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POVZETEK

Tema raziskovalne naloge je izvor in poznavanje tradicionalnih slovenskih jedi. V uvodu sva opisali
navdih za raziskavo in postavili glavno vprasanje raziskave: koliko Slovenci dejansko poznamo lastno
kulinariko. V teoreticnem delu naloge sva opredelili slovensko kulinariko, ki se je razvijala skozi
zgodovino, praznike, tesno povezane s hrano in predstavili raznovrstne jedi, tako kmeckega kot
mestnega prebivalstva. Z uporabo spletnih in knjiznih virov sva nasteli nama najbolj znane tradicionalne
slovenske jedi, kot so jota, ri¢et, bogra¢, kranjska klobasa, ajdovi zganci, kraski prsut, belokranjska
pogaca, idrijski zlikrofi, potica, zganci, prekmurska gibanica, Struklji, mocnik in kremna rezina, in jih
za boljSo preglednost razvrstili v kategorije, tako kot je v eni izmed svojih knjig naredil etnolog Janez
Bogataj. Nato sva v raziskovalnem delu s pomocjo spletne ankete preverili poznavanje slovenskih jedi
med prebivalci Slovenije. Postavili sva osem raziskovalnih vprasanj in odgovore nanje dobili iz
prakti¢nega dela raziskovalne naloge.

Kljucne besede : Slovenci, hrana, jed, kulinarika, navade
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UVOD

Ozemlje Slovenije je Cez zgodovino spadalo po kar nekaj razli¢nih drzav, vcasih je bilo ob istem casu
razdeljeno tudi na ve¢ razlicnih drzav z razliénimi kulturami. Posledica tega je bogata kulturna
raznolikost na Stevilnih podrocjih dedis¢ine, med drugim tudi v prehrani. V pogovoru z najinim
prijateljem iz tujine sva ugotovili, da kremna rezina ne izvira iz Slovenije. To spoznanje naju je
spodbudilo k razmisleku o drugih jedeh, ki sva jih doslej smatrali za narodne v slovenski kulinariki, a
morda ne izvirajo iz slovenskega ozemlja. Vzbudilo nama je tudi zanimanje o tem, kako dobro Slovenci
poznamo lastno tradicionalno prehrano ter kako moc¢no se prehrana neko¢ in danes med seboj razlikuje.
Vse ideje sva strnili v raziskovalna vprasanja, na katera odgovore sva dobili s pisanjem te raziskovalne
naloge.

Raziskovalna vprasanja:

e Ali znajo Slovenci pravilno oznaciti slovenske narodne jedi?

e Ali bodo Slovenci mlajsih starostnih skupin za svojo najljubSo jed v vec€ini omenili tradicionalno
slovensko prehrano?

e Ali starejsi bolje poznajo tradicionalno slovensko prehrano od mlajsih generacij?

e Ali starejsi veckrat uzivajo tradicionalno slovensko prehrano?

e Ali Slovenci pogosteje jejo hrano v restavracijah/gostilnah/bistrojih... kot doma?

e Ali Slovenci raje jejo doma pripravljeno hrano?

e Ali Slovenci vejo, katera vina so zaScitena z oznacbo porekla?

e Ali so ze pripravljene slovenske tradicionalne jedi v trgovinah sestavljene iz enakih sestavin, kot
so jih uporabljale slovenske gospodinje?

Na raziskovalna vprasanja sva pred zacetkom vseh raziskav skusali predvideti smiselne odgovore:

=

Slovenci znajo pravilno oznaciti slovenske narodne jedi.

Slovenci mlajsih starostnih skupin za svojo najljubso jed v vecini ne bodo omenili tradicionalne
slovenske prehrane.

Starej$i bolje poznajo tradicionalno slovensko prehrano

N

Starej$i veckrat zauzijejo tradicionalno slovensko prehrano.

Slovenci pogosteje jejo hrano v restavracijah/gostilnah/bistrojih... kot doma.
Slovenci raje jejo doma pripravljeno hrano.

Slovenci ne vejo, katera vina so zascitena z oznacbo porekla.

