiGajno
niso prigli na mizo. Njihov izvor tezko lokalno opredelimo, saj so se Ze zelo kmalu razsirili
v mesta in domala po vseh slovenskih pokrajinah. Gre za eno izmed najbolj priljublienih
druzinskih jedi, ki jo je mogoce postreci skupaj z raznimi zabelami, najveckrat gre pri tem
za ocvirke. Zgance v obliki priloge k razliénimi enolonénicam $tejemo med najznacinejse
jedi Slovenije. Na Dolenjskem so bili bolj znani ajdovi Zganci, ki imajo tudi daligo tradicijo
predvsem zaradi prisotnosti ajde v teh krajih. Pisatelj Trdina je zapisal, da so Zganci
kralieveka jed.

zne moke

i ocvirkoV Z8

Priprava:

1. V osoljeni krop stresi koruzno moko.

2. Ko zavre na sredini naredi luknjo z leseno Zlico ali kuhalnico.

3. Na rahlo naj vre 20 minut.

4. Nato odlij ve¢ino vode (Zgancevke) in jo pusti na toplem za kasnejSe do-
livanje.

5. S kuhalnico dobro mesaj vsaj pol ure ali toliko ¢éasa, da masa postane voljna
in mehka ter se loc¢i od posode.

6. Ce je masa pretrda, dolij vodo - zgancevko.

7. Kuhane zgance razdrobi s kuhalnico in vilicami.

8. Zabeli jih z razgretimi ocvirki.

9. iganci so okusnejsi, ¢e jih pustiS malce stati, prelite z mascobo in pokrite.
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Moshiicki z ajdovo kaso

0S Koprivnica, skupina: Koprivni¢ani

»Kaj bi Dolenici brez ajde?« pise B. Kuhar. Stara. slovenska. pripoved o Kurentu pravi,
da je resil cloveka iz vesolinega potopa, ko mu je le-ta obljukil, da bo za vedno ljukil dve
rastlini. To sta ajda in vinska trta. ReSeni ¢lovek je nasadil trto in posejal ajdo, kar e do
danagnijih dni predstavlja velik deleZ zauZitih sestavin. Sicer pa se je za evropske razmere
v Sloveniji pojavila zelo zgodaj. Prvi¢ je omenjena v gornjegraiskem urbariju leta 1426 z
imenom pogana, kar pomeni Zito ali hrana poganov.

Priprava:

Speci od 4 do 6 palaéink.

V slani vodi skuhaj ajdovo kaso in jo odcedi.

Nasekljaj gobe in jih preprazi na maslu.

Posebej preprazi nasekljano ¢ebulo in jo zmesaj z gobami ter zacini.
Tik preden zavijeS maso v palacinko, dodaj malo smetane.

Konéni izdelek lahko gratiniras s smetano in jajcem v pecici.

oaRwWN=
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Zarostan mocnik

0S Krmelj, skupina: Knapec; OS Trnovo, skupina: Trnovéki

Za mocnik obstaja kar nekaj imen, med drugim tudi sukanc ali sukan mocnik, in je $e danes
ena bolj priliublienih jedi za vecerjo. Nekoc je druzina jedla mocnik iz skupne sklede, od koder
je z Zlic kapljalo in se je tako delala sled od sklede do jedca. Ker so odrasli stali za otrogi,
ki so se posedii tik ob mizi, je mocnik kapljal otrokom po glavah. Vendar pa je bila takrat
edina skrb najesti se do sitega, saj e nisi bil dovolj hiter, so moénik pojedli ostali.

Priprava:

1. Zmesaj moko in jajce v gladko trdo maso. Pomagaj si z rokami.

2. Naredi usukance - majhne trgance in le manjse kos¢ke skuhaj v slani vodi.

3. Vecje kose poprazi na maslu in jih kasneje dodaj moéniku.

4. Vse skupaj kuhaj do 15 minut in dodaj sezonske zac¢imbe (drobnjak, petersilj
in podobno).

5. Okus lahko moc¢niku izboljsas s paradiznikovo omako.
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Funsterc

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Power chefs; 0S Narodnega heroja Rajka
Hrastnik, skupina: Perkmandeljci; OS Toneta Cufarja Jesenice, skupina: Sefla

Gre za staro tradicionalno knapovsko jed, ki je veljala za boligo ali nevsakdanjo jed. Med
obema vojnama so hili prav liudie v Zasavju deleZni najvediega pomanikanja. Jajca so
bila priboljSek, ki si ga niso mogli privosaiti prav pogosto. »Knapovsko sonce« je drugo
ime za rahel, okrogel, od jajc rumen in masten prigrizek, ki so ga rudariji za malico nosili
s seboj v rudnik. Pravijo, da je teknil tudi jamskim podganam, ki so jih nekateri rudari
zaradi utruienosti radi zamenijali za Perkmandelica. Véasih je bil funsterc na mizi za kosilo,
narezan na kose in jedli so ga z ene deske ali kroZnika. Takrat je bilo potrebno pohiteti,
ée je bilo ob mizi veliko lagnih ust. Jed je preZivela vsa obdobija in ostala na mizah vse
do danasgnijih dni.

Priprava:

1. Iz jajc, moke in vode ali mleka ter spomladanskih zeliS¢ umesaj gosto testo
in ga pusti nekaj casa pocivati.

2. V ponvi segrej mast z ocvirki in nanjo vlij testo.

3. Dobro prepeci in ponudi Se toplo.
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Milecni mocnik

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina Knapi

Milecni mocnik ali usukan mleéni modnik se je jedel za vecerjo. Velial je prej za priboligek kot
za vsakdanijo jed, saj je v tistih casih velika kolicina mleka, ki ga potrebujemo za njegovo

pripravo, pomenila pravo bogastvo. Jed je kmalu »ponarodela«, o njej pa se je razsirilo
nekaj pripovedi in otroskih pesmi.

Priprava:

1. Jajca vmesaj v moko in zamesi testo.

2. Iz svaljkov oblikuj usukance in jih sukaj tako dolgo, da se znebijo vecine
moke.

3. Priblizno 15 minut jih kuhaj v mleku, ki si mu dodal malo soli.
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Grenedirmars

(o] Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci; 0S Toneta Cufarja
Jesenice, skupina: Sefla

Zacetki jedi segajo v ¢as pred prvo svetovno voino in odraZajo raznolikost kulinaricne
kulture priseliencev. Izdatna hrana je bila ena glavnih jedi vojakov med prvo vojno, kasneje
se pojavlja kot samostojna kaloriéna jed rudarjev, v danagnjem ¢asu pa se znajde na
kroznikih kot okusna priloga mesnim ali zelenjavnim jedem.

Priprava:

1. Na masti z ocvirki preprazi nasekljano ¢ebulo.

2. Dodaj kuhan in na rezine narezan krompir ter nasekljan ¢esen.
3. Preprazi in dodaj kuhane testenine.

4. Dobro premesaj, zacini in posuj z nasekljanim petersiljem.
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Prezmuht ali precmuh

0S Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci

Gre za pravo zasavsko posebnost, me$anico, ki kaZe na tedanjo revécino delavskega
prebivalstva, predvsem proti koncu meseca, ko so denarnice postale tanke, v shrambah
pa je zmanjkalo izdatnejSe hrane. Kar so liudje zamenijali, morda celo narabutali, so pojedli,
ostankov pa nikakor niso zavrgli. Kot kulinariéno posebnost bi jed lahko oznagili tudi Se
danes, saj gre za okusno in izdatno mesanico sestavin, ki jo velja poskusiti.

Priprava:

1. Na mascobi preprazi ¢ebulo in ji dodaj na kocke narezano kolerabo.

2. Zacini in zalij z vodo ter kuhaj, da se vse skupaj zmeh¢a.

3. Dodaj kuhan fizol in na kocke narezana jabolka ter kuhaj se nekaj minut.
4. Zgostis lahko s podmetom, ni pa nujno.
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Krumpantoc

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Matkurja

Krumpantog je stara samostojna jed hrastnigkih steklarjev, ki je bila na kroznikih predvsem
za kosilo ali vecerjo. Z ustanovitvijo steklarne se je v Hrastnik stekala delovna sila iz Nemcije
in Ceske, ki je s seboj prinasala razliéne recepte na bazi krompiria oziroma krompirjevega
testa, ki so se skozi ¢as prilagodili regijskim zahtevam in danostim. Jed se je v Zasavju
ohranila e dandanes, najdemo pa. jo pod razlicnimi imeni, kot je na primer »fanikohn«.

3 "a“ca

muska
olje
maS\O

Priprava:

1. Skuhane krompirje olupi, nekaj jih naribaj, iz ostalih pa izrezi krogce.

2. Zacimbe in jajca zmesaj z naribanim krompirjem.

3. V ocem prijazno obliko (lahko si pomagas z model¢ckom) izmeni¢éno nalagaj
jajéno maso in krompirjeve kolobarije.

4. Specijih v ponvi na obeh straneh.

5. Potem jih polozi na pekac in peci v pecici 30 minut na 200 stopinj.
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Ajdov fosen

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Fosen

Zasavski jedilnik ni bil sestavlien iz predjedi, juhe, priloge ali prikuhe in glavne jedi. Na
mizi je bilo to, kar so gospodinje lahko dobile ali pridelale in kar je dopuscala financna
zmoznost ali moZnost menjave. V éasu med prvo in drugo svetovno vojno previaduiejo
»varéne« in kaloricne jedi, ki so morale nasititi rudarije in njihove druzine. Ostanki jedi so
se z minimalnimi dodatki ali popravki ¢arobno prelevili v nove jedi in velialo je nacelo, da.
se prav ni¢ ne zavrze. Ajdov fosen ni bila med bolj pogostimi jedmi, saj ajda ni bil prav
poceni. Recept izvira iz kmeckega podrocija v okolici Kleka. Gre za ostanek testa ajdovega
kruha, ki so ga oblikovali v kroglo ali klobaso ter skuhali. Jedli so ga »na. sladko ali slano«
in tako je $e danes: s sladkorjem ali ocvirki ter ostalimi sestavinami, ki jih je nudila tedanja
kuhinja. Ime »krizboZ« pa jzvira iz navade, da so se vsakic prekrizali (v Zasaviju molitev
pred hrano ni bila v praksi), preden so jed nageli.

. ag adeVe
. ’('O cki kvasa €
mlag
© so aCne voq

Priprava:
1. Kvas zmesaj z vodo in mesSanico postopoma prilivaj moki.
2. Zamesi testo in ga pusti vzhajati.
3. Oblikuj struco, zavij jo v folijo in kuhaj v slani vodi 25 minut.
4. Kuhano razrezi na kolobarje in postrezi z eno od prilog:
- kisla smetana, sol, nasekljan drobnjak
« mleti orehi, poparjeni s sladko smetano
» ocvirki
» drobtine na maslu
» rjavi sladkor
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Struklji »ausus«
0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Ausus

Podlaga izvora zasavskih receptov odraza nagin Zivlienja in ekonomsko situacijo knapovskih
druzin ter kulturnega mesanija prebivalstva. Obenem je na nacin prehranjevanja vplivala tudi
naglo rastoca industrializacija zasavskega obmogja. Odvisnost zgolj od lastne mezde in

iznajdljivosti sta privedli do raznolikosti in preprostosti receptov, ki e danes veljajo za
zasavske posebnosti.

NadeV'.

20 dag

kuhane

govedine

1 ¢ebula

cesen
majaron
muéka““
orestek

Priprava:

Zamesi testo in ga pusti poéivati 15 minut.
Razvleceno testo pokapljaj s stopljenim maslom.
Kuhano govedino nadrobi na trakove in narezi éebulo.
Vse skupaj raztresi po testu in zaéini.

étrukelj zavij v folijo in kuhaj v slanem kropu 20 minut.
Jed zabeli z ocvirki.

oaRwWN=
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Postrzaca

0S Krizevci, skupina: Prleske postrve

Take vrste pogaca je hila pripravna kot nadomestek kruha ali kot malica za na pot, saj je
imela. dolg rok trajanja. Pekli so iih kar v loncenih pekagih. Brez njih ni minil skoraj noben
praznik, saj so bile okusen prigrizek ali dodatek k mesnim ali zelenjavnim jedem.

Priprava:

1. Pripravi kvasec in ga vmesaj v testo.

2. Zamesi testo in ga pusti vzhajati.

3. Razvaljaj ga na debelino mezinca in ga polozi na namaséen pekac.

4. Testo premazi z zaseko in posuj z ocvirki ter peci v krusni peci priblizno 30
minut.
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Oljeva solata

0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve

V histvu gre za solato, Geprav zaradi prisotnosti krompirja e danes velja za samostojno
jed. Predvsem so jo uZivali v poletnem Gasu, ko se prileZe nekaj hladnega, kar so s pridom
izkoristili ob sezonskem delu na polju. V zimskem casu pa. je krompirjeva ali olieva solata
zamenjala zeleno solato ali zelenjavo. Poleg Zivalske mascobe je buéno olie najpomembnejsa
in za te kraje znagilna zabela predvsem za solate in priloge. Stiskanje bucnega olja je bil v
starih ¢asih obred, pri katerem so se zbrali vsi vagéani na nekajdnevnem opravilu luscenja
in susenja koscic, ki so jih kasneje stiskali na kamnu. Doblieno maso so ob dolgotrajnem
mesanju na toploti cedili in tako pridobivali olie in »sir«, kakor so poimenovali ostanke
lupin, s katerimi so krmili Zivino.

Priprava:

1. Skuhaj cele krompirje in pusti, da se ohladijo.

2. Ohlajene krompirje olupi in jih narezi na rezine.
3. Cebulo narezi na kolesca in jo vmesaj v krompir.
4. Zacini jed Se z ostalimi sestavinami.
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Ajdov krapec
0S Krizevci, skupina: Siréeke

Ob delu v vrocem poletnem casu je bila ajdov krapec neizogibna jed, ki ji na Gorickem
pravijo tudi hajdinjaca, v dolini pa.ji recejo krapec. Vecinoma je jed posuta s kisilakom, kot
tam Se danes recejo domagi skuti, e pa so testo ohlozili z repo, je zadi$alo po repnjaci.
Skuti so véasih primesali tudi proseno kago. Ce pa skute ni bilo, so ajdovo testo obogatili
le s ka$o, ki so ji primesali jajca.

