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UVOD

Z namenom, da skrite jedi nasih prednikov Sirom dezele ne bi ostale le mit o nek-
danji slovenski kuhinji in z njihovimi ustvarjalci odsle v pozabo, so se slovenski
osnovnosolci vnovi¢ podali na pot raziskovanja lastne kulinaricne dedis¢ine in se
na Tekmovanju v kuharskih vescinah avtohtonih lokalnih ali regionalnih posebno-
sti odpravili na izlet v zgodovino slovenske kmecke, delavske ali mes¢anske kuhi-
nje, kot ga Se nismo doziveli.

Otroci so doumeli in prikazali vzroke, zakaj ne uzivamo le preprostih monotonih ali
surovih sestavin, zakaj je ¢ar kuharskega procesa ustvarjati s sestavinami iz lastne
okolice in po regionalno znacilnih navodilih svojih prednikov. V veliki vecini gre
namre¢ za splet sestavin, ki so predvsem delavskemu in kmeckemu prebivalstvu
bile na voljo vsak dan ali jim jih je omogocal druzbeni in socialni status. Mescan-
ska kuhinja je Ze v prejSnjem stoletju namre¢ ponudila ve¢ moznosti ustvarjanja
ter s kuharskimi Solami in trgi ponudila sestavine in recepture, prinesene preko
meja. Za razliko od vsakdanjih kmeckih ali delavskih jedi so bili recepti mescanskih
jedi zapisani, medtem ko so prvi, kot ustno izro¢ilo, pogosto Ziveli le med zidovi
posamezne druZine in se na ta nacin ohranjali iz roda v rod. Pri tem so se prila-
gajali in spreminjali glede na trende in danosti zgodovinskega Casa ter migracij
prebivalstva. V vecéini so odsli v pozabo kot nepomemben del kulturne dediséine.
Govorimo o jedeh iz najpreprostejsih sestavin, uporabljenih v skladu s principi, kot
so na primer »Ni¢ se ne zavrze«, »Naberi sestavine kar okoli lastne hise ali na vrtu«
ali »Uporabi vse, kar je preneslo daljSe hranjenje preko zime«. Nacin raziskovanja
omenjenih jedi, ki so se spreminjale in prilagajale od vasi do vasi ali celo od vrat
do vrat, je bil prav zaradi nepisnih virov izjemno tezak ali skoraj nemogo¢. Ajda v
obliki kase ali moke, fizol, pozneje krompir, tudi koruza, najveckrat v obliki polente
na sto in en nacin, v kombinaciji s suhim ali sveZzim sadjem, vrtno zelenjavo in
redkokdaj mesnimi izdelki ali jajci, so ponazarjali steber slovenske kuhinje in na-
rekovali izjemno domisljijo takratnih gospodinj pri sestavljanju redkih sestavin v
okusne jedi, ki so v prvi vrsti morale bolj kot na pestrost misliti na zadostnost jedi.
Pomembni svecCani obredi, kot so cerkveni prazniki, poroka, rojstvo, smrt, so go-
spodinjam razvezali roke in jim ob boku veéjim kmeckim opravilom, kot so zetev,
mlacev, kosnja, trgatev, pobiranje pridelka na njivah in podobno, dovolili pripraviti
pojedino, ki je vkljuCevala meso, orehe, jajca in druge sestavine, ki so jih sicer skrb-
no hranile in jih vsakodnevni jedilnik ni poznal.

Tako na prvi pogled enake ali zelo podobne jedi, kot so fizolova juha, krompirjev
golaz, struklji, zelenjavne enolonc¢nice, polenta in ajdovi zganci, dobivajo »okus«
po regiji ali doloc¢eni vasi, in kot tak§ne odstopajo glede na podnebne in geograf-
ske zakonitosti, druzbeni in socialni status ter kulturno prepri¢anje ozkega dela
prebivalstva. In prav v tem je ¢ar raziskovanja slovenskih osnovnosolcev, ki si s
tako pogresano medgeneracijsko komunikacijo utirajo pot v zgodovino kulinarike
nas vseh in z zanimivim izkupickom svojih prababic, starih vaskih kuharic ali sosed
seznanjajo celotno slovensko javnost. Se ve¢, jedi povezujejo s takratnim naéinom
Zivljenja, z vzroki in posledicami priprave vsake posamezne jedi, opisujejo Sege in
navade prebivalstva in s kulturo svojega kraja seznanjajo tudi vso svojo generacijo
z namenom, da bo ohranila in krepila narodno zavest tudi v prihodnje. Slovenska
kuhinja si to zasluzi!

Anka Peljhan



UZIVAJMO SVEZO HRANO IZ NASE BLIZINE

»Bodite pozorni na lokalno kakovost« je nacionalni projekt pod okriljem Mini-
strstva za kmetijstvo in okolje RS, ki si prizadeva potrosnika izobraziti o koristih
prehranjevanja z lokalno pridelano hrano, jih seznaniti s sistemom sledljivosti »od
vil do vilic« ter jim predstaviti slovenske pridelovalce in predelovalce.

Namen vseh naporov je krepiti pozitiven odnos do dejstev, njihovo sprejemanje in
izvajanje na dolgi rok. Kot pomembno noto smatramo, da je krepitev pozitivhega
odnosa do lokalne hrane pri osnovnosolcih bistvenega pomena in prav z name-
nom spodbujanja uporabe hrane iz lastne okolice se je Ministrstvo za kmetijstvo
in okolje RS pridruzilo vzgojnemu kulinaricnemu projektu »Kuhnapato«. Ohranja-
nje slovenske kulinariéne dediscine temelji na lokalno pridelani hrani, na pestrosti
okusov in regionalnih posebnostih.

Za okolijsko in zdravstveno ozavescene potrosnike so vprasanja o izvoru in kako-
vosti hrane vse bolj pomembna. Zavest o pomenu lokalno pridelane in predelane
hrane tako v smislu kakovostne prehrane posameznika kot tudi vpliva na lokalno
gospodarstvo je vedno visja. Ministrstvo za kmetijstvo in okolje RS Zeli utrditi zau-
panje slovenskih potrosnikov v hrano lokalnega izvora.

POVEZANI S TRADICIJO IN DOBROTAMI NASE DEZELE

Morda ni brez pomena poudariti, da sodijo danes prizadevanja na tem podrocju
med temeljne motive ¢lovestva, poleg skrbi za ohranjanje naravne in kulturne de-
dis€ine. Zac¢rtana so tudi nekatera izhodiS¢a na podrocju izobrazevanja ter pomen
kulinari¢nih in gastronomskih vsebin v izobrazevalnem sistemu. Agresija globali-
zacije na teh podrogjih je izredna in se kaze tudi na podrocju odnosov mladih ge-
neracij do lokalnih in regionalnih Zzivil ter jedi, do kulture prehranjevanja. Prav zato
je izjemno razveseljivo in pomembno vsako prizadevanje, ki povezuje spoznavanja
bogatih kulturnih prehranskih dedis¢in s sodobnimi teznjami, okvirjenimi z vzdrz-
nim (trajnostnim) in sonaravnim razvojem.

Eno taksnih prizadevanj predstavlja tekmovanje osnovnos$olcev in osnovnosolk, ki
temelji na usmerjanju pogleda k prehranskim vrednotam. Pogosto gre tukaj za odkri-
vanje pozabljenih sestavin in obujanje vrednot, ki so ostale pred domac¢imi pragovi
v mestih, vaseh in na trZznicah, kot gre za pozabljene jedi, ki temeljijo na uporabi lo-
kalne hrane in njihovem vklju¢evanju v sodobne prehranske vsakdanjike in praznike.

V tem smislu je pomembno spodbujati lokalno okolje, da se samooskrbuje in s tem
poveca kakovost zivljenja vseh vkljuéenih v ta proces. S staliS¢a trajnosti pa je smi-
selno spodbujati integriran in ekoloski nacin pridelave hrane ter uvajati te pridelke
ali izdelke v nas vsakdan.

ZAKAJ IZBRATI LOKALNO?

Lokalno pridelana hrana ima v primerjavi z uvoZzeno marsikatero prednost:

Z veCanjem obsega potrosnje lokalno pridelane hrane skrbimo za ohranjanje in
razvoj podezelja, skladen regionalni razvoj ter poslediéno ohranjanje in ustvarjanje
novih delovnih mest, z nakupi lokalne hrane pa prispevamo majhen, toda pomem-
ben korak k podpori lokalnega gospodarstva.

Osnova za dolgoroéno zdravje, kakovost bivanja in dobro pocutje so prehranjeval-
ne navade, ki temeljijo na zadostnem uzivanju sezonskega sadja in zelenjave ter
sestavin iz lastne okolice, saj se z daljSanjem poti od pridelovalca do potrosnika
izgublja vsebnost vitaminov in drugih telesu koristnih snovi.

Ker govorimo o tradicionalnih jedeh in navadah, povezanih z njimi, je treba poudariti
pomen ali neobhoden ucinek, kot predpogoj tudi tradicionalen okus, ki ga zagotavlja
le lokalna hrana iz blizine. Svez in polnejsi okus pa jedem dodaja visjo vrednost.

NI Mi VSEENO, KAJ POJEM IN
KAKSNE BODO POSLEDICE!

Z aktivnostmi, ki jih izvajamo na Ministrstvu za kmetijstvo in okolje RS, Zelimo
vzbuditi ob¢utek pripadnosti tej povezanosti, obéutek, da je vsak od nas tudi del te
povezave in poslediéno povecati zaupanje v slovensko proizvodnjo hrane in izdel-
ke oziroma kmetijstvo in zivilsko-predelovalno industrijo.

minister za ’qméujﬂ\'.'u in okolje
mag. Bejan Zidan



Prekmurie in Prlekija



Miecna repa s koruzno zlievanko

0S Sv. Jurij pri Rogasovcih, skupina: Jurjevske $torklje, IV OS Murska Sobota,
skupina: Pogumni Prekmurci

V Prekmuriu so liudje uZivali repo v velikih kolicinah in raznih oblikah. Uvrécali so jo med
drugorazredna Zivila. Od tod pregovor: »Repa. in korenje — slabo Zivlienje«. Najbolj znana
jed iz repe je buita repa, mleéno repo pa kuhajo le $e redke gospodinje. Morala je biti
mastna. Jed se je jedla ob delavnikih, ohicajno za kosilo s koruzno zlivanko, krompiriem
ali kruhom. Dala je energjijo za tezka kmecka dela.

Testo za zlivanko ni smelo hiti pregosto, da se ga je dalo vliti v pekac. V krajih okoli
Rogasovcev zlivanko imenujejo »$terc«, v drugih delih Prekmurija pa »zleivankas ali »zljevan-
ka«. Narezana na kvadrate je hila dober prigrizek ali dodatek k enolonénicam.
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Priprava:

Svinjske kosti kuhaj v vodi priblizno pol ure, nato dodaj repo.

Zaéini in kuhaj Se pol ure, nato odstrani kosti.

Iz smetane in moke zmesaj podmet, ga vmesaj v juho ter pocakaj, da zavre.
Meso narezi na koscke in ga vrni v juho.

Jabolka olupi in naribaj ter zmesaj z ostalimi sestavinami za zljevanko.
Maso zlij v pekaé in peci na 180 stopinjah priblizno 15 minut.

Nato premazi s prelivom in peci $e 5 minut.

NogprwN-=
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Koruzna zlievanka (druga. verzija)

DOS Dobrovnik, skupina: Gibanice

Koruzna Zlievanka je bila nekoc dostopna. in hitro pripravijena jed, narmenjena predvsem
delaveem na polju ali vinogradu. Bolj§a razlicica je bila pokapljana s smetano, marmelado
pa so dodali le ob praznikih ali pomembnejsih priloZznostih. V teh krajih obstaja veliko
razliGic koruzne zlievanke, predvsem pa se loci po osnovi: grobo mleti koruzi — zdrobu ali
moki. Slednia je bila bolj zhita.

Priprava:

1. Jajca stepi s sladkorjem in soljo, da dobis penasto zmes.

2. V drugi posodi zmesaj moko, pecilni prasek in zdrob.

3. Jabolka olupi in naribaj.

4. V jajéno zmes dodaj mleko in olje, nato Se moénato mesanico in na koncu
jabolka ter maso zlij v namaséen pekac.

5. Prelij s premazom in peci priblizno 15 minut na 200 stopinjah.

15



Vljevanka s sedenim mlekom Hajdinska kasa na krumplaj

0S$ Miska Kranjca Velika Polana, skupina: Ziijéki 0S$ Miska Kranjca Velika Polana, skupina: Ziijéki

Vljevanka s sedenim mlekom (kislimm mlekom; danes uporablijamo navadni jogurt) se je
najveckrat pekla ob vegerih, zlasti ko so dokili kakSen obisk. Véasih se je spekla tudi za
kosilo, poleg juhe. Pekli so jo, kadar so imeli ¢as, voljo in sestavine. Pripravili so jo v zah-
valo za pomoc pri raznem delu.

Ajdova kaga je v doloéenem obdobju bila ena izmed glavnih sestavin v skoraj vseh slov-
enskih regijah. Zaradi lokalno znagcilne uporabe in narecij so jedi dohivale razliéna imena.

Priprava:
1. Penasto umesaj jajci s sladkorjem, soli in dodaj polovico moke in polovico Priprava:
kislega mleka. 1

Na kocke narezan krompir kuhaj v slanem kropu in dodaj lovor.
2. Po 10 minutah vmesaj ajdovo kaso in ostale za¢éimbe.

3. Pripravi prezganje in ga vmesaj v kuhano zmes.

4. Po zelji juho okisaj.

2. Dobro premesaj in dodaj preostanek sestavin.
3. VIlij v namascen pekac in peci v peéici na 200 stopinjah priblizno 20 minut.
4. Prelij s premazom in peci $e nadaljnjih 5 minut.

16 17



Graj na zelju

0S$ Miska Kranjca Velika Polana, skupina: Kiilnjeki

FiZol, ki so ga nasi predniki imenovali tudi »kruh revnih«, je bil v kombinagiji s kislim ali
sladkim zeliern na mizi kot vsakdanja jed delavskega ali kmeckega prebivalstva, tudi vsak
dan, ée ni bilo drugega, saj je kombinacija osveZilno vitaminske in sitostne, z beliakovinami

polne sestavine idealna za delo.

Priprava:

1.

2.
3.
4.

FiZol skuhaj z za¢imbami in ohrani vodo.

Malo, preden je fizol do konca kuhan, vmesaj zelje in kuhaj se pol ure.

Pripravi prezganje in ga vmesaj v juho ter kuhaj Se 5 minut.
Jed, preden jo ponudis, naj stoji vsaj pol ure.

18

Sladko zelie
0S Krizevci, skupina: Kmeéke frajle
Zelie je ena tistih sestavin, ki slovijo po »dolgem bivanju v shrambi« in je s tem namenom

bilo zaZeleno v dobi brez hladilnikov. V Gasu, ko so ga potrgali na njivi, so ga jedli sladkega,
pozneje pa okisanega z vsakodnevnimi testenimi ali mesnimi prilogami.

Priprava:

1. Zelje narezi na rezance in ga kuhaj v zaéinjeni vodi priblizno 15 minut.
2. Krompir, narezan na koscke, skuhaj posebe;j.

3. Ko je oboje kuhano, zmesaj, odvzemi odvecno vodo in pretlaéi.

4. Zabeli s prezganjem.

19



Prleski pisker

0S Jursinci, skupina: Navite kuhalnice

V regiji ena bolj znagilnih jedi, bograg, je hila povod za nastanek razlicic glede na okus ali

iznajdljivost gospodinj oziroma dosegliivost sestavin, saj je osnovna zelo bogata.

Priprava:

1. Na masti poprazi goveje meso, soli in po 10 minutah dodaj $e svinjino.

2. Meso odstrani iz lonca in v njem preprazi ¢ebulo in ¢esen ter nato dodaj
meso.

3. Zalij z vrelo vodo in vmesaj smetano ter goréico.

4. Pusti dusiti nekaj ¢asa in dodajaj vodo po potrebi.

5. Vmesaj jesSprenj in kuhaj 15 minut, nato dodaj sataras ter zaéini.

6. Po nekaj minutah dodaj $e krompir in prilij nekaj vode ter ¢ez nekaj minut
dodaj Se gobe.

7. Kuhaj Se priblizno 20 minut.
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Bucni golaz
0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve

V pokrajini okoli Sredigca ob Dravi Ze vrsto rodov zelo dobro uspevajo buce in tako so
posledicno kraji znani po izdelkih in jedeh iz bué. Med priznanimi sestavinami je treba
omeniti tudi buéno olie. Kliub majhnosti kraja sta s promocijo buénih izdelkkov v zadnjih
desetih letih domage turisticno drustvo in tamkajgnja oliarna veliko pripomogla k pre-
poznavnosti. Ze 12 let se v kraju odvija praznik bué s tekmovanjem v kuhanju buénega
golaZa, ki pocasi Ze postaja tradicija in v znak le-te se v sklopu projekta predstavlja (po
nasem mnenju eden boligih) bucni golaz.

Priprava:

1. Na raztopljeni svinjski masti preprazi narezano ¢ebulo, ko postekleni, dodaj
na konce narezano meso.

2. Meso naj se pocasi dusi, nato dodaj na kocke narezan korenéek, krompir,
papriko, stisnjen ¢esen in paradiznikovo mezgo.

3. Zalij in zacini ter vse skupaj kuhaj do mehkega.

4. 10 minut pred koncem kuhanja dodaj Se na drobne kocke narezano bué¢o in
naredi podmet do Zelene gostote.
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Krompirjev zos

0S Krizevci, skupina: Prleske dekle, OS Drska Novo mesto, skupina:
Krompirckovi

Beseda »zos« naceloma prihaja iz dolenjske regije, se je pa krompir po tem, ko je prisel v
Evropo in izpodrinil polento, znasel v obliki golaza, goste juhe ali zosa, kar pomeni nekaj
vmes, na kroznikih skoraj vseh slovenskih pokraijin, z iziemo Primorske, kier je Se danes
v drugem planu.

Priprava:

1. Cebulo nasekljaj in preprazi na masti ter dodaj na kocke narezan krompir.
2. Zalij in pusti dusiti, dokler se krompir ne zmehéa.

3. Zacini in dolij toliko vode, da pokrije krompir.

4. Kuhaj se 10 minut in vse skupaj zmec¢kaj ter zabeli.
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Kisla juha s svinjsko drobovino

0S Velika Nedelja, skupina: Mali kuharji

Ko govorimo o kisli juhi, najprej pomislimo na Stajersko, vendar je recept s prilagoditvami
potoval levo in desno po deZeli, saj je juha enkratna krepcilna jed, $e posebej po prekrokani
nodi ali energijski dodatek pri teZkem delu.

Priprava:
1. Na majhne koscke narezi drobovino in jo daj skupaj s krompirjem kuhat v
malo vode.

2. Zadéini in postopoma dolivaj vodo.

3. Medtem pripravi prezganje iz ¢ebule, masti in malo moke ter ga, tik preden
je kuhano, vmesaj v juho.
4. Po okusu Se okisaj.
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Aingemoht ali kurja obara.

0S Miklavz pri Ormozu, skupina: Kogovéani, OS Antona Tomaza Linharta Radov-
liica, skupina: Ajde, OS Recica ob Savinji, skupina: Gurmani

Nekako do Sestdesetih let prei€njega stoletja so Zenske na podezelju rojevale doma. Po-
rodu je prisostvovala vagka babica in nekaj sosed. Prva hrana, ki jo je Zenska zauzila po
porodu, je bil »ajngemoht«. Ob tej besedi vemo, da gre za kurje meso v obari in mocnate
jajéne Zliénike. Ta jed bi naj Zenski povrnila mog, saj je kmalu po porodu morala spet
opravljati vsakdanja dela. Obicajno so jedi dodali malo vina, zaradi sveZine in ker se je
porodnici energija tako prej povrnila.

Priprava:

1. Na cebuli prepeci kose piS¢anca in dodaj narezano zelenjavo.

2. Pusti dusiti tako dolgo, da se meso prepece, zacini in zalij z vodo.
3. Kuhaj vsaj 35 minut in med tem pripravi zZlicnike.

4. Na koncu jih vkuhaj v juho.
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Bujta repa

DOS Dobrovnik, skupina: Gibanice

Omenijena jed sodi med najbolj znane ali znadiine gastronomske posebnosti regije, ki se
ohranja vse do danes. Obicajno so jo pripravijali ob kolinah, saj je bilo treba vanjo zakuhati
kos svinjskega mesa, predvsem kak$en kos iz svinjske glave. Kakovost jedi se je merila
po stopniji magcobe, nien pokazatelj pa je bil dim, ki se je dvigal iz vroéega lonca. Namreé
iz zelo mastne bujte repe naj se sploh ne bi kadilo.