© N v kW

Jedi v trgovinah imajo dodane umetne snovi poleg tistih, ki so jih uporabljale gospodinje, vendar
se osnovne sestavine ne bodo spremenile.

V teoreti¢nem delu raziskovalne naloge sva z uporabo spletnih in knjiznih virov nasteli in podrobno
opisali najbolj znane tradicionalne slovenske jedi, ki izvirajo iz slovenskega ozemlja, pa tudi tiste, za
katere sva bili mnenja, da imajo izvor na slovenskih tleh, vendar ga v resnici nimajo.

V raziskovalnem delu sva z anketo (spletna anketa na portalu 1KA) skusali ugotoviti, kak$no je
poznavanje slovenskih jedi v Sloveniji in kako pogosto jih Slovenci jemo. Osredotocili sva se tudi na
tradicionalne praznic¢ne jedi. Sli sva v razliéne Zivilske trgovine (Mercator, Tus, Spar, Hofer, Lidl), kjer
sva iskali ze pripravljene tradicionalne slovenske jedi ter primerjali sestavine trgovinskih razli¢ic z
domacimi.



TEORETICNI DEL

Na slovenskem ozemlju se je kulinarika razvijala v pestre kategorije jedi, neposredno povezane s
potrebami kmeckega, pa tudi mestnega slovenskega prebivalstva. Tako lahko med »starimi« recepti
najdemo recepte za zelenjavne in mesne jedi, solate, kaSe, priloge, testenine, ocvrte jedi, pecenke,
najrazlinejse tipe testa, jedi iz sadja, strjenke, hladetine, torte, pecivo, narastke in pijace. V njih najdemo
tudi Stevilne postopke priprave, ki jih je v¢asih znala skoraj vsaka gospodinja. Nekatere izmed teh
uvrs¢amo med tradicionalne slovenske jedi, izmed katerih sva v nadaljevanju opisali tiste, za katere
meniva, da so najbolj poznane. Nekaterim jedem je dodan tudi recept sestre Vendeline, nune, ki je kuhala
tradicionalno slovensko prehrano. Izvor tradicionalnih slovenskih jedi ni nujno na slovenskem ozemlju.
Za boljso preglednost sva jedi, ki sva jih predstavili, razvrstili pod tematske sklope, kot je to v knjigi z
naslovom SLOVENIJA naredil priznani slovenski etnolog Janez Bogataj; med vodo in kruh, mleko in
mlecne izdelke, enoloncnice, zelenjavne jedi, mesne in divjacinske jedi, potico, gibanice ter kremno
rezino. Opisali sva tudi vina, ki so zasCitena z oznacbo porekla in najbolj znane praznike ter obicaje,
tesno povezane s hrano. Predstavili sva Janeza Bogataja, slovenskega etnologa, univerzitetnega
profesorja in publicista, ker je veliko doprinesel podrocju slovenske gastronomije in kulinarike.

Janez Bogataj

Janez Bogataj je slovenski etnolog, rojen leta 1940. Osredotoca se na slovensko kulturo, Se posebej na
prehrano, oblacila in praznike, arhitekturo in dedis¢ino. Je avtor Stevilnih knjig, ¢lankov in $tudij na
podrocju slovenske etnologije in kulturne antropologije. Poleg tega je bil tudi profesor na razli¢nih
univerzah in institucijah po svetu. Slovensko kulinariko opisuje kot izjemno raznoliko in bogato, s
poudarkom na regionalnih razlikah in lokalnih sestavinah. V svojih delih podrobno raziskuje jedi, ki so
znacilne za razlicne dele Slovenije. Poudarja pomen tradicionalnih metod priprave hrane, kot so kisanje,
suSenje, dimljenje in fermentacija, ki so bile klju¢ne za ohranjanje hrane skozi zimske mesece. Poleg
tega opozarja na vpliv sosednjih kultur na slovensko kulinariko ter poudarja pomembnost lokalnih
pridelovalcev in tradicionalnih receptov pri ohranjanju kulturne identitete. Skozi svoje delo prepoznava
slovensko kulinariko kot pomemben del nacionalne kulture, ki odraza zgodovino, geografske znacilnosti
in druzbene navade Slovenije. Z nekaterimi izmed njegovih knjig sva si tudi pomagali pri najini
raziskovalni nalogi, najbolj nama je bila najbolj v pomoc¢ knjiga SLOVENIJA; kulturna dedis¢ina na

&f

Fanl Slovenija.