Priprava:

1. Z vroco slano vodo popari ajdovo moko, premesaj in pusti ohladiti.

2. Primesaj psenicno moko in sol ter zamesi testo.

3. Razvaljaj testo in ga polozi na okrogel peka¢, ki si ga posul s koruznim zd-
robom.

4. Zmesaj vse sestavine za namaz.

5. Testo premazi z namazom in peci 45 minut, najbolje v krusni peci.

6. Krapec ponudi narezan na trikotnike.
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Pereci

0S Krizevci, skupina: Perecke

Ostanke testa za kruh ali podobne pogace so z malce domisliije in nuje »uporakbiti vse
- tudi ostanke«, gospodinje zvijale v simpaticne oblike in jih imele za kaksne posebne
priloznosti ali za otroke. Ime prihaja iz MadZarske in jed so v severovzhodni Sloveniji
vzeli za svojo.

Priprava:

1. Iz sestavin naredi kvaseno testo, ki mu namesto vode prilijes toplo mleko.

2. Testo dobro pregneti in pokrij ter pusti pocivati, da naraste za dvakrat.

3. Iz testa oblikuj veéje svaljke, ki jih razvaljas v tanke, kot svinénik debele
palcke, dolge 40 do 50 cm.

4. Ta tanek kos testa prepogni na pol in ga zvij, da nastane nekaksna pletenica.

5. Perece polozi v pekaé in jih ponovno pusti vzhajati.

6. Premazi jih s stepenim jajcem in peci v ne preve¢ vroci pecici, na 160 stopinj
do zlato-rumene barve, da se ne izsusijo.
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Narastek iz ajdove kase

0S Kuzma, skupina: Carni ribiéi

Ajda, od nekdaj pomemben del prehrane Prekmurcev, je najboliga, e jo sejejo pred godom
12 apostolov, 15. julija. Ce piha na binko$tno nedeljo severni veter dopoldan, bo zgodnija
ajda bolj rodna. PSeno so pripravili tako, da so ajdo skuhali v kotlu toliko, da so se zrna
napela. in je luska ali lupinica pocila. Da ne bi pordegila, so jo umili z vodo in posusili ter
suho z bosimi nogami oluskali.

Priprava:

Iz margarine, moke in mleka pripravi podmet.

Rumenjake vmesaj, beljake pa stepi v sheg.

Zacini in dodaj sneg beljakov.

Skuhaj ajdovo kaso in jo zmesaj s sirom.

Za kratek cas vse skupaj postavi v hladilnik, da se malce ohladi, nato vmesaj
v jajéno maso.

Maso vlij v pomokane model¢ke za puding ali kaj podobnega in v pecici peci
na 170 stopinj.

aRwWN=
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Kvasenica

0S Krizevci, skupina: Krampere

»Pogaco« se je v preteklosti jedlo le tam, kjer so se razprostirala Siroka polja pSenice.
lzraz »pogaca« je bil nekakséno skupno ime za peéene mocdnate jedi. Druzila jih je precej
enaka oblika, pogace pa so se razlikovale v izbiri moke in nadeva, ki je bil ponekod obilen,
drugod pa le omembe vreden.

Priprava:

1. Zamesi srednje mehko kvaseno testo in ga pusti pocivati.

2. Razvaljaj ga v krog in ga polozi v namaséen pekaé¢.

3. Testo preluknjaj z vilicami, da ne nastanejo izbokline.

4. Ponovno ga pusti vzhajati, medtem pripravi nadev ter ga nato namazi na
testo.

5. Kvasenico peci priblizno 35 minut na 200 stopinj.
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Zdrobov puding
0S Krizevci, skupina: Cecotjak

Zdrob je relativno pozno prigel v slovensko kuhinjo, sprva v obliki belih Zgancev, ki so
namesto iz bele koruze kili narejeni iz zdroba. Hrana siromasgnejsih slojev prebivalstva je
v mescéanski kuhinji dobila bogatejge ali prefinjene razliGice zaradi vpliva tujih kuharskih
knijig, samostanske kuhinje in kuharskih $ol, ki so jih obiskovale meSéanske gospodinie.

Priprava:

1. Pogrej mleko in zakuhaj zdrob.

2. Med kuhanjem dodaj ostale sestavine.

3. Kuhan zdrob vlij v stozéaste modele in poc¢akaj, da se strdi.

4. Strjenke zvrni na kroznik in jih prelij s stopljenim maslom, ki si mu vmesal
med.
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Dravsko in Ptujsko polje,
Slovenske Gorice




Koruzni 2ganiki z ajdovo kaso

0S Pesnica, skupina: Hrustljavi tomerli

V termn delu Slovenije so koruznim Zgancem rekli »Zganiki«. Tokrat nastopata obe tradicio-
nalni sestavini v okusno inovativni modernejsi razlicici. Ustno izrogilo ve povedati, da so
v starih ¢asih na pusta kmetje posadili v loncek seme koruze zjutraj, opoldan in zvecer.
Tisto, ki je najprej vzklila, so posadili na Jurijevo, drugo na Vuzem in tretjo sredi maja.

Priprava:

1. Slani vreli vodi dodaj malo masti in zakuhaj ajdovo kaso.

2. Po 5 minutah kuhanja dodaj Se koruzni zdrob.

3. Vse skupaj kuhaj Se 10 do 15 minut.

4. Ko se masa malce ohladi, oblikuj zganike z veliko jedilno Zlico.
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Krompirjevi svaliki

0S Podlehnik, skupina: Veseli kuharji

Krompirievi svaliki ali »mageki«, kot so jim véasih rekli na podrogju severovzhodne Slo-
venije, so lahko servirani kot samostoina jed, ki so jo nekoc zabelili z mastjo, drobtinami
ali redkeje z makom. V vegcini primerov gre za prilogo k mesnim jedem ali enolonénicam,
redkeje pa za samostojno jed, ki je nastala kot plod medkulturnega mesanja prebivalstva
in prepleta trgovskih poti, ki so vodile preko nasega ozemlja.

Priprava:

Skuhaj krompir.

Kuhanega olupi in pretlaéi.

Dodaj jajci, moko, maslo in sol ter zamesi testo.

Oblikuj svaljke in jih kuhaj v slani vodi, dokler ne priplavajo na povrsje.
Zabeli z drobtinami.

Svaljke lahko posujes tudi s sladkorjem.
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Test

Zeline krpice

0S Podlehnik, skupina: Haloski smuci

Gre za zelo priljublieno liudsko jed, ki je dobila svoje mesto tudi v liudskem verovaniju, kar
dokazuje, da gre verijetno za resnicno staro jed oziroma za eno najstarejsih oblik testenin
v teh krajih. Ljudsko izrocilo pripoveduije: »Kdor se umije v vodi, kier so se kuhale krpice,
ga ne bo ugriznila kaca.« Ali pa: »Na pusta so vodo, kjer so kuhali testenine, pred soncnim
vzhodom polili po polju, kier so poseijali pSenico, zavoljo boligega. pridelka.« Po ljudskem
pripovedovaniu je zelie treba sejati na Gregorijevo, da ne postane crvivo.

Zelie je ena najpogostejsih prikuh severovzhodne Slovenije, e posebej v uboZnejsih
druzinah. Jedli so ga ob vsakem letnem Gasu. Poleti in jeseni sladkega, pozimi in spomladi
pa okisanega ali nakvasenega. Ohicajno so hile zeline krpice na mizi ob tezjih delih od
zgodnjega poletja do pozne jeseni, ko je bilo sveZe zelie $e uporabno.

e krpice:
1 kg moke
4-5 jaic
voda
sol

Ka:
M manjsa 9'av
zelio i
cebu .
?\; dag stanin®
kumind

Priprava:

Iz moke in jajc zamesi testo in ga na tanko razvaljaj.

Izrezi kvadrate - krpice in jih posusi.

Narezi zelje, ¢ebulo in slanino.

Na olju preprazi najprej ¢cebulo, dodaj slanino in nato zelje.
Krpice skuhaj v slani vodi in zmesaj z omako.

Zacini.

oaRwWN=
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Spodnija in Zgornja Savinjska
dolina, Dravska dolina




Prosena kaga s suhimi slivami
0S Vojnik, skupina: Vojéki

Kagnata jed je bila nekdaj na slovenskih mizah skoraj ob vsakemn dnevnem obroku, sprva
kot samostojna jed ali priloga, kasneje pa tudi kot sladica. Prosena kaga glede tega ni
nikakréna izjema. Zasidrala se je domala v vseh slovenskih pokrajinah, a povsod na nek
svojstven nacin, bodisi kuhana ali peéena in s sezonsko pogojenimi dodatki. Kadar je §lo
23 sladico ali poobedek, so kasi vecinoma delale druzhbo suhe slive.

Priprava:

1. V slani vodi skuhaj proseno kaso.

2. Suhe slive namoéi v malo vode in jih pusti, da se omehéajo.

3. V skoraj kuhano kaso vlij vodo od sliv in vmesaj nasekljane slive.
4. Vse skupaj kuhaj Se 10 minut.
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Ohrovt s krompirjem

0S Pod goro Slovenske Konjice, skupina: Konjiski mentol¢ki

Koli¢ina pridelane zelenjave in s tem pogojena velikost zelenjavnih gred na samostanskih
vrtovih sicer ni hila konkurencna velikosti sadovnjakov, vinogradov in poli, kier so pridelovali
Zita, vendar pa je bila raznolika zelenjava nujen in pomemben dodatek k jedem. Vrtovi so
vecinoma lezali zunaj samostanskega poslopja. V srednjem veku je v omenjenih kulturah
prednjagila Francija in od tam so menihi nosili sadike po vsej Evropi. Ohrovt so jedli ku-
han ali v solati, ve¢inoma za vecgerjo. Na samostanskem jedilniku je smel biti od julija do
decembra ali celo do marca, vendar v vsej sezoni skupaj do tridesetkrat.

2,5 kg kro
1 glavy oh

Sol, popey
Cesen

Maslo 4); oljéno olje

mpiria
rovta

Priprava:

1. Krompir olupi, narezi na manjse kocke in ga skuhaj v slanem kropu.

2. Na polovici kuhanja mu dodaj narezan ohrovt.

3. Ko je vse skupaj kuhano, odcedi.

4. V ponvi preprazi ¢esen na malo masc¢obe (ali na maslu ali oljcnemu olju) in
vmesaj ohrovt s krompirjem.

5. Soliin po Zelji dodaj nekaj kapljic limoninega soka.
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Kartuzijanska rizota

0S Pod goro Slovenske Konjice, skupina: Smrkete

Iziemno veliko dela in domisliije so imeli menihi, ko so iz starih receptov snovali nove jedi, ki
so0 $e danes prisotne v raznih svetovnih kuhinjah. Nadvse globoko in temeljito so razmisliali,
kako bi zaobsli pravilo Sv. Benedikta iz leta 534, po katerem se je bilo potrebno odpovedati
mesu $§tirinoZcev. Pravilo samostanske kuhinje je bilo skromnost, vendar so to pravilo v
vedini samostanov nadgrajevali s koliGino in raznolikostjo. Samostanska hrana je dosegla
odiiénost in se prilagodila visokim standardom Zivlienja menihov predvsem s prihodom
zagimb iz Novega sveta. Zafran je bil kmalu ena od glavnih samostanskih zagimb. Recepte
so prinasali francigkani, jezuiti in dominikanci, ki so sodelovali na. osvajalskih pohodih.
V srednjem veku so hili samostani vsekakor nosilci razvoja kulinarike. HvaleZni smo jim
lahko za Stevilne dobrote, ki e danes predstavljajo slast in razvado vsem gurmanom: od
potice, tort, Strukliev do Sampanica, kar je kasneje s pridom prevzela mescéanska kuhinja.
Sprva je il riz kot hrana bogatasev v samostanu strogo prepovedan, vendar je mnogo
menihov to pravilo rado krsilo.

Priprava:

1. V kozici z olivnim oljem preprazi nasekljan por, éesen in primesaj riz.
2. Zalij z vodo in zaéini z zafranom.

3. Ko jeriz kuhan, vmesaj maslo in limonin sok.

4. Na koncu lahko jed posujes s sirom.
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Ajdovi krapi
0S A. T. Linharta Radovljica, skupina: Skrte éebelice

Krapi sodijo med najznagilnej$e in najveckrat omenjene slovenske jedi severne in vzhodne
Slovenije. Kuhani in polnjeni so bili obvezno na mizi za pusta, sicer pa jih na splogno
poznamo kot praznicno jed.

Pripravijali so jih iz treh vrst moke, vendar vecinoma iz ajdove. Ajda se je pojavila Sele
konec srednjega veka in kmalu, predvsem v obliki moke, zasedla vegciji del ljudske prehrane.
Velikokrat so popili celo vodo, v kateri so se kuhali ajdovi krapi, in tako dobili §e dodaten
zalogaj energije. Ob tezjih delih, kot je kognja, so gospodinje kmetom pripravile krape in
kosci so se radi posalili, da gredo najraje h gospodinii z najvecjimi koleni, ker lahko zvalja
najvecje krape.

. 350 gskute
e ] . 1jaice
dove moke sladke s™
. 10dag tane
masla . Apest
pest drob- zdroblieni?
[ o7 \V}
1in iskotoY
. 35d slane” = ggepec solt
a kropa
éen-‘é“a Ye V' .
moka z2 . zdrOb“_e_m
P osip pi'skO“ in
maS\O
NadeV: —
Priprava:

1. Popari ajdovo moko ter dodaj maslo in drobtine.

2. Zamesi testo, ki naj nekaj casa pociva.

3. Ko se ohladi, ga razvaljaj in posipaj s pSenicno moko, ki testo veze, ter ga
ponovno zamesi in pusti pocivati 20 minut.