Priprava:

1. Meso narezi na manjse kocke in ga v osoljeni in za¢injeni vodi kuhaj skupaj z
repo.

2. Medtem na masti preprazi ¢ebulo in éesen, dodaj malo moke in zalij z mrzlo
vodo.

3. Po 40 minutah, ko je meso Ze skoraj kuhano, vmesaj prezganje in dodaj
mleto sladko papriko.

4. Vmesaj Se proseno kaso in vse skupaj kuhaj se toliko ¢asa, da se kasna zrnca
razpocijo.
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Kdlnji ali flikice Koruzjaca

0S$ Miska Kranjca Velika Polana, skupina: Kiilnjeki, OS Miklavz pri Ormozu, sku- 0S Jursinci, skupina: Navite kuhalnice
pina: Kogovcéani

Jed je izjernno prefinjena izpeljanka najrazliénejgih koruznih zlivank ali pogag, napolnjenih

Jed sodi med tiste znagilne za irso regjijo, ko med Slovenijo in Hrvagko $e ni bilo meje in s skuto in jabolki, kar so za tamkajénjo lokacijo skoraj najznacilnejSe sestavine. Recept,
se je tradicija, tudi kulinaricna, zlahka selila sem in tja. Od tod tudi dvojno ime. Znagilna pridoblien na podiagi ustnega izrodila, je posledica zapusdine ideinega snovania ali zlagania
priprava, ki jo danes postavljamo bolj na ozemle bliznje Hrvagke ali Zagoria, je bila s prazenim domacgih sestavin v priroéno - ali v nasem primeru — sodobnejgo posodo.

sladkim zeliem, ki so ga v vecini primerov dodatno posladkali. Pri nas so mocénate krpice
najraj$i jedli potresene z makom in sladkorjem. Danes je priliubliena jed z najrazlicnejgimi
dodatki v skladu s kulinaricnimi trendi in z lokalnim poreklom.
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Jacinie Priprava:
1. Koruzni zdrob skuhaj v slanem kropu, po 10 minutah kuhanja pa ga razpore-
di v posodice, premazane z maslom.
2. Skuto zmesaj s 4 zlicami sladkorja in jo premazi preko zdroba.
3. Jabolka naribaj in jih zmesaj s cimetom ter 2 Zlicama sladkorja in razporedi
Priprava: preko skute.
1. Zamesi testo in ga razvaljaj na tanko ter narezi na trakove. 4. Na koncu razzvrkljaj jajce, ga zmesaj s smetano in po Zelji malo sladkorja ter
2. Malce jih osusi in skuhaj v slanem kropu. prelij preko vsega.
3. Zabeli s stopljeno mastjo in prepe¢eno ¢ebulo ter zraven ponudi razlicne 5. Peci v pecici pri 150 stopinjah priblizno 10 minut, da smetana na vrhu rahlo
priloge. porjavi.
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Mocnati Zlicniki
0S Krizevci, skupina: Kmeéke frajle

Mocnate jedi so, poleg jedi na Zlico, v Gasu nasih prednikov zavzemale eno glavnih preh-
rambnih kategorij. Ker se je zaradi sploSnega pomanijkanja bilo potrebno znaiti, predvsem
v kuhinii, da jedilnik ni kil veak dan enak, so nastajale razlicice, ki morda nimajo nekega
mocnega pomena. ali ozadja velikega praznika, so pa kljub temu okusne in dovolj zanimive,
da po njih poseZzemo $e danes.

Priprava:

1. Zmesaj mleko, moko in tri jajca ter dodaj $éepec soli.

2. V slan krop spuscaj koscke mase in si pomagaj z Zlico, da dobis znacilno
obliko.

3. Ko priplavajo na povrsje, jih vzemi iz vode in polozi v pekaé¢.

4. Prelij jih s kislo smetano, z umesanimi jajci in posuj s sirom.

5. Peci v pecici na 180 stopinjah priblizno 20 minut.
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Gibice

IV OS Murska Sobota, skupina: Pogumni Prekmurci

Gibice so zelo stara preprosta jed, ki so jo pekli v krugni peci. Nastale so kot ostanek,
obhicajno nekvasenega kruha. Pekli so jih takrat, ko so mesili testo za kruh, predvsem za
zaijtrk ali vecerjo. Ker je testo v vecini primerov bilo trse, saj so vanj vimesali zaseko ali
mast, so jih namakali v mleko ali domagco kavo.

Priprava:

1. Pripravi kvasec in ga umesaj v moko ter soli.

2. Zamesi testo in proti koncu vmesaj zaseko.

3. Pregneti in pusti poéivati vsaj pol ure.

4. Nato testo razvaljaj in ga polozi v namaséen pekaé ter ga prebodi z vilicami
in premazi s hladnim mlekom.

5. Peci v pecici na 200 stopinjah priblizno pol ure.

6. Pecene gibice premazi z zaseko in natri s ¢esnom.
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Dodole Zdrobovi cmoki z bucnim nadevom

0S Sv. Jurij pri Rogasovcih, skupina: Jurjevske storklje 0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve

Znagilna jed regijje, ki je ne pristevamo med najstarejSe, saj gre ne nazadnje za krompir, naj Sredigce ob Dravi je z znagilno pridelavo bucnega olja pustilo pecat v inovativnih jedeh,
hi imela korenine v 19. stoletju. Krompir se je kar najbolj uveljavil na jedilnikih severovzhodne kier bucéa. na kakrsen koli nagin najde svoje mesto. Otroci so na enkraten nagin porabili
Slovenije in tako imamo kar nekaj razlicic krompirijevih Zgancev, kot tudi razlicic prelivov ali lokalno znagilne sestavine in jih oblikovali v domago, sodobno jed.

prilog. Recejo jim tudi oZenjeni Zganci, vsekakor pa se $e danes znajdejo na marsikaterem
jedilniku prekmurskih gostiln na najrazliénejge nagine, kot znagilna lokalna specialiteta.

Priprava:
1. Krompir narezi na koscke in ga kuhaj v slanem kropu priblizno 10 minut.
2. Potem vodo delno odlij, a jo prihrani in med krompir vsuj moko, da nastane

vecja kepa.
3. Pocakaj, da prevre, v kepo naredi luknjo s kuhalnico in pocasi kuhaj se 15 Priprava:
minut. 1. Dobro pretlaci skuto in stepi jajca ter oboje zmesaj.
4. Nato dobro pregneti, da nastanejo Zganci in po potrebi dolivaj vodo, kjer se 2. Dodaj pSeniéni zdrob in pregneti ter pusti testo pocivati vsaj pol ure.
je kuhal krompir. 3. Oblikuj kroglice, ki jih bos napolnil z nadevom.
5. Maso razporedi po krozniku v kepe ali ponudi v skledi s prelivi. 4. Buénice popari z vro¢cim mlekom in ko le-to izpari, jih pokapljaj z bu¢énim
6. Na masti preprazi ¢cebulo, dodaj kislo smetano in sladko papriko, ali pa seg- oljem.
rej mast z ocvirki in jo prelij ¢ez zgance. 5. Napolni cmoke in jih kuhaj zelo poéasi v slanem kropu od 10 do 15 minut.
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Haloze, Slovenske Gorice,
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Forflcova juha

0S Podlehnik, skupina: Forfléovi medvedki

O testenih zakuhah juham ali enoloncénicam bi lahko pricala cela enciklopedija, saj so
skoraj v vsaki vasi poznali »svojo«, Ge pa je bila podobna kaki drugi, pa se je prav gotovo
imenovala kako drugage. Tako imamo opravka s »forflGi«, znacilno zakuho za kraje okoli
Podlehnika, podobno »usukanceme«. Juho, o kateri govori recept, so po ustnem izrogilu
najveckrat pripravijali ob obrezovanju repe.
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Priprava:

1. Meso daj kuhat v hladno vodo in ko zavre, vodo odlij, da odstranis odvecno
sol.

2. Prilij svezo vodo in kuhaj skupaj z jusno zelenjavo priblizno 40 minut.

3. Na koncu v juho zakuhaj forflée ali mocénik, ki si ga pripravil medtem v
posebni posodi.
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Kumarcni zos z govedino

0S Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Flancati

Jed je znagilna za mesto Maribor, Geprav iz kumaric pripravliene juhe ali omake domuijejo
v celotni regiji. Relativno pusta omaka, véasih kot juha, véasih kot gostliata samostoijna
jed, je hila na mizi obicajno kot priloga v juhi kuhanemu kosu govejega mesa.

Priprava:

1. Kumare olupi, naribaj na listice in osoli.

2. Na olju preprazis na drobno nasekljano ¢ebulo, dodaj moko, zalij z vodo in
prevri.

3. Vmesaj nariban krompir in kumare ter zaéini.

4. Kuhaj 15 minut na srednji jakosti in po tem dodaj nekaj kapljic kisa.

5. Postrezi s kislo smetano in kuhano govedino.
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Miecna juha z ribano kago Fizolova juha s kislim zeliem

0S Podlehnik, skupina: Haloski paradajzeki 0S Podlehnik, skupina: Haloski $morni

Relativno pusta juha, blagodejna za Zelodec po pustnem prenajedaniju, je bila na mizi v Kot Ze zapisano, imamo opravka z dvema, v nasih krajih najpogosteje uporakblienima
najvec primerih prav na pepelnico.

sestavinama, ki ju najdemo v regjijsko prilagojenih recepturah z lokalno znagilnimi dodatki.
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Priprava:

1. Moko zmesaj s tremi Zlicami vode in zakuhaj v vrelo mesanico mleka in vode
ter zaéini. Priprava:

2. Kuhaj 10 minut. 1. Posebej skuhaj fizol in zelje.

3. Na koncu dodaj ribano kaso, ki si jo pripravil predhodno iz navedenih ses- 2. Ko je oboje kuhano, zmesaj in naredi podmet ter ga vmesaj.
tavin.

3. Zagéini in kuhaj Se 10 minut ter na koncu zabeli z ocvirki.
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Ludvikov lonec

0S Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Cmoki

Gre za izpelianko pohorskega lonca, ki je nekak$na pogruntavécina prebivalstva na in tik
pod Pohorjem. Tudi za omenjeno jed ni enotnega recepta, zato je skozi ¢as in ustno
jzrocilo dobila svoje razlicice in ponekod tudi ime.
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Priprava:
1. Na olju preprazi na koscke narezano éebulo in ji dodaj na koscke narezano
meso.
2. Premesaj in dodaj zlico moke ter zalij z 2 litroma vode.
3. Dodaj vso na kos¢ke narezano zelenjavo in zaéini.
4. Kuhaj 40 minut.
5. Posebej v ponvi preprazi slanino in jo na koncu dodaj k preostalim sestavi-

nam.
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Skutni struklji v juhi

0S Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Flancati

Priprava skutnih $trukliev, dopolnjenih s smetano ali drugimi dodatki, se je razsirila po vsej
Sloveniji. V nagem primeru pa gre za zapugdino prebivalstva Maribora.in okolice z namenom
na mizo postaviti jed, ki bo zadostila dvema. obrokoma: juhi in glavni jedi. PostreZena na
ta nagin je znagilna za stajersko regjjo.

Priprava:

1. 1z moke in ostalih sestavin zamesi gladko voljno testo, ki naj poéiva vsaj pol
ure.

2. Medtem pripravi skutin nadev.

3. Testo razvaljaj 3 mm na debelo in ga premazi z nadevom.

4. Zavijin z robom krozZnika razrezi na manjse kose.

5. V vodi razzvrkljaj kislo smetano, soli in kuhaj Struklje, dokler ne priplavajo

na povrsje.
Ponudi z nasekljanim petersiljem.

o
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Krompiriev §morn Kvasgeni flancati

0S Podlehnik, skupina: Haloski $morni 0S Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Flancati

Ko se je iz sosednje Avstrije prazenec ali po domage Smorn preselil k nam, so ga gospo- Gre za nekaksen sinonim pustne jedi, ki od regije do regije dobiva svojo ohliko, testeno

razliGico in poslediéno okus. Veéinoma v olju pecena jed, kier je pomembno, koliko zarez
ima in Ge vsebuje polnilo.

dinje hitro »udomagile« in ga pripravljale na najrazlicnejge nacine.
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Priprava:
1. V moko razdrobi maslo in dodaj ostale sestavine ter zamesi testo, ki naj
Priprava: pociva pol ure.
1. Krompir skuhaj v oblicah v slanem kropu do mehkega. 2. Testo razvaljaj za nozev rob na debelo in oblikuj pravokotnike.
2. Se toplega zmeékaj in pusti ohladiti. 3. Vanje naredi po 2 zarezi, privzdigni srednji trak in diagonalno povezi konca
3. Nato vmesaj ostale sestavine in dobro premesa;j. pravokotnika.
4. Maso daj v namaséen peka¢ in peci v pecici 15 minut na 180 stopinjah. 4. Taksnega ocvri v vroéem olju.
5. Lahko pa Smorn speces tudi v ponvi na malo masti. 5.

Pocéakaj, da se malo ohladi in ga posuj s sladkornim prahom.
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Milinci v mleku
0S Podlehnik, skupina: Haloski paradajzeki

Miingi, posledica najosnovnejSega testa, so na slovenska tla prisli preko meja nasih vzhodnih
sosed in se prav zaradi preprostosti uveljavili na kroZnikih z razliénim namenom, danes
pa. najbolj prepoznavnim vinskim praznikom: martinovim.

Spodnja in Zgornja
Savinjska dolina, Koroska

Priprava:

1. Moki dodaj mlac¢no vodo in sol ter zamesi srednje gosto testo.

2. Testo razdeli na tri dele, vsak del Se posebej premesi, pokrij s prticem in
pusti pocivati za pol ure.

3. Nato jih razvaljaj za nozev rob na debelo in speci v krusni peci na ognjisc¢u ali
na plosci stedilnika.

4. Pecene mlince raztrgaj in jih vsuj v skledo.

5. Zabeli jih z ocvirki in zalij z vroéim mlekom.
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Mlecna cesplieva juha
0S Reéica ob Savinji, skupina: Princese kuharice

Ta regijsko znagilna kulinariéna posebnost je bila obicajno del otrogkega jedilnika. Ne le
zaradi sladkega okusa, z njo so otrokom namrec zagotovili zadosten vnos energije, Zeleza
in nekaterih ostalih pomembnih sestavin.

Priprava:

1. Slive kuhaj v vodi do mehkega, priblizno 15 minut.

2. V slanem mleku poéasi kuhaj proseno kaso priblizno pol ure, da postane
mehka, a se ne razkuha.

3. Oboje zmesaj in pusti stati vsaj $e 10 minut, da se okusi malce povezejo.

44

Slivova juha (druga varianta)
0S Vojnik, skupina: Vojniske kuhalnice

Gre za osveZilno jed, ki je nastala kot plod tamkajénjih gospodinij, predvsem na podiagi
dostopnosti sestavin in njihovega inovativnega nastopa v jedeh. Véasih preproste jedi,
pogoijene s plodovi narave, so danes pomemben del lastne kulinariéne dediscine in po-
magajo kreirati razpoznavnost deZele ter njenih regij.

Priprava:

1. Vloncu za juho zavri mleko in ga soli, sladkaj in vkuhaj slive.

2. Vse skupaj kuhaj se priblizno 15 minut in preden postrezes, pusti stati Se 15
minut.
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Japkofzu
0S Ljubno ob Saviniji, skupina: L'benski flosarji

Jed so najveckrat jedli v pozni jeseni, ko se je z njiv in vrtov pospravljal fizol in so nezrelo
zrnje porabkili prav za jabolcni fizol. Zaradi sladko-slanega. okusa priliubliena jed je bila na
jedilniku tudi med letom ali vsaj v postnem Gasu, ko je ocvirke zamenijala le gola mast.
Pripraven recept pa je bil na voljo krnetom tudi z namenom porabkiti uskladiscen fizol, saj
je shrambo bilo treba pripraviti za druge poliske pridelke. Izrogilo pripoveduje, da so jed
najraje uzivali Ze malce razkuhano ali pa postano, saj je takséna bila okusnejsa.

Priprava:

1. Fizol skuhaj in ga le delno odcedi.

2. Jabolka izkos¢ici in narezi na krhlje.

3. Vloncu karameliziraj sladkor, dodaj jabolka in premesa;j.

4. Dodaj 2 dl vode in kuhaj, da se jabolka zmeh¢ajo.

5. Zacini in dodaj fizol z malo vode, kjer se je kuhal.

6. Kuhaj priblizno pol ure, da se sestavine delno razkuhajo.

7. Na masti z ocvirki preprazi malo moke in prezganje na koncu vkuhaj v juho.
8. Ce je pregosta, dolij vodo.
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Flosarski golaz

0S Reéica ob Savinji, skupina: Reéiske kuharice

Jed je hila znagilna za pogostitev flosarjev, ki so pluli po Savinji na splavih — »flosih« vse
do Crnega moria, da bi tam prodali domago hlodovino. Obrt je znagilna prav za te kraje
in posledicno gre za jedi, ki so jih radi uZivali takratni splavarii.

Priprava:

1. Na mascobi preprazi drobno nasekljano ¢ebulo, dodaj meso in zaéimbe.
2. Pusti dusiti vsaj 40 minut, ali da se meso zmeh¢a.

3. Dodaj na kocke narezano slanino ter po potrebi dolivaj vodo in mesaj.
4. Na koncu dodaj moko, vino in vse skupaj kuhaj Se 15 minut.
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Kisla juha Zelenjavna enoloncnica

0S Vojnik, skupina: Vojéke Z Juer' 'n aJdOVO kaSO

Znana. $tajerska kisla juha se je skozi ¢as uveljavila predvsem proti savinjski regiii, kier jo 0S Mozirje, skupina: Mozirski kuharji

danes zasledimo v veg primerih, kot v njeni prvotni pokrajini. Skoraj nepogresljiva je kot

popolnoéni obrok ali dan po zabavi, saj je blagodeijni uginek na prekrokano noé vedno Aijdova ka$a se lahko brez zadrege postavi ob rob krompirju, fizolu ali polenti, kot ena

dobrodosel. najbolj razpoznavnih nasitnih prilog ali zakuh Sirge regije. Poleg Dolenjske in Gorenjske
se je veliko uporabljala tudi na Korogkem, in sicer v obliki priloge, zakuhe ali samostoine,
zabeliene jedi.

Priprava:
1. Nasekljano ¢ebulo preprazi in zalij z malo vode ter dusi, dokler voda ne Priprava:
izpari. 1. Cebulo na hitro preprazi na maslu ter dodaj narezano zelenjavo in na grobo
2. Nato postopek z vodo dvakrat ponovi in dodaj na kos¢éke narezano zelen- narezane gobe.
javo. 2. Na moénem ognju prazi nekaj minut, da se sestavine zapecejo.
3. Po 5 minutah dodaj na male ko$¢ke narezano meso, zacini in zalij z vinom. 3. Nato prilij jusno osnovo ali vodo in dodaj ajdovo kaso ter zaéini.
4. Ko vino izpari, dolij vodo in kuhaj vsaj 40 minut na rahlem ognju. 4. Kuhaj priblizno 20 minut in na koncu dodaj veéjo pest nasekljanega
5. Ob koncu lahko vkuhas jajéne zli¢nike. petersilja.
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UZenena 2upa Pavrski piskr

0S Reéica ob Savinji, skupina: Fantastiénih 4 0S Smartno pri Slovenj Gradcu, skupina: Pohorski kohi

Prazna, pusta, oZenjena pac. Juha, ki je bila na mizi takrat, ko ni bilo kie ali kaj vzeti, a
se je bilo treba nasititi. Tudi pri tej jedi velja poudariti iziemno iznajdljivost ali domiglijijo
tamkajéniih kuharic.

Na »pavrah« pod Pohorjem so to enoloncnico jedli zelo pogosto. Bila je izdatna in dobra
podpora vsem delavcem na njivah in v gozdu. Rekli pa so ji tudi »Martinova Zupa«, saj se
je velikokrat postregla prav za Martinov praznik.
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Priprava:

1. Pristavi vodo in postopoma dodajaj meso in zelenjavo ter zaéini.
2. Kuhaj priblizno 20 minut.

3. Zakuhaj z zli¢niki in kuhaj Se 10 minut.

4. Ponudi z nasekljanim petersiljem.

Priprava:

1. Na drobne kocke narezan krompir kuhaj v slanem kropu, soli in popraj.
2. Vmesaj ¢esen in po 20 minutah zakuhaj strukeljce.

3. Zacini in vmesaj kislo smetano ter ponudi.
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Ajdovi Zganci s krompirjem
0S Reéica ob Savinji, skupina: Reéiske kuharice

Ajdovi Zganci, jed severne Slovenije, so hili enkratna podlaga za prilagoditve priprave od
vasi do vasi ali od vrat do vrat. Tukajimamo eno zanimivo razlicico, ki je nastala iz potrebe
sitosti ter obenem popestritve vsakdanjega jedilnika.

Priprava:

1. V visokem loncu v slanem kropu kuhaj na kocke narezan krompir priblizno
10 minut.

2. Nato polovico vode odlijes in shranis posebej, krompirju pa dodas ajdovo
moko v kup.

3. V sredini naredi luknjo in kuhaj Se 15 minut.

4. Masi dodaj mast in pretlaci. Po potrebi dodaj vodo, ki si jo shranil od
krompirja.

5. Zabeli z ocvirki.
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Pohla

0S Reéica ob Savinji, skupina: Princese kuharice

Jed sodi v druzino pogac. Kot marsikatera testena sladica je tudi ta bila posledica peke
kruha in dobre volie gospodinje, da je odirgala kos in ga obogatila s sadjem ali pa le zgolj
s smetano.
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Prahy
Priprava:
1. Pripravi kvasec in penasto umesaj maslo z jajcem.
2. Dodaj limonino lupinico in pogrej mleko ter soli.
3. Iz moke, ki ji dodas kvasec in jajéno maso, zamesi testo, da se loci od pos-
ode in ga pusti pocivati vsaj 20 minut.
4. Nato ga razvaljaj v obliki pekaca in ga polozi vanj.
5. Potresi ga z nadevom: naribana jabolka prelij s smetanovo mesanico in na
koncu posuj z drobtinami.
Ce so jabolka soéna, potrebujes veé drobtin.
Vse skupaj naj ponovno vzhaja.
Peci v pecici na 180 stopinj priblizno 25 minut.

N
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Ejdov trijet Masovnik

0S$ Smartno pri Slovenj Gradcu, skupina: Pohorski kohi 0S Reéica ob Savinji, skupina: Fantastiénih 4
Ime naznanja trojno namembnost jedi, ki je kazala na priliublienost uZivanja peciva preko Gre za eno starejsih znagilnih jedi, predvsem za visje leZzece predele severne Slovenije.
celega dne, ali drugace: za dopoldansko malico, po kosilu ali za popoldansko malico. Jed s stevilnimi imeni in nagini izvedbe, saj so v smetano, mleko, kislo ali pinjeno mleko

Obicaino je to bila jed moskih, ki so potrebovali veliko energije za delo, saj so testen ajdov zakuhali ajdovo, pgenicéno ali pa koruzno moko.
pripravek zalili s sladkim vinom.