SLOVENIJA

Kulturna dedistina na stitiséu Alp, Sredozemlja,
Panonsl o ine in Balkana

Slika 1: Janez Bogataj (vir: glej viri slik) Slika 2: Knjiga SLOVENIJA (vir: glej viri slik)



VODA IN KRUH

Slovenci imamo veliko sre¢o, da lezimo na obmocju pitne vode, vendar je vprasanje, ali bo tudi
prihodnjim generacijam omogoceno to temeljno ¢lovekovo Zivilo. Odnos do vode se je oblikoval skozi
stoletja. Ljudje so urejali izvire studencev in vodnjake, napajalii¢a za Zivino in peri§¢a. Ciste reke,
potoki in jezera so Se vse do danes zivljenjsko okolje za Stevilne vodne organizme. (J. Bogataj,
SLOVENIJA, str. 36)

Al RS

Slika 5: Vaski vodnjak v Radencih (vir: glej viri slik) Slika 6: Primer napajali$¢a za zivino (vir: glej viri slik)

Brez vode tudi ne moremo narediti kruha, temeljnega zivila, ki ima simbolne pomene v razli¢nih obredih
in praznikih, kljub temu da ne sodi med najstarejsSe jedi. Pisni viri ga namre¢ omenjajo Sele v 13. stoletju.
Beli pSenicni kruh je Se pred nekaj stoletji veljal za pojem izobilja in tako brez njega praznika ni bilo. .
(J. Bogataj, SLOVENIJA, str. 36)

Slika 7: P8eniGni kruh (vir: glej viri slik) ~ Slika 8: 1960 Zerovnica — Zetev po starem (vir: glej viri slik)



MLEKO IN MLECNI IZDELKI

Kravje, ovéje in kozje mleko ter nekateri mlecni izdelki so bili stoletja edina vsakdanja hrana
slovenskega kmeta. V prehrani je vse do 16. stoletja pomembno vlogo imel tudi sir, za tem se je zacela
uveljavljati svinjska mast. To, kar danes imenujemo sir, so sprva imenovali skuta, skuta pa se je
imenovala mlezivo. V Bohinju Se danes poznajo pikantno zoreno skuto ali mohant. Med siri sta
posebnost tolminc in bovski sir. Pomemben trzni delez je predstavljalo tudi maslo, med drugim topljeno
maslo ali Zonta, ki so ga Bohinjci prodajali na trgih. V severovzhodni Sloveniji so posebnost sireki,
posebna pikantna skuta, posuSena na soncu v obliki stoZca. . (J. Bogataj, SLOVENIJA, str. 37)

Slika 11: Maslo Ghee ali zonta (vir: glej viri slik) Slika 12: Sireki (vir: glej viri slik)



VSE 1Z ENEGA LONCA ALI ENOLONCNICE

Enolonénice so razvojne prednjice danasnjih juh. Predstavljajo paleto znanj in predvsem iznajdljivosti
posameznih gospodinj, ki so pogosto iz skromnih sestavin pripravljale okusne zelenjavne, mesne ali
zelenjavno-mesne enolon¢nice. Mesne so bile bolj redke, kar zelo zgovorno pove tudi pregovor, ki pravi,
da je jed dobra le takrat, kadar prasic stopi vanjo vsaj z eno nogo. Bolj ali manj gostljatih enolon¢nic
poznamo v Sloveniji zelo veliko. Od treh vrst jote in Stevilnih minester, do prekmurskega bograca, ki je
vrsta golaza. [zjemnega okusa so tudi razli¢ne enoloncnice iz stro¢jega fizola ali fizola v zrnju. (Bogataj,
SLOVENIJA, str. 41)