4. Sestavine za nadev zmesaj v gladko maso.

5. Nadev bo boljsi, ¢e bos beljak stepel v sneg.

6. Spocito testo razvaljaj in oblikuj kroge, v katere naneses nadev ter jih
prepognes na pol.

7. Dobro jih zalepi po celi dolzZini.

8. Krape kuhaj v slanem kropu 10 minut.

9. Zabeli jih z maslom in zdrobljenimi piskoti.
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Budl ali gorenjska prata

0S Senéur, skupina: Godlarke

Ena izmed pomembneijsih velikonoénih posebnosti, ki je gospodinjam burila. domisliijo in
hila. predmet tekmovanija pri Zegnaniju velikonocénih kogar, je bila budl ali gorenjska prata.
Licéno urejena kosara, prt in butara so hili simbol urejenega.in premoznega gospodinjstva.
Predvsem pa je druzbeni status dologalo vse, kar je lepega kukalo in omamnega digalo iz
kosare. Budl se je pripravijal tudi med letom, ob posameznih praznikih, vendar je bil takrat
osiromasen za dolocene sestavine. Namesto smetane so uporabili mleko, pa tudi jajc in
mesa je bilo manj. Crevo, ki so ga kasneje nadevali z maso, so namodili v kisu in cesnu,
da je zgubilo vonj, ga posusili, pred uporabo pa so ga ponovno namodili.

Priprava:

1. Kruh in vratovino narezi na majhne kocke ter ju zmesaj z za¢éimbami.

2. Smetano zmesaj z rumenjaki in maso prelij ¢ez kruh ter premesa;.

3. Iz beljakov stepi sneg, ga vmesaj v maso in pusti stati 10 minut, da se masa
prepoji.

4. Natlaci jo v ¢revo in peci v pecici na 180 stopinj priblizno 60 minut.
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Govnac

OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Jabéki; OS Polje, skupina: En frajer s tremi
frajlami

Po imenu znagilna jed za gorenjsko podrogije, vendar gre za mesanico krompiria in zelia,
ki se je uveljavila v domala vsej Sloveniji. V krompir so véasih radi primesali razliéno
domagco zelenjavo, kot je repa, fizol, ohrovt, vendar se je v loncu najveckrat znaslo prav
zelie. Razlicica jedi je bila v nasih krajih poznana tudi, preden je krompir priromal v Evropo.
Namesto krompirja je bila kaga ali kak€na mocnata. priloga. Ime jedi je izpeljanka iz besede
glava ali glavnjag, ki se je v gorenjskem narecju preoblikovala v danagnii izraz.

Priprava:

1. Krompir olupi in narezi na koscke ter ga kuhaj v slani vodi.

2. Po 5 minutah kuhanja dodaj narezano zelje in vse skupaj kuhaj 20 minut.

3. V ponvi preprazi narezano ¢ebulo, malo ¢esna in zZlico moke ter vse skupaj
vmesaj v kuhano zelje s krompirjem.

4. Vse skupaj zmesaj in pretlaéi.

5. Jed lahko zgostis s podmetom in ji dodas tudi S¢epec sladke mlete paprike.
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Ajdova kaga z jurcki

OSF.S. FinZgarja Lesce, skupina: Krompircki; 0S$ Mozirje, skupina: Mozirski
kuhariji; OS Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Ludviki

Ajda kot ena najznagilnejsih sestavin slovenske kuhinje skozi zgodovino je v novej$em
Gasu dobila svoie lokalno znagilne razliGice jedi, ki jih doloGajo naravne danosti posamezne
regije. Gorenjska pokrajina pod skalnatim gorovjem je bogata z gobami in tako je nastala
okusna mesanica ajdove kase z jurcki v obliki samostojne jedi ali kot priloga.

Priprava:

1. Vslani vodi skuhaj ajdovo kasSo.

2. Dodaj nasekljan petersilj.

3. Na cebuli preprazi gobice, dodaj éesen in timijan, posoli ter zalij s smetano.
4. Maso zmesaj s kaso.
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Tenstan krompir

OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Zapeéenci

Ceprav je krompir v nase kraje prigel precej pozno, danes v mnogih regijah predstavlja
steber liudske prehrane. Tenstan ali praZen krompir, nekdaj glavna nedeljska jed ob goveji
juhi in peéenki, je ena izmed tradicionalnih jedi na Slovenskem, ki v zadnjem ¢asu zdruZuje
skupine ljudi — krompirjevcev, ki v velikih kolicinah pripravijajo in jedo to okusno jed ob
praznikih ali razlicnih prireditvah. V vegini je praZzena na ¢ebuli, ob posebnih priloZnostih
zabeliena z ocvirki ali zaseko, ko je servirana poleg pecenke, pa je krompir na veselie vseh
jedcev zabelien z omako, ki stece iz mesa.

sti

Priprava:

1. Skuhaj krompir in ga Se toplega olupi.

2. Narezi ga na tanke rezine.

3. Na masti preprazi na drobno nasekljano ¢ebulo.

4. Dodaj krompir, ga prepeci in zalij z mesno juho, da jed ni presuha.
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Kolerabcnik

0S Toneta Cufarja Jesenice, skupina: Sefla

Kolerabo so v razlicicah kavle ali kavre razsirili Notranjci. Okusni gostliati jedi druzbo dela
krompir, lahko pa Se fizol in druga. zelenjava. ObiGajno je bila imenitna priloga mesnim je-
dem, lahko pa se je zabeliena z ocvirki uzivala samostojno. Na mizah je jed bila predvsem
pozimi, ko ni bilo solate ali sveZe zelenjave. Koleraba je primerno pospravliena v kleteh
namre¢ zdrzala 8e dolgo v zimski ¢as.

Priprava:

1. Kolerabo olupi in narezi na kocke, perje pa na rezine.

2. Tudi krompir narezi na enako velike kocke.

3. Vse skupaj preprazi na vro¢i mascobi in prilij malo vode ali jusne osnove, da
se sestavine dusijo do mehkega.

4. Na koncu dodaj sladko smetano in zac¢ini.
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Masovnik

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Veronike

Jed neétetih narecnih izrazov, znagilno za gorenjsko regjjo, so uZivali kot dodatek k Zgancem
za mocen zajtrk pred delom na polju ali v gozdu. Le redko so ga v planinah pripravili tudi
za kosilo. RazliGico masovnika omenja celo lvan Tavéar v knjigi Cvetje v jeseni.

slice Kisi®
31 zlica sl@
1 3licka mas
2 3lici ko¥
sol

Priprava:

1. Segrej maslo ter ji dodaj sladko in kislo smetano.

2. Ko masa zavre, jo Se nekaj minut kuhaj na rahlem ognju.

3. Nato dodaj koruzno moko in dobro mesaj, dokler snov iz sebe ne izpusti
masla.

4. Oblikuj majhne koséke in pusti, da se ohladijo.
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Narastek iz prosene kase z zelenjavo

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Veronike

Proso sodi med najstarej$a #ita, iz katerega so v stopah izdelovali kaso. Ze Valvazor omenja
peko kruha iz prosa. Ljudska govorica pravi, da se med sejanjem prosa ni smelo govoriti,
da hi ptici ne pozobali semen. In e preden so ga poseijali, so ga morali trikrat presipati
skozi moske hlace, da ne bi bilo snetljivo. Predhodnica uporabe prosa je bila ponekod
pira. Proso so uporabljali v masi za klobase, v juhah ali skupaj z zelenjavo. Narastek pa je
sodobna razliGica prosene jedi.

Skodeljcj v’:) :esene kase

. T lica myg),
korengy,
Manjs;i |, .
buckg  CKoli

; Zice siute
_Zl_lci kisle sme
Jajci tane
so]
Deters“,"i

Muskatn; Oresgel

Priprava:

Proseno kaso kuhaj 10 minut v slanem kropu in jo pusti nekaj éasa pocivati.
Dodaj ji zlico masla in maso pusti ohladiti.

Nasekljaj zelenjavo in jo dusi, da se malce zmehca.

Dodaj smetano, skuto in za¢imbe.

Namasé¢en peka¢ posuj z drobtinami in vanj vlij polovico kaSe.

Gor nalozi zelenjavo in jo prekrij z ostalo polovico prosene kase.

Peci do 25 minut na 180 stopinj.

NogppwN-=
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Trganci ali Zlicniki

0S Jozeta Krajca Rakek, skupina: @ (Afne)

Jed sodi v skupino testenin, ki so se na nasih tleh oziroma kroznikih sprva pojavile prav v
takeni obliki. Kier je bilo dovoli moke, so bile testenine veckrat na mizi. Pri izvoru trgancev
gre tudi za vpliv trgovskih poti in blizine sosednije Italije, kar se kaZe predvsem pri razlicnih
dodatkih.

Priprava:

1. Stepi jajca, dodaj mleko, moko in sol.

2. Zamesi testo, ki naj poéiva 10 minut.

3. S kavno zliéko v vrelo slano vodo podajaj zlicnike, ki naj se kuhajo 10 minut.
4. Ko so kuhani, jih zabeli z na masti popec¢enim paradiznikom.
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Kruhovi cmoki

0S Jozeta Krajca Rakek, skupina: Cejgu

Slovenske mesgéanske gospodinje so kuharsko znanje sprva érpale iz nemgkih in italijanskih
kuharskih knijig iz 19. stoletja. Obenem so trgovske poti, ki so vodile preko slovenskega
ozemlja, pustile pecat kulinaricéne kulture trgovcev in popotnikov, ki so hili ve¢inoma. iz
Italije, Nemdije ali Cedke. Marsikatera jed je kasneje ponarodela, potem ko se je prilagodila
ekonomskemu statusu druzin in lokalnim danostim.

Cmok;.
8starejgjy, = 2:Zlici
:'G,_!melj : :;n_asti
enakga Jajca
ktoliéina " skodeljc,
S ar ega m’eka
. kruhg * 2 3)jg kisle
:’o dag smetane
. Cebule . peter§ilj
10 dag *  sol
z;e’fai ene Za bel
Nine a:
2-3 lice .' d"Obtin -
Moke Maslo )i
Mast
Priprava:

1. Na mascobi preprazi nasekljano éebulo in slanino.

2. Dodaj na kocke narezan kruh in vse skupaj nekaj minut peci.

3. Pusti, da se ohladi, in prelij z mlekom, v katerem si razzvrkljal jajca in smeta-
no.

4. Primesaj zacimbe in pusti stati, da se kruh napije tekoéine ter se okusi
sprimejo.

5. Oblikuj kroglice in jih kuhaj do 10 minut v slani vodi.

6. Zabeli z drobtinami.
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Krompirjevi Zganci

0S Jozeta Krajca Rakek, skupina: Rakci, OS Sreéka Kosovela Sezana, skupina:
Pasta'n’ fizo,

Med znagiino jedjo Zgornjega Posogja — krompirievko na enem koncu in na drugem kongu
za Pomurie znagilnimi dodolami, je nekje vmes jed dobila $e eno razlicico. Moka, ena od
glavnih sestavin v slovenski kuhinii, in krompir, ki je kot sestavina malce kasneje zavzel
prav tako pomembno vlogo, sta skupaj sestavila prilogo ali pa zelo kaloriéno samostoino
jed, ki ni smela manjkati na jedilniku delavcev ob teZjih kmeckih opravilih.

10 dag kromPii
40 dag MOKE
1 3licka so!
15 litraV
ocvirkiza z2

Priprava:

Na kocke narezan krompir napol skuhaj v slani vodi.
Odvzemi nekaj vode in dodaj moko.

Moko s kuhalnico na sredini prebodi in kuhaj do 20 minut.
Dodaj odvzeti krop po potrebi in vse skupaj dobro pretlaci.
Na koncu jed Se ustrezno zabeli.

aRrwWN=
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Goriska Brda, Vipavska
dolina, Zgornje Posogie,
Kras




Repki

0S Dobrovo, skupina: Cvetoée Brike

Brigka mocnata jed, znagcilna za prav poseben obicaj, povezan z moskim pogumom. Takrat,
ko si je bilo treba izbrati nevesto ali pa oditi k vojakom, so repki zaradi dodatka vina, ki se je
obenem prileglo tudi za poplaknit, saj je jed zelo slana, dajali pogum nemodénim' Bricem.

Priprava:

1. Pripravi kvasec in zamesi testo za kruh, le da vodi dodas Se vino.

2. Testo naj najprej vzhaja.

3. Potem ga razvaljaj na pravokotnike, na katere polozis koScke prsuta.

4. Vsak pravokotnik zavij v ozko strucko in jo stisni ob straneh.

5. Struéke ponovno pusti vzhajati in Se preden jih das peci, v vsako naredi tri

zareze.
Pecene repke premazi z vinom, potresi s poprom in soljo.

o
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Bleki

0S Sturje Ajdovséina, skupina: Sturke

Na brigkih kroZnikih so bile do prve svetovne voine testenine prava redkost. Doma so
izdelovali le Siroke rezance in kvadratke ali pravokotnike po imenu bleki. Gre za krpice, ki
so jih takrat izdelovali iz crne moke, zabelili pa so jih na najrazlicnej$e nagine. Pac glede na
to, v kakeni vlogi so bleki nastopali na jedilniku: ob katerem dnevnem obroku so jih uZjvali
in ali so hili mislieni kot priloga oziroma kot samostojna jed. Tako so hili lahko zabeljeni
s pocvrto gehulo, golazem, maslom ali skuto, kuhali pa so jih tudi na mleku. Testenine so
hile tudi po prvi svetovni vojni bolj fina jed in so jih na jedilnik vkljugili le ob nedeljah ali
praznikih. Poleti so bile jed koscev, skoraj vedno pa nagrada za dobro kupgijo z vinom.
Bleke, zabeliene z orehi, so jedli ob postu, za vilije ali ohcet.

Priprava:

1. Iz moke in jajc zamesi testo.

2. Ko se spocije, ga razvaljaj na tanko in razrezi na 2 do 3 cm Siroke rezine.
3. Te pusti, da se malce posusijo, in jih nato razrezi na kvadrate.