Priprava:
1. Rumenjak penasto umesaj s sladkorjem. Priprava:
2. Beljake stepi v sneg in masi primesaj moko s pecilnim praskom. 1. Na maslu prepec¢i moko, da porumeni in jo zalij z vroéim mlekom.
3. Z maso napolni peka¢ in peci v pecici na 170 stopinjah priblizno 20 minut. 2. Soli in mesaj tako dolgo, da masa odstopi od posode.
4. Se vroé biskvit poéasi prelivaj z mostom, da ga dobro vpije. 3. Ponudi s toplim mlekom.
54
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V mleku peceni ajdovi struklji
0S$ Mozirje, skupina: Mozirski kuharji
Pri tej jedi je treba poudariti predvsem nagin izvedbe $trukliev, ki so v Sloveniii sicer

prisotni skoraj v vsaki regiji. Peceni v mleku ali smetani pa sodijo med znagilne jedi Zgornje
Savinjske doline in je ena najbolisih poslastic, ki bi jo lahko povzele okoligke gostilne.
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Priprava:

Ajdovo moko prelij s kropom, premesaj in rahlo pregneti v testo.

Na pomokani deski testo razvaljaj za noZev rob na debelo.

Pripravi nadev in ga namazi po razvaljanem testu in potresi z orehi.

Testo za vij in ga razrezi na priblizno 6 cm dolge Strukeljce.

Postavi jih v namaséen pekaé pokonci tesno drug ob drugem.

Prelij z rahlo osoljeno sladko smetano in postavi v pecico, kjer se dusi (kuha
in pece) vsaj 45 minut na 200 stopinjah.

Posrkati morajo vso smetano in ostati soc¢ni.

Pecene pokapljaj z medom.

oaRwWN=

®© N
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Zabelieni mlinci

0S Re¢ica ob Savinji, skupina: Gurmani

Miince danes poznamo le kot znagilno prilogo Martinove pojedine, kar je Skoda! Mocnata
jed iz najpreprostejSe razlicice testa je kot priljubliena jed otrok — predvsem za nedeljski
zaitrk, ko je hilo malce vec Gasa za uZitke ob mizi — zaznamovala del kulinariéne zgodovine
Savinjske doline.

Priprava:

1. Zamesi cvrsto testo, ga dobro pregneti in na tanko razvaljaj.
2. Bledo rumeno jih speci v pecici ali na plosci, posusi in nalomi.
3. Zalij s slanim kropom, da se zmeh¢ajo.
4

Za zabelo preprazi nasekljano ¢ebulo, ki ji na koncu dodas ocvirke in s tem
prelij mlince.
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Zadrecki jajoni Struklji Psenicni tamrl

0S Reéica ob Savinji, skupina: Kuharji da te kap, OS Drska Novo mesto, skupina: 0S Vojnik, skupina: Vojéke
Cmocki

Tamrl ali tomerl je preprosta razliGica zdrobovega pudinga, ki ga poznamo kot bolj mescansko
jed. Mestne gospodinje so se z novimi jedmi seznanjale v razliénih kuharskih $olah tedan-
jega Gasa, ki so se Ze spogledovale s Gezmeinimi vplivi, kar se pri tej nasi jedi pozna
predvsem pri imenu.
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Priprava: Priprava:
1. Zamesi mehko testo in ga pusti pocivati vsaj pol ure. 1. V rumenjake vmesaj mast in dodaj psenicni zdrob.
2. Medtem speci razzvrkljana jajca in jih zmesSaj z nasekljanim petersiljem. 2. Pripravljeni zmesi dolij mleko.
3. Razvaljano testo premazi s smetano in potresi s pe¢enim jajcem. 3. Iz beljakov stepi sneg in soli.
4. Zavij in kuhaj v slanem kropu priblizno 25 minut. 4. Zmesaj sestavine, vlij v peka¢ in peci 20 minut na 200 stopinjah.
5. Razrezi na kolesca in posuj z drobtinami. 5. Ponudi z domaéo temno marmelado.
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Ajdnek

0S Ljubno ob Saviniji, skupina: L'benski flosarji

Aidnek je dragocena ajdova potica z orehi in medom, ki je pridobila veliavo Sele v zadnijih
desetletijih. Sicer pa je bila to ena prvih sladic, ki so jih pripravijali v Zgornii Savinjski dolini
Ze v starih ¢asih. Menda je hila véasih navada, da so pripravili ajdnek na. praznik vseh
svetih, kot tudi ob drugih pomembnejsih praznikih.

Ker je bila takrat ajda slabo cenjena, bela moka pa simbol blaginie, so namesto zdaj bolj
poznane in priliubliene orehove potice pekli ajdnek. Velikokrat je bil specen tudi za »likof« ob
Zetvi, kosnii ali ob kakih drugih tezjih kmeckih opravilih. Prav veseli pa so ga hili tudi flosarii,
Ge so ga dohili za na pot ali pa jih je pricakal, ko so se po dolgih tednih utrujeni vrnili domov.

Ni veliko gospodinj, ki bi znale speci pravi viiti ljubenski ajdnek. Ta je posebnost Ljubnega,
saj drugje po dolini testo valjajo. Vlivan ajdnek se vlije ali nadeva z zajemalko, $e pogosteje
pa ga gospodinje nadevajo kar z naolienimi rokami.

Priprava:
1. Ajdovo moko popari s slanim kro-
pom in dobro premesaj ter pusti

ke ohladiti.
. 05k a'\f‘°"_‘2‘::omoke 2. Medtem pripravi kvasec, ga
. 05k9 Pse‘:-‘h orehoV vmesaj v pseni¢cno moko in nato
5 kg mie egd mieka dodaj ajdovo zmes.
d‘\‘\‘l‘r\:\‘;nVOde 3. Mehko testo naj vzhaja vsaj 15
AT edu minut.
. 253 s\a‘:j‘ko\"!a 4. Medtem pripravi orehe in rahlo
ma\“:) soli segrej med, da postane teko¢.
? ‘é‘gag kvasa 5. V namascen pekac vlij tretjino

testa, posuj z orehi in pokapljaj z
medom. To ponovi Se dvakrat.

6. Na vrhu naj ostane testo, ki ga
prelijes z mlacnim mlekom.

7. Vse skupaj pusti vzhajati Se 20
minut, ga nekajkrat na rahlo pre-
bodi in peci v peéici na 180 stopin-
jah priblizno 40 minut.

8. Ko je pecen, ga za nekaj ¢asa
pokrij s krpo. Preden ga ponudis,
ga posuj s sladkornim prahom.
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Koruzni tamrl

0S Vojnik, skupina: Vojniske kuhalnice

Enako kot pgenicéni tudi koruzni tamrl ali tomerl (bolj na Stajerskem) prihaja s podrodja onkraj
meja nase dezele. V Pomuriu pa kot dokaz, da obstajajo minimalne razlike pri dologenih
interpretacijah domagih jedi, govorimo o Zlivanki ali Zlievanki.

Priprava:

1. V 1l vrelega slanega mleka pocasi vkuhaj koruzni zdrob.

2. Ko se masa ohladi, vmesaj preostalega pol litra hladnega mleka, jajce in
smetano.

3. Mesaj toliko casa, da nastane gladka masa, vlij jo v pekac in peci v peéici 20
minut na 180 stopinjah.

4. Zraven ponudi vroce ocvirke.
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Zasavije



Ubrusena Zupa z runklom Copova juha
in pOVOJenO SVi I"IJSKO glaVO 0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Raguske

0S$ Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci

Recept izvira s podrogja Podkuma. in je eden tistih, ki so kot plod druzinske tradicije
pozneje ponarodeli.

Taksno juho, ki je v Gasu nasih prednikov bila prej plod dosegliivosti sestavin in narave, bi
lahko danes ponosno postavili med najatraktivnejse jedi nase dezele. Zaradi vsebnosti
prekajene svinjske glave lahko sklepamo, da je bila najveckrat na jedilniku po kolinah ali
pomembnem prazniku, ko se je meso pojedlo, ostanke pa so uporabili v enolongnicah.

Priprava:
1. Svinjsko glavo ¢ez no¢ namo¢i v hladni vodi.

2. Naslednji dan vodo odlij, dodaj jusno zelenjavo, poper in lovorjev list ter
kuhaj do mehkega.

3. Glavo vzemi iz juhe, pusti, da se ohladi in narezi na majhne koscke. Priprava:

4. Na mascobi preprazi grobo nasekljano ¢ebulo, na kocke narezan runkel in 1. Mast dobro segrej, dodaj zlico moke in prazi toliko ¢asa, dokler ne postane
dodaj strt cesen. skoraj ¢cokoladne barve.

5. Prilij juho, v kateri se je kuhala svinjska glava in kuhaj do mehkega. 2. Dodaj narezano salotko in ¢esen ter prazi, da zadisi.

6. Iz moke in jajc pripravi usukan mocnik in ga zakuhaj v juho, da dobi prim- 3. Takoj zatem zalij z vodo in zaéini.
erno gostoto, dodaj na kos¢éke narezano meso in posuj s svezim petersiljem. 4. Dodaj zelenjavo in gobe ter kuhaj na zmerni temperaturi $e priblizno 35 minut.
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Zelenjavni ricet Zajcjl ajmuht

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Sladki medvedki 0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Zagomiléki
Jesprenj v obliki riceta je znagilna jed za kraje Zasavia. Sicer razsirien po vsej regiii je skozi Geografska lega, celodnevno delo v rudnikih ter visoka stopnija rev§éine v Zasavju niso
¢as dobival razliGice, prilagojene iznajdljivosti gospodinj in letnemu casu. dovolievali posesti hleva in pogojeno s tem tudi Zivine, zato so Zeljo po mesu zadovoljevali

predvsem z lovom. Zaradi hribovitega znacaja pokraiine so bili na dosegu veginoma zajci.
Tako so se zajje jedi, ki danes sodijo med specialitete, znasle na kroZnikih tamkajéniih
delavskih druzin.

Priprava: Priprava:
1. Na masti preprazi nasekljano salotko, ji dodaj cesen in narezano zelenjavo in 1. Zelenjavo in meso narezi na koscke.
zlico moke. 2. Cebulo preprazi na masti, dodaj ostale sestavine in zacini ter kuhaj dobre pol
2. Premesaj in dodaj Se namocéen jespren;. ure.
3. Kuhaj 15 minut, dodaj narezan krompir in kuhan fizol ter kuhaj $e 20 minut. 3. Za zakuho pripravi bleke ali domace rezance.
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Ajmnoht

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Ziherce

Zasavje — za nekatere odmaknjen in skrit del nage dezele - skriva lokalne kulinaricne
znagilnosti. Odstira pogled na jedi, kakréne so se izoblikovale v delavskih naseljih zasavskih
rudarijev. Gre za tisto druzbeno plast, ki je hbila odvisna zgolj od svoje mezde in lastne
iznajdliivosti. Tezagko delo in skromno Zivlienje sta narekovala tudi, kaj bodo gospodinje
kuhale. Kuhale so Zenske, moski pa le v izjemnih primerih. Prehrana je bila enaka kmecki,
v kakovostnem in kolicinskem pogledu pa skromnejga.

Znagilna je majhna poraba mesa. Prevliadovale so varéne jedi. Priprava je bila omejena
na preproste postopke. Temelino vpraganje v zvezi z zasavsko prehrano je bilo veéinoma
boj za zadostno koligino hrane, manj pa kakovost. Vsaka rudarska druZina je obiGajno
imela v zakupu del rudnigke zemlie, kier so si uredili vegii ali manisi zelenjavni vrt. Nekatere
druZine so jih imele celo ved. Poleg osnovne zelenjave so bile na vrtu tudi vse obicajne
zaGimbnice, del vrta pa so krasile roZe. Zene so za pripravo »ajmuhta« uporabliale svezo
zelenjavo, ki so jo znale v kleteh shraniti éez zimo, ¢eprav niso imele na volio sodobnih
naprav, kot je na primer zamrzovalna skrinja.

Povsem obicaino je bilo, da je druZina imela v drvarnici, ki je pripadala rudnigkemu stanovan-
ju, urejen manjsi koko$njak. Pri nekaterih druzinah pa so ob kokognjak postavili tudi kletke
za zajcke. Zanje so obicajno morali skrbeti otroci. Tiste druzine, ki so imele v zakupu vec
zemlje, so si postavile celo svinjak in v njem zredile enega ali dva pujsa.

esa
50 dag SViNi=®9
" 4 gebuld : .
¢esna Priprava:
s :tsr;\;mo\'\a zelen® 1. Svinjino narezi na kocke in nas-
. ‘:kore“ ] ekljaj éebulo.
'. 1 krompi¥ ] 2. Preprazi jo na masti, ji dodaj meso
. 1dikisd A peter"s'\\\ in narezano korenje in zalij z vodo.
. \ovoroV 5% 3. Ko zavre, vkuhaj zelenjavo in
. sol, poPe" zagini.

4. Kuhaj se od 35 do 40 minut.
5. Kot zakuho lahko pripravis jajcne
zliénike.
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Krompirijev golaz
0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Houdreti

Opravka imamo z znagiino jedjo Zasavija, kier geografska lega ni dopusgéala imeti vegijih
njiv za gojenje zelenjave in sadja. Visje leZeca polja so rodila krompir, ki je bil skupaj z
divjagino na mizi najpogosteije.

Priprava:

1. Krompir narezi na kose in ga prepeci na nasekljani, preprazeni ¢ebuli.

2. Dodaj papriko v prahu, moko in zaéini.

3. Pusti dusiti nekaj minut, nato zalij z vodo in kuhaj, dokler se krompir ne
zmehéa toliko, da ga lahko pretlaéis.
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Knedlci s suhim cesplam Raguske
in pregI'EtO SmEtanO 0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Raguske

0S Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci Zasavske gospodinje so bile znane po iziemni domisliiji in roénosti, kar se kot del pomembne
kulinaricne dediscine ceni $e danes. Pecivo, priboliSek ali prazniéna jed, obogatena z
Pregreta smetana je znacilna za Zasavje (zlasti za Kumlansko), del Kozjanskega in del orehi, ki so se smeli jesti le ob velikih cerkvenih praznikih ali ohcetih, je zapuggina, vredna
Posavja. Gospodinje so jo uporabljale za potice, $truklie in druge razlicne jedi. Bila je zelo ponovnega ucenija roénih spretnosti.
cenjena in posledicno praznicna priloga jedem.
. . Testo:
In kako pripravimo pregreto smetano? - 30 dag
Moke
SveZe pomolZzeno mleko nalijemo v nizko kozico z velikim premerom in pustimo stati na 5 ? rumenjay * 2 3jgj e
hladnem, najboli$e ¢ez noc. Mleéna masdéoba — smetana — splava na povr§ino. Naslednii ;. Zlica oj, 3 N leaycdu
dan postavimo kozico v stedilnik na drva. Smetana pocasi dobiva zlato rumeno, nato pa ,':‘z: kocke 3 s_'adkorja
rahlo rjavkasto barvo. Postopek pregrevanja je konéan. Smetano poberemo iz mleka in jo - 15 cs"a h l"m_OI_lina
pred uporabo ohladimo. * sol, ,,-m'Z';-‘_ka o sp Z}'Ca
lupinica, "' Vrocegy
zlica Miek,
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Nadev_- Jakoy
< - * 10d, Premas.
\ . ) "nletihg BE ja?:é

LN ~ Orehgy

Priprava:

Priprava: 1. lz sestavin za testo zamesi voljno maso, ki naj poc¢iva 20 minut.
1. Skuhan in Se topel krompir olupi in pretlaéi. 2. Medtem pripravi nadev, ki naj se dobro sprime in okusi naj se premesajo.
2. Primesaj pregreto smetano, jajci in moke po ob¢utku. 3. Testo razvaljaj za nekaj milimetrov na debelo, ga razrezi na kvadratke in
3. Testo na hitro zamesi in razvaljaj za 1 cm na debelo. nanje polozi maso.
4. Razrezi ga na kvadrate in na vsakega daj namoceno ¢espljo, potresi s slad- 4. Oblikuj raguske tako, da bo vsaka imela 4 grebene.

korjem in cimetom ter oblikuj cmoke. 5. Prematzi jih z razzvrkljanim jajcem in peci v pecici na 160 stopinj priblizno 20
5. Skuhaj jih v slanem kropu in zabeli z drobtinami. minut.
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Shite z jaboléno ¢ezano Poprinik

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Ziherce 0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Sladki medvedki

Snite so po eni strani »vargevalni« recept, saj je bil zanje uporablien star kruh, ki se gav Opravka imamo s praznicnim kruhom z imenom, ki je skozi ¢as dobivalo svoje razliGice.
nobenem primeru ni smelo zavreci. Mleko in jajca so recept obogatili in kruh »pomladili«. Prvi viri o pripravi poprinika segajo v 17. stoletje, na mizah pa se je znasel predvsem ob
Se danes so $nite iz belega kruha prav okusna jed, ocvrte v drobtinah, posute s sladkor- bozicnih praznikih, kot obredna jed.

jem in premazane s slivovo marmelado pa dobra sladica, znana pod imenom »bavarski
slivovi pofezi«.

Priprava: Priprava:
1. V mleko razzvrkljaj jajci in v to namo¢i rezine kruha. 1. Pripravi kvasec in ga vlij v osoljeno moko.
2. Ocvri v vrocem olju. 2. Stepi rumenjake, sladkor in maslo in maso dodaj moki.
3. Olupljena in na koséke narezana jabolka kuhaj z ostalimi sestavinami v malo 3. Zamesi gladko testo in ga pusti dvakrat vzhajati.
vode toliko ¢asa, da se jabolka zmehcajo in voda povre. 4. Peci pol ure pri 180 stopinjah.

72 73



Cespliev narastek

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Houdreti

Se ena jed, katere skupni imenovalec je moénik, ki ga v tej knjigi omenjamo vedkrat. Prav
tako, kot v ostalih pokrajinah, je tudi v Zasavju nasel svojo razlicico na podlagi domisljije
tarmkajgniih kuharic in se morda uveljavil bolj, kot drugje.

Priprava:

1. Tri jajca vmesaj v moko in z rokami nadrobi usukancke.

2. Zakuhaj jih v osoljeno mleko, ki naj vre priblizno 15 minut.

3. Sladkaj in v mlaéen moénik umesaj narezane suhe slive, jajce in maslo.

4. Modelcke premazi z maslom in potresi z zmletimi lesniki ter jih napolni z
maso.

5. Peci v ogreti pecici 20 minut pri 200 stopinjah.

6. Preden jed ponudis, jo pokapljaj s ¢eSpljevo marmelado in potresi z lesniki.
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Kruhovai na 2upci Aleluja

0S Frana Metelka Skocjan, skupina: Vesele kuhalnice OS Frana Metelka Skocjan, skupina: Skocjanski asi

»Jed, kot makaron ali pSenicni strudelj, narejen iz debelega rezanca, ki se trikrat zvije, Jed je hila na mizah ob postnem c¢asu, pred veliko nocio, tudi v spomin na veliko lakoto
da je vse en kruh. To se popari, kot mlinci. Okus ima navadnega kruha.« (Janez Trdina v preteklosti. Ustni viri pripovedujejo, da. je alelujo jedel ta, ki ni el k velikonocéni masi.
v knjigi Podobe prednikov). Omenjena jed naj bi se pripravijala ob sobotah, ko je bil dan Alelujo v nekaterih higah jedo $e danes v postnih dneh pred omenjenim praznikom ali tik
za. peko kruha, na podlagi ostankov testa ali potrebe po juhi, ki so ji za izboliSanje okusa pred velikonodno pojedino, saj blagodejno vpliva na telo. Pogoj pa je, da jo kuharica zna
dodali malce ocvirkov ali na masti poprazene ¢ebule. UZivali so jo tudi za zajtrk ali kot pripraviti. Véasih so jo zgostili s proseno kago ali podmetom iz ajdove moke. Pozneje
dopoldansko malico.

je nastalo nekaj razlicic, ki jed postavljajo na kulinaricni zemljevid razpoznavnosti regije.

Priprava:
Priprava: 1. Repne olupke natakni na vrvico in jih nekaj dni pred uporabo susi nad
1. Kvas zmesaj z mlekom in sladkorjem ter pocakaj, da vzide. domacim stedilnikom ali pecjo na drva.
2. V moko vmesaj vse sestavine in testo pusti vzhajati. 2. Posusene olupke skuhaj v slanem kropu do mehkega.
3. Ko naraste za dve kolicini, iz njega naredi svaljke in jih narezi na majhne 3. Kuhane odcedi in nasekljaj, nekaj vode, v kateri so se kuhali, pa prihrani za
koscke. juho.
4. Kuhaj jih v slanem kropu 20 minut. 4. Vodi, kjer so se kuhali olupki, dodaj Se nekaj sveze ter zavri in vmesaj
5. Nato v vodo dodaj na masti preprazeno ¢ebulico. olupke.
6. Ponudi vse skupaj. 5. Medtem iz jajca in moke naredi moénik in ga zakuhaj v juho.
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Aleluja z dodatki

0S Bostanij, skupina: Rumene voséenke

Priprava:

1. Repo olupi in olupke posusi.

2. V vroco posodo za juho daj mast z ocvirki, narezano ¢ebulo in nasekljan
cesen.

3. Ko cebula porumeni, dodaj moko in zalij z vodo (ali mesno juho).

4. Vmesaj olupke in ajdovo kaso ter zacini po okusu.

5. Kuhaj, dokler se kasa ne zmeh¢a.

6. Ponudi jo s érnim kruhom ali ajdovimi zganci.
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Sara ali $ara. iz peci
0S Grm Novo mesto, skupina: Strukléki, OS Drska Novo mesto, skupina: Vesele
kolerabice

Predvsem za gorenjsko regijo znana zelenjavna enoloncnica se je dodobra uveljavila
tudi na Dolenjskem, kier je svoje mesto zasedla predvsem kot obrok v poletno-iesenskem
¢asu, ko je raznovrstna, pisana zelenjava bila pri roki. Saro od drugih zelenjavnih juh logi
obvezna prisotnost sveZe repe, ki juhi da neZen, toda znagilen okus.