Slika 13: Kraska Selinka (vir: glej viri slik) Slika 14: Govnac po jesenisko (vir: glej viri slik)
Jota

Jota je preprosta kmecka jed z dolgoletno tradicijo, ki je zaradi svojih sestavin in priprave izjemno
prilagodljiva. Je del kulinari¢ne dedis¢ine Slovenije in je kraska oziroma furlanska narodna samostojna
jed - enolon¢nica, kuhana pretezno v zimskem ¢asu. Danes je v Furlaniji skoraj ve¢ ne poznajo, medtem
ko se je udomacila na Goriskem in Primorskem. Osnovne sestavine so fizol, krompir, kislo zelje,
suho svinjsko meso in za¢imbe (Cesen, lovorjev list, sol in poper). Furlanska razli¢ica namesto kislega
zelja uporablja kislo repo in namesto prekajenega mesa kozarico (kozno klobaso). Po prvi svetovni
vojni se je predvsem na TrzaSkem udomacila brezmesna jota, verjetno zaradi pomanjkanja mesa v
vojnem casu. To enoloncnico je treba zabeliti s sekanico slanine in Cesna ali vsaj s preZganjem. V
zadnjih desetletjih je priSel v navado dodatek semen kumine, najbrz po vzoru tirolske kuhinje. Jota mora
biti gosta, kar dosezemo z dolgim kuhanjem fizola in krompirja. Naj bi bilo tako da, kdor zeli imeti cele
koscke krompirja in cel fizol, mora ponuditi zraven jote kruh. Ponekod je navada, da se kruh nadrobi v
kroznik in nato zalije z joto ter prelije s surovim olivnim oljem. (Wikipedija 1)

Slika 15: Jota (vir: glej viri slik)
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Sestavine, potrebne za pripravo jote (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 40):

15 dag namocenega fizola

0,5 kg kisle repe ali kislega zelja
0,5 kg krompirja

Sol

Poper

Lovorov list

2 zlici masti ali 4 Zlice olja

1 zlica moke

2 stroka Cesna

Po Zelji: ocvirki

1 par klobas ali 25 dag pancete ali drugega suhega mesa

Priprava jote (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 40):

Namocen fizol lahko skuhamo skupaj s klobaso ali drugim suhim mesom, dodamo lovorov list in proti
koncu malo osolimo. Meso lahko kuhamo posebej. Kislo zelje ali repo skuhamo posebej s strokom
¢esna, soljo in poprom. Posebej skuhamo tudi krompir. Trojko zdaj zdruzimo: kuhan krompir lahko
malo zmeckamo, nato ga z vodo vred vlijemo k zelju. Prilijemo tudi kuhan fizol ter dodamo na koscke
narezano kuhano klobaso ali meso. Po potrebi dosolimo in popopramo. V ponev damo mas¢obo, ocvirke
ali slanino in moko. Poprazimo, da moka malo zarumeni, dodamo ¢esen in ko zadisi, prilijemo
zajemalko tekocine iz jote. Razkuhamo in vlijemo k joti. Vse skupaj kuhamo se 5 minut.

Ricet

Ricet je slovenska narodna jed, ki izvira iz preproste kmecke kuhinje in je bil tradicionalno pripravljen
kot obilna enolon¢nica za kmecke delavce, Se posebej v zimskem ¢asu. (F. Kalinsek, Velika slovenska
kuharica)

V nekaterih predelih je imenovan po glavni sestavini - jeSprenju. Drzi se ga sloves zaporniSke hrane.
Sestavine so jeSprenj, fizol, krompir, zelenjava (korenje, petersilj, zelena, por, koleraba, paradiznik)
ter Cebula in Cesen in suho svinjsko meso. (Wikipedija 2)

Slika 16: Ricet (vir: glej viri slik)
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Sestavine, potrebne za pripravo riceta (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 44):

e 30 dagjeémencka

e 10 dag fizola

e Po Zelji: 40 dag suhega mesa ali 1 kranjska klobasa
e 25 dag krompirja

e Korencek

e Petersiljeva korenina
o Koscek zelene

e 1por

e Pol ¢ebule

e 2 stroka Cesna

e Lovorov list

e Sol

e Poper

e 3 paradizniki

Priprava riceta (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 44):