4. V slani vodi jih kuhaj 5 minut.

5. Zabeli jih z drobtinami in maslom ter posuj z orehi.

6. Ce si sladkosned, jih posuj $e s sladkorjem.
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Pocvrkan mocnik

0S Dobrovo, skupina: Briske srdelce

Mocnik je bil nekdaj na brigkih mizah vsaj nekajkrat na teden, ¢e Ze ne vsak dan. Primeren
za. vsak dnevni obrok je dolocal predvsem otrogko prehrano ali pa je bil na mizi kot priloga,
servirali pa so ga z razlicnimi dodatki. Obicajno so ga pripravljali iz koruzne moke, vendar
je na Gorigkem to pomenilo, da je mocnik narejen iz moke bele koruze! Mocnik se je kuhal
v kotlu za polento, kjer je na koncu ostala skoriica, ki je bila prava poslastica za otroke.
Tudi Ge so ga kuhali na mleku, so slednjega. razredgili. Sicer pa. je bil pocvrkan modénik
lahko skuhan tudi na kislemn mileku ali vodi. Tak na vodi je bil na vrsti za kosilo. Pocvrkan
modnik je bil za razliko od ostalih mocénikov iz pgenicne moke, v katero so vlivali vodo,
da so nastali svaliki.

Priprava:

1. Na moko vlivaj vrelo slano vodo in mesaj, da nastanejo svaljki.
2. Svaljke skuhaj v vreli vodi.

3. Zabeli jih z na maslu popeceno slanino.
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Krompirjovka
0S Simona Gregoréiéa Kobarid, skupina: Jezki

Polento omenja Muznik kot gosto kago, ki spominja na najstarejSe jedi Rimljanov. Gre
za. eno glavnih jedi na girSem Primorskem, ki je pogosto nadomesgcala kruh in preganjala
lakoto druzin razliénih slojev. Klasiéni rumeni polenti, ki je bila véasih najmanj priliubliena,
so druzhbo delale $e bela polenta, narejena iz bele koruzne moke, ajdova in krompirjeva
polenta. Ko se je po dokbre pol ure polenta locila’ od polentaria, kotla, kier se je kuhala, so
jo zvrnili na lesen pokrov in jo razrezali z vrvico na dva nagina: na kvadrig ali na mreZo.
Ostanki polente v ohlajenem kotlu o bili predmet otrogkega veselia; skoriico so pojedli za
priboliSek ali pa so jo namakali v mleku. »Dekle, ki ni bilo poroceno, ni smelo usaiti kotla,
da na dan poroke ne bi dezevalo,« pravi staro liudsko izrocilo. Polenta je bila na mizi vsak
dan. Ce je je kaj ostalo, so jo popeéeno ali pocvrto pojedli naslednii dan. Pri hisi so jo
vedno skuhali malo veg, za primer, ¢e bi jo sosedom morda zmanijkalo.

30 oo
voda Oruzne Moke

sol

Priprava:

1. Skuhaj krompir v kosih, ga pretlaéi in dodaj koruzno moko.

2. Vse skupaj kuhaj se 20 minut ob stalnem mesanju in dolivanju vode, ki si jo
prej odvzel od kuhanega krompirja.

3. Kuhano maso vlij v okroglo posodo in pusti stati vsaj 1 uro, da se strdi.

4. Polento ponudi zvrnjeno na leseno desko, kjer jo razrezes na trikotnike.
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Krompirjeva struca z mesom

0S Dobrovo, skupina: Lesnik

Jed sodi v druzino $trukliev, vendar gre za brigko posebnost: za krompirievo razliGico
testa z mesnim nadevom. Za. gospodinje, ki so imele sicer glavno besedo v kuhinii, je
velialo, da ne potrebuijejo dodatne kuharske izobrazbe in naj ostanejo doma. Vseeno so
po . 1920 v Tomaju ustanovili gospodinjsko Solo, v katero je zahajalo vecino gospodinj
iz bliznjih vasi in krajev ter domov prinasalo recepte za nove jedi ali pa izpelianke Ze usta-
lienih receptov.

3 zlice
2 jaict
. sol

Nadgvf'; kg mieteg? mesa

: ?\bz\r‘::etega parad'\in'\ka
32 di be\ega \l'maeko
oljcno olleza P
parmezan
sol

Priprava:

Skuhaj krompir, ga olupi in pretlaci s stiskalnico.

Dodaj maslo in ostale sestavine ter zamesi testo.

Preprazi ¢ebulo, meso in dodaj paradiznik.

Zalij z vinom in pusti, da se poé¢asi dusi vsaj eno uro.

Meso precedi in prihrani omako.

Naribaj parmezan.

Razvaljaj testo, ga posuj z mesnim nadevom, potresi s parmezanom in zavij.
Struco kuhaj zavito v prt 30 minut.

Kuhano narezi na kose, prelij s preostankom omake in posuj s parmezanom.

CoNOaRWN=
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Postoklja
0S Simona Gregoréi¢a Kobarid, skupina: Postokljarce

Jed ni smela manijkati na mizi ob boZicu, kot priloga nairazliénejgim ostalim jedem. Ime jedi
ponazarija preprosto dejstvo, da je bilo potrebno osnovo jedi, ki je bila vedno iz krompiria,
in dodatek, ki je bil lahko zelie, ohrovt, fizol, radic, regrat ali repni listi, »postokati« z leseno
kuhalnico.

Priprava:

1. Narezano zelje kuhaj v slani vodi 10 minut.

2. Dodaj krompir in kuhaj dokler se ne zmeh¢a.

3. Vmesaj Se ocvirke in ponudi s koS¢kom sira ali slanine.
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Bulja

0S Simona Gregoréiéa Kobarid, skupina: Soski kuharji

Ze sama lega Kobarida, ki je umaknjen pred najrazliénejsimi kulturnimi vplivi iz okolice,
daje slutiti prisotnost razlicnih kulinaricnih posebnosti, ki jih v drugih regijah ni moc¢ najti
in ki s svojo prefinjenostjo kaZejo na tamkajgnjo kulinaricno ponudbo. Ena izmed taksnih
kulinaricnih posebnosti je bulia. Na mizi se je znasla predvsem ob praznikih, sestava ko-
ruznega testa pa je bila odvisna od letnega ¢asa in $e nekaterih drugih okoligéin.

Priprava:

1. V posodi zmesaj moko in koruzni zdrob ter ju zacini.

2. Dodaj rozine in vse skupaj dobro premesa;.

3. Zmes prelij s segretim oljem in nato dodaj vrelo vodo.

4. S pomokanimi rokami oblikuj hlebcke oz. bulje jajéaste oblike.
5. V slani vodi jih poé¢asi kuhaj 20 minut.
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Mescanska kuhinja

Sladkovodni zivez, med katerega se uvrscajo ribe, raki in zabe, je
Zze v Casu starih Grkov in Rimljanov bogatil mes¢ansko kuhinjo in
povzrocal obilo kulinari¢nih uzitkov. Pravica do ribolova je poznana
iz Casa posvetne gospode in mescanstva, grasCakov in menihov.
Znano je, da so se za nadzor in pravico do ribolova vnemali pravcati
spopadi, tako pravni kakor tudi vojaski.

V 18. stoletju so za najimenitnejso ribjo jed mes¢anske in samostan-
ske kuhinje veljali krapi, pripravljeni na najrazlicnejse nacine. Izjemno
Stevilo receptov za pripravo te ribe izvira iz starih nemskih kuharskih
knjig, ki so jih povzeli pisci slovenskih kuharskih bukev. Med prvimi
je obilo receptov za sladkovodni zivez v Kuharskih bukvah objavil
ze Valentin Vodnik. V Novih kuharskih bukvah Andreja Zamejica na-
jdemo preko 60 receptov za pripravo jedi iz rib, a le v stirih od teh
receptov gre za morske ribe, obi¢ajno za polenovko.

Prva, ki je v Slovensko kuharico med ribje recepte vkljucila veé
morskega Zivlja, je bila Magdalena Pleiweis. Mestne gospodinje so
pripravljale predvsem scuke, jegulje, menke, sulce, some, krape in
lipane. Zlatovcice ter poto¢ne postrvi so bile prav tako velikokrat na
mizah, nikakor pa ni manjkalo obilo rakov in skoljk iz bliznjih jezer ali
potokov. Vsekakor ne smemo zanemariti celotnega spektra vodnega
zivlja, ki se je pojavljal na jedilnikih nekdanjih mes¢anskih druzin ali
v samostanih in ki je vkljuceval tudi zelve, polze ipd.

Koncem 19. stoletja so bile reke in potoki Se Cisti in mescani so na pod-
lagi zakupa dovoljenj za ribolov iz¢rpavali slovenske vode. Ljubljanske
gospodinje so vodni zivelj kupovale na ljubljanski trznici, obi¢ajno ob
petkih. V tistih ¢asih je bila trznica Se pred mestno hiso, ribji del pa na
Cankarjevem nabrezju, na kar nas Se danes spominja Ribji trg.

Na podlagi omenjenih kuharskih knjig in kuharskih delavnic, ki so
jih obiskovale gospodinje premoznejsih druzin, ter medkulturnih
vplivov sosednjih drzav, posredno z uveljavljanjem francoske, itali-
janske, madzarske, ¢eske, predvsem pa dunajske kuhinje, je nasta-
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jalo ogromno receptov, povezanih s sladkovodnim zivljem, ki jih se
danes velja ohraniti vsaj v spominu, Ce ze ne v uporabi pri pripravi
razlicnih jedi.

Samostanska kuhinja

Ribogojstvo predstavlja eno izmed najstarejSih samostanskih panog.
Zaribnike je skrbel menih, ki se je imenoval magister piscium. Znan je
podatek, da so imeli leta 1749 v Zi¢ki kartuziji okoli 40 ribnikov. Velike
koli¢ine rib so zadostovale za obilne pojedine, vodni zivelj iz ribogojnic
pa so menihi prodajali tudi na trznicah. Nekaj tedanjih ribnikov se je
ohranilo do danes: Spitali¢, Dramelj, Sentjur in Loge. Za samostan-
sko kuhinjo je veljalo pravilo sv. Benedikta iz leta 534, po katerem so
se morali menihi odpovedati prehranjenju z mesom stirinoznih zivali.
Prav zato so dobile ribe na samostanskem jedilniku prav posebno
vlogo in bile podlaga za razlicne samostanske kulinaricne inovacije.
Posebna samostanska dolocila o prehranjevanju z ribami so se glasila
takole: ob nedeljah, torkih in Cetrtkih naj se jedo sveze ribe, ob ostalih
dneh pa prekajene, kot so na primer polenovke, s¢uke in podobno;
ob nedeljah pa naj se med stevilne jedi, ki so jih vsakodnevno uzivali
menihi, vkljuci tudi belugo, ki je bila na ta dan edina ribja jed.

Kmecka in delavska kuhinja

Tudi pri kmeckem prebivalstvu je bil sladkovodni zivelj — predvsem
je slo za ribe — sestavni del prehranjevanja, le da v manjSi meri in
v skromnejsih razliicah jedilnika. Vrste rib in koli¢ino na kroznikih
so v veliki meri pogojevale naravne danosti, kot so blizina reke, po-
toka, ribnikov ali jezer, ter vrsta rib, ki se je nahajala na posameznem
geografskem podrocju. Ribe se je lovilo predvsem ob povodniji, ki jih
takrat ni bilo malo, saj v taksnih primerih niso potrebovali dovoljenja
za ribolov. Krap je bil v zgodovini tudi za kmete in delavce prava po-
slastica, sicer pa so se zadovoljili s tem, kar so ujeli. Najpogostejsi
nacin priprave je bil v koruzni obleki, v pivskem ali vinskem testu ali
smetanovi omaki. Posamezneribe so, tako kot ostale jedi ali sestavine,
jedli v Casu, odrejenem za ribolov, saj so bile takrat najokusnejse.

89



Severno primorsko pokrajino zaznamuje skromno vodno bogastvo,
kjer v Zgornjem Posocju sicer izstopa avtohtona soska postrv. V Br-
dih in Vipavski dolini pa je ribolov predstavljal kar nekakSno otrosko
zabavo, ker so klene, jegulje ali postrvi lovili kar z golimi rokami. Ob
postu, za pepelnico, na veliki petek ali dan pred bozicem se je jedlo
polenovko ali bakala oziroma po domace stokviz. Riba sicer prihaja
iz severnih morij, vendar so z njo nase kraje izdatno zalagali trzaski
trgovci in jed se je zasidrala kot domaca, avtohtona jed. Pripravljali
so jo na tri nacCine: na belo, na golaz in v solati — kar je bilo in je Se
vedno znacilno za krasko pokrajino. V teh krajih so postrvi najraje
pripravljali s slanino ali prsutom. Prsutovo ribo so napolnili s sezon-
skimi zelis€i in jo v vecini primerov spekli.

Ribolov je v obmorskih krajih predstavljal predvsem zasluzek. Vecje
ribe so romale na trzasko trznico, manjse pa na domace kroznike.
Zenske so na Krasu prodajale ribe kar v jerbasih in od takrat je Se

Na Dolenjskem reka Krka povezuje skoraj vso pokrajino in je tako v
zgodovini Se danes raj za ribice somoyv, sulcev ali avtohtone krske
postrvi, predvsem pa rajska priloznost za vse tiste, ki uzivajo v ribjih
jedeh.

Pokrajina ob Muri in Dravi je omogocala bogato ribjo kuhinjo, saj
je v teh dveh rekah prebival raznoliki vodni Zivelj, ki so ga s pridom
izkorisCali vsi tamkajsnji prebivalci. Kar tretjina his se je prehran-
jevala z ribami, ki so jih ne nazadnje lovili tudi v bliznjih potokih in
ribnikih. Za ribolov so imeli vse vrste priprav ali orodja, primernega
za posamezno velikost rib, nacin lovljenja, vrsto vode in podobno. Iz
takratnega ¢asa so znani predvsem: krizak, stava, vodica, vrsa, sak,
vlak, bardun, puntar, boben. Najraje so lovili v mirni stari strugi, kjer
so ribe polovili v leseno kosaro ali boben in jih viekli v bregu.
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Z raki nadevan piscanec v hrenovi omaki

0S Vizmarje-Brod, skupina: Super punce

2 "va\‘!c'\e
nova: . 3zhc
' (.)s 7 tankih masla
rezin . sol
piscantie9?
fileja omaka:
gveze N3 N
polnilo: r'\ba\'(‘ hreé
. 40dag. . moka
ototnih T g zlic sladke
e
rakoV smetan
. 3rezin® . sol, poper
peleg?d
kruha
mieko

Priprava:

1. Iz repov kuhanih rakov izluséi meso.

2. Ostale dele zdrobi v moznarju in jim dodaj maslo.

3. Med mesanjem naj se maslo raztopi, nato ga precedi, da dobis rakovo
maslo.

Na kocke narezan kruh prelij z mlekom.