Priprava:

1. Cebulo nasekljaj in preprazi na masti.

2. Dodaj ocisceno zelenjavo, narezano na listice, krompir, narezan na kose, in
zalij z vodo ter pusti zavreti.

3. Dodaj meso in vmesaj prej kuhan fizol ter zacini.

4.

Takoj nato juho v glineni posodi postavi v pecico na 200 stopinj in »kuhaj«
priblizno 25 minut.
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Komarada, Sociva

OS Fara, skupina: Strukeljcke OS Fara, skupina: Cvrtki

Komarada je znagilna jed regije okoli Kocevia, kier ima glavno vlogo koleraba. Bila je Priprava te jedi, znagiline za mikroregijo okoli Kostela, je trajala tudi do tri dni, saj so za
sezonska jed, na jedilniku predvsem jeseni in pozimi, saj se je koleraba. v kleteh ohranila njeno pripravo uporabljali suho zrnje. To je bil glavni vzrok, da so jo jedli le poredko. Sicer
dalj ¢asa kot druga zelenjava. Obicaino so jo zaginili le z dimlienimi ali susenimi kostmi. je bila na jedilniku predvsem pozimi, ko je hilo za kuho vec ¢asa.

Priprava: Priprava:

1. Kolerabo, korenc¢ke in krompir narezi na drobne koscke. 1. Vlonec za juho stresi fizol, koruzo in dodaj suho meso.

2. Stresi v lonec, zalij z vodo, dodaj rebrca in kuhaj. 2. Zalij z vodo in pusti zavreti.

3. Na masti v ponvi preprazi nasekljano ¢ebulo in z moko naredi prezganje ter 3. Na masti v ponvi preprazi nasekljano éebulo in ko postekleni, dodaj malo
ga vmesaj v juho. moke za prezganje.

4. Kuhaj tako dolgo, da je zelenjava mehka in meso kuhano. 4. Le-to vmesaj v juho in kuhaj do mehkega.
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Pristava V krop krompir ali kropec

0S Drska Novo mesto, skupina: Dolenjske kuharice 0S Grm Novo mesto, skupina: Zvite kuhalnice, 0S$ Krmelj, skupina: Knapec

Znagilen ¢as za kuho te jedi je bila pomlad in jesen, ko je bilo zelenjave v izokilju, poleti pa
je za dolgotrajno kuho kilo prevroce. Ime jedi izvira od tega, da so gospodinje na domaco $e ni bilo v izokiliu sestavin, ki bi obogatile hrano. Gospodinje so tako bile prisiliene up-

pec pristavile velik lonec in ga pustile tam tudi po veé ur. Zelenjava s krompirjem je bila orabhiti zaloge iz shrambe in lastno domisliijo. V petdesetih letih se je situacija izboljSala
sicer razkuhana, vendar je hila jed okusna in nasitna. tudi v teh krajih.

Jed sodi med znagilne knapovske jedi, ko v kraiih, kier so se lijudje ukvarijali z rudarjenjem,

Priprava:

Priprava:
1. Zelenjavo narezi na drobne koscke, zalij z vodo in daj kuhat. 1. Zelenjavo in krompir narezi na kocke ali kolobarje, zalij z vodo in kuhaj
2. Kuha naj se vsaj 40 minut, saj mora biti zelenjava razkuhana. priblizno 25 minut.
3. Na masti preprazi moko, dodaj mleto papriko in paradiZnikovo mezgo, sol in 2. Zadéini.
malo sladkorja. 3. V ponvi na masti segrej ocvirke in jih potresi po gostem delu zelenjave na
4. Ta podmet zalij z malo juhe, premesaj in vse skupaj vlij v lonec. krozniku.
5. Zagéini in ponudi. 4. Potresi Se z nasekljanim drobnjakom in petersiljem.
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Pisana enoloncnica — jecmenka

0S Planina pri Sevnici, skupina: Kozjanske gospodinje

Bolj znana jed, ricet, je skozi Gas in regijske, pa tudi kulturne znagilnosti dobila razliGice v
odstopaniju gostote, dodatkov ali zakuhe. Sicer pa gre za eno najznagiinejgih slovenskih

domagih jedi, ki je zob ¢asa ni postavil na stran.
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Priprava:
1. FiZol predhodno skuhaj v slanem kropu in vodo prihrani za juho.

2. V vroc¢em loncu preprazi ocvirke z malo masti in nasekljano ¢ebulo.
3. Dodaj fizol, korencek, krompir, ¢esen in vmesaj jesprenj ter vse skupaj zalij s

fizolovo vodo.
4. Zacini in kuhaj priblizno pol ure.
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Krompirjev kruh

0S Drska Novo mesto, skupina: Dolenjske kuharice

Prostranost in raznolikost dolenjske pokrajine nam pugéa obilo znagilnih jedi za oZje pre-
dele. Skupno vsem pa je bilo mesanje krompirja v najrazlicnejge testene ali druge razliGice
jedi, katerih ena najznagilnejgih se ohranja e danes. Krompir najdemo namrec v testu ali

kot polnilo, dodatek k testeninam ali v $tevilnih juhah.

Priprava:

1. V moko vmesaj mast, sol in narasli kvasec.

2. Zalij s krompirjevko in dodaj pretlacen krompir ter ocvirke po zelji.

3. Zgneti testo in ga pusti vzhajati pol ure.

4. Nato oblikuj manjse hlebcke in jih ponovno pusti vzhajati vsaj 20 minut.

5. Z nozevo konico naredi zareze, jih premazi z jajcem in peci v pecici 25 minut

na 170 stopinj.
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Kostelski struklii

OS Fara, skupina: Struklejéke

Struklii so bili skoraj vsakodnevna jed $irée dolenjske pokraijine, katere navade so prevzeli
na Notranjskem in naprej, vendar pa se je glede na status druZine ali moZnosti prehran-
jevanija razlikovalo polnilo in kakovost testa. Omenjene $truklie so kostelske gospodinje
v premoznejsih domagijah pripravijale ob praznikih in domagem slavju. Kljub redkim ses-
tavinam so pomenili veliko popestritev sicer skromnega jedilnika.

0 O'E) ig\'\c sviny
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Priprava:

1. 1z moke, vode, soli in zlice masti zamesi gladko vleceno testo.

2. Testo mora vsaj pol ure pocivati, nato ga razvaljaj in namazi z vecino sto-
plijene masti.

3. Ponovno ga razvleéi, da postane ¢im bolj tanko in prelij s preostankom masti
ter potresi s kumino.

4. Zavij ga v obliko polza in kuhaj v slanem kropu 20 minut.
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Smorn

0S Drska Novo mesto, skupina: Krkice

O nastanku jedi obstaja veliko pripovedi, povezanih predvsem s Francem JoZefom . Ena
taksnih govori, da je dvorni kuhar po tem, ko naj bi se mu palacinka ponesregila, testo
raztrgal, dodal rozine in éegnje in vse skupaj potresel s sladkoriem v prahu ter postregel.
Druga zgodba pa govori o kmetici, ki je nepricakovano na obisk dobila cesaria, le temu
postregla z natrgano zmesijo ali praZzencem, ki mu je dodala sadje. Dr2i dejstvo, da je
s$morn k nam prigel od severnih sosedov in se od regije do regije ali od gospodinje do
gospaodinije prilagaja lokalno znagilnim sestavinam v obliki priloge.

Priprava:

Loci beljake od rumenjakov in stepi sneg.

Rumenjake in sladkor penasto umesaj, dodaj zlicko ruma in moko.
Premesaj in zalij z mlekom ter soli.

Na koncu vmesaj sneg in vse skupaj vlij v Siroko ponev na segreto maslo.
Pocakaj, da se spodnja stran rumeno zapece, potem maso obrni in jo zacni
kosati.

Med tem, ko se pece, jo z vilicami raztrgaj na koscke.

Ponudi kot prilogo ali samostojno jed z marmelado ali sladkorjem v prahu.

RN =
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Ocvirkova prena potica z ajdovo kaso

0S Frana Metelka Skocjan, skupina: Skocjanski asi

»Ajda vedno in povsod'« bi se lahko glasil slogan za Sir§o dolenjsko pokrajino. Potica
je bila kraljica in z namenom, da bi zadovaljili tako potrebo po modi in sitosti kakor tudi
zadovoljili cutila, je iz domisliije dolenjskih kuharic nastala ta izjemna jed.

Priprava:

1. Moko vsuj v skledo in naredi jamico, kamor vlijes olje in stres jajce.

2. Vodo zmesSaj s kisom, dolij testu in zamesi.

3. Testo naj poéiva vsaj 20 minut.

4. Medtem v slanem kropu skuhaj ajdovo kaso ter segrej ocvirke in jih posusi.
5. Stepi jajca in jih vlij v ponev na mast z ocvirki. Peci le toliko, da jajca za-

krknejo.
Sestavine za nadev zmesaj in jih posuj na tanko razvleceno testo.
Zavij in peci v pecici na 180 stopinjah 45 minut.

No
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Prsjaca

0S Planina pri Sevnici, skupina: Kozjanske gospodinje

V Posaviju gospodinje slovijo po peki pogac, med katerimi je najznacilnejga prav préjaca
ali prga, kot ji tudi pravijo. Gre za belokranjski pogagi podobno testeno razlicico, ki je in
$e vedno sluzi za slasten prigrizek ob kozarcu vina ali popestritev druzabnega dogodka.
ObiGaino so prsjaco pekli z dodatkom koruzne moke. Upokojenke s Planine pri Sevnici so
dobro znane po peki préjac. Vsako leto jih za prireditev »Angelska nedelija« specejo okoli
300. Pecejo jih Ze vec kot 30 let in so postale del tamkajgnje tradicije.

Priprava:

1. Moko prelij z vrelo vodo in pusti ohladiti.

2. V moko vmesaj sol in olje ter vzhajan kvas.

3. Zamesi testo in pusti vzhajati 20 minut.

4. Pregneti in pusti ponovno vzhajati Se vsaj 10 minut.

5. Peka¢ namasti z oljem in testo razvleci po vsej povrsini.

6. Testo premazi z razzvrkljanim jajcem, potresi s pogretimi ocvirki in sveze

nasekljanim petersiljem.
Peci 20 minut na 200 stopinj.

N
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Zarostan mlecni mocnik

0S Bostanij, skupina: Rumene voséenke

Tukaj lahko govorimo o »ponarodeli« jedi, ki je svoje mesto nasla skoraj v veakem slov-
enskem domu. Vendar pa, ¢e pogledamo pobhliZje, vsak mocnik nosi »priokus regije« in
kuharskih navad kotickov posarmezne pokrajine. Za marsikoga neopazne, za poznavalce
pa. ocitne razlike se kaZejo v pripravi zakuhe, zaginjenosti omake in raznih dodatkih.
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Priprava:

1. V posodici stepi jajce ter ga zlij k moki v skledo.

2. Zvilicami mesaj toliko ¢asa, da nastanejo svaljki ali veéje grude.

3. Svaljke nato pregneti in zdrobi med prsti, da dobis$ usukancke.

4. V kozici segrej maslo in vec¢ino usukanckov prepeci, da lepo zarumenijo in
zadisijo.

Zalij jih z mrzlim mlekom in posoli.

Ko mleko zavre, zakuhaj Se preostale usukancke in pusti pocasi vreti Se 15
minut.

Medtem olupi in naribaj jabolko.

Kuhan gost mocnik nalij v kroZnike in zabeli z jabol¢no kaso.

Po zelji ponudi z jaboléno ¢ezano.
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Spehovka ali ocvirkovka z jajcemn
0S Drska Novo mesto, skupina: Vesele kolerabice

»Tod silna je potrata, o veakem vecem delu in godigcu morajo biti truklii, smetanovi ali
$pehovi, tudi potice in meso se vsaki Gas Zro. Baba spece potico, vtakne v njo zabele za celi
teden, gre v vinograd in tu se vse poje z gosti, druzina pa potem nezakeliene jedi uZjva.«
(Janez Trdina, Podobe prednikov). Se danes je obvezna jed za pusta ali za vediji praznik.
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Priprava:
1. Pripravi kvasec in ko vzide, ga vlij v moko.
2. Dodaj sladkor, sol, maslo in toplo mleko.
3. Zamesi testo, ki naj vzhaja na dvakratno koli¢ino.
4. Ponovno pregneti, razvaljaj in posuj z nadevom.
5. Slanino narezi na tanke rezance in jo prepeci v ponvi.
6. Vmesaj razzvrkljana jajca in zacimbe ter poc¢akaj, da se nadev ohladi.
7. Premazanega posuj z ocvirki in zavij testo.
8. Prebodi ga z vilicami in pusti vzhajati priblizno 15 do 20 minut.
9. Peci na 175 stopinjah priblizno 45 minut.
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Ajdov pecenjak s sirotko
0S Frana Metelka Skocjan, skupina: Vesele kuhalnice

Ustni viri pripoveduiejo, da se je jed v najveé primerih jedla za »predjuZnik«. V ¢asu nasih
prednikov so tako imenovali malico pred kosilom. Pecenjak so pripravljali tudi za delavce
na. poliu, saj je bila kaloriéna. in nasitna jed.
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Priprava:

1. Sirotko, sol in ajdovo moko gladko razmesaj in vlij v za prst visoko poma-
zano kozico ali pekac.

Peci na 200 stopinjah, najprej od 10 do 15 minut.

Ko se v pecici spece do polovice, prelij s smetano in daj nazaj v pecico.
Peci Se od 10 do 15 minut.

Peceno razrezi na kose. Lahko jo ponudis s kislim zeljem ali s solato.
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Grenedirmars

0S Krmelj, skupina: Knapec

Jed je znagilna predvsem za Zasavie in tarmkajgnje rudarsko Zivlienje, razsirila pa se je tudi
v okoligke kraje kot krepka popotnica delavcem, kot samostojna jed ali priloga. Zanimivo
ime prihaja iz nemskega jezika, iz nekdanijih avstro-ogrskih casov. Takrat so jed uZivali
vojaki, tudi med voinimi pohodi v éasu 1. svetovne voine.

Priprava:

Krompir skuhaj v lupini.

Nasekljano ¢ebulo preprazi na masti in dodaj krompir ter ga prepeci.
Rezance skuhaj v slanem kropu, odcedi in jih vmesaj v krompir.
Zacini in potresi z nasekljano slanino ter petersiljem.

Postrezes lahko s solato.

RN =
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Ajdovi struklii z ocvirki Orehovi struklji

0S Drska Novo mesto, skupina: Krompirékovi 0S Drska Novo mesto, skupina: Dolenjski $trukeljéki
Ena najbolj znagilnih slovenskih jedi, tako kmeckega, delavskega kot tudi mestnega pre-
hivalstva, ima skozi nekatera pricevanja korenine na Dolenjskem. Vendar pa so prvi zapisani
recepti bili najdeni v kuharici cesarskega dvora na Dunaju, s peresom slovenskega kuharia.
Nedvomno gre za dokbroto, ki se lahko postavi ob bok raznim svetovno znagilnim jedem,
z razlicicami testa in polnila pa doloGamo regijsko pripadnost, vzrok priprave in spretnost
kuharice.

Siroka paleta moznosti priprave $trukliev, ene najznagilnejsih slovenskih jedi, $e danes buri
domigliijo gospodini, $e posebej z odnosom do nekdaniih praznicnih ali kmeckih obicajev.

Priprava:

Priprava: 1. V moko naredi jamico in vanjo stri jajce, dodaj sol in olje ter med gnetenjem
Ajdovo moko popari s slanim kropom in jo do mlaénega ohladi. dolivaj vodo.

Dodaj jajce in pSeni¢no moko ter zamesi testo.

Pusti pocivati, medtem pa pripravi nadev iz navedenih sestavin.
Razvaljaj ga 0,5 cm na debelo in premazi z nadevom.

Zavij strukelj in ga kuhaj v slanem kropu vsaj 45 minut.
Kuhanega narezi in zabeli z ocvirki.

Ko je testo voljno, naredi hlebcek in ga pusti pocivati pol ure.

Premazi ga z oljem, razvaljaj ter razvleéi na tanko in odrezi odebeljen rob.
Zmesaj nadev in ga namazi na testo ter zavij.

Kuhaj v slanem kropu priblizno 40 minut.

Po okusu sladkaj.

oaRwWN=
OaRWN

94 95



Hrmetunovi 2ganci

OS Fara, skupina: Cvrtki

Gre za lokalno poimenovanje koruznih Zgancev, ki so jih predvsem otrokom pripravijali
razdrobliene v vrocem mleku.

Ljubljana in Kamnik
Z okolico

Priprava:

Moko stresi v slano krop na kup in v sredini naredi luknjo.
Kuhaj priblizno pol ure, nato vodo odlij, a jo prihrani.
Zmesaj zgance in po potrebi dolivaj prihranjeno vodo.
Kuhaj Se priblizno 20 minut ob stalnem mesanju.

igance pusti ohladiti, da jih lahko zdrobis.

Taksne umesaj v vro¢e mleko in ponudi z ocvirki.

oaRrwWN=
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Zabja vinska juha
0S Polje, skupina: Miha in prijatelji 2

Ljubliancani naj bi Ze v prvi polovici 16. stoletja mnozZiéno posegali po tej specialiteti. Lju-
bljansko barie je namreé Liubliancanom zagotavljalo tudi velike koliine Zab in Zakhijih krakov,
ki so jih pripravljali na razliéne nagine. Obicajno pecene ali ocvrte. Ceprav so danes Zabe
zascitene, $e vedno veljajo za znagilno liubliansko jed. V preteklosti so Zabje krake jedli
Zlasti ob postu skupaj z ribami in Zelvami. Specializiran ribji trg je omogogal nakup Zahiih
krakov tudi pozimi, saj so gostilnicarji imeli na zalogi veliko 2ab, zakopanih v mivko ...

Priprava:

1. Zabje krake nasoli, rahlo popopraj, oblozi z vejicami petersilja in prelij z
vinom. Pusti jih, da se marinirajo vsaj 2 uri.

2. Na kocke narezan krompir skuhaj v slanem kropu.

3. Petersilj iz marinade drobno nasekljaj, vino pa prihrani za zalivanje.

4. Na stopljenem maslu na hitro preprazi moko, da porumeni, ter dodaj Zabje
krake in petersilj.

5. Prepeci in zalij z vinom ter ¢ez nekaj minut dodaj krompir z vodo vred.

6. Zacini in dodaj limonin sok.

7. Kuhaj Se do 15 minut.
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Zelenjavni ragu z zahjimi kraki

0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Chefice kuhinje

Pehtr

imoni an, :

;nonlna 'uPinica lovorlev list,
Oper

Priprava:

Na vroéi mascobi na hitro opeci Zabje krake. Opecéene prestavi na kroznik.
Nasekljano zelenjavo skuhaj v slanem kropu.

Na preostali mascobi svetlo preprazi salotko.

Dodaj opecene zabje krake in zalij z zelenjavno osnovo.

Dodaj vse zac¢imbe in zelisca ter dusi.

Ko je meso mehko dodaj masleno kocko, da se jed zgosti.

Nato dodaj Se kuhano zelenjavo.

Nazadnje jed okisaj z vinom.

N~ WON =
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Kungcja obara

0S Polje, skupina: Poljski zajci

Tudi pri tej obari je treba poudariti vpliv mescanske kuhinje, kier je moznost nakupa ses-
tavin na trgih, pozneje pa Ze v mesnicah ali preprosto lazja dostopnost sestavin, nudila
podlago za pripravo izdatnejgih in polnejsih jedi. Zajec je kot najpogosteje uporabliena
divjacina bil na mizah veé slovenskih regji.

Priprava:

1. Na oljcnem olju popeci rahlo nasoljene kose kuncjega mesa. Drobovino
dodaj pozneje.

Popeceno meso vzemi iz posode ter na olju od pecenja preprazi na drobno
nasekljano ¢ebulo in zacini.

Zalij z belim vinom in dodaj narezano zelenjavo in pusti dusiti Se 5 minut.
Nato dodaj drobovino in peéeno meso, stisnjen ¢cesen in moko.

Dusi nekaj minut, nato zalij v jusno osnovo ali vodo, zacini in dodaj pelate.
Naj se kuha priblizno 20 minut, nato dodaj Se rdece vino in kuhaj Se nekaj
minut, da se okusi povezejo.

N

oW
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Ljubljanska Zelodckova
obara s perutnickami

0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Drobtinice

Ime »obara« je kljub podobnosti z enoloncnico, pristavo ali druge vrste gostliato jedjo na
Zlico nekako sinonim za meséansko kuhinjo, kar pomeni, da se je v tem loncu znaslo veé
razlicnih sestavin ali pa, da so le-te bile bolj bogate in keckermnu ali delavskemu prebival-
stvu nedosegliive. Gre za prefinjeno gostoto, zaginjenost in uporabo najrazlicnejgih zeli$c,
»boliSe« meso in podobno. V stari slovenski kuhinii je bila obara znana kot slavnostna
jed, ki je bila na mizi kvecjemu ob nedeljah, vsekakor pa ob pomembnejsih praznikih,
Zenitovanjskih kosilih in podobnih obredih. Med bolj priliubliene stejemo tudi obaro s
potocnimi raki, pol§jo, vidrino in Zabjo obaro.

Priprava:

1. Pisc¢ancje perutnicke in Zelodéke daj kuhat v slano vodo in ko zavre, dodaj
narezano zelenjavo in zacini.

2. Medtem v ponvici na maséobi preprazi moko, da porumeni in dodaj nas-
ekljano salotko.

3. Ko postekleni, dodaj drobtine in ¢esen ter prilij malo vode, da se prezganje
pokuha.

4. Prilij ga k obari in zaéini ter kuhaj Se priblizno pol ure.
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Zarostani makaroni Mesno-zelenjavna enoloncnica

0S Sostro, skupina: Rdeéi lonec a.“ te|ECJa Obafa

Gre za lokalno posebnost z obrobja Ljubliane, ki je nastala na podlagi razliénih klasiénih 0S Trnovo, skupina: Trnovéki, MOS Danile Kumar, skupina: Chef's

jedi kot izpelianka mocnika, enoloncnice ali testeninske priloge. Na jedilniku je bila pred-

vsem ob Zetvi. Ce smo malce prej govorili o obari, kot o obogateni enolonénici, tukaj lahko govorimo o

najpestrejSem sestavu teh okusnih jedi na Zlico. Trnovo je Ze od nekdaj bilo sinonim za.
»zelenjavno in zeli§éno bogatijo«, kar so trnovske »solatarice« s pridom uporakbljale tudi
v veakdanjem jedilniku. Med zeli$ci so v prvi vrsti bili: majaron, Setraj, lustrek, pehtran,
timijan ...