Je¢mencek in fizol namoc¢imo in naslednji dan oboje pristavimo v dovolj velikem loncu. Suho meso ali
klobaso prej obarimo, nato dalje kuhamo s fizolom in jeémenckom. Po Zelji lahko meso skuhamo
posebej. Ko se ricet kuha ze eno uro, dodamo na kose narezan krompir, vso ostalo na koscke narezano
zelenjavo, lovor, sol in poper. Ce kuhamo tudi suho meso, pazimo, da ne bi jedi preve¢ solili. Vse skupaj
kuhamo se slabo uro in ricet je gotov. Kuhano meso narezemo na koscke in ga spet zamesamo v ricet.

Bograc

Bograc¢ je golazu podobna jed, znacilna za Prekmurje. Sestavine so svinjina, govedina, divjacina,
krompir in za¢imbe (¢ebula, ¢esen, paprika in sol). Od ostalih golazev se razlikuje predvsem po tem, da
je sestavljen iz vsaj treh vrst mesa in da je krompir kuhan v golazu in ne posebej. (Wikipedija 3)

Slika 17: Bograc¢ (vir: glej viri slik)
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Sestavine, potrebne za pripravo bograca (okusno.je):

e 2 7lici masti

e 750 g cebule

e 25 dag govedine
e 25 dag divjacdine
e 25 dag svinjine
e 2 stroka Cesna

e Lovorjev list

e Timijan
e Majaron
e Sol

e Poper

e 1,5dlrdecega vina
e 1 dl paradiznikove mezge
e 600 g krompirja

Priprava bograca (okusno.je):

Cebulo drobno sesekljamo in dusimo na mag&obi priblizno pol ure, da se zmeh¢a. Dodamo na kocke
narezano govedino, poc¢asi duSimo na zmernem ognju in ¢ez priblizno 20 minut dodamo na kocke
narezano divjacino. Ponovno dusimo in ¢ez 20 minut dodamo $e narezano svinjino. PremeSamo in
preprazimo. Prilijemo paradiznikovo mezgo in vino ter kuhamo na nizkem ognju priblizno 1 uro. Vmes
obcasno premeSamo in po potrebi prilijemo Se malo tekocine (vino, voda). Kuhanemu bogracu na koncu
dodamo $e na kose narezan krompir, ki smo ga skuhali v slani vodi. Vse skupaj Se malo pokuhamo. Po
potrebi dodatno posolimo in popopramo oziroma dodamo katero od za¢imb. Jed postrezemo s svezim
kruhom.
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ZELENJAVNE JEDI

Najbolj mnozi¢ni zelenjavni jedi sta sveza, kuhana, dusena ali okisana zelje in repa. Najdemo tudi pestro
paleto ponudbe solat, ki so se zacele uveljavljati vse od sredine 19. stoletja. Najbolj uporabljana je bila
Cebula, ki je dolgo prevladovala kot zacimba, Ceprav so bile jedi po pravilu manj zaCinjene. V povezavi
s ¢ebulo je nastal tudi prazen krompir. Od strocnic si bili popularni bob in razne vrste fizola. V povezavi
s fizolom je nastal matevz, Se ena jed, v kateri je prisoten krompir. Poganjke repe, ki so jih kmetje hranili
v kleteh so porezali in pripravili repne cime z bu¢nim oljem. Bu¢no olje se je zacelo uveljavljati od 18.
stoletja naprej v severovzhodni Sloveniji. Na Primorskem so repne liste uporabili za pripravo visce, ki
so jo skuhali z belo polento in poprazenimi koscki prsuta. (J. Bogataj, SLOVENIJA, str. 42)

B R

T

Slika 20 : Bob — pozabljena stro¢nica (vir: glej viri slik) Slika 21: Visc¢a (vir: glej viri slik)