Dodaj sol, poper, jajce in nasekljano meso rakovih repkov.

Piscancje fileje narezi na zelo tanke rezine, jih napolni z rakovo maso in zavij.
Zavitke peci v pecici in jih med pecenjem zalivaj z rakovim maslom.

Pripravi omako iz raztopljenega rakovega masla, nastrganega hrena, S¢epca
moke in soli ter malo smetane.

NSO aA
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Stokviz v solati

0S Srecka Kosovela Sezana, skupina: Pasta 'n' fizo

Priprava:

Ribo 3 dni namakaj v slani vodi, ki jo moras vsak dan zamenjati.

Nato ribo skuhaj.

Ko voda zavre, naj se riba kuha le Se 15 minut, da ne razpade.

Ribi odstrani kosti in koZo.

Meso razdrobi in pusti, da se ohladi, nato meso zaéini s cesnom, petersiljem
in oljem.

aRrwWN=
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Savor po krasko

0S Sreéka Kosovela Sezana, skupina: Krompir v kozici

Priprava:

1. Sardele posoli, povaljaj v moki in jih na hitro ope¢i.

2. V isti skledi prepeci na tanke rezine narezano ¢ebulo in dodaj ostale
zacimbe.

Dodaj Se Zlico moke in pocakaj, da malce porumeni.

Zalij z vinom in pokuhaj, na koncu dodaj petersilj in kis.

Ribice polagaj v posodo po plasteh in vsako zalij z omako.

Vse skupaj je Se boljSega okusa, ¢e stoji vsaj en dan.

Jed ponudi ohlajeno.

Nogaprw®w
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Ocvrte srdelce

0S Dobrovo, skupina: Briske srdelce

:és k9 sargey
N eniéna
2jajei
SVez"e na .b
drobt,'n e
so/

rbane krun ove

Priprava:
1. Ribice po dolzini prerezi na polovico, jim odstrani kost oz. hrbtenico in jih
posoli.

2. Sardelice paniraj in jih ocvri v vroéem olju.
3. Ponudi z limono ali svezo zeliSéno omako.
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Riba v bucénem olju

0S Krizevci, skupina: Krampere; OS Podlehnik, skupina: Haloski smué

Priprava:

1. File ribe posoli, popraj in povaljaj v koruznem zdrobu.

2. Speci ga v buénem olju.

3. Zatem na isti osnovi preprazi buéna semena in z njimi posuj ribo.
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Smuc na zaseki

0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve

Priprava:

1. Fileje ribe narezi na trakove ali kose in jih zacini.

2. Povaljaj jih v koruzni moki.

3. V ponvi segrej zaseko in mast ter v njuni mesanici speci ribe.
4. Na krozniku jih pokapljaj z buénim oljem.
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Ribji zavitek po plangarsko

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Veronike; OS Polje, skupina: J.U.V.A.

Riba: ciev postN'\

Piprava:
1. Ribje fileje namoéi v olje, limonin sok in zaéimbe ter jih v marinadi pusti stati
45 minut.

2. Zmesaj nadev iz skute, rumenjakov, petersilja, trnica in snega beljakov.

3. Ribje fileje zavij z listom blitve, ki si ga pred tem blansiral, namazi z nade-
vom in zvitke postavi v peka¢ z odprtinami za mafine.

4. V pecici jih peci 20 minut na 180 stopin;.
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Scéukini zvitki € érno trobento

0S Sveti Jurij pri Rogasovcih, skupina: Jurjevski sefi

Priprava:

1. Skuhaj na kose narezan krompir.

2. Ribje fileje zaéini, oblozi s sirom in drobnjakom, zvij in spni z zobotrebci.

3. Povaljaj jih v moki in na hitro opeci.

4. V isti posodi prazi gobe, ki jim dodas malo ¢esna, zalijeS z vodo in dusis Se 5
minut.

Omaki dodaj smetano in zacini ter jo pripravljeno prelij éez zmeékan kuhan
krompir.

6. Sluzi naj kot priloga k ribjim zavitkom.

o
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Ocvrte rolice

0S Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Ludviki

Priprava:

1. Pripravi tanke ribje fileje, ki jih lahko narezes na se tanjSe rezine.

2. Ribo dobro oéisti koscic, zacini in zavij v rolice ter spni z zobotrebci.
3. Rolice spaniraj in jih ocvri na masti.

4. Na maslu prepeci moko, dodaj vino in jusno osnovo ter Zafran.

5. Omako kuhaj 3 do 5 minut in z njo prelij rolice.
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Zacinjen krapov file v foliji

0S Podlehnik, skupina: Veseli kuharji; OS Drska, skupina: Kuharski noréki

4 ﬁleji k"apa
Orenéka
POI go'-n

Priprava:

1. Na tanke trakove narezano zelenjavo blansiraj in oplakni z mrzlo vodo.

2. Ribje fileje posoli.

3. Folijo premazi z maslom, posoli in popraj ter po njej porazdeli zelenjavo, na
katero polozis ribji file.

4. Potresi z zelis¢i, pokapljaj z belim vinom in oblozi z malo masla.

5. Folijo zavij v paketek in ¢vrsto zapri ter za 15 minut peci v pecici na 180
stopinj.

6. Potem vzami iz pecice in ribo $e 5 minut pusti v foliji.
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Krapovi polpeti s hrenovo omako

(o] Polje, skupina: Krapi; 0S Podlehnik, skupina: Zlate ribice

Priprava:

1. Ribjim filejem odstrani koZo in meso nasekljaj ali na drobno natrgaj.
2. Z ostalimi sestavinami ribje meso zmesaj v sprijeto maso.

3. Oblikuj polpete in jih posute z drobtinami speci v vroéem olju.

4. V skodelici zmesaj nariban hren in smetano, kar je izvrstna priloga.
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Ocvrti Zakji kraki

0S Vizmarje-Brod, skupina: Mlade kuharice

Nasekljan ega SMetane
Petersilja

Priprava:

1. iabje krake posoli, popraj in za 2 uri namo¢i v marinado.

2. Potem jih na rahlo otresi, da na njih ne ostane preve¢ marinade in paniraj.

3. Ogvri jih v vroéem olju.

4. Omako pripravi iz opecéenih drobtin na maslu, ostalih sestavin in ostankov
marinade.
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Postrvii zvitki po domace

0S Jurija Vege Moravée, skupina: Lilije

ki .
B fieii post™!

Priprava:

1. Pripravi tanke ribje fileje in jih nasoli.

2. Namazi jih s ¢esnom in nanje polozi rezino slanine in sira.
3. Zavij, spni z zobotrebci in speci v ponvi.
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Krap v zeli$cni skorijici

0S Jurija Vege Moravée, skupina: Mucki

Priprava:

1. Ociscenega krapa narezi na kotlete.

2. Namodi jih v mesanico olja, soli, popra in ¢esna ter jih pusti stati do 20
minut.

3. Medtem nasekljaj zelis¢a in jih zmesaj z drobtinami in beljakom.

4. V masi povaljaj krapove kotlete.

5. Polozi jih na peka¢ in jih peci 15 minut na 200 stopinj.
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Trnovski ribji zavitki

0S Trnovo, skupina: Trnovéki

Priprava:

1. Ribje fileje pokapljaj z limoninim sokom in zag¢ini.

2. Na tanko narezi rezine bu¢k in jih blansiraj, da se omehcajo.

3. Bucke polozi na fileje, zavij in pokonéno stojece peci v pecici 35 minut na 180
stopinj.

106



Razigrana ribja rizota

0S Polje, skupina: Ljubljanske mlade kuharice

Priprava:

Ribje fileje narezi na koscke, popeci in poberi iz ponve.

V isti ponvi preprazi ¢ebulo in por, dodaj papriko in premesa,;.

Vmesaj riz in ga prazi, dokler ne postekleni.

Zalij z malo kisa, dodaj mleto papriko in na koscke narezan paradiznik.
Zacini in zalij z vodo ali jusno osnovo.

Po 10 minutah dodaj ribje kosc¢ke in kuhaj e nekaj minut, dokler riz ni ku-
han.

Potresi s petersiljem.

oaRwWN=
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Pisan ragu

0S Jozeta Krajca Rakek, skupina: @

Priprava:
1. Na kocke narezane ribje fileje pokapljaj z limoninim sokom in posoli ter pusti
stati.

2. Vse ostale sestavine drobno nasekljaj.

3. Slanino prazi toliko éasa, da spusti glavnino mascobe, nato dodaj éebulo ter
mesaj, da porumeni.

4. Dodaj ostalo zelenjavo in ribe, zalij z vodo in kuhaj Se 20 minut.
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Nabodalce

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Knapi

Priprava:

1. Pripravi koscke izkosci¢ene ribe in jih pokapljaj z limoninim sokom.
2. Na kose narezi zelenjavo, ki je pripravljena za nabadanje.

3. Ustvari pisano nabodalce in sestavine zac¢ini.

4. Peci v ponvi na zmerni temperaturi in ponudi s kislo smetano.

109



Testeno presenecenje

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Fosen

Priprava:

1. Soljen ribji file premazi z oljénim oljem in jabolénim kisom.

2. Nasekljaj gobe in jajcevec ter za¢ini maso tudi s ¢esnom.

3. Z maso napolni telo ribe.

4. Pripravi listnato testo in vanj zavij celo ribo, premazi s stepenim jajcem ter
dobro stisni robove.

5. Oblikuj testeno podobo ribe in jo peci v peéici 20 minut na 220 stopinj, nato

Se 15 minut na 160 stopinj.
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StokviZ na belo

0S Dobrovo, skupina: Cvetoée Brike

Priprava:

1. Polenovko ¢ez no¢ namoci v vodi in jo naslednji dan ocisti, razkos¢ici in
meso razdrobi na majhne koscke.

2. Koscke kuhaj priblizno 1 uro, nato vodo odlij.

3. Drugo vodo, v kateri si nadaljeval s kuhanjem polenovke, ohrani.

4. Pripravi podmet iz oljénega olja in moke ter dodaj cesen in koscek masla ter
vse skupaj dodaj ribi.

5. Pokrito kuhaj toliko ¢asa, da se zgosti, nato zalij z mlekom in zacini.

6. Dodaj parmezan, kuhaj Se nekaj minut, na koncu dodaj lovor in ga kmalu
spet odstrani, da okus ni premocan.

7. Ponudi z belo polento in parmezanom.
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StokviZ na golaZ

0S Sturje Ajdovséina, skupina: Sturke

Priprava:

1. Polenovko namakaj dan ali dva ter vodo med namakanjem veckrat zamenjaj.
2. Potem jo v slani vodi kuhaj vsaj 2 uri, nato ji odstrani kosti in kozZo.

3. Razrezi jo na manjse kose in meso potoléi, da se zdrobi.

4. Preprazi strt cesen in nasekljano ¢ebulo ter dodaj ribje meso.

5. Prilij vodo (lahko je kar tista, v kateri si kuhal ribo) ter vmesaj paradiznikovo

omako.
Zacini in vse skupaj ob stalnem mesanju kuhaj Se pol ure.
Ponudi s polento.

No
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Vrhnisgka ribja obara

0S A. M. Slomska, skupina: Barjanci

1 rdeg
prika - P&
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3 koreng obo miet
gonfgﬁki E paﬁ,d'zmk
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S0l, popey
Priprava:
1. Ribe kuhaj v slani vodi 8 minut.
2. Vzemi jih iz vode, v katero nato streses zelo na drobno nasekljano zelenjavo.
3. Ribam odstrani kozo, kosti, meso pa s prsti razdrobi in ga vrni nazaj v juho.
4. Zacini in dodaj krapove ikre.
5. V juho naribaj olupljen krompir, da se juha malce zgosti, in kuhaj Se

priblizno pol ure.
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Soski brodet

0S Simona Gregoréiéa Kobarid, skupina: Jezki

Priprava:

1. Preprazi ¢ebulo in nasekljano zeleno.

2. Ribo nasoli in pokapljaj z limono.

3. Povaljaj jo v moki in speci na masti ali olju.

4. Cebulni osnovi dodaj narezan paradiznik, ju$no zelenjavo, sezonske zaéimbe
ter zalij z vodo in malce vina.

Proti koncu kuhanja dodaj kose ribe in kuhaj $e 20 minut.

Postrezi s krompirjevko.

o o
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Skogcjanski krapov paprikas

0S Frana Metelka Skocjan, skupina: Skocjanski krapi

Priprava:

1. Ribo razrezi na kose, jo pomokaj in na hitro opeéi.

2. Ko je pecena, jo vzemi iz ponve in na isti osnovi preprazi ¢ebulo.

3. Dodaj ostalo zelenjavo in za¢imbe ter zalij z vodo ali ribjo jusno osnovo.
4. Pusti, da malce prevre, nato dodaj ribje kose.

5. Okus izboljsaj s cvickom in morda dodas $e malo kisle smetane.
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Orehova juha

OS Drska, skupina: Pohane ribe
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Priprava:

1.

NogprwN

Na kose narezano ribo kuhaj z nasekljano zelenjavo na rahlem ognju 20
minut.

Nato ribje kose poberi iz posode in juho precedi.

Z malo juhe zmesaj rumenjak, mlete orehe, moko in cesen.

Mesanico vmesaj v vreli preostanek juhe, da jo zgostis.

Posolis ali sladkas.