Priprava:
1. Na kocke narezan krompir in korenéek skuhaj v slanem kropu in dodaj lovor.
2. Na olju preprazi nasekljano ¢ebulo in dodaj malo moke ter na koncu Se Priprava:
cesen. 1. Na maslu preprazi éebulo, da postekleni in dodaj na koscke narezano meso.
3. To vmesaj v vodo s kuhanim krompirjem in korenjem ter zakuhaj prej prip- 2. Prepeci in dodaj na majhne koscke narezano zelenjavo ter zacini.
ravljene domace testenine. 3. Zalij z vodo in kuhaj priblizno pol ure.
4. Zacini in kuhaj toliko ¢asa, da se testenine zmehcajo. 4. Zakuhas lahko domace Zli¢énike.
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Krompirjeva juha z ohrovtom
in s kranjsko klobaso

0S Jozeta Moskriéa, skupina: Vesela ponvica

Iziemnna. priljublienost kranjske klobase je prisotna tudi v sosednii Avstriii, kier so sprva bili
na volio $tevilni recepti, iz katerih se je izlugéil danagnii. Zapisi — prvega najdemo v kuharici
Katharine Prato - in ustni viri pa poftrijuiejo dejstvo, da je ime dobila po deZeli Kranjski.
Njena silna priliublienost tudi do danes ni uplahnila, saj se uporablia v $tevilnih jedeh in
predvsem tudi samostojno, kot uliéni prigrizek od Dunaja do Ljubliane.

Priprava:

1. Na mascobi preprazi nasekljano salotko in hambursko slanino.

2. Dodaj na kockice narezan krompir in ohrovt ter premesaj in pomoka;j.
3. Nazadnje dodaj éesen, prilij vodo in zacini.

4. Ko so sestavine kuhane, jih pretlaci in dodaj smetano.
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Fizolova enoloncnica
(s testeninsko zakuho)

0$ Vizmarje Brod, skupina: Kuharski klub Brod, 0S Drska Novo mesto, skupina:
Cmocki, OS Dragotina Ketteja llirska Bistrica, skupina: Vjelka voda

Tudi za ljubljansko regijo znagilna jed, ki jo na podobne nagine najdemo pripravijeno v
vsej drzavi, sodi med vsakdanje, nasitne jedi, potrebne za energijo pred vegjimi deli ali
okusno izdatno vecerijo.

Priprava:

1. Fizol skuhaj predhodno in prihrani vodo.

2. Na mascobi preprazi ¢cebulo in dodaj zelenjavo ter zaéini.

3. Zmesaj s fizolom in vodo ter kuhaj priblizno 20 minut.

4. Na koncu dodaj paradiznik in testenine ter kuhaj, da se zmehéajo.
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Firstov divjacinski golaz
0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Podgorski zlinkrofi

Firétov diviaginski golaZ zelo jasno opozarja na izrogilo in druzbeni pomen lova v zaledju
Kamnika. Obsirni bistriski gozdovi so hili stoletja pormembno lovisce deZelnih knezov,
firStov (iz nems$cine der First — knez, viadar), po liudskem izrogilu pa so kot gostie lovai
prihajali na omenjena loviséa tudi avstrijski cesarii. Prav poseben spomin se je ohranil na
lov nadvojvode Karla ll., sina rimsko-nemskega. cesarja Ferdinanda I. V blizini Predoselj
je bila najdena kamnita miza z latinskim napisom, ki je prical o obedovanju nadvojvode
Karla, iz leta 1664. Miza, imenovana »FirStova miza«, ni zaznamovala samo tega dogodka,
temvec je oznacevala tudi pomen samega obeda. Pri Firétovi mizi so namrec na svoijih
lovskih pohodih obedovali tudi drugi ¢lani cesarske rodbine. Kot posebna znamenitost
je miza privabliala $tevilne visoke obiskovalce, zato so jo skrivaci in vojaski ubezniki leta
1826 vrgli v Kamnigko Bistrico, kraj, kier je stala, pa je ohranil ime »Pri Fir§tovi mizi«.

Firétov divjacinski golaZ tako pomeni poseben spomin na izrogilo lova v Kamnigki Bistrici,
v povezavi s FirStovo mizo pa tudi spomin na pomen diviacine kot kulinaricne specialitete:
lov je namrec pripadal viadajocim. Te zgodovinske sledi pa so ohranile svojo sporocilnost
tudi po razpadu Avstro-Ogrske, ko je Kamnigka, Bistrica postala kralievo dvorno lovisce
in pozneije lovisée jugoslovanskega predsednika Josipa Broza - Tita.

0.5 kg diviatin®
: 0'5 k éebu\\e gant
" nekal 2i€ 0%, o mes?
1S d?? adiznikove
3-5
ezg9¢€ .
T"z\'\ca mOkev_‘é“ a semend Priprava: o
" aoréicas gO\'f‘. 1. Cebulo narezi in jo zlato ru-
'. 9 Jeii pe’t_e"s‘ ) o mai?fon' meno preprazi na olju.
. prinove ‘a“gkatn‘\ oresteks 2. Dodaj na kose narezano meso
\ovor, M s\-‘\ka, rozmar® in prazi do mehkega.
deta Pab. " na 3. Dodaj moko, vmesaj nas-
3 st\‘ok\ C - av =
2- o ekljane gobe, paradiznikovo
. sol, poP mezgo in zacimbe.
4. Zalij z jusno osnovo iz teleéjih
kosti.

5. Golaz kuhaj uro in pol.
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Rajzelc po kamnisko
0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Kamniske Spinace

Posebna delikatesa, telecji vampi, je bila sestavina kamnigkih mescéanskih jedilnikov.
Najbogatejse kamniske mescéanke so se namrec v ¢asu Avstro-Ogrske izobraZevale tudi v
Gradcu, to znanje pa so kot gospodinje prenagale na svoje kuharice. RajZelic so pogosto
pripravijali tudi z narezanim kruhom in dodatki v obliki pecene struce. Po tej jedi so se
odlikovale tudi kamnigke meséanske gostilne in gostilne na podeZelju.

b 015 kg
. laizeljca
7 2 éebuyjj
e 35 korengy
; 2_4’:;:"](3 Telegj Osnoy,
$ oki . =4 a:
ey ' . ;‘li'::c'e kosti
* Mma|
Parat:r“ ; korenje
medelzmkove " Zeleng
" Petersijj; * 2 éebyj
G i Dodatey
r, . atek:
. Majargp, * Jabolko,
. sol. poper sladkor
Zlickq Mas],

Priprava:

1. Za jusno osnovo na olju preprazi kosti in dodaj ostale sestavine ter kuhaj
vsaj 40 minut.

2. V drugi skledi preprazi ¢cebulo in dodaj naribano korenje ter pusti dusiti 10
minut.

3. Dodaj na kosS¢ke narezan rajzeljc in dodaj ostale sestavine ter zacini.
4. Prilij tele¢jo jusno osnovo in kuhaj Se vsaj 30 minut.
5. Ponudi s krhljem jabolka, skuhanega v sladki vodi.
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Krompirjev strukelj z drobtinami

0S Polje, skupina: Poljski zajci, 08 Grm Novo mesto, skupina: Strukléki

Obrobje tudi velikega mesta je prav tako, kot oddaliene regjje, kier so se na kroznikih znasle
le doma pridelane sestavine, v preteklosti pogosto zaznamovalo pomanikanie hrane in
iznajdliivost kuharic, ko je bilo na mizo vseeno treba postaviti obrok. Krompirievi truklii
so hili odliéna priloga zelenjavnim ali mesnim jedem, za. vegerijo pa tudi samostoina jed.

Priprava:

1. V oblicah kuhan krompir takoj pretlaéi, soli in dodaj maslo.

2. Ko se masa ohladi, dodaj jajce in moko ter zamesi testo.

3. Na maslu preprazi drobtine in jih namazi po razvaljanem testu.
4. Zavij in kuhaj v slanem kropu vsaj 25 minut.
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Ljubljanski strukelj

0S Polje, skupina: Miha in prijatelji

Recept za liublianski Strukelj je prva objavila Magdalena Pleiweis v prvi izdaji Slovenske
kuharice, ki je v Ljubljani izéla leta 1868. Tudi v poznejih izdajah jed nosi ime »ljubljanski
strudelj«, Sele v dopolnjenih izdajah Felicite Kalingkove pa dobi ime »ljublianski Strukelj«.

Testo_-
: 42 Zf:?g kvasa O o,
ce L]
1
Mlagneg, 8 dag mag),
* Pol zjige S
3 zs'f'c_lkoria n':':"eliéna
2licj b Jme’ada
ag
I’JD osladkorje, h
% omaranén
e lupin h
i Premaz:
; K * Tjajce
i 2 Zljj
Mandljeyjp,
Isti¢ey

Priprava:

1. Moko pred pripravo testa presejemo, da postane zracnejSa oziroma rahlejsa.

2. Pripravi kvasec in ga dodaj moki.

3. Stopi maslo in v drugi posodici segrej smetano ter oboje ohladi do
mlaénega.

4. Oboje zmesaj in dodaj sladkor, rum in sol.

5. Mesanico prilij moki in zamesi gladko testo, ki naj pokrito pociva vsaj 30
minut.

6. Vzhajano razvaljaj pol cm na debelo in vanj zavij preostalo maslo ter ponov-
no razvaljaj v do 20 cm Siroko plosco.

7. Dvakrat jo prepolovi in pusti poéivati ponovno 15 minut ter postopek ponovi
Se 3-krat.

8. Razvaljano testo premazi z marmelado in potresi s pomaranénimi lupini-
cami, ki so drobno nasekljane ter ga zavij in polozi v peka¢, kjer naj ponovno
pociva do 20 minut.

9. Vzhajan Strukelj premazi z jajcem, potresi z mandljevimi listi€i in peci v

peéici na 160 stopinjah priblizno 40 minut.
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Strukliev narastek Buéni zavitek

0S Sostro, skupina: Rdeéi lonec 0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Chefice kuhinje

Jed sodi med priliubliene mescanske jedi z zacetka 19. stoletja, ko je bil najden njen recept
v knjigi Kuharica v Presernovem c¢asu, na podlagi rokopisov Katharine \Werderdus.

Zavitek, ki izvira onkraj nasih nacionalnih meja, poznan predvsem z jabolénim ali skutinim
polnilom, je predvsem med mestnim prebivalstvom ob pojavu trga in dostopnosti sredo-
zemske zelenjave dobil svoje mesto med domagimi priliublienimi jedmi.

Priprava:

1. Iz navedenih sestavin zamesi gladko testo in ga pusti pocivati pol ure.
2. Olupi in naribaj bucke ter jih preprazi na masti.

Priprava: 3. Ko se masa ohladi, umesaj rumenjake in maslo, sladkor, smetano in limonin
1. Mieko s sladkorjem zavri in vmesaj moko, da se masa zgosti. sok.

2. Ko odstopi od posode, jo zvrni na pomokan prt in razvalja;j. 4. Na koncu dodaj sneg beljakov.

3. Premazi s popecenimi drobtinami in nadevom ter zavij. 5. Razvaljaj testo in ga premazi z nadevom ter zavij.

4. Peci v pecici 30 minut na 200 stopinjah. 6. Peci v pecici na 160 stopinjah priblizno 30 minut.
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Skutini strukeljci

0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Drobtinice

Izhajajoc iz opevanega struklja je na podlagi gospodinjskih €ol, ki so jih obiskovale predvsem
mesGanske kuharice, nastala malce drugacdna, preprosta priloga k mesnim ali zelenjavnim

jedem. Otroci so ga pa radi pohrustali kar posutega s sladkorjem.

Priprava:

1. V posodi zmesaj skuto, jajci, pSeni¢ni zdrob, med in vanilin sladkor.

2. Pripravi kuhinjsko krpo, ki si jo predhodno prekuhal v vodi z malo kisa, in
nanjo vlij maso.

3. Razporedi jo po sredini in krpo zavij, da dobi obliko klobase, konca pa zvezi z
nitkama, da masa ne uide iz krpe.

4. Strukelj zelo poéasi kuhaj od 20 do 25 minut v slanem kropu.

5. Previdno odcedi vodo in zvitek zvrni na kuhinjsko desko.

6. Strukelj narezi na 2 cm debele rezine in jih posuj s preprazenimi drobtinami

in po Zelji Se s sladkorjem.
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Zdrobovi cmoki s suho slivo in marcipanom
na pecenem jabolku

0S Jozeta Moskri¢a, skupina: Vesela ponvica
S prisotnostjo tuiih trgovcev, ki so prihajali iz sosednje Italije ter na ljubljanskih trgih in
trznicah prodajali za nase kraje takrat Se tuje sestavine, se je tudi mestna kuhinja v Liubliani

nadgradila. S pomodijo spretnih mestnih kuharic pa je tudi ponudila jedi, ki jih takratno
kmecko in delavsko prebivalstvo $e ni poznalo.

Cmok.

ag
ps$ e.m.énIJOIn

Priprava:

1. V slano mesanico vode in mleka daj maslo in vse skupaj zavri.

2. Med mesanjem zakuhaj zdrob, in ko se dobro zgosti, ga odstavi in ohladi ter
umesaj jajca.

3. Na deski, potreseni z zdrobom ali drobtinami, iz zdrobove mase oblikuj

svaljek, ga razrezi na kose in na vsak kos polozi suho slivo, polnjeno z marci-

panom in oblikuj cmok.

V slanem kropu jih pocasi kuhaj 10 minut.

Jabolka narezi na rezine ali obrocke, debele 1 cm, jih pokapaj z limoninim

sokom, da ne porjavijo, povaljaj v sladkor in peci v vroci pecici 7 minut. Re-

zine ali obrocki sluzijo jedi za podstavek.

6. Na maslu preprazi drobtinice za preliv preko cmokov.

A
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Ljublianske skutne palacinke s pehtranom Kruhovi crmoki

0S Trnovo, skupina: Trnovéki, OS Vizmarje Brod, skupina: Kuharski klub Brod 0S Jozeta Moskri¢a Ljubljana, skupina: Drobtinice

Nastanku jedi je najverjetneje botrovala ponudba kakovostne skute na ljublianskem trgu. Trgovske poti in preselievanje delavstva tudi iz Madzarske je vplivalo na kulinaricno podobo
V Gasu, ko je hil na voljo sveZi pehtran, je bila jed najveckrat na mizi, obicaino po fizolovi nekaterih krajev, sprva ob poti, pozneje pa so se doloceni recepti uveljavili v skoraj vsej
juhi, v ostalih primerih pa kot petkova glavna jed. dezeli. Med znagilne prinesene jedi sodijo kruhovi cmoki, ki so pripomogli h gospodarnemu

ravnanju, ko je bilo treba porabiti stari kruh.

Priprava:
1. Na maslu preprazi nasekljano ¢ebulo, dodaj petersilj in slanino ter dusi

Priprava: priblizno 5 minut.
1. Sestavine za testo zmesaj v gladko maso in speci palac¢inke. 2. Na drobne kocke narezi Zemlje, stresi v skledo in dodaj toplo ¢ebulno
2. Natrgaj pehtran in ga zmesaj s skuto in smetano ter zacini. mesanico ter prelij z mlekom.
3. Vmesaj rumenjake, iz beljakov pa stepi sneg in ga naknadno vmesaj v maso. 3. Ko je zmes prepojena, ji dodaj moko, ponovno premesaj in z mokrimi rokami
4. Napolni palacinke, jih zvij in zlozZi v peka¢. oblikuj cmoke.
5.

Prelij jih s smetanovo maso in peci v peéici 20 minut na 180 stopinj. 4. Kuhaj jih na rahlem ognju v slanem kropu priblizno 15 minut.
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Zlinkrofi s kajZerco in trnicem
0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Podgorski zlinkrofi

Kamnigka kajZerca je polobarjena klobasa, katere temelj je druzinsko izrocilo kamnigkega
mesaria Podgoréka. lzdelovati jo je zacel zadnii lastnik te kamniske mesnice, pozneje pa
je recept zanjo povzelo podietie Meso Kamnik, ki ohranja tradicijo.

Priprava:

1. Moko zmesaj z rumenjaki in soljo, da nastane testo malo mehkejse, kot za
rezance.

Zavij ga v folijo in pusti poéivati pol ure.

Kruh in kajzZerco drobno narezi in zmesaj z na maslu popeceno ¢ebulo.
Dodaj jajca, sol in poper ter maso dobro premesaj.

Testo razvaljaj za nozev rob na debelo in izrezi kroge.

Na vsakega polozi kroglico nadeva in Zlikrofe s prsti dobro zalepi.

Kuhaj jih na rahlem ognju v slanem kropu priblizno 15 minut.

Zabeli.

NSO RWN
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Spinagni svaliki s trnicem
0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Kamniske Spinace

Pastirji so te hrugkaste oblike sira — trnice — izdelovali tako, da so iz skute, narejene
iz segretega kislega mleka, ki so mu dodali smetano, najprej oblikovali kepe in jih delno
osusili. Z lesenimi pripravki so oblikovali rezliane ornamente ali napise, jih zloZili na. skodlo
nad ognji$cem, da so se osusili, prekadili in dobili znagilno, malce rumenkasto barvo. Po
ustnem izrogilu so tak€ne kepe sira bile darilo plangarjev njihovim izvolienkam ali tistim
dekletom, ki so jih Zeleli omreziti. Trnic je $e danes lahko odlicen spominek, ki ponazarija.
tradicijo pokrajine okoli Karmnika, lahko pa ga uporabimo kot odlicen dodatek jedem.

Priprava:

1. Krompir olupi, skuhaj in dobro pretlaé¢i.

2. Spinaéo blansiraj in jo zmelji s paliénim mesalnikom.

3. K pretlacenemu krompirju dodaj jajci, Spina¢o, maslo, sol in moko.
4. Vse skupaj vmesSaj v ne prevec¢ trdo testo in oblikuj svaljke.

5. Skuhaj jih pocasi v slanem kropu, toliko, da priplavajo na povrsje.
6. Kuhane poprazi na maslu in potresi s trnicem.
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Kroparska Zzonta Jesprenj s suhimi tepkami

OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Ta-leske kuharce 0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Mozganéki

Gre za lokalno posebnost, predvsem glede izvedbe enoloncnice. Ker je njena glavna ses- Jed je bila znagilna za postni Gas, sicer pa je jecmen bil v teh krajih tudi »pred vrati« na

tavina drobovina, so jo najverjetneje pripravijali v prvih dneh kolin. domadi nijivi. Susili so ga za pedjo in ga nesli phat v mlin. Nekaj so ga zmleli v moko, ostalo
pa uporakili za tovrstne enoloncnice. Obogatene s suhim ali sveZim sadjem so bile Se
posebej priliubliene.

Priprava:

1. Na razbeljeni masti preprazi ¢ebulo, da le-ta ne postekleni.

2. Dodaj narezana jetrca in ostalo drobovino ter prepeci in 6-krat obrni.

3. Vmesaj 2 zlici moke in pocakaj, da porumeni. Priprava:

4. Vse skupaj zalij z vodo ter pocakaj, da se zgosti in zaéini. 1. Vlonec nalij 2 litra vode, nato dodaj prej namoéen in odcejen jesprenj.
5. Vse skupaj kuhaj Se pol ure. 2. Vmesaj suho sadje in nasekljano zelenjavo in zacini.

6. Obicajno so jed ponudili s polento. 3. Pokrito kuhaj na rahlem ognju vsaj 1 uro.
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Govnac

0S Gorje, skupina: Gorjanske kuharce

Za to enolonénico je v alpskem svetu, za katerega je znacilna, veé izrazov. Omenjeno
ime pa jzvira iz besede »glavnjac« in poslediéno iz dejstva, da je pripravijena jed iz cele
glave zelja. Gre za preprosto jed, ki so jo véasih dokaj pogosto jedli zlasti ob delavnikih.
Priprava je bila preprosta, saj so doma na vrtu pridelali osnovni sestavini te jedi: krompir
in zelie. Razsirila se je po veé slovenskih regijah in se adaptirala glede na tam znagilne
dodatke in postopke.

Priprava:

1. Zelje narezi na rezance in ga kuhaj v slanem kropu 20 minut.

2. Krompir olupi in narezi na kocke ter ga skuhaj posebej v slanem kropu.
3. Ko je krompir kuhan, ga pretlaci in primesaj zelju z malo vode.

4. Dodaj nasekljan ¢esen in zaéini.

5. Na zaseki preprazi moko in prezganje primesaj zeljni mesanici.
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Zeliscna juha

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Kranjec in Kranjice

Ne le na Primorskem, tudi na visje leZecih delih alpskega sveta je in $e vedno raste veliko
zdravilnih, digecih in poslediéno okusnih zeli$é. Rek »Za vsako bolezen roZca rase« se je

udomagil tudi tukaj in udejanjali so ga prav na nagin uporabe raznovrstnih trav v kuhiniji
ter tako popestrili jedi, katerih sestavine niso bile stevilne.