PraZen krompir

Prazen krompir je kuhan krompir, ki se prazi na mascobi, ki se ji lahko doda ¢ebula ali druga zelenjava.
Je enostavna priloga, najbolj priljubljena med kmeckimi druzinami. V bolj revnih hisah so ga prazili
tudi kot samostojen obrok. V Sloveniji obstajajo drustva, ki se zavzemajo, da bi prazen krompir postal
samostojna jed. (Wikipedija 4)

Slika 22: Prazen krompir (vir: glej viri slik)
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Sestavine za pripravo prazenega krompirja (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 283):

e 1 kg krompirja

e Sol

e 6 dag masti

e 4 7lice na listke rezane Cebule
e Po Zelji: zajemalka juhe

Priprava prazenega krompirja (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 283):

Neolupljen krompir damo v rahlo osoljeno vodo in ga kuhamo 30 minut. Odcedimo in kar se da vrocega
olupimo ter narezemo na kolobarje. Na masti lepo zarumenimo ¢ebulo, nato jo potisnemo ob rob kozice
na kupcek. Na mascobo sredi kozice stresemo krompir, ga osolimo in po njem porazdelimo poprazeno
¢ebulo. Krompir nato prazimo na vroci plosc¢i tako, da ga z lopatko potiskamo k dnu kozice. Tako
pustimo 3 do 5 minut. Ko spodaj porumeni, ga obrnemo, spet pritisnemo k dnu, pa spet obrnemo in to
nekajkrat ponovimo. Po Zelji na koncu prilijemo zajemalko juhe in dobro premeSamo.

Matevz

Matevz je slovenska narodna jed iz fizola in krompirja. MatevZz z drugim imenom krompirjev moz je
priljubljen belokranjski pire iz pretlacenega kuhanega rjavega fizola in iz kuhanega krompirja. Zabelimo
ga z ocvirki ali s ¢ebulo, preprazeno na zaseki in s sesekljanim ¢esnom. Matevz je klasi¢na priloga h
kmecki pojedini in h kolinam, ve¢inoma v druzbi kislega zelja ali kisle repe. (Gurman)

Slika 23: Matevz (vir: glej viri slik)

Sestavine za pripravo matevza (M. llc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 289):

e 20 dag fizola

e 40 dag krompirja

e Sol

e 5 dag masti ali zaseke

o 2 7lici sesekljane Cebule

Priprava matevza (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 289):

Fizol namoc¢imo in ga naslednji dan skuhamo. Solimo proti koncu kuhanja. Krompir olupimo, narezemo
in skuhamo v osoljenem kropu. Krompir odcedimo, dodamo fizol z vodo vred in vse skupaj zmeckamo
ali pretla¢imo. Zabelimo na masti ali zaseki s poprazeno ¢ebulo. Vse premeSamo.
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MESNE IN DIVJACINSKE JEDI

Najbolj pogosto meso je bilo ovéje, in sicer vse do 16. stoletja, takrat pa sta po zaslugi protestantizma
vse bolj pomembni zaceli postajati svinjina in svinjska mast za zabelo. Za prazni¢ne priloznosti so
pogosto uzivali goveje meso, ki so ga tudi konzervirali v dimu. Goveje meso je bilo vsakdanja prehrana
predvsem mestnega prebivalstva. Pecen vol na raznju je veljal za obredno mnozi¢no jed, tako v mestih,
kot v vaseh za razli¢ne praznic¢ne priloznosti. Divjacina je bila na jedilnikih predvsem na gradovih, v
prehrani ostalih pa se je zacela uveljavljati Sele od 19. stoletja, ko se je razvilo lovstvo. (J. Bogataj,
SLOVENIJA, str. 39)

Koline ali furez

Koline so eden izmed najvecjih hisnih praznikov na Slovenskem. To je poleg tehnike zakola tudi obred,
v katerega je vkljuCena druzina, sorodstvo in lokalno prebivalstvo. Mesni izdelki nastopajo kot
opredmetenje in kroZenje darov ter omogocajo povezanost prebivalcev. (J. Bogataj, SLOVENIJA, str.
40)

Slika 24: 1963 - Cerknica Koline (vir: glej viri slik)