Juhi dodaj ribo in pusti kuhati Se nekaj minut, da se okusi sprimejo.
Postrezes lahko toplo ali hladno.
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Savinjski ribji golaz

0S Vojnik, skupina: Vojéki
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Priprava:
1. Pripravi marinado iz 5 strokov ¢esna, petersilja, kumine in majarona ter
vanjo polozi na kose narezano ribo.
2. Zalij z oljcnim oljem ter pusti stati cez no¢.
3. Naslednji dan koscke krapa posoli, povaljaj v moki in na hitro oped¢i.
4. Ribo vzemi iz posode in jo shrani na toplem, v isti skledi pa preprazi slanino,
c¢ebulo in cesen.
5. Dodaj na grobo naribano korenje in nasekljano papriko.
6. Vmesaj Se na kose narezan olupljen paradiznik in malo mezge.
7. Zalij z ribjo jusno osnovo ali vodo in pusti vreti na rahlem ognju.
8. Omako pretla¢i, dodaj za¢imbe in zalij z vinom.
9. V zmes polozi kose ribe in na blagem ognju kuhaj Se 15 minut.
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Kremna koromaceva simfonija

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Power chefs

Priprava:

V slani vodi kuhaj jusno zelenjavo in dodaj limonin sok.

Po nekaj minutah dodaj postrvi in kuhaj do 12 minut na blagem ognju.
Medtem nasekljaj olupljen krompir, koromac in ¢ebulo.

Cebulo preprazi na oljénem olju z malo masla, toliko, da ne porjavi.
Dodaj krompir in koroma¢ in prazi Se 5 minut.

Ribo vzemi iz vode, meso loci od kosti in juho precedi.

V posodo s koromacem vlij precejeno juho in vino ter dodaj lovor.
Kuhaj, dokler se krompir in koromac¢ ne zmehéata, odstrani lovor in zmelji s
paliénim mesalnikom.

Dodaj smetano in koscke ribe. Lahko postrezes s kruhovimi kockami.

ONOARWN=
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Murina slastna obara

0S Kuzma, skupina: Carni ribiéi

Priprava:

1. Zelenjavo narezi na rezance in jo preprazi v ponvi.

2. Dodaj ¢esen, paradiznik in na kose narezane ribe.

3. Zalij z vinom in ribjo osnovo ter kuhaj toliko ¢asa, da se zelenjava zmehca.
4. Zadini s petersiljem in baziliko ter juho po Zelji pretlaéi.
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Krap v zelenjavni druzbi

0S Drska Novo mesto, skupina: Jagodke; OS Polje, skupina: Kuharéki

T T R

T 1'?,'"”2,{ o

Priprava:

1. Krapu odstrani kozo in ga dusi skupaj z nasekljano zelenjavo, a Se brez pa-
prike, ter dodaj paradiznikovo mezgo.

2. Nato prilij 11 vode.

3. V ponvi prepeci nasekljano slanino, vmesaj Zlico moke in vse to primesaj
zelenjavi.

4. Zacini in dodaj na kose narezano papriko.

5. Cez nekaj minut ribo vzemi iz juhe, namazi s éesnom in vrni v juho.

6. Ko riba odstopi od kosti, jo razkosé¢ié¢i in na koncu dodaj nasekljan petersilj
ter morebitne manjkajoce zacimbe.
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Ribja juha z mosSnijicki

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Ausus
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Priprava:
1. Pripravi testo za mosnjicke in ga pusti pocivati vsaj pol ure.
2. Medtem nasekljaj zelenjavo za juho ali jo narezi na trakove.
3. Najprej preprazi ¢ebulo, ki ji dodas ribje ostanke in zelenjavo ter zacini.
4. Zalij z vinom in vodo.
5. Kuha naj se 20 minut, nato juho precedi.
6. Dodaj nasekljano korenje, por in kolerabo in kuhaj $e 5 minut.
7. Iz kuhanega krompirja in ostalih sestavin zmesaj polnilo za mosnjicke.
8. Oblikuj kroglice, jih polozi na testo in zapri v mosnjicke.
9. Mosnjicke polozi v juho in kuhaj $e 15 minut.
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Krap v $pinaci

0S Polje, skupina: Laéne ptice

4 fileji krap?2
o dagd sV e st

\a
stici masid
2 A oka ¢esnd

Priprava:

Spinaéo skuhaj v slani vodi in jo nato zmelji.

V lon¢ku na maslu preprazi cesen, mu dodaj Spinaco in jed zaéini.

Kuhaj $e 10 minut, nato dodaj smetano in malo mleka, da juha ni pregosta.
Kose krapa namazi z limonino lupinico in jih pusti nekaj ¢asa stati.

Nato jih povaljaj v ajdovi moki in jih na hitro popeci na maslu.

Kose krapa daj v Spinacno juho, kuhaj $e do 10 minut na zelo zmernem og-
nju in po koncu kuhanja pusti stati Se 5 minut.

oaRwWN=
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Paradiznikova omaka s krapom

0S Polje, skupina: Babiéina kuhinja

Peterg ilj
$ol, poper

Priprava:

1. Poprazi nasekljano cebulo, ji dodaj ¢éesen in por ter premesa;.

2. Vse skupaj zalij s paradiznikovo omako, zacini in kuhaj 10 minut.
3. V moki povaljane kose krapa prepeci in jih zalij z omako.

4. Pusti dusiti Se 10 minut.
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Savska mrena v koruznem
Srotu na Spehovem regratu

0S narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci

Spehov regrat, ki je veé kot samo preprosta solata, sodi med najbolj priliubliene zasavske
jedi. Zaradi koSckov slanine Spehov regrat disi po mesu in je bil zato véasih ena bolj
priliublienih prilog, predvsem k pecenim ribam. Regrat, ki je izrazito sezonska rastlina, je
véasih zamenijala. cikorija ali pa kakéna podobna. zelenjava, ki je bila. dosegliiva tudi ge
pozno v jesen.

Priprava:

1.

N

o

Fileju mrene odstrani vse koscice, ga povaljaj v mesanici koruznega »Srota«
in moke ter na vroéem olju opeci na obeh straneh.

Pripravi regrat in skuhaj krompir v olupku ter ga kuhanega z vilicami
zmeckaj.

Nasekljaj slanino in jo na masti prepeci.

Dodaj krompir, zalij s kisom in malo vode ter soli in popraj.

Vse skupaj kuhaj Se kakSno minuto in nato prelij preko regrata.

Na regratovo mesanico polozi kose ribe in jed serviraj.

124



Zlatovcica z odejo

0S$ A. T. Linharta Radovljica, skupina: Skrte éebelice

Priprava:

Fileje ribe posoli in stran s kozo namoc¢i v koruzno moko.

Na tej strani jo na hitro popeci na oljcnem olju.

Fileje nalozi v naoljen peka¢ s stranjo koze navzdol.

Pokapaij jih z limono.

Pripravi nadev iz skute, jajca, pora in zaéimb ter ga namazi ¢ez ribe.

Preko namaza polozi rezine slanine in vse skupaj prekrij s folijo.

Peci v pecici 35 minut na 180 stopinj, zadnjih nekaj minut odstrani folijo in
temperaturo povisaj na 220.

NogppwN-=
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Postrv v plascku

0S Senéur, skupina: Godlarke

a postV
28 \eZ‘“'“ starega kruha
rje
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Priprava:

1. Nasekljaj cebulo in zeleno ter ju preprazi na maslu.

2. Kruh narezi na kocke, ga dodaj zelenjavi in za€ini.

3. Nadev natlaci v o¢iS¢eno trebusno votlino rib in jo zapri s pomocéjo zobotreb-
cev.

4. Ribi ovij v slanino in ju peci do 30 minut v pecici na 180 stopin;j.
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Dusena postrv

0S Polje, skupina: En frajer s tremi frajlami

Priprava:

1. Korencek in krompir narezi na koscke in skuhaj le na polovico.

2. V pekac nalozi napol kuhano zelenjavo in ostalo nasekljano surovo zelenja-
vo.

3. Na vse to nalozi kose ribe, zacini in oblozi z maslom.

4. Peci v pecici 25 minut na 220 stopin;.
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Pretaknjena riba

0S Jozeta Moskriéa, skupina: Enpima

Priprava:

Ribi na eni strani snemi koZzo.

Nadomesti jo s trakovi slanine, s katerimi pretaknes polovico ribe.

Na maslo v ponvi polozi na kolobarje narezano ¢ebulo.

Nanjo takoj polozi ribo sprva s kozo navzdol, kasneje jo za kratek ¢as obrni.
Ves cas pecenja jo polivaj z maslom.

Ribo postrezi s pretaknjeno stranjo obrnjeno navzgor.

oaRwWN=
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Postrv s kruhovim nadevom

0S Polje, skupina: Miha in prijatelji

Priprava:

1. Kruh narezi na manjse kocke in ga prelij s toplim mlekom.

2. Na mascobi preprazi nasekljano slanino in éebulo.

3. Ohladi in stresi h kruhu ter dodaj jajca, sol, poper in na drobno nasekljan
petersil;.

4. Ribe posoli, pokapljaj z oljénim oljem in napolni s kruhovim nadevom.

5. Pecijih v pecici na 180 stopinj 30 minut.

6. Peceni ribi previdno odstrani kosti ter jo serviraj skupaj z nadevom.
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Postrv v timijanovi omaki

0S Mozirje, skupina: Mozirski kuharji

ma\s\a_ca
iba: . poloV!
‘f‘ 3 filejl ¢ebule
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Priprava:

1. Ribje fileje natri s soljo in poprom.

2. Nato jih speci sprva s kozo navzdol.

3. Visti ponvi preprazi ¢ebulo in jo pusti dusiti, dokler ne razpade.

4. Dodaj na grobo narezan ¢esen, smetano, limonin sok, rumenjak, malo ribje
osnove in timijan.
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Kartuzijanska postrv

0S Pod goro Slovenske Konjice, skupina: Smrkete

’f fileje, Postry;
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Priprava:
1. Ribje fileje natri s soljo in poprom.
Razzvrkljaj jajca, vmesSaj parmezan in zelisca.

2.
3. Masi lahko dodas malo moke in mleka.
4. Ribe povaljaj v moki in nato v jajéni masi ter ocvri na vrocem olju ali masti
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Krap Matkurja.

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Matkurja
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Priprava:

1. Ribo posoli ter premazi z jabolénim kisom in oljénim oljem.
2. Olje za marinado predtem segrej skupaj z zacimbami.

3. Pusti stati 1 uro, nato na tem olju speci ribo.

4. Ajdovo kaso skuhaj v polovici vode in mleka.

5.

V oblicah kuhan krompir pretla¢i z blansiranim ¢éesnom, preprazeno ¢ebulo,
maslom in sladko smetano, da nastane pire.
Posuj ga z zdrobljeno ¢rno trobento.

o
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Prsutova riba

0S Dobrovo, skupina: Lesnik; OS Drska, skupina: Nore postrvi

Priprava:

1. Pripravi polnilo iz nasekljanega petersilja, cesna, soli in popra ter oljcnega
olja, s katerim namazes trebusno votlino.

2. Ribe zlozi na peka¢ in jih ovij v prsut ali slanino.

3. Zalij jih z vinom in jih peci v peéici 1 uro pokrite s folijo, ki jo proti koncu
pecenja odstrani.

4. Ribe med pec¢enjem polivaj z lastnim sokom.
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Lipan v korenckovi omaki
Z rezijanskimi ribjimi Z2epki

0S Simona Gregoréiéa Kobarid, skupina: Soski kuharji

adev: B
T
. sol . jene M-
o\"éno olje . pete\'S!\l
drob‘}‘a
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Priprava:

Rahlo pomokan file, pokapljan z limono na hitro opeci.

V jusni osnovi skuhaj korenéek in ga pretla¢i ter omako ponudi z ribo.
Naredi krompirjevo testo in ga pusti pocivati vsaj pol ure.

Iz sestavin za polnilo pripravi ¢vrsto maso, s katero napolnis testene kroge.

Oblika zepkov je znaéilna za Rezijo.

aRrwWN=
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Hrustljava ribica: som, smuc, postrv,
soska postrv, sulec, krap, lipan

0S Krizevci, skupina: Mlode kuiharice; OS Grm, skupina: Podgurski pobci; 0S
Drska, skupina: Kuharski noréki; OS Drska, skupina: Ustvarjalne mojstrice; 0S
Koprivnica, skupina: Koprivnié¢ani; OS Simona Gregoréi¢a Kobarid, skupina:
Postokljarce; OS Frana Metelka Skocjan, skupina: Navihani sulci; OS Pesnica,
skupina: Hrustljavi tomerli; OS Polje, skupina: Najboljsi kuharji

Priprava:

1. Ociséeno ribo nasoli od zunaj in znotraj.

2. V trebuh polozi vejico roZmarina ali kak§nega podobnega aromati¢énega
domacega zelisca, lahko pa uporabis tudi vecje stevilo zelis¢.

3. Specijo v ponvi, v pecici ali na pari.

4. Svojo inovativnost pokazi z lokalno znaéilno in letnim ¢asom pogojeno
prilogo.

Razlic¢ica:

1. Na trakove narezi pisano zelenjavo: bucke, mlado ¢ebulo, rumeno in rdeco
papriko, rdec¢o peso ... in jo na hitro prepeci ter ribo postrezi na peceni
zelenjavi.