Priprava:

1. Posodo, kjer se bo kuhala juha, premazi z maslom in pocakaj, da se stopi.

2. Vanjo nalozi narezano zelenjavo in krompir ter nanjo polozi meso.

3. Na zmerni temperaturi pusti dusiti 20 minut, da meso zakrkne in medtem ne
mesa;j.

4. Ko spodaj vse porumeni, zalij z juSno osnovo in pusti dobro prevreti.

5. Proti koncu dodaj zelisca.
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Kmecka enoloncnica s kranjsko klobaso Frzolovc

0S$ A. T. Linharta Radovljica, skupina: Linhartovi cmogéki OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Krompirjevci

Poimenovanje »kranjska klobasa« izvira iz Gasa avstro-ogrske monarhije na zacetku 19. Ponovno imamo opravka s fizolom in prilagoditvijo jedi kulturnim znagilnostim lokalnega.
stoletja. Ta vecénarodnostna drzavna tvorba je razvijala vrsto izdelkov, ki so hili razpoznavni prebivalstva. Zaradi dostopnosti in priliublienosti sestavine se je okusna jed uveljavila. in
tudi po oznakah narodov, iz katerih so izvirali oziroma so jih le-ti izdelovali. obdrzala vse do danes.

Tako etimologija (govori o nabasanem klopcicu ali okrogli mesni grudi) kot tudi ostala
pricevanja dokazuijejo, da je mesna klobasa nesporno del nage kulturne dedigcine s podrocia
prehrane. Tudi na svetovnem spletu boste zasledili, da ime klobase izvira iz slovenskega
imena nekdanje avstro-ogrske »province Carniole«, to je Kranjske. Stoletja je prisotna na

vsakdaniih in prazniénih jedilnikih slovenskega Sloveka in je del rituala kolin. i fg ' dag kuhaneg, oty
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Priprava:
1. Na masti poprazi zelje in ga zalij z vodo ter pusti zavreti.
2. Zagdini in kuhaj 20 minut.
3. V drugi posodi v slanem kropu skuhaj na kos¢ke narezan krompir in
korencek. Priprava:
4. V ponvici na masti preprazi na kos¢ke narezano klobaso in ji dodaj nasekljan 1. V kozici na zaseki in masti preprazi moko in prezganje vmesaj v fizol z vodo.
cesen. 2. Fizol dobro pretlaci in dodaj nasekljan ¢esen.
5. Po okusu dodaj paradiznikovo mezgo in vse tri stvari zmesaj skupaj. 3. Zadéini in dodaj kis.
6. Na koncu dodaj fizol in kuhaj Se 10 minut. 4. Kuhaj se 10 minut.
7. Pocakaj, da se okusi sprimejo in ponudi toplo s kosom rZzenega kruha. 5. Kroparji so frzolovc zabelili z lojem.
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Zelenjavna enoloncnica

0S$ Simona Jenka Kranj, skupina: Jenkove Smonce

Priprava:

1. V 21 vode stresi narezan korencek, na kose narezan krompir in riz.

2. Po 10 minutah vrenja dodaj grah, lovor in sol.

3. Cvetaco skuhaj posebej v slani vodi in jo pozneje dodaj juhi.

4. V ponvi na malo olja preprazi ¢ebulo, dodaj nasekljan ¢esen ter na koncu Se

papriko in paradiznik.
Dodaj 2 zajemalki vode, v kateri se kuha zelenjava in pokuhaj.

Po 5 minutah omako vmesaj v enolonénico in kuhaj Se nadaljnjih 5 do 10
minut.

o a
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Cezana s fizolom

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

Za danasniji jedilnik neobicaine jedi so bile v ¢asu nasih prednikov skoraj vsakdanije. Nas-
tale so izkljuéno na podiagi »dostopnih« sestavin v posameznem letnem ¢asu, Se posebej
konec zime, ko je shramba bila Ze skoraj prazna in so se pri Zivlienju obdrzale le najbolj
uskladigéene in trdoZive sestavine.

Priprava:

1. Olupljena jabolka narezi na koséke in jih kuhaj v malo vode.
2. Zadéini in kuhaj, dokler se jabolka ne zmeh¢ajo.

3. Primesaj kuhan fizol in kuhaj Se 5 minut.
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Zarostan mocnik Drazgoski kruhek

OSF.S. FinZgarja Lesce, skupina: Veseli Begunjéani OSF.S. Finzgarja Lesce, skupina:Krompirjevci

Razlicic mocnikov, predvsem glede prilog in nagina priprave, pri nas poznamo veliko. Tudi DraZgoski kruhek sicer izvira iz Skofje Loke oziroma Poljanske in Selske doline, kier se je
tukaj gre za dokaj razsirieno jed, v katere imenu se naznanja dejstvo, da je mocnate usu- ohranilo izdelovanie teh slastnih ornamentov. Okbrt se je naknadno prenesla v Drazgose,
kance hilo potrebno (zaradi boliSega okusa) najprej prepraziti, to je »zarostati«. od koder poznamo predvsem razliGico odtisov ornamentov s pomagio lesenih modelov,

in v Zeleznike, kier se izdeluje $e danes. V preteklosti je ta medeni zalogaj iz relativno
trdega testa bil namenjen obdarovanju ob cerkvenih ali drugih praznikih, v znak ljubezni
in spostovanija ali prijatelistva. Oblika se je prilagajala. namenu, vseeno pa med bolj tradi-
cionalne oblike drazgoskega kruhka pristevamo srce, krog ali polkrog ter véasih zvezdo.
Vgasih so izdelovalci draZgoskega kruhka uporakili dva tipa moke in tako dokili temnejge
in svetlejSe testo z namenom barvne pestrosti rocne izdelave okraskov.

Priprava:
Priprava: 1. Sestavine zmesaj v gladko testo in ga pusti pocivati pol ure.
1. Iz moke in jajc naredi usukanéke in vecje odstrani. 2. Razvaljaj pol centimetra na debelo in izrezuj like, na katere polozis testene
2. Manjse prepeci ha maslu, da zadisi. ornamente.
3. Zalij z vodo in zaéini. 3. Peci ga 10 minut na 165 stopinjah.
4. Ko zavre, dodaj Se vecje usukance in kuhaj 15 minut. 4. Se toplega premazi z medom.
5. V kozici na masti preprazi nasekljano ¢ebulo in jo na koncu vmesaj v 5. Ce se odloéis za razliéico dveh razliénih testenih mas, iz ene naredi podlago,
mocnik. iz druge pa ornamente, da bodo izdelki barvno pestri.
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Ajdova mesta
OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Veseli Begunjéani

Ajda je bila v nasih kraijih, Se posebej v vigje leZecih delih, zelo pogosto na jedilniku v
razliénih oblikah. Ker v ¢asu nasih praprednikov govorimo predvsem o jedeh kmeckega. ali
delavskega prebivalstva, so le-te bile skromne ob dejstvu, da je druzino (obicaino stevilno)

hilo potrebno nasititi. Tako dobimo veliko mocénatih razliGic, izvirajoc iz kuharicine izna-
jdljivosti.

Priprava:
1. Na koscke narezan krompir kuhaj v slanem kropu 10 minut.

2. Nato nekaj vode odlij in jo shrani, na sredino krompirja pa stresi mesanico
moke.

3. Po nekaj minutah v kup moke naredi luknjo s kuhalnico.
4. Pokrito kuhaj Se od 10 do 15 minut.
5. Vse skupaj pretlaéi in zabeli z ocvirki.
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Gorenjski Struklji

0S$ Simona Jenka Kranj, skupina: Jenkove Smonce

Morda bi nekdo lahko pripomnil: »Ni¢ gorenjski nisol«, vendar so tudi na tem obmodiju
doloceni cerkveni prazniki ali pormembnejsi obicaji, med katere lahko pristejemo kmecko
ohgcet ali rojstvo otroka, pogojevali pripravo bogatih in izdatnih jedi.

-~ )
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Priprava:
1. Pripravi kvasec in pocakaj, da vzhaja.
2. Mieko segrej v majhni kozici, vmesaj maslo in dodaj k moki.
3. Vmesaj Se jajce in sol ter zgneti gladko testo, ki naj pociva vsaj pol ure.
4. Testo razvaljaj 0,5 cm na debelo in premazi z nadevom.
5. Zavij v kuhinjsko krpo in kuhaj v slanem kropu vsaj 30 minut.
6. Kuhanega narezi in pokapljaj z medom.
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Cesplovc
OS F. S. Finzgarja Lesce, skupina: Ta-leske kuharce

Opravka imamo s plodom iziemne domisliije ali iznajdliivosti takratnih gospodinj. Viri o
nastanku jedi nas pripeliejo do leta 1940, predpostavijamo pa, da je na jedilniku bila Ze
prej. Gre za sladico, ki ji ni para! Predvidevamo, da je niso jedli vsakodnevno oziroma si
jo je bilo potrebno zasluziti. Vsekakor v Gasu socénih ce$pelj in na preprost nagin. Jed, ki
bi si zasluzila mesto med regijsko znagilnimi jedmi na kulinaricnem zemljevidu Slovenije.

Priprava:

1. Kruh narezi na kocke in ga daj v posodo.

2. Cesplje skuhaj z malo vode, da se zelo zmehéajo in zaéini.
3. Sladkaj po okusu, éeprav tega véasih niso.

4. S kompotom prelij kruh, poc¢akaj, da se vpije in ohladi.

5. Ponudi hladno (lahko iz hladilnika).
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Smetanca ali smetenjak

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Mozganéki, OS F. S.
FinZgarja Lesce, skupina: Leski krofi

Opravka imamo s posebnostjo mikrolokaciie visje leZecih delov okoli Bohinja. Govorimo
o koruzi trdinki. Rdeckasti storzi in posledicéno zrnje so jedi pustili e dodaten pecat
priliublienosti. Gre za jed plangariev, ki jim je na bohinjskih planotah koruza bila pri roki.
Prav tako so na pretek imeli mleka. in mleénih izdelkov, s katerimi so »izboligali« gostoto
ali okus jedi. Tradicionalno so jed pripravijale majarice na planinah, ko so sirarju prinesle
mleko in kar tam pripravile zaijtrk ali veéerjo. Sirar je namrec vedno hranil sladko smetano,
saj je mleko s posnemalnikom bilo potrebno posneti in v pinji narediti maslo. Ustni viri
pripovedujejo, da so majarice, Ge jim ni bila na voljo, smetano kar izmaknile in na ognji$cu
ob pogovoru in druzenju pripravile jed. Jed je veljala za nasitno in posledicéno zelo prilju-
blieno, tudi zaradi velike kolicine vkuhane smetane.

Priprava:

1. Smetano skuhaj in v vrelo pocasi dodajaj moko.

2. Kujaj Se od 15 do 20 minut, da se zgosti in posoli.

3. Maso vlij v pekac in pusti ohladiti.

4. Po tem peci v pecici 15 minut na 180 stopinjah, da se povrSina zlato zapece
ali pa jo ohlajeno nadrobi v skodelo.

5. Posuj s sladkornim prahom ali slano ponudi s kislim mlekom.

133



Polenta z bohinjsko trdinko

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Kranjec in Kranjice

Gre za razliGico lokalno znagciine hrane po receptu kuharja Janeza Muleja, ki si prizadeva,
da hi jed vkljugiti na kulinariéni zemljevid regije kot primer tradicionalne jedi iz okolice

Bohinja, kar si nedvomno zasluzi.

Priprava:

Koruzno moko kuhaj v vreli slani vodi.

Na rahlem ognju mesaj priblizno 15 minut.
V kuhano polento vmesaj na masti preprazeno nasekljano ¢ebulo in timijan.
Z maslom namazi peka¢ in koruzno maso zlij vanj.
Peci od 10 do 15 minut na 160 stopinj.

Se toplo potresi s preprazenimi ocvirki.

oaRwWN=
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Jurjeva kapa
0S Gorje, skupina: Gorjanske kuharice

Predpostavlja se, da je to simpaticno ime jed dobila v znak praznika (in zavetnika Gor-
janske Zupnije) sv. Jurija, ko se na predvecer praznika zhirajo jajca, z namenom priprave
obilne omlete na prazniéni dan. Tradicionalno se je pripravila s e eno, za gorenjsko
regijo znagilno jedjo, ajdovimi Zganci (ki so v tem primeru zarmenijali kruh). Najverjetneje z
namenom, da bi se dodobra nahranili.

nganci_-
* 0,5kg a;
p’ “vo%:ldove Moke

Priprava:

1. V slanem kropu kuhaj ajdovo moko in zamesi zgance.

2. Dobro je, da kepo moke po polovici kuhanja obrnes. Vre naj priblizno od 10
do 12 minut.

3. Zgance nadrobi v skodelo.

4. V posebni posodi stepi jajca in jih soli.

5. Speci jih na vroc¢i masti in omleto povezni éez Zgance, kot kapo.
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Slivovi cmoki

9§ A. Tomaza Linharta Radovljica, skupina: Linhartovi cmocki, 0S Toneta
Cufarja Jesenice, skupina: Sefla, OS Ludvika Pliberska Maribor, skupina: Cmoki

Priprava:

1. V vedji posodi razzvrkljaj jajci in dodaj jogurt ter maslo.

2. Med mesanjem dodajaj moko in soli.

3. Zamesi voljno testo in ga daj za pol ure v hladilnik.

4. Razvaljaj in oblikuj kroge.

5. Vanje zavij slive s sladkorjem in dobro zlepi.

6. Cmocke kuhaj v slanem kropu priblizno 15 minut.

7. Kuhane prelij s stopljenim maslom in medom ter posuj z zdrobljenimi

piskoti.
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Visca
OS Frana Erjavca Nova Gorica, skupina: Stokavci

Vcasih ni bilo pravega kosila brez jedi na Zlico. Kuhali so kuhnje in skuhe ter jih obogatili s
suhim mesom. »Kuhnja« in »skuha« sta slovenska izraza za enolonénico. Beseda minestra
se je zagela uporabljati Sele po 1. svetovni voini. Enolonénice so kuhali predvsem v zim-
skem casu in uporakili sestavine, ki so jim ostale v kleti, na primer zelena, fiZol, repa ...
Izmed teh sestavin pa je bila najbolj priliubliena prav repa, saj je vsestranska, eno izmed
najpomembneijsih Zivil v nasi kulinariki, uporablieno za ljudi in Zivali. Pri repi se lahko jedo
vsi deli: repno natje (visca ...), olupki (aleluja ...), in pa seveda repa. Jedli so jo sladko,
slano in okisano. Ena izmed najboljgih pa je repa tropinka (po furlansko brovada), ki je repa,
kisana na tropinah. Kisali so celo repo, jo naribali in shranili v shrambo. O ucinku repe je
pisal tudi Ciril Kosmag v zgodbi o Tantadruju.

Vigca je mirenska enolonénica z repnim natjiem. Omenijal jo je Ze Fran Erjavec, ki ima. veliko
zaslug za ohranitev imen slovenskih jedi, ki jih je zbiral med lijudmi. Svoja dozZivetja je
opisoval v ¢lankih »Iz popotne mauhe«, ki jih je objavljal v Slovenski Matici okoli leta 1890.
Visco so jedle preproste druZine in kmecki sloj prebivalstva. Ker je repa ostajala, je bila
vi$éa veakodnevna. zimska. jed.

Priprava:

jcnegd ha 1. Namocen fiZol, repne liste in
krompir skuhaj lo¢eno.

2. Nato vse sestavine zdruzi in jih
pretlaci.

3. Na olju poprazi panceto.

4. Ko je zlato zapecena, ji dodaj
¢esen in koruzni zdrob ter ju
prazi $e nekaj minut.

5. S koruznim prezganjem zabeli
minestro in jo posoli.
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Prisilieno zelje
0S Sturje Ajdovséina, skupina: Spretni Sturci

Prisilieno zelie poznajo v nekaterih nasih krajih tudi pod imenom »minestra iz friSnega
zelja«. Priprava. je podobna kot pri joti iz kislega zelja, le da se tu uporabi sveZe zelie. Ime
»prisilieno« je verietno dobilo po tem, ker se tej minestri na koncu doda kis in tako sveze
zelje prisilimo, da. postane rahlo kislo.

To enolonénico, ki jo v teh krajih imenujejo »minestra«, so pripravljale none preko celega
leta. Podnebje namre¢ omogoca, da je zelie na vrtovih in niivah na voljo tudi pozimi.
Primerna je bila tudi za postni ¢as, saj je dobra. tudi brez mesa.

Priprava se je od hige do hige malce razlikovala. Nekatere gospodinje so sveZe zelie skuhale
posebej v vodi in ga niso praZile. Nekaterim pa je minestra bolj$a, Ge je zelie poprazeno.
Od gospodinje do gospodinje se je razlikovala tudi gostota. Nekatere so pripravile zelo
gosto minestro, druge pa redkejgo.

60 da
o XJ= g SVez“e -
= ) 99 zelja
ul
2 Strokg « Priprava:
a ce ’
g 40 g pancetsena 1. Krompir olupi, narezi na kocke, daj
: fz’ Zlice mopq v posodo z mrzlo slano vodo in
Paradjs,; skuhaj.
153("’ednje Ve’ikic;(‘:z Mezge 2. Na masti poprazi nasekljano éebulo,
. Slie ag Uhaneg, f.f"P"‘Ji ¢éesen in panceto.
K Q Vinske Id Tizo|g 3. Dodai lie i .
sol ga kisg . odaj narezano zelje in ga prazi,
» Poper

dokler ni mehko, ter po potrebi
dolivaj vodo.

4. Na koncu dodaj malo paradiznikove
mezge, pol zlice moke in Se malo
poprazi.

5. Ko je krompir kuhan, ga pretla¢i,

dodaj mu pretlacen kuhan fizol in

vmesaj v zelje.

Soli, popraj in primesaj zlico kisa.

Vse skupaj pusti, da Se malo povre.

No
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Mocnik z vrzotami Prsutova juha

0S Dornberk, skupina: Vrzotki 0S Dobrovo, skupina: Briska mularija

Gre za eno izmed bolj znagilnih jedi Zgornie Vipavske doline in Gorigkih brd. Gospa Darinka Lahko bi jo poimenovali tudi »povelikonocna juha«, saj so jo v ¢asu, ko je kos préuta po-
Sirk, iziemna tvorka in poznavalka tamkaj€nijih kulinaricnih zakonitosti, nam je zaupala, da menil vec kot kos zlata, kuhali predvsem takrat, ko so dodobra osmukali kos in tisto, kar
se je priprava mocnika razlikovala glede na lego vasi. Drugace povedano, v zahodnem ie na njej ostalo, pomagili v vodo.

delu Brd so pripravljali drugacen mocnik, kot v vzhodnem. Vrzote ali ohrovt pa je ena bolj
uporablienih zelenjavnih sort v omenijenih krajih, saj je bila na voljo skorajda vse leto, ker
se jo je dalo primerno uskladisciti.

ik

Priprava:
1. Krompir olupi in skuhaj v slani vodi s kosom prsuta.
2. Ko je krompir mehak, dodaj kuhan fizol, oboje pretla¢i. Priprava:
3. Ohrovtove narezi na rezance in jih 10 minut kuhaj v slanem kropu. 1. Kost kuhaj in ko voda zavre, jo odlij, saj je sicer preslana.
4. Kuhan ohrovt odcedi, oZemi in pripravi prezganje iz masti, na katero das 2. Natoci drugo in kuhaj naprej ter dodaj zelenjavo.
moko in nasekljan ¢esen. 3. Kuhaj priblizno dve uri in na koncu juho precedi, dodaj koS¢ke mesa in posuj
5. Takoj, ko zadisi, dodaj v ohrovt in po potrebi dolij vodo. s petersiljem.
6. Zacini in po potrebi dodaj koruzno moko. 4. Vkuhas lahko domace rezance.
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Ficov toc

0S Dornberk, skupina: Fickoti

TafiZolova jed izvira prav iz kraja Prvacine, od koder prihaja skupina kuharjev. »Pri Ficovih«,
to je hila domadgija blizu vaskega pokopali§ca, naj bi ga pripravijali prvi. Ker je bil dober in
hranljiv, pa $e dostopen, so jed kmalu posvoijile tudi gospodinie iz okoligkih krajev. Menda
si ga danes lasti kot domaco higno jed kar nekaj gostiln v zamejstvu, a njegovo poreklo

je znano.

Priprava:

1.

2.
3.

Klobase razrezi na centimeter Siroke rezine, jih stresi v segreto mast in
opeci.

Dodaj nasekljan ¢esen in ko zadisi, zalij z malo vode.

Vmesaj 40 dekagramov pasiranega kuhanega fizola in nato se 20 deka-
gramov celih zrn.

Kuhaj $e 20 minut, okisaj in zaéini.

Zraven ponudi belo polento.
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Repna jota

0S Dragotina Ketteja llirska Bistrica, skupina: Likof

Joto stejemo med znagilne, veakdanije jedi zaradi njenih, dostopnih sestavin tudi v
¢asu pomanikanja. Poznamo veg razlicic jote, kot so jota z zeliem, z dodanim fizolom ali
krompirjem. Skozi Gas in izrogila pa se rojevajo nove variante, vendar z enakim »ogrodjems.
Skoraj vsaka higa je namrec imela. njivo z zeliem ali repo ali pa oboijim. To sta bili Zivili, ki

iu je bilo najlaZje zagotoviti.

Likof je domage, narecno ime za zadniji dan dela, na primer za zadnji dan spravila sena,
Zetve in podobno. Likof so nasi prastarsi obeleZili tako, da so se pogostili z izdatnej§o
hrano, kar je v vecini primerov bila jota, takrat z vkuhanim kosem mesa.in $truklii s kruhovim
nadevom, ker ¢esa drugega. niso imeli.

Priprava:

1. Kislo repo kuhaj v slani vodi z za¢imbami in mastjo vsaj 30 minut.

2. V posebni posodi skuhaj na kocke narezan krompir.

3. Ko je kuhan, ga zmeckaj, dodaj fizol in zmesaj z repo. Skupaj kuhaj se 15

minut.
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Bobhici Bleki z zajcjim golazem
0S Vojke Smuc Izola, skupina: Istrske fritole 0S Dornberk, skupina: Fickoti
Od nekdaj do danes ena.izmed najbolj prepoznavnih jedi Istre, predvsem korak od obale, ki
je Se danes predmet ponosa domagih gostiln in obdelave ali dodelave odlicnih kuharskih
moijstrov, ki so ime te priliubliene enolonénice ponesli v svet.