Pecenka

Pecenka je v pecici peCeno meso, najpogosteje servirano s krompirjem in zelenjavo. Kot omako so
gospodinje uporabljale kar mast, ki se je ob peki odcedila iz mesa. Pri nas se tradicionalno uporablja
teletina, predvsem zaradi govedoreje v Alpah. Prasi¢je peCenke pod razliénimi imeni so obicajen
tradicionalni prazni¢ni dogodek v mnogih krajih, vklju¢no s Filipini, Portorikom in Kubo. (Wikipedija

,*"

Slika 25: Pecena zacinjena svinjska pecenka(vir: glej viri slik)
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Sestavine, potrebne za pripravo svinjske pecenke (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str.
238):

1,2 kg vratu, svinjskega stegna, pleceta ali zarebrnic
Sol

Poper

Kumina

2 stroka strtega Cesna

2 7lici vina

Lovorov list

Priprava svinjske pec¢enke (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 238):

Mesu porezemo zilice. Pecenka je okusnejSa, ¢e se pece s kostmi vred. Meso osolimo, natremo s
poprom, kumino in ¢esnom. Polozimo ga v peka¢ na mreZico ali na kosti, ki jih dobimo pri mesarju. Ob
strani v pekacu prilijemo skodelico kropa in malo vina, dodamo v lovor ter damo v pecico, razgreto na
200 stopinj Celzija. Pe¢enko pe¢emo od 1 do 2 uri, odvisno od starosti zivali. Med peko meso polivamo
s sokom od pecenja in po malem prilivamo krop. Nekajkrat jo obrnemo. Po peki pustimo na toplem 20
minut, ker se potem lepse reze.

Kraski Prsut

Prsut je na vetru suSeno svinjsko, redkeje goveje stegno. Beseda prSut izvira iz latinske besede
perexsuctum, ki pomeni »izsuSen«. Praviloma se stegna za prsut ne prekaja, ampak se ga susi na vetru,
od devet do Sestnajst mesecev. Ponekod susijo in zorijo priut Se dlje. V Sloveniji prsut izdelujejo
predvsem v Istri, na Brdih, Krasu, Goriskem, Vipavskem, Idrijskem in Tolminskem. Najbolj cenjen je
kraski prsut, za istrski prut pa je znacilno, da je brez koze. Priprava in prodaja prsuta je bila od nekdaj
pomembna gospodarska dejavnost. Na Krasu prsut od Sestdesetih let 20. stoletja susijo v prSutarnah v
vaseh Lokev, Sepulje in Kobjeglava. Tradicionalno so na Slovenskem priut uZivali ob koncu vegjih del
(npr. Zetve, kosnje, trgatve) in za praznike (blagoslov, poroka). Vecinoma so bili prSuti namenjeni za
prodajo. Kmetje so jih pred drugo svetovno vojno nosili v Trst prodajat zlasti trgovcem in
gostilnicarjem. Od drugih prSutov se kraski prSut razlikuje predvsem po tem, da je pridelan na
geografsko oznacenem kraskem obmocju, Ceprav so sveza svinjska stegna lahko od drugod. Izdelovati
se mora po Pravilniku o Kraskem prSutu z zas¢iteno geografsko oznacbo. Evropska komisija je v
Uradnem listu EU objavila registracijo Kraskega pr$uta kot »zaS¢itena geografska oznacba«. S tem je
priznana in potrjena posebna kakovost, sloves, tradicija in vpliv geografskega obmocja pri proizvodnji
kraskega prsuta. (Wikipedija 8)

Slika 26: Kraski prsut (vir: glej viri slik)
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Kranjska klobasa

Kranjska klobasa je mesna jed, ki izvira iz kranjske regije in je ena izmed najbolj poznanih tradicionalnih
slovenskih jedi. Pogosto se je pripravljala za posebne priloznosti in praznike, dandanes pa jo lahko
dobimo v slovenskih gostilnah ali pa v planinskih koc¢ah. (F. Kalinsek, Velika slovenska kuharica).