2. Skuhaj ajdovo kaso ali piro, zmesaj s popeéeno zelenjavo in ponudi kot
prilogo.
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Postrv v mandljevi obleki ali mesanici semen

0S Sostro, skupina: Kokoske z jurékom; OS Mozirje, skupina: Mozirski sulci

Priprava:

1. Ribo zacini in jo na obeh straneh speci v vroéi ponvi.

2. Semena ali mandlje preprazi na maslu.

3. Peceno ribo povaljaj po mandljih ali semenih in jo ponudi skupaj s kos¢kom
limone.
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Postrv v smetanovi omaki

OS F. S. Finzgar Lesce, skupina: Jabéki; 0S Polje, skupina: Kuharski mojstri; 0S
JozZeta Krajca Rakek, skupina: Rakei; OS KrizZevci, skupina: Cecotjak

Priprava:

1. Fileja nasoli in ju speci v oljcnem olju.

2. Ko jeriba pec¢ena, dodaj sladko smetano, ¢esen, petersilj.
3. Zalij z vinom in Se malo pokuhaj.
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Pijani krap

0S Drska Novo mesto, skupina: Puhlokrapci

1 limona
eteré“\
sol, poper
Priprava:
1. Na rezance narezano c¢ebulo preprazi na olju skupaj s poprom in lovorjevim
listom.
2. Krapa pomokaj, na hitro opeci v ponvi in polozi v globok peka¢.
3. Prekrij ga s peé¢eno ¢ebulo in prelij z vinom.
4. Peciv pecici do 40 minut na 175 stopinj.
5. Serviraj skupaj s ¢ebulno omako, ki jo lahko pred uporabo pretlaéis.
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Postrv v ajdovi skorijici ali koruzni srajcki

OS F. S. Finzgar Lesce, skupina: Krompiréki; OS F. S. Finzgar Lesce, skupina:
Leski zganci; OS Toneta Cufarja Jesenice, skupina: Sefla; 0S Toma Brejca Kam-
nik, skupina: Andeski; 0S Grm Novo mesto, skupina: Grmske ribice; 0S Krizevci,
skupina: Veseli Prleki; OS Pod goro, skupina: Konjiski mentolcki; 0S Krmelj,
skupina: Knapec

Priprava:

1. Ociséeno postrv napolni s petersiljem, ostalimi domacimi zeli$¢i in malo ¢esna.

2. Lahko paribo filiras in v moko povaljas fileje, ki jih speces v olju in posujes z
zelisci.

3. Povaljaj ribo v ajdovi ali koruzni moki, da dobi debelo skorjo.

4. Speci jo na majhni koli¢ini mascobe.

Razlicica I:

2 dl jusne osnove (lahko je tudi ribja), pol sladke smetane, 2 krompirja, S¢epec
kopra, popra in soli

1. Pripravi omako iz jusne ali ribje osnove, ki ji dodas malo sladke smetane.
2. V oblicah skuhaj krompir, ga olupi in pretla¢i ter dodaj omaki.

3. Vmesaj sok pol limone ter zaéini s koprom, poprom in soljo.

4. Omako zmelji s paliénim mesalnikom in z njo prelij ribo.

Razlicica ll:

30 dag blitve, 1 velik krompir, 1 dl sladke smetane, pol cebule, 2 stroka ¢esna

1. 'V slani vodi skuhaj blitvo in posebej olupljen in na kocke narezan krompir.

2. Blitvo narezi, preprazi na nasekljani ¢ebuli, zmesaj z malo ¢esna in sladke
smetane ter skupaj s krompirjem zmelji v pire, ki je dobra priloga k ribi.
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Riba na okusni posteliici

OS F. S. Finzgar Lesce, skupina: Zapeéenci

fileji ribe
;0 dag blitve

2 paradiznikd

Priprava:

1. Fileje zacini s soljo, z belim poprom, limoninim sokom in Zlico repi¢énega
olja.

2. Mariniraj jih 10 minut.

3. Vedcje liste blitve razrezi na manjsSe dele.

4. Paradiznika ocisti in narezi na koscke ter ju preprazi na repicnem olju.

5. Dodaj ¢esen in skoraj takoj se blitvo, zacini in pusti dusiti 10 minut ali dokler
se blitva ne zmeh¢a.

6. Marinirane ribje fileje peci v pecici 15 minut, da postanejo hrustljavi. Na
koncu jim dodaj maslo in nasekljan petersilj.

7. V ponvi na maslu preprazi orehe in jih posuj preko pecenih filejev.

8. Ribo ponudi skupaj z zelenjavno mesanico in koS¢ékom limone.
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Polnjen krompir

0S Simona Gregoréi¢a Kobarid, skupina: Postokljarce

obni Krompirit
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Priprava:

1. Skuhaj cele krompirje, nato vsakega prerezi na pol.

2. lzdolbi sredico in vsako polovico popeci na plos¢i z obeh strani.

3. Skuto zmesaj z zeliséi in naribanim korenékom, posoli in napolni krompirje.
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Zitne ploséice

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Ausus
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Priprava:

1. Zmesaj vse sestavine in jih zamesi v testo.

2. Potem ko je testo nekaj ¢asa pocivalo, ga razvaljaj na 2 do 3 mm tanko plast
in jo narezi na trakove Zelene velikosti.

3. Ploscice peci 15 do 20 minut na 180 stopinj.

4,

Iz nasekljanih pinij, bazilike, parmezana, oljénega olja in soli zmesaj pesto in

z njim premazi pecene zitne ploscice.
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Mali fosen

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Fosen
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Priprava:

Na foliji razvaljaj maslo v kvadrat.

Zmelji hruske, jih posuj ali namazi preko masla in vse skupaj zvij v rulado.
Zmelji pistacije in v njih povaljaj rulado.

Postavi jo v hladilnik ali skrinjo, da se maslo dobro strdi.

Potem narezi na kolobarje ali fosne.

Cez kolobarje narisi érte iz stopljenega masla.

oaRwWN=
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Namaz iz ¢rnih redkev

0S Pod goro Slovenske Konjice, skupina: Smrkete

Priprava:

1. Umij in naribaj ¢rno redkev ter jo posoli.

2. Po 10-15 minutah jo zmesaj z buénim oljem.

3. Na ploséi preprazi pest bucnih semen, ki jih lahko tudi na grobo zmeljes.
4. Vmesaj jih v namaz, nekaj pa jih posuj preko oblozenih kruhkov.
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Namaz iz kuhane ribe

0S Pod goro Slovenske Konjice, skupina: Konjiski mentol¢ki

Priprava:

1. V malo vode skuhaj jusno zelenjavo.

2. Dodaj postrv in kuhaj Se 10 minut.

3. Nato ribi odstrani kozZo in kosti ter jo z ostalimi sestavinami zmelji.
4. |z namaza oblikuj zli¢nike ali kaj podobnega in jih posuj z zelisci.
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Polnjena kumara z dimlieno postrvio

0S Polje, skupina: J.U.V.A.

Priprava:

1. Kumari olupi in narezi na kose.

2. Vsak kos posebej izdolbi, da pripravis$ prostor za polnilo.

3. lzdolbenim kosom kumare robove oblikuj na slikovit nacin in jih postavi za
10-15 minut v hladilnik.

4. |z ostalih sestavin zamesaj polnilo.

5. Z njim napolni ohlajene kumarice.
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Pita z dimlieno postrvio

0S Polje, skupina: Kuharéki

Priprava:

1. Zamesi gladko voljno testo in ga pusti poéivati vsaj pol ure.

2. Naribaj sir in bucke.

3. Ribo olupi in odstrani koscice ter jo s prsti razdrobi.

4. Zacini in zmesaj z ostalimi sestavinami.

5. Maso premazi ¢ez razvaljano testo in peci na 180 stopinj 35 minut.
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Zeliscni vaflji

0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Empima
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Priprava:

1. Zmesaj testo za vaflje in jih speci.

2. K umesanemu maslu primesaj nasekljane sestavine za namaz in vse skupaj
dobro premesaj.

3. Ceje masa pregosta, ji dodaj malo oljénega olja.

4. Pecene vaflje premazi z namazom in jih okrasi s sezonskimi dodatki.
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Zmahtni pajsi ali »Tomerli z namazom
vojene ribe«

0S Pesnica, skupina: Hrustljavi tomerli
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Priprava:

1. V mleku razzvrkljaj jajca in soli.

2. Dodaj zdrob in premesa;j.

3. Maso vlij v pekac in jo peci do 15 minut na 160 stopin;.
4. Pocakaj, da se ohladi, nato maso narezi na kose.

5.

Premazi jih z namazom iz prekajene ribe ali domace skute z zelisci.
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Trniceve musnice

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Andeski

Omembe Mencingeria seZejo v Gas, ko so na bohinjskih hribih dekleta izdelovala majhne
hlebcke sira, »0Zemckex, ki so jih ob sobotah dajala fantom v zameno za kruh in moko.
V trdno valjane bunke so vtisnila imena ali podobe. Kultura se je razsirila in e danes
obstajajo leseni modelcki za oblikovanije sira ali masla.

Priprava:

1. Trnié zmesaj s smetano, da bo masa primerna za oblikovanje.

2. Zacini in oblikuj bete musnic.

3. Nanje postavi polovice ¢esnjevih paradiznikov in jim naredi pike iz trnica.
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CemaZevi griZliajcki

OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Leski zganci

L

Priprava:

1. Nasekljaj cemaz in ga vmesaj v domaci mladi sir.

2. Dodaj oljéno ali bu¢no olje in premesa;j.

3. Na grobo nasekljaj orehe in z njimi posuj kruhke, ki si jih premazal s
cemazem.
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Pozdrav z Gorenjske

OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Krompiréki

Priprava:

1. Pripravi koscke domacega érnega, malce kislega kruha.

2. Skuhaj kranjsko klobaso in jo narezi na kolobarje.

3. Kruhke premazi z zaseko, oblozi s klobaso in dodaj kislo zelje.
4. Okrasi s kapljico buénega olja.
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Krompirievi kroZnicki

0S Senéur, skupina: Godlarke

Priprava:

Krompir olupi in naribaj ter ga za 2 minuti namoc¢i v ledeno vodo.
Dobro ga osusi in mu primesaj ostale sestavine.

Oblikuj kroznicke in jih ocvri na vroéi masti.

Zmesaj sestavine za namaz in premazi krompirjeve kroznicke.
Okrasi s trakovi rdece paprike.

aRrwWN=

154



Medena simfonija

0S A. T. Linharta Radovljica, skupina: Skrte éebelice

Priprava:

1. Buckam odstrani koséice v notranjosti.

2. BlanSiraj jih v vodi z rozmarinom in pusti, da se ohladijo.

3. Dodaj ostale sestavine, zmelji s paliénim mesalnikom in postavi za nekaj
casa v hladilnik.

4. Parmezan in smetano zmesaj v kremo.

5. Buékino maso daj na majhne Zlicke, pokapljaj s kremo in prelij z medom.

6. Zraven ponudi sestavljen prigrizek na érnem kruhu.
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Pita s koprivami

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Andeski

Priprava:
Zamesi testo in ga za pol ure postavi v hladilnik.
Koprive blansiraj in nasekljaj.
Preprazi ¢cebulo in dodaj koprive ter dusi 10 minut.

Maso pusti ohladiti in nato vmesaj ostale sestavine.

Z maso premazi razvaljano testo in peci 30 minut na 200 stopinj.

aRrwWN=
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Mali Prieki

0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve

Evropska komisija je prlesko tinko uvrstila na seznam proizvodov z zagcitenim geograf-
skim poreklom. Tuinka je tako peti slovenski proizvod, ki je zagéiten na evropski ravni. S to
oznacho se zasaitijo kmetijski pridelki in Zivila, ki so pridelani ali predelani na dolocenem
geografskem obmogiju in imajo prav posebno kakovost, sloves in druge znagilnosti, ki
j2virajo iz tega geografskega obmocija.

Priprava:

1. Cebulo in redkvice narezi na tanke rezine in jih pokapljaj z buénim oljem.

2. Vmesaj Se skuto in posoli.

3. Pocakaj, da se buéno olje malo vpije, da bo zelenjava mehkejsa in okusnejsa.
4. lzrezirezine kruha in jih oblozi ter dodaj inovativno izrezano meso iz tiinke.
5. Ponudi hladno.
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Vipavske kepice

0S Sturje Ajdovséina, skupina: Sturke

olentd

Priprava: 3
1. Polenovko namoci in skuhaj, kot je zpisano v receptu Stokviz na belo ali na
golaz.

2. Tolci jo z oljénim oljem, da ustvaris grobi namaz - bakala na belo.

3. Sparglje narezi na drobno in jih na maslu podusi.

4. Nanje vsuj polento z malo oljénega olja, skute in soli in kuhaj do mehkega,
toliko, da bo masa gosta.

5. Oblikuj kepice in jim na vrhu izdolbi luknjico.

6. Vanjo polozi namaz polenovke.

7. Ponudi toplo ali hladno.
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Ribje oci

0S Vojnik, skupina: Vojéki

Priprava:

1. Listnato testo narezi na manj kot cm Siroke trakove.
2. Z njimi ovij olive.

3. Peci v pecici na 220 stopinj, priblizno 15 minut.

4. Medtem zmesaj ribo, maslo in smetano v namaz.

5. Z njim napolni pecene olive.
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Sireki

0S Krizevci, skupina: Siréeki

V preteklosti so imeli pogosto tudi v revnih druzinah kravo, ki jim je dajala mleko. Tako so
bile mleéne jedi pomemben element prehranjevanja nasih prednikov. Izhajajog iz pridelave
skute ali kisilaka, kot so skuti pravili v Prekmuriju, so s pomocjo nadalinega postopka do-
datnega susenia sira prisli do sirovih pogacic oziroma sirekov prav posebne stoZgaste
oblike. Veé dni so jih susili na soncu in po tem hranili v lesi. Obicaino so sireke zaginili Se
s papriko v prahu, da so dobili malce rdeckasto barvo. S taksnimi izdelki so se oskrbeli z
»mlecno ozimnico«, saj so hili sireki uporabni dalj Gasa.