Sajenje novega vinograda je bil velik, za nekatere celo najpomembnejsi dogodek — danes
bi mu rekli »projekt« — in po takénem dogodku je sledil slavnostni zakljucek, ko so si liudje
privoscéili tudi boligo hrano. Zajcii golaz z bleki, ki so bili tedaj priliubliena testenina, je bil
ob tej priloznosti prava izhira.

Priprava:

1. Zamesi testo za bleke in ga pusti poéivati 20 minut.

2. Nato ga razvaljaj za nozevo konico na debelo, razrezi na kvadratke in jih
skuhaj v slanem kropu.

Zelenjavo in jabolko naribaj in skupaj s ¢ebulo preprazi na masti.

Meso razrezi na koscke, dodaj v lonec in zalij z malo vode.

Ko izpari, zacini in kuhaj do mehkega.

Na koncu dodaj maslo.

Priprava:

1. Na oljcnem olju preprazi ¢esen in takoj dodaj na koscke narezan krompir in
zelenjavo ter vse skupaj zalij z vodo, v kateri se je kuhal fizol.

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

3. Pusti stati Se vsaj eno uro, da se okusi sprimejo.

Sl
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Sirkova pogaca
0S Dobrovo, skupina: Briska mularija

Pogace so v Brdih pogosto pripravijali tudi veckrat na teden. Nadomeséale so kruh. Pekli
so jih na ognijiéu, v Zerjavici. Pokrili so jih z ohrovtovimi listi, pozneje pa s pokrovom z
odprtino, skozi katero so lahko opazovali, kdaj bo pogaca pecena. Pokrovu so rekli »bn-
done, odprtini pa »Spegalo«.

To okusno jed, ki so jo obogatili s sezonsko dostopnimi dodatki, med katere $tejemo
fige (lahko tudi suhe, namocene v vino), cesnje, cesplie, crno grozdie, zeli§ca ali ocvirke,
so jedli za zajtrk ali malico. Pomakali — »tocali« so jih v mleko ali kislo mleko. Ob kosilu pa
so jih jedli kot prikuho golaZu, minestri, mesu ali klobasam.

e MmO
oke
Postopek:
1. Koruzno moko pomesaj s pseni¢no, nato ju opari s slanim kropom in dobro
premesa;j.

2. Testo razdeli na polovico in v pol umesaj pogreto ocvirkovo mast, v drugo
polovico za nasekljane fige.

3. Maso vlij v okrogel pekac in peci 20 minut na 180 in 20 minut na 200 stopin-
jah.

4. Ponudi toplo.
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Brkinski Struklii

0S Dragotina Ketteja llirska Bistrica, skupina: Likof

Orehovega nadeva si tamkajsnji kmetje niso mogli privosciti, saj jim ekonomski status
tega ni dopuscal. Rajsi so jih prodali in z denarjem prezivljali druZine. Kruhov nadev z
drobtinami in maslom je bil nekaksgen priblizek orehovermu nadevu, zato so takéni Struklii
hili na jedilniku obicajno ob pomembnejsih opravilih ali praznikih.

Priprava:

1. Zamesi testo in ga pusti vzhajati.

2. Razvaljaj za nozevo konico na debelo, premazi z raztepenim rumenjakom,
nato z nadevom in Strukelj zavij v prticek.

3. Kuhaj ga v slanem kropu, pokritega priblizno 20 minut.

4. Nato ga obrni in ga kuhaj v odkriti posodi Se 20 minut.
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Mirenski praznicni strukelj
0S Frana Erjavca Nova Gorica, skupina: Stokavci

Struklji so prav gotovo ena najbolj znagilnih starih slovenskih jedi, saj jih v razliénih izved-
bah poznajo v veeh slovenskih pokrajinah. Pripravijali so jih in jih $e pripravijajo ob raznih
praznikih ter ob vegiih ali pomembneijgih delih. Kot prazniéna jed so znani tudi iz Gasa
med obema svetovnima voinama. Zaradi priljublienosti so dokili iziemno $tevilo razlicic,
praktiéno v vsaki vasi svojo. Se posebej na Primorskem, kier je bila Ze od nekdaj prisotna
dodatna »kulinariéna iniciativa« gospodinj, poznamo zanimive recepte za struklie, ki so
dobili ime po kraju ali vasi.

Priprava:

1. Zamesi gladko vleceno testo, ki naj pociva najmanj pol ure.

2. lz sestavin za nadev zmesaj gosto maso in z njo namazi razvle¢eno testo.
3. Testo zvij v zavitek, nato ga zavij v krpo in skuhaj v slani vodi.

4. Zabeli z maslom in sladkorjem.
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Gluhi struklji

0S Sturje Ajdovséina, skupina: Spretni Sturci

Gluhi struklji, sladica revnih ali gluho testo, kot mu nekateri tudi pravijo, je kuhano kruhovo
testo brez nadeva. Pogosto je spremljalo prav minestro iz sveZega. zelja ali joto iz kislega
zelia. Gluhi struklii so bili zelo primerna jed za postni ¢as. Nekatere gospodinje so za gluhe
$truklie zamesile Gisto navadno testo za kruh, druge pa so dodale $e kak$no jajce in mleko.

None so povedale, da so obiéajno morale odirgati kos testa od mase za kruh in ga vnaprej
skuhati za otroke, saj ti niso mogli docakati peGenega kruha. Struklie so zabelile z maslom
in drobtinami ali le posule s sladkoriem, véasih pa so dodale kanéek marmelade.

Priprava:

Pripravi kvasec in ko vzhaja, ga dodaj moki ter soli.
Vmesaj maslo, jajce in mleko ter zamesi testo.

Pusti ga vzhajati priblizno 40 minut.

Potem oblikuj struco in jo kuhaj v slanem kropu 15 minut.
Zabeli in ponudi tople.
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Fritle moje none ali miske

0S Vojke Smuc Izola, skupina: Istrske fritole, OS Dragotina Ketteja llirska Bis-
trica, skupina: Vjelka voda

Migke so ena najznagiinejgih sladic, ki ni smela manijkati ob pustnem c¢asu. Z njimi so ob-
darovali pustne maske, ki so potrkale na vrata. Kot sorodnike omenjene sladice poznamo
Se fritole ali fanclie.

Polenta s préutovim tocem

0S Dornberk, skupina: Vrzotki

Ime »toc« izvira iz vsem jedcem najbolj priliublienega opravila: namakati ali »togati« kruh ali
kaj podobnega. Na severnem Primorskem je to bila. in je Se danes v vecini primerov polenta.
Tocev poznamo skoraj toliko, kot je v regiji gospodini, vendar takSen — préutov - izstopa
po prepoznavnosti predvsem zaradi priliublienosti, saj je v vecini zelo slan, kar pogojuje
vsaj kakSen kozarec vina za ublaZitev okusa.

Priprava:

1. V prvi posodi zmesaj jajci, sladkor in jogurt.

2. V drugi posodi pa moko pecilni prasek in S¢epec soli.

3. Maso iz druge posode po zlicah dodajaj v prvo posodo in pocasi mesa;j.
4. Z Zlico in spus¢aj maso v vroce olje.

5. Potresi s sladkornim prahom.
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Priprava:

1. Koruzni zdrob skuhaj v slanem kropu in polento pusti malce ohladiti, da se
lepse oblikuje.

2. V ponvi pocvri prsut, dodaj kis in vino ter maslo.

3. Prelij éez polento in takoj ponudi.
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Prigrizki



Polnjena bostanjska vogcenka

0S Bostanij, skupina: Rumene voséenke

Ze pred 2. svetovno vojno so na podrogiju Bostanja bila iziemno aktivna razliéna drustva,
znana tudi izven takratnih meja domovine SHS. Eno pomembnejsih je bilo sadjarsko
drustvo, ki je v tem Gasu vzgoijilo avtohtono sorto jabolka »Bostanjska vo$cenka« po
imenu. Voscenka se je usidrala v tamkajgnjo kulinariko in zavest prebivalcev v tej meri, da
danes krasi Bostanijski grb.

Priprava:

Jabolka umij in izdolbi sredico s koscicami, ne da bi poskodoval celoto.
Spodaj naj jabolka ostanejo nepreluknjana.

Odstrani toliko mesa, da jabolko napolnis z 1 Zlico mase.

Orehe nadrobi ali naribaj, dodaj rozine in zmesaj s preostalimi sestavinami.
Napolni jabolka in jih peci v pecici na 250 stopinj pol ure.

Ostanejo naj v olupku do konca.

oaRwWN=
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Linhartovo pecivo

OS$ A. T. Linharta Radoviljica, skupina: Linhartovi cmocki

V soseséini Linhartovega doma, v starem mestnem jedru Radovljice, je bila gostilna, ki je
privabliala domagine tudi k posedanju, klepetu in seveda okusanju domagih jedi. Opravila
starej$ih so vedno hila predmet raziskovanija otrok, ki so radi kukali skozi okna. gostilne.
Eden izmed nijih je bil tudi mladi Linhart, ki si je s svojim otrogkim $armom najveckrat
prisluzil kos tega domacega peciva. Zato so pozneje pecivo poimenovali kar po njem.

Priprava:

1. Olupljenim jabolkom izdolbi koséice in jih narezi na 1 do 2 cm Siroke kolo-
barje.

2. Pekac premazi z maslom in na debelo posuj s sladkorjem.

3. Po sladkorju razporedi jabolka in robide.

4. Omenjeno daj v peéico in peci 15 minut na 180 stopinjah, dokler se jabolka

ne zmehcajo.

Medtem iz ostalih sestavin pripravi biskvitno testo.

Mesaj rumenjake s polovico sladkorja in dodaj moko.

Beljake stepi v sheg in mesaj s polovico sladkorja.

Maso zmesaj in vlij preko pecenega sadja ter peci $e od 10 do 15 minut na
180 stopinjah.

9. Peceno pecivo zvrni na pladenj, da bodo jabolka na vrhu peciva.

O NG

155



Slani polzki

0S Dragotina Ketteja llirska Bistrica, skupina: Likof

V osréju vinorodne pokrajine, kier gospodinje $e danes slovijo po iziemni rocénosti in
prakticnosti, katere plod so okusne jedi iz lokalnih sestavin, se je rodil prigrizek, ki je

domaginom vzbuijal Zejo.

. 25dag ™
po! kock 3
10 dagd pr
5 dagd
. &cepe
2 z\ic)
. 2sk
Priprava:
1. Moko vsuj v skledo in v jamico razdrobi kvas ter ga zalij s toplo vodo.
2. Tako naj vzhaja 15 minut.
3. Medtem v ponvi pogrej olje, malo vode in sol ter med gnetenjem testa
mesanico dolivaj.
4. Pregneti testo, da odstopa od sklede in ga nato pusti pocivati 15 minut.
5. Oblikuj trakove, ki jih napolni$ z rezino prsuta in sira.
6. Zvij jih v obliki polza in peci v pecici na 180 stopinj priblizno 40 minut.
7. Pecene za nekaj minut zavij v prtic.
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Bohinjski postni prigrizki

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Kranjec in Kranjice

Domage s pridihom avtohtonosti, plod domisliije tamkaignjih osnovnosgolcev, pa vendar
jed lahko postavimo v zgodovino, a prav tako ponosno tudi v danagniji ¢as, med kreativne
rezultate mesganja okusov lokalnih sestavin.

Priprava:

1.

2
3.
4.
5

File postrvi kuhaj v slani vodi 15 minut (lahko dodas jusno zelenjavo). Ce
imas rahlo dimljeno ribo, je ne kuhaj.

Meso ribe dobro premeliji ali zdrobi.

Zmesaj ga s stepenim maslom.

V polovico vmesaj nasekljan ¢emaz, v drugo polovico pa gozdne sadeze.
Ponudi na opecenih kruhkih.
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Solstangerli ali slaniki Drobnjakovi piskoti

0S$ A. T. Linharta Radovljica, skupina: Ajde 0S Jozeta Moskriéa Ljubljana, skupina: Chefice kuhinje

Vedno zaZelen prigrizek, narejen na veliko nacinov, z vonjem po sosednjih deZelah, pa
vendar zaZelen ob kozarcu vina ali kramljanju kar tako.

Priprava:
1. 1z moke, mleka, olja, kvasa, soli in sladkorja zamesi testo in ga pusti pocivati Priprava:
1 uro. 1. Z moko zmesaj pecilni prasek, poper in sol.
2. Pregneti in naj pociva Se pol ure. 2. Dodaj skuto, mleko in nasekljana zelis¢a, soli ter zamesi testo.
3. Testo razdeli in razvaljaj ter razrezi na trakove. 3. Testo razvaljaj 2 cm na debelo in izrezi kvadratke.
4. Trakove zvijaj od najsirSega do najozjega dela in premazi z rumenjakom. 4. Razporedi jih po pekacu in posuj s poltrdim sirom.
5. Posuj jih z grobo soljo, kumino ali timijanom (lahko izmeni¢no). 5. Peci jih v pecici na 200 stopinjah priblizno 20 minut.
6. Peci 20 minut na 160 stopinjah. 6. Nato jih premazi z namazom in okrasi s papriko.
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Zlijca ali 2olca
0S$ Miska Kranjca Velika Polana, skupina: Ziijéki

2olca, ali kot ji recejo doma »Ziijcas, izvira iz Avstro-Ogrske. Gre za eno bolj znadilnih
jedi severovzhodne Slovenije, ki se $e danes streze vsaj ob praznikih, obloZena s Gebulo,
buénim oliem in trdo kuhanimi jajci. Ce so v 2olco dali $tolclin ali svinjsko kraco, kier je bilo
veliko mesa, je veljala celo za manj vredno, saij je bistvo Zolce prav loj, ki ga veebuie svinjina
in se kuha dolge ure na. zelo nizki temperaturi. Obicajno so jo kuhali iz rahlo prekajenega
mesa, predvsem zaradi obstojnosti izdeka.

Priprava:

1. V primernem loncu kar v hladno vodo daj kozo in nogice ter posoli.

2. Ko voda zavre, zmanj$aj temperaturo na minimum in peno, ki se dela na
povrsini, neprestano pobiraj iz vode.

3. Cesen narezi na kolobarje in vodo zaéini z vsem ostalim.

4. Vse skupaj kuhaj od 3 do 4 ure oziroma toliko, da meso odstopi od kozZe in
kosti.

5. Po tem pusti stati priblizno 2 uri. Nato maso prelij v naprej pripravljene
skodelice ali modele, v katerih se bo strdila in bo nastala Zolca.

6. Na koncu posuj s sladko papriko in pusti, da se ohladi preko no¢i.
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Spomladanska frialja

0S Dornberk, skupina: Vrzotki

Frtalja s $e nekaj podobnimi imeni je ena najznagdilnejgih jedi severne Primorske. Gre za
iziemen prigrizek, lahko pa tudi glavno jed s skledo solate, ki je odvisen od trenutnih se-
zonskih priloznosti glede sestavin, saj se v njej lahko znajde skoraj vse, kar se v danem
trenutku nahaja okoli hige, na vrtu ali v shrambi.

Priprava:

Rumenjake penasto umesaj in postopoma dodajaj moko.

Vmesaj ostale sestavine in nasekljana zelisca.

Prsut narezi na rezine in ga na hitro pope¢i na ploséi ter dodaj masi.
Beljake stepi v trd sneg in ga na koncu umesaj v maso.

Takoj vlij v vroco ponev in peci na nizki temperaturi najprej na eni, nato na
drugi strani.

Med pecenjem pokrij frtaljo, da se dodobra spece tudi na sredini.

RN =

o
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Funstrc s Spehovim regratom
0S$ Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci

Ze sam funétrc slovi kot simbol zasavske kuhinje, kier mu zaradi znagilnega zgodovin-
skega. porekla, povezanega s knapi ali rudarii, recejo tudi knapovsko sonce. Malica, ki so
jo v Zepu s seboj v rudnik vzeli rudarii, oplemenitena s $pehovim regratom, pa je prav tako
znagilna zasavska priloga.

. 20dag moke

. 1ijajce |
\eka £%
: 122‘\\:: masti Z ocVir

regrate .
- 10 g lromPiri?

5 rezin slanin®
L 3dikis?

Priprava:

1. Iz moke, jajc in mleka pripravi testo za funstrc, zaé¢ini in speci majhne kose
na vroéi masti z ocvirki.

Regrat ocisti in ga razrezi.

Skuhaj krompir, ga olupi in pretlaci.

Slanino narezi na koséke in jo preprazi v ponvi ter dodaj pretlacen krompir.
To zmes zalij s kisom in po potrebi dodaj malo vode.

Z maso prelij regrat in soli. Funstrce oblozi z regratom in jih prepogni.

oarwN
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Snite z jetrnco

0S Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci

Druzha dveh, za Zasavje znagilnih jedi opominja, da za nekatere oddaljen kos dezele,
skrit med hribe, nikakor ni kulinariéno prazen. Prav nasprotno, tukaj najdemo iziemno
znagilne jedi, ki $e danes niso nasle poti v druge pokrajine in tako ponosno plemenitijo
zasavsko kuhinjo.

Priprava:

1. Manjse kruhke namoci v razzvrkljano jajce, ki si mu primesal mleko in jih
opeci na vroéem olju.

2. Polozi jih na kroznik in oblozi s kislim zeljem ter jetrno klobaso.
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Hrustljavi zvitki z divjo solato Sireki

0S$ Narodnega heroja Rajka Hrastnik, skupina: Perkmandeljci 0S$ Miklavz pri Ormozu, skupina: Kogovéani

Posuseni skutni stoZci so prava posebnost severovzhodne Slovenije. Majhni prigrizki, ki
so jih susili obiGajno ob pedi, so hili namenjeni daliSemu hranjenju, ob uporabi pa so jih
namodili v mleko ali vino, da je €lo laZje do Zelodca.
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Priprava:
1. Krvavico na vec¢ koncih prerezi in jo peci v peéici pol ure na 200 stopinjah.
2. Postrgaj meso in ga premesaj s kislim zeljem in nasekljanim petersiljem.
3. Testo razgrni in pripravi manjSe kvadrate ter jih oblozi z maso. Priprava:
4. Zavij v tanke zvitke in jih opeci na vroéem olju ali v peéici. 1. Skuto zmesaj z na drobno nasekljanim éesnom in kumino v gladko maso.
5. Medtem narezi zelisSca in jih rahlo zaéini z buénim oljem in kisom. 2. Pregneti in oblikuj stozce ter jih povaljaj v papriki.
6. Pecene zvitke postrezi na solati.

3. Pusti jih susiti ob krusni peéi ali nekje na toplem nekaj dni.
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Laneni mohantcki Razkosne cebule

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica, skupina: Mozganéki 0S Sturje Ajdovséina, skupina: Spretni Sturci

Okolica Bohinja s planinami vred je Ze od nekdaj znana po sirarstvu. Plangarstvo je bila ena
od glavnih panog in iz namolzenega. mleka so plangarii in majarice izdelovali razlicne vrste
mlecnih izdelkov. Da bi bila skuta uporabna dlie Gasa, so skuto spravljali v lesenih posodah,
kier je zorela. Nastal je neke vrste namaz, morda celo neprijetnega vonja, mocnega okusa,
ki so ga naijraje mazali na kuhan krompir ali pa na kruh. Danes mohant ponovno zavzema
pomemben status lokalno znagilne jedi in Bohinju z okolico daje kulinaricno razpoznavnost.

Priprava:
1. Cebulo olupi, prerezi na pol in jo 10 minut kuhaj v vreli slani vodi.

Priprava: 2. Kuhano éebulo ohladi in jo izdolbi.
1. Kroglice iz mohanta povaljaj v lanenem semenu in jih povezni na koscke 3. lzdolbeno ¢ebulno sredico, ¢éesen in panceto nasekljaj ter vse skupaj poprazi

kruha. na maslu.
2. Dodaj brusnice. 4. Ohlajeni masi dodaj jajce, zeliS¢a in za¢imbe ter nariban sir.
3. Iz trdega sira speci posodice in jih napolni z mohantom ter dodaj pred tem 5. Premesaj in z maso napolni ¢ebule.

namoceno suho slivo. 6. Peci pol ure na 180 stopinjah.
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Srediski buckoti Belokranjske pogacice

0S Sredisée ob Dravi, skupina: Srjanske tikve 0S Drska Novo mesto, skupina: Krkice
Jed je nastala kot vez med tradicijo in pogosto uporabo bucnega olja na tem podrociju Belokranjsko pogaco so k nam prinesli Uskoki v 15. ali 16. stoletju, ko so bezali pred Turki.
ter domisliijo tamkajénijih osnovnosolcev, ki so priredili zanimivo jed za odi in brbongice. Danes pogaga z znagilno obliko sodi med vidnejse tradicionalne jedi Slovenije in se e

vedno pece na SirSem podrodiju jugovzhodne Slovenije, z namenom odlicnega. prigrizka
ob kozarcu vina. Ime nosi po Beli kraijini, kier se je sprva usidrala in je zagéitena z oznako
»tradicionalni ugled«.

5da
* 3dl o oke
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Priprava:
Priprava: 1. 1z moke, vode, kvasa in soli zamesi testo in ga pusti pocivati in vzhajati vsaj
1. Sestavine zmesaj v gladko maso. pol ure.
2. Z Zlico vstavljaj cmoke v vro¢o mast. 2. Razvaljaj ga 2 cm na debelo, premazi s stepenim jajcem in posuj z grobo
3. Speéce se zelo hitro, zato je potrebno paziti, da se jed ne zazge. soljo in kumino.
4. Pecene buckote polozi na papir, da se maséoba vanj vpije. 3. Z nozem naredi zareze, da bo celota videti, kot da je sestavljena iz kvadra-
5. Lahko jih pomo¢is v marmelado ali stopljeno ¢okolado in v nadrobljene tov.
bucnice. 4. Peci priblizno pol ure na 180 stopinjah.
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Papricirani krompircki

DOS Dobrovnik, skupina: Gibanice

Priprava:

1.

2
3.
4

Posoli in vro¢e ponudi.