250 9 skute
pol longkg 1.:

" sol, Poper
Deterg,',’-

Priprava:

1. Uporabi domaco, dobro precejeno skuto.

2. Zmesaj jo z zaéimbami, premesaj in oblikuj v stozZce.
3. Posusi jih ob krusni peci ali na moc¢nejsi toploti.
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Tekmovali so:

0S Grm Novo mesto

Mentorica: Valentina Zefran

Skupina Podgurski pobci: Domen Bukovac,
Miha Bele, Vid Kukec, Alen Luci¢

Skupina Grmske ribice: Matic Kastelic, Kaja
Lipej, Tinkara Sustari¢, Tea Zamida

0S Drska Novo mesto

Mentorica: Jozica Muhi¢

Skupina Kvartet kuharskih deklet: Lucija Lau-
bry, Patricija Rauh, Anja Bugi¢, Zana Basel]
Skupina Pohane ribe: Veronika Horvat, Tea
Zura, Claudia Beg, Valldi Karazija

Skupina Kuharski norcki: Nika Strasek, Neza
Koprivnik, Liza Skube, Spela Muhié

Skupina Kuharske mojstrice: Leja Filipovi¢,
Tinkara Pavlin, Brina Recelj, Iman Hussein
Skupina Jagodke: Karla Cerv, Nika Muren,
Tjasa Recelj, Diana Skof

Skupina Ustvarjalne mojstrice: Sara Blatnik,
Lorella Rozman, Masa Cvetko, Sara Bozi¢
Skupina Puhlokrapci: Mirko Stojéevi¢, Katarina
Ferkolj, Aleksandra Teinovi¢, Alja Dzananovi¢
Skupina Nore postrvi: Lea Badovinac, Zala
Maznik, Adriana Golovrski, Mateja Sasek

0S Frana Metelka Skocjan

Mentorja: Sabina Klemendic¢, Janez Turk
Skupina Skocjanski krapi: Maja Tramte, Kaja
Jerman, Sebastjan Vene, Gasper Mlakar
Skupina Navihani sulci: Matej Korene, Dejan
Oberé, Peter Vene, Ziga Vene

0S Koprivnica

Mentorica: Metka Srebotnik

Skupina Koprivni¢ani: Anze Bozi¢nik, Katarina
Kadivnik, Kristjan Klavzar, Nastja Pe¢nik

0S8 Krmelj

Mentorica: Tatjana Selak

Skupina Knapec: Tjasa Kovaci¢, Blaz Gruden,
Marcel Polanc, Jan Gole

0S Krizevci pri Ljutomeru

Mentorici: Slavica Kolbl, Kristina Kocuvan
Skupina Prleske postrvi: Alen Kosi, Tadej Pre-
log, Blaz Pustinek, Melanija Tusek

Skupina Perecke: Kaja Zupancic, Vita Jana
Bohanec, Manujela Cafuta, Kaja Antolin
Skupina Mlode kuharice: Tara Habjani¢, Val-
entina Koros$a, Nusa Pucko, Klara Dragovi¢
Skupina Krampere: Nadine Lesni¢ar, Jasmina
Vogrinec, Ines Vi¢ar, Sinem Novak

Skupina Cecotjak: Nina Filipi¢, Sara Vaupotic,
Sara Kurbus, Nika Belec

Skupina Siréeki: Matic Veberi¢, Medeja Ku-
hanec, Melita Cernjavié, Patrik Gomilsek
Skupina Veseli Prleki: Tilen Heric, Kristjan
Jures, Blaz Klobasa, Tilen Cartl

Skupina Happy kuharice: Tina Sovi¢, Veronika
Djackaj, Glorija Osterc, Ana Dolami¢

0S8 Kuzma

Mentor: Jozica Fuekas

Skupina Corni ribi¢i: Manuel Casar, Sasa
Sarkanj, Maja Hajdinjak, Melisa Gabersek

0S Sredigée ob Dravi

Mentorja: lvanka Jurgec, Vojka Havlas
Skupina Srjanske tikve: Niko Borko, Maja
Filipi¢, Zan Kocuvan, Janja Zinko

0S Sveti Jurij

Mentorici: Rozvita Skodnik, Lea Kuzmié
Skupina Jurjevski sefi: Ziga Meki$ Recek, Lea
Giden, Maja Flisar, Karina Flisar



0S$ Ludvika Pliberska Maribor
Mentorica: Brigita Godec Kop¢i¢
Skupina Ludviki: Domen Suman, Rene
Drevensek, Nastja Novak, Pija Pinteri¢

08 Pesnica pri Mariboru

Mentorja: Jasna Bacéani, Marjan Tajhman
Skupina Hrustljavi tomerli: Anja Lipar, Lana
Basl, Nina Godec, Natalija Tjasa Augustin

0S Podlehnik

Mentorici: Mojca Pajek, Marjana Protner
Skupina Veseli kuharji: Nika Merc, Danijela
Vinko, Mateja Smoli¢, Klemen ZajSek
Skupina Zlate ribice: Dasa Seruga, Teja
Sirovnik, Katarina Horvat, Katja Kojc
Skupina Haloski smuc¢: Edi Drevensek, Masa
Furman, Tadej Zajsek, Eva ZajSek

0S$ Vizmarje Brod

Mentorica: Helena Videni¢ Sterle

Skupina Mlade kuharice: Eva Medvesek, Spela
Jakos, Nina Stojci¢, Eleja Kralj

Skupina Super punce: Anja Mihevc, Marusa
Strukelj Smolnikar, Glorija Jarc, Ana Sumec

0S Jozeta Moskriéa Ljubljana

Mentorica: Andreja Zrimsek Vrecar
Skupina Enpima: Ela Vindis$, Marusa Renko,
Neza Lajevec, Pia Brcko

Skupina Tomacevke: Karin, Sara, Nika, Laura

0S A. M. Slomska Vrhnika

Mentorica: Ranka Keser

Skupina Barjanci: Lara Gabrovsek, Meta Kralj,
Tinkara Mele, Tijan Stimec

08 Sostro

Mentorica: Tina Cadez

Skupina Tetkice: Ursa Kozlevéar, Nika Rejec,
Maja Krzin, Jure Ulcar

0S Polje

Mentorica: Vanja Mramor

Skupina Najboljsi kuhariji: Tina Pate, Lea
Petek, Tarik Kenjar, Blaz Varga

Skupina En frajer s tremi frajlami: Anja Siter,
Eva Stajner, Marija Slepéevié, Blaz Dimnik
Skupina Babic¢ina kuhinja: Valentina Sodec,
Ela Verdnik, Aldin Hadzi¢, Dejan Jovié
Skupina Kuharéki: Antonio Spasov, Adis Fati¢,
Blaz Ocepek, Matej Klobasa

Skupina Kuharski mojstri: Jan Zecevi¢, Jurij
Jurgec Valentinci¢, Lorena Kavazovi¢, Tara
Dréa Zavrsnik

Skupina Ljubljanske mlade kuharice: Ema
Jelenc, Dusica Knezevi¢, Neza Lunar, Neza
Krajnc

Skupina Miha in prijatelji: Alan Marini¢, Aljaz
Varga, Valentin Jovi¢, Miha Mulh

Skupina Laéne ptice: Blaz Varga, Katja Povirk,
Matic Terglav, Valentina Urbanc

Skupina J.U.V.A.: Jure Klesnik, Ursa Klesnik,
Valentina Preseren, Aina Radovan

Skupina Krapi: Neza Krajnc, Blaz Dimnik, Lona

Zadravec, Zoja Mramor

0S Trnovo

Mentorici: Vida Rupert, Pika Fugina

Skupina Trnovc¢ki: Tilen Horvat, Ana Cepon,
Anze Vrabec, Lana Plavéak

08 Jurija Vege Moravée

Mentorja: Sonja Janéar Zvanut, Peter Mikli¢
Skupina Lilije: Ajda Vesel, Tanja Brate, Danijel
Mal, Tadej Gabrsek

Skupina Mucki: Miha Klop¢i¢, Monika
Stjepanovi¢, Laura Brodar, Kristina Gabrijel



0S Jozeta Krajca Rakek

Mentorica: Marija Opeka

Skupina Cejgu: Tine Znidarsi¢, Matija llersic,
Anze Opeka, Ana Bajt

Skupina Rakci: Andraz Misi¢, Ambroz llersic,
Matej Meden, Kristjan Zorz

Skupina @: Esma Hajdarpasié¢, Jana Janes,
Mateja Urbas, Mark Zupancic

0S Vojnik

Mentorica: Polona Bastic¢

Skupina Vojéki: Hana Muzelj, Lara Cresnar
Premrl, Lara Kolar, Lan Kolar

0S Motzirje

Mentorici: Marjeta Menih, Urska Finkst
Skupina Mozirski sulci: Hubert Zmavce, Urh
Trbovsek Finks, Jon Kanjir, Nejc Sedovsek
Skupina Mozirski kuharji: Jakob Bastelj,
Katja Brezovnik, Mateja Korenjak, Gregor
Zavolovsek

0S Pod goro Slovenske Konjice

Mentorica: Mojca Tomazi¢ Capello

Skupina Smrkete: Ana Skorjanc, Lara
Zidansek, Katarina Banovi¢, Spela Rebernak
Skupina Konjiski mentolcki: Jasna Hren,
barbara Kubot, Nika Rihtari¢ Balazi¢, David
Koklji¢

0S Ivana Skvarée Zagorje ob Savi

Mentorica: Nada Brezovar

Skupina Matkurja iz Zagurja: Nina Naprudnik,
Leja Novak, Klara Razborsek, Zan Pizmoht
Skupina Fosen: Sinan Caji¢, Matej Cebin,
Matej Kastelic, Zan Kos

Skupina Ausus: Anja Drnovsek, Ajlana
Smaijlovié¢, David Leben, Tine Senica

0S Ivana Cankarja Trbovlje

Mentorica: Sabina Potrbin

Skupina Power Chefs: Nina Strovs, Sara Jukig,
Ziga Kos, Primoz Bozjak

0S Narodnega heroja Rajka Hrastnik
Mentor: Branko Podmenik
Skupina Perkmandeljci: Gaja Kolenc, Nives

Mesigek, Spela Plevnik, Luka Kramzar

0S$ A. T. Linharta Radovljica

Mentorica: Ana Krivec Pristov

Skupina Skrte éebelice: Brina Skaza, Aja Ber-
toncelj Cadez, Maja Caji¢, Petra Pisek

0S Senéur

Mentorica: Andreja Rezek

Skupina Godlarke: Tara Gantar, Moja Fekonja,
Ema Balkovec, Neli Mrkun

OS F. S. Finzagra Lesce

Mentorica: Andreja Simnovec

Skupina Jabéki: Ana Valant, Zala Cernié¢
Bagari, Jovana Lazarevi¢, Tilen Bastarada
Skupina Krompir¢ki: jaka Verdnik, Ema Kle-
menc, Tinkara Toplak

Skupina Leski 7ganci: Ajda Cop Jurman, Masa
Groselj, Masa Tuti¢, Blaz Dezman

Skupina Zapecenci: Tanaia Mavsar, Andreja
Preseren, Manca Debeljak, Rok Ribnikar

0S Toneta Cufarja Jesenice

Mentorica: Mateja Ramus

Skupina Sefla: Maja Grah, Matic Bresan, Ben-
jamin Karagi¢, Milan Vrani¢

08 Toma Brejca Kamnik
Mentorica: Urska Dolgan
Skupina Andeski 004: Maja Toni, Lea Kos,



Irena Hribar, Lan Spruk
Skupina Veronike: Katja Erdani, Liza Plahutnik,
Kaja Poli¢nik, Peter Sarc

0S Simona Gregoréic¢a Kobarid

Mentorica: Marica Benko

Skupina Jezki: Nika Saboti¢, Nika Cebokli,
Katarina Cenci¢, Meta Stergar

Skupina Postokljarce: Lara Matea Ivancic, Tin-
kara Ursi¢ Fratina, Sara Leban, Tajda Sovdat
Skupina Soski kuhariji: Luka Hrast, Nika Koren,
Tami Kenda, Ana Marcola

0S Sturje Ajdovséina

Mentorici: Petra Usaj, Irena Knafeljc
Skupina Sturke: Ana Fabjan, Lea Kobal, Rut
Koren, Nika Krasna

0S Secka Kosovela Sezana

Mentorica: Soraja Zerjal

Skupina Krompir v kozici: Selma Nuhanovi¢,
Tjasa Pegan, Aleks Skok, Marko Fabjan
Skupina Pasta in fz-u: Alesia Mevlja, Eleonora
Di Corato, Sara Tesi¢, Rok Figek

0S Dobrovo

Mentorici: Vojka Gregori¢ Mozeti¢, Cirila
Klemencgi¢ Bozi¢

Skupina Briske srdelce: Nina Bucinel, Tajrin
Maraz, Luka Skubin, Ursa Kumar

Skupina Cvetoce Brike: Petra Sirk, Maja Zul-
jan, Zala Majheni¢, Monika Jakin

Skupina Lesnik: Lea Marko¢i¢, Suzana
Simunovi¢, Nika Lap, Kristin Ambrozelj Rebek
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V. Cerkvenik, Sezana, 2013

D. Sirk, Dobrovo, Goriska Brda, 2013

M. Markelj, Hrastnik, 2013

F. Lukati, Moravce, 2013

F. Mikli¢, Moravce, 2013

Turisticna kmetija: Na koncu vasi, Ljutomer,
2013

Oljarna FRAM, Fram, 2013

0. Samec, Turisticna kmetija Sorzev mlin,
Polze, 2013



Kuhati so nam pomagali:

Gorenje GSl d.o.o.

Zito d.d.

Pivovarna Union d.d.

Kotanyi d.o.o.

Zvijezda d.o.o.

Avto Triglav d.o.o.

Spirit Slovenija, javna agencija
Ribogojnica Fonda

Ribogojnica Zalec

Ribogojnica Soc¢a

Hotel Hvala Restavracija Topli val
Ribogojnica Pavli¢

Racoon d.o.o.

Gostilna pri Lojzetu — Dvorec Zemono
Restavracija JB

Biotehnic¢ni center Grm Novo mesto
Domacija Novak

Gostilna Lectar

Gostilna Anderli¢

Terme Banovci

Gostilna Martin

Gostilna Pecaric¢

Pomurski sejem d.d.

Prosub d.o.o.

Domacija Butul

Medijski pokrovitelj:

Delo d.d.: Odprta kuhinja, priloga Nedela
Slovenske novice

portal: www.RadJemRibe.si

Projekt sofinancira:

@ REPUBLIKA SLOVENIJA
& MINISTRSTVO ZA KULTURO



Sadna osvezitev med
kuharskimi podvigi