170
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A i\'\czgi‘:‘:s\adka paprik®
v

Krompir olupi in ga narezi na 3 do 4 mm debele rezine.
Mocno jih natri s papriko, ki je lahko tudi pekoca.
Pokapaj z oljem in peci v pecici na 250 stopinjah od 15 do 20 minut.

Mesni Zlinkrofi

MOS Danile Kumar - mednarodna, skupina: Chef's

Priprava:

Iz sestavin za testo zamesi gladko maso in pusti pocivati pol ure.
Medtem nasekljaj ¢ebulo in jo zmesaj z mesom ter zac¢ini maso.
Testo razvaljaj 2 mm na debelo in izrezi kroge.

Pred tem iz mesene mase oblikuj kroglice, ki jih polagas na testo.
Zalepi in kuhaj v slanem kropu priblizno 7 do 10 minut.

Ponudi tople s kislo smetano.

oakrwWN=
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CemaZeve migke

OS Fara, skupina: Strukeljéke

Ocuvrta jabolka

OS Fara, skupina: Cvrtki

Priprava: Priprava:

1. Iz segretega mleka, sladkorja in kvasa pripravi kvasec. 1. 1z mleka, moke, jajc in soli zmesaj testo, ki naj bo gladko, toda tekoce
2. Ko vzhaja, ga dodaj v luknjo v moki zraven jajca in nasekljanega ¢emaza. 2. Jabolka izkos¢ici in narezi na krhlje ali drugacne oblike.

3. Soli in zamesi gladko testo, ki naj vzhaja eno uro. 3. Pomodi jih v testo in ocvri na masti.

4. Z Zlico oblikuj kroglice in jih ocvri na vro¢i masti.

4. Potresi jih s sladkornim prahom.
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Zaspelieni kruhki s klobaso, kuhano v cvicku Konopljin medvedek
In dolenjskim Zajnofom

0S Grm Novo mesto, skupina: Zvite kuhalnice

0S Ivana Skvarée Zagorje, skupina: Sladki medvedki

Na videz je klasicen prigrizek za ob kozarcu vina »zaginjen« z nekaj lokalno razpoznavnimi
podrobnostmi, ki ga postavljajo na Dolenjsko. Izpostavili bi dodatek ali omako, po imenu
»Zajnof« ali »Zenof«, kot plod mesanice mosta in gorciénih semen, ter seveda dodatkov,
ki so zaznamovali pobudo domage gospodinije.

Priprava:

1. Iz sestavin za testo zamesi gladko maso, ki naj pociva vsaj pol ure.
2. Nato testo razvaljaj in oblikuj figurice po Zelji.

3. Peci priblizno 20 minut na 180 stopinjah.

4. Pecene kruhke premazi s svezim sirom in posuj z regratom.

Priprava:

1. Klobaso kuhaj v cvicku z vodo priblizno 20 minut.

2. Kuhano narezi in ponovno daj v tekoéino, kjer se je kuhala za 5 minut.
3. Napojeno polozi na kruhke in dodaj zajnof.

174 175



Pisani polzki

0S Vojnik, skupina: Vojniske kuhalnice

Priprava:

CONOORWN=

Zamesi testo in ga v kepi pusti poéivati pol ure v hladilniku.

Medtem ¢emazeve liste narezi na tanke rezance.

Ostrgan rumen korencek naribaj, rdecega pa narezi na drobne kockice.
V skledi zmesSaj skuto s smetano in soli.

Testo razvleéi, da bo ¢im tanjSe in ga premazi s skutno mesanico.

V vrstah nalagaj ¢emaz, rumen in rde¢ korencek ter testo trdno zavij.
Zvitek narezi na 1 cm Siroke kose in jih previdno polozi na pekac.
Pomagaj si z nozkom.

Peci jih od 25 do 30 minut na 200 stopinjah.
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Pomladne kosarice

0S Vojnik, skupina: Vojéke

Priprava:

1. Iz nastetih sestavin zamesi gladko testo, ga oblikuj v kepo in pusti pocéivati v
hladilniku vsaj pol ure.

2. Medtem iz skute, smetane, na kosScke narezanega korenja in na listi¢e nare-
zanega ¢emaza pripravi nadev.

3. Testo razvleéi, izrezi kroge in speci v pekaéu za mafine, da nastanejo po-
sodice.

4. Pecene napolni z namazom in potresi z naribanim koren¢kom ter na koscke

narezano rdeco peso (lahko je surova ali malce kuhana).
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Storkljina gnezda CemaZeve lunice

0S$ Sv. Jurij pri Rogasovcih, skupina: Jurjevske storklje OS Frana Metelka Skocjan, skupina: Vesele kuhalnice

sto
Te%0 dag 05t ke
5 dag aidoY
. voda
. polk
PO ic mieka | o loncek g
. sol J Pol mag), S'e smetane
o 4 “a‘ce - Vecia Pest
3 zlice © * sol
A z\ice o
15eDU0 rewmurske =Y
1 worencek
.
Priprava:
1. Ajdovo moko popari, dodaj kvasec, ostalo moko, jajce in sol ter zamesi
testo.
2. Testo razrezi na kose, razvaljaj in narezi na zelo tanke trakove ali nitke. Priprava:
3. Pekac za drobne tortice obrni narobe, namazi in na izboklinah oblikuj gnez- 1. Cemaz na drobno nasekljaj ali zmelji.
deca iz testenih trakov. 2. Dodaj kislo smetano in penasto umesano maslo.
4. Peci priblizno 20 minut na 160 stopinjah. 3. Soli po okusu.
5. Sunko nasekljaj na drobno, jo zmesaj s skuto in zacini ter oblikuj kroglice. 4. Temne - rzZene ali ajdove kruhke oblikuj v polmesce in premazi s cemazevim

6. Povezni jih v pecena gnezda, iz korenc¢ka pa oblikuj kljuncke. namazom.

178 179



Speh na vilici Spomladanske kroglice

0S Ivana Cankarja Trbovlje, skupina: Ziherce 0S Sostro, skupina: Rdeéi lonec

Priprava:

Priprava:
1. Kruh narezi na drobne kocke. 1. Skuto in kislo smetano dobro premesaj, soli, dodaj nasekljana zelis¢a ter
2. Hren naribaj, ga zmesaj s smetano in po okusu posoli. poper.

3. Kocke kruha pomoci v smetanovem hrenu, nabodi na vilice in jih zavij v 2.
rezine slanine.

4. Na koncu dodaj Se paradiznike.

Po zelji lahko petersilj primesas osnovni masi, sicer sluzi za oblogo.
3. Vmesaj paradiznik in oblikuj kroglice.
4. Povaljaj jih v nasekljanem drobnjaku in petersilju.
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Snite z bezgovo peno Podzobek

0S Dornberk, skupina: Fickoti 0S Jursinci, skupina: Navite kuhalnice

Ko je hilo treba porabiti stari kruh, so imele gospodinje na voljo vedno veliko resitev. Ena
izmed okusnejsih so Snite in ob okilici jajc v shrambi so predvsem otroci in nosecnice
hili delezni dodatka jajcne pene s sezonskim priokusom.

Snite: | e kruha
. A'e:ms\adkof\‘.“

. - - 1 d\ rdece9? b

o
-
Priprava:
1. Kruh narezi na rezine.
2. V eni posodi stepi jajca, v drugi pripravi mleko.
3. Segrej olje v ponvi, da bos prepojene $nite lahko takoj ocvrl. Priprava:
4. Kruh namoéi v jajce, nato v mleko in takoj ocvri. 1. Narezi kruh, ga namazi z zaseko in polozi nanj klobase.
5. Na krozniku jih prelij z vinom. 2. Regrat umij in ga narezi na drobne koscke ter dodaj narezan ohrovtov list.
6. Za peno umesaj jajca in jih stepaj v vodni kopeli. 3. Skuhaj jajca in jih nadrobi med regrat.
7. Dodaj sladkor in ponovno stepaj. 4. Zacini z oljem, kisom in soljo ter premesaj.
8. Na koncu vmesaj bezgov sirup in s peno prelij $nite. 5. Solato postrezi v ohrovtovem listu.
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Suho sadije s skuto Prigrizek s kamnisko kajzerco

0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Podgorski zlinkrofi 0S Toma Brejca Kamnik, skupina: Kamniske $pinaée
Slikovit in okusen prigrizek ima. pridih tradiciie v krajih, kjer je cvetela sirarska dejavnost, Razpoznavnost posamezne regije bi lahko dologali tudi po tradicionalnih klobasah, znagilnih
znana predvsem na. Veliki planini. Za posamezno regijo. Na podlagi druZinske mesarije je nastal tudi recept za klobaso, ki

daje svojevrsten pecat h kulinariéni razpoznavnosti mesta Kamnik z okolico.
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Priprava:
Priprava: 1. Kajzerco daj kuhati v hladno vodo in ko zavre, jo kuhaj Se 5 minut.
1. Nasekljaj orehe zelo na drobno in jih zmesaj z medom. 2. Lahko jo pustiSs namoceno v vroéi vodi Se 3 minute.
2. V skledi zmesaj skuto s smetano in dodaj orehe z medom. 3. Klobaso narezi na tanke kolobarcke in jih polozi na kos¢ke kruha.
3. Suho sadje po potrebi izkos¢i¢i in ga oblozi s skutno mesanico. 4. Kruhke okrasi z goréico in dodaj Zenof.
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Pisani Zlicniki

0S Polje, skupina: Miha in prijatelji 2

Priprava:

1. V posodi razzvrkljaj jajce in zaéini.

2. Dodaj skuto in nariban sir ter dobro zmesaj.

3. Moko dodas sele pri ostalih dodatkih, da masa ne postane pregosta.

4. Spinaéo popari, jo nasekljaj in skupaj z zacimbami in moko vmesaj v osnovo.
5. Peso umij in jo peci v pecici priblizno 50 minut na 180 stopinjah. Zmelji z

oljcnim oljem in dodaj z moko vred osnovi.

Korencke ostrgaj, narezi na kolobarje in skuhaj v slanem kropu. Zmelji, soli

in primesaj z moko vred osnovi.

7. Pisane mase vlij v modeléke za mafine in peci priblizno 15 minut na 170
stopinjah.

8. Lahko pa ocvres Zliénike v vroéem olju.

o
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Motovilcev namaz

0S Polje, skupina: Poljski zajci

Priprava:

1. Obe vrsti sira naribaj in premesaj.

2. Pekac oblozi s peki papirjem in nanj polozi manjSe kupcke naribanega sira.
3. Pazimo, da je med kupcki dovolj prostora, ker se sir med peko razleze.

4. Peci na 180 stopinjah toliko, da zakrkne, Se vro¢e polozi na modelcke, oblikuj
in ohladi.

Sestavine za namaz daj skupaj v sekljalnik in zmelji v ¢im bolj gladko maso.
Z maso napolni sirove skodelice ali podstavke in okrasi z jajcem.

oo
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Pustna solata Cemazevi velikonodni kolacki

OS Frana Erjavca Nova Gorica, skupina: Stokavci OS Frana Erjavca Nova Gorica, skupina: Stokavci

Morda véasih domaga jed, morda bi pa lahko to postala. Vsekakor splet znaciinih sestavin Poleg boZica in $e morda pusta je velika nog pustila najvecijo kulinaricno zapuséino jedi, ki

in predvsem postopkov priprave za predpustni Gas in kraje severozahodne Slovenije, ki so sicer imele skupen imenovaleg, a vsaka svoj lokalno znagilen predznak, ki je v nekaterih
s0, tako kot danes, sloveli po kulinariéni pestrosti. Nakazano veselie do misk ali krofov
v pustnem c¢asu je oplemeniteno z gorigkim radicem (rediGem) in povezano v okusen,
lokalno znagilen prigrizek.

krajih bil oplemeniten tudi s plodovi narave, ki se zac¢ne prebuijati v velikonoénem Gasu.

Priprava:

Priprava: 1. Moko vsuj v skledo in napravi jamico.

1. V posodi zmesaj sestavine za testo in dodaj vodo, ¢e je testo pretrdo. 2. Vanjo zdrobi kvas, dodaj sladkor in mleko ter malce premesaj in pokrij.
2. Mesaj toliko casa, da nastane penasto in ga daj za nekaj ¢asa v hladilnik 3. Pocakaj 15 minut, nato dodaj stopljeno maslo in rumenjake ter zamesi testo.
(lahko si pomagas z napravo za smetano). 4

Testo polozi na pomokano desko, ga pokrij s prticem in pusti vzhajati
priblizno 1 uro.

Razvaljaj ga na tanko, premazi s ¢emazem in skuto ter soli.

Zavij in razrezi na SirSe rezine ter pusti vzhajati Se 20 minut.

Rezine premazi z jajcem in peci priblizno 25 minut na 180 stopinjah.

Medtem umij in razgrni liste radica.

Napolni jih z zmesjo krompirja in fiZzola.

Na vsak list najprej polozi rezino prsuta.

Zavij in zvitke pomakaj v testu ter jih ocvri na vroéem olju.

oo s w
Noo
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Mohod ali mohovt

0S Reéica ob Savinji, skupina: Princese kuharice

Tudi tukaj imamo opravka s tradicionalnim namazom, znagilnim za severne predele Slo-
venije. Poltrajna skuta s smetano in kumino, kot osnovnim receptom, mora. biti umesana
v gladek namaz, ki sodi med zapuscino tamkajéniih sirarijev.

Korosko-savinjeki skutin namaz
0S Reéica ob Savinji, skupina: Reéiske kuharice

S sirarsko dejavnostijo prepredena deZela je gospodinjam nudila tevilne moZnosti priprave
sveZega sira, ki ga v zadnjem obdobju Zal izpodriva predelava v poltrde ali trde sire. Prav

v Savinjski dolini se ohranja skuta, kot podlaga gtevilnim namazom, predvsem z lokalno
znagilnimi dodatki.

Priprava:

1. Skuto, kislo mleko in kislo smetano zmesaj v skledi.
2. Nasekljaj ¢cebulo in jo dodaj skutni mesanici.

3. Umesaj za¢éimbe in dobro premesa;.

4. Posuj z zrnasto kumino.
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Priprava:

V skodeli zmesaj skuto s smetano.

Zelisca drobno nasekljaj in jih vmesaj.

Zacini s soljo in nekaj kapljicami buénega olja.
Namaz postrezi na kruhu in okrasi z brusnicami.
Po Zelji v namaz naribaj ¢rno redkev.

RN =
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Jedi, zbrane v tej knjigi, so pripravili in

predstavili uéenci slovenskih osnovnih sol:

0S Vojke Smuc Izola
Skupina: Istrske fritole
Mentorica: Katja Rozac Jerman

0S Frana Erjavca Nova Gorica
Skupina: Stokavci
Mentorica: Vilma Serazin Brus

0S$ Dobrovo
Skupina: Briska mularija
Mentorica: Vojka Gregori¢ Mozeti¢

0S Sturje Ajdovséina
Skupina: Spretni Sturci
Mentorica: Irena Knafelc

0S Dornberk

Skupina: Vrzotki
Skupina: Fickoti
Mentorica: Mateja Sko¢ir

0S Dragotina Ketteja llirska Bistrica
Skupina: Vjelka voda

Skupina: Likof

Mentorica: Aleksandra Frank

0S Grm Novo mesto

Skupina: Strukléki

Skupina: Zvite kuhalnice

Mentorja: Matej Povz, Mojca Troha

0S Drska Novo mesto
Skupina: Krkice

Skupina: Krompirékovi
Skupina: Cmocki

Skupina: Dolenjske kuharice

Skupina: Vesele kolerabice
Skupina: Dolenjski Strukeljcki
Mentorica: Jozica Muhi¢

0S Frana Metelka Skocjan

Skupina: Vesele kuhalnice

Skupina: Skocjanski asi

Mentorja: Janez Turk, Sabina Klemenc¢i¢

0S Krmelj
Skupina: Knapec
Mentorica: Tatjana Selak

0S Bostanj
Skupina: Rumene voséenke
Mentorica: Franja Urban¢

0S Fara

Skupina: Cvrtki
Skupina: Strukeljéke
Mentorica: Maja Klari¢

0S Planina pri Sevnici
Skupina: Kozjanske gospodinje
Mentorica: Tanja Luskar

08 Mozirje
Skupina: Mozirski kuhariji
Mentorica: Urska Finkst

0S Regica ob Savinji
Skupina: Reciske kuharice
Skupina: Gurmani
Skupina: Fantasti¢nih 4
Skupina: Kuharji da te kap
Skupina: Princese kuharice
Mentorica: Zvonka Kladnik

0S Ljubno ob Savinji

Skupina: L'benski flosarji

Mentorica: Marija Ermenc

0S8 Smartno pri Slovenj Gradcu
Skupina: Pohorski kohi

Mentorica: Irma Hartman Javornik

0S Vojnik
Skupina: Vojcke
Skupina: Vojniske kuhalnice

Mentorica: Polona Basti¢

0S Podlehnik

Skupina: Forfléovi medvedki
Skupina: Haloski paradajzeki
Skupina: Haloski $morni

Mentorici: Mojca Pajek, Anita Malovi¢

0S Ludvika Pliberska Maribor
Skupina: Flancati

Skupina: Cmoki

Mentorica: Brigita Godec Kop¢i¢

08 Jursinci
Skupina: Navite kuhalnice

Mentorica: Marija Sterbal

0S Sveti Jurij pri Rogasovcih
Skupina: Jurjevske Storklje

Mentorici: Rozvita Skodnik, Lea Kuzmié

0S Miska Kranjca Velika Polana
Skupina: Ziijéki
Skupina: Kulnjeki

Mentorica: Jasna Cigut

IV OS Murska Sobota
Skupina: Pogumni Prekmurci
Mentorica: Natasa Balazic¢

OS Sredisée ob Dravi
Skupina: Srjanske tikve

Mentorici: Tatjana Podgorelec Strelec, Ivanka

Jurgec

0S$ Krizevci

Skupina: Kmecke frajle
Skupina: Prleske dekle
Mentor: Ales Forjan

0S Velika Nedelja
Skupina: Mali kuhariji
Mentorica: Marija Lazar

0$ Miklavz pri Ormozu
Skupina: Kogovéani
Mentorica: Irma Murad

DOS Dobrovnik
Skupina: Gibanice
Mentorica: Jozica Vuk

0S$ Narodnega heroja Rajka Hrastnik
Skupina: Perkmandeljci
Mentor: Branko Podmenik

0S Ivana Skvarée Zagorje
Skupina: Zagomiléki
Skupina: Raguske
Skupina: Sladki medvedki
Mentorica: Nada Brezovar

0S Ivana Cankarja Trbovlje
Skupina: Ziherce

Skupina Houdreti
Mentorica: Sabina Potrbin

0S Toneta Cufarja Jesenice
Skupina: Sefla



Mentorica: Mateja Ramus

0S Gorje
Skupina: Gorjanske kuharice
Mentorica: Asja Sodja

0S$ Simona Jenka Kranj
Skupina: Jenkove Smonce
Mentorica: Irena Hudobivnik

0S dr. Janeza Mencingerja Bohinjska Bistrica
Skupina: Kranjec in Kranjice

Skupina: Mozgancki

Mentorici: UrSka Beznik, Pavlina Zorman

0S$ Antona Tomaza Linharta Radovljica
Skupina: Linhartovi cmocki

Skupina: Ajde

Mentorica: Ana Krivec

0S Frana Saleskega Finzgarja Lesce
Skupina: Krompirjevci

Skupina: Ta-leSke kuharice

Skupina: Veseli Begunjcani
Skupina: Leski krofi

Mentorica: Andreja Simnovec

0S8 Toma Brejca Kamnik
Skupina: Kamniske Spinace
Skupina: Podgorski Zlinkrofi
Mentorica: Urska Dolgan

0$ Danile Kumar Ljubljana — mednarodna
Skupina: Chef's

Skupina: Jaimie

Mentorica: Keli Jerman

0S Trnovo
Skupina: Trnovcki

Mentorici: Vida Rupert, Pika Fugina

0S Jozeta Moskri¢a Ljubljana
Skupina: Vesela ponvica

Skupina: Drobtinice

Skupina: Chefice

Mentorica: Andreja Zrimsek Vrecar

08 Sostro
Skupina: Rdeci lonec
Mentorica: Tina Pucihar Balant

0S Polje

Skupina: Poljski zajci
Skupina: Miha in prijatelji 2
Mentorica: Vanja Mramor

0S Vizmarje Brod
Skupina: KK (Kuharski klub) Brod
Mentorica: Helena Videni¢ Sterle

Kuhati nam pomagajo:

Gorenje GSI d.o.o0. z blagovno znamko Gorenje in Studii Gorenje

Zito d.d. z blagovnima znamkama Zlato Polje in Maestro

Pivovarna Union d.d. z blagovno znamko Sola

Weston A Price Foundation for Wise Traditions in Food, Farming, and the Healing Arts
Spirit Slovenija, javna agencija za spodbujanje podjetnistva, inovativnosti, razvoja,
investicij in turizma

Mlekarna Celeia d.o.0., z blagovno znamko Zelene doline

Delo d.d. z Odprto kuhinjo, prilogo Nedela in Slovenskimi novicami

Slovenski etnografski muzej, Ljubljana

Vinarstvo in turizem Belica, Medana

Center biotehnike in turizma Grm, Novo mesto

Gostilna Pecari¢, Ljubljana

Gostilna Vovko, Ratez pri Otoccu

Gostilna Lectar, Radovljica

Gostilna Anderli¢, Maribor

Kodila d.o.o0., proizvodnja lokalne hrane, MarkiSavci pri Murski Soboti

Gostilna Martin, Trbovlje

Life Class Hotels & Spa Portoroz s hotelom Mirna

Gostilna Kos, Idrija

Prosub d.o.o., Izola

Pod mentorstvom:

Dr. prof. Janeza Bogataja

Janeza Bratovza, JB Restavracija

Zahvaljujemo se vsem strokovnjakom iz podroc¢ja kulinarike, etnologije, turizma in

prosvete, ki nam pomagajo na izobrazevalni poti slovenskih osnovnosolcev. Zahvaljujemo

se vsem mentorjem tekmovalnih skupin in mladim tekmovalcem.