Je jed, zascitena na ravni EU. Izdelovati se sme po Pravilniku o Kranjski klobasi z zas¢iteno geografsko
oznacbo. Vsebovati mora vsaj 75 — 80 % svinjskega mesa in najve¢ 20 — 25 % trde slanine brez kozZe.
Dovoljeni dodatki so voda, sol, ¢esen in poper. Meso mora biti razrezano na kos¢ke 10 do 13 mm,
slanina pa 8 do 10 mm. Nadev se polni v tanka prasi¢ja ¢reva premera 32 do 36 mm. Oblikujejo se v
pare dolzine 12 do 16 cm (teza para je med 180 in 220g). Pari se zaspilijo z leseno $pilo. Klobasa se
vroc¢e dimi z bukovimi drvmi in toplotno obdela na sredis¢ni temperaturi do 70 °C. Kranjska klobasa
izhaja iz kulturne dedis¢ine kolin in se v pisnih virih omenja Ze v drugi polovici 19. stoletja. Zgodba o
Kranjski klobasi pravi, da naj bi ime izviralo iz casov cesarja Franca JoZefa, saj naj bi se on med potjo
skozi dezelo Kranjsko ustavil v gostilni v Naklem, kjer mu je gostilnicar lahko ponudil le navadno hisno
klobaso. Cesar je klobaso poskusil in navduseno odgovoril: "Pa saj to ni navadna, to je Kranjska
klobasa!" (Wikipedija 5)

Slika 27: Kranjska klobasa (vir: glej viri slik)
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MOCNATE JEDI

Mocnate jedi, ki izvirajo iz podonavske kuhinje, so velik del gastronomske dedis¢ine Slovenije. Med
najbolj popularne jedi v tej kategoriji spadajo ajdovi Zganci, za katere je veljalo, da so steber dezele
Kranjske. Izredna je tudi paleta testenih zepkov z razli¢nimi slanimi, sladkimi in sadnimi nadevi.
Posebnost predstavljalo idrijski zlikrofi, ki imajo oznaébo zai¢itenega porekla v Evropski uniji. Struklji
so Se danes zelo znacilna slovenska jed. Med mocnate jedi uvrscamo tudi razlicne kase, mocnike in
testene meSanice, ki jih je uzival predvsem revni delez podezelskega prebivalstva. Mednje poleg
mocnika lahko uvrstimo tudi ajdovo mesto in masovnik. Testene zakuhe na juhah so razvojno mlajse,
tako kot tudi juhe. (Bogataj, SLOVENIJA, str. 38)

Slika 28: Ajdova Mesta (vir: glej viri slik) Slika 29: Masovnik (vir: glej viri slik)
Ajdovi zganci

Ajdovi zganci so jed, ki izvira iz gorskih predelov Slovenije in je tudi ena izmed jedi, ki zahteva najmanj
sestavin, le vodo in ajdovo moko. Kmetje so jo uzivali predvsem v hladnej$ih mesecih, ve¢inoma kot
prilogo ob zelju, obari in krvavici ali pa tudi kot zajtrk, s kislim mlekom ali belo kavo. Pogosto so jim
dodani ocvirki. Ajdove Zgance, tako kot kranjsko klobaso, lahko naro¢imo v planinski ko¢i, strezejo pa
jih kot prilogo. Ajdovi zganci so jed iz ajdove moke, ki jo kuhano zmesamo z delom vode (zganice), v
kateri se je kuhala. Kljub temu da so ajdovi zganci znani skoraj po vsej Sloveniji, pa je manj znano, da
obstajajo pri tej jedi regionalne razlike. V vzhodni Sloveniji so ajdovi Zganci bolj podobni cmokom ali
zliénikom, ker vsebujejo ve¢ vode, medtem ko je na Gorenjskem ta jed zelo suha in zato podobna
mrvicam ali debelejSim drobtinam. Na obalnem delu izvorno te jedi ne poznajo, tam domuje polenta.
Na Koroskem ajdovo moko suho prazijo in vro¢i moki med stalnim meSanjem dodajajo slano vrelo
vodo. Vse skupaj potem zabelijo z ocvirki. (Wikipedija 6)

Slika 30: Ajdovi zganci z ocvirki (vir: glej viri slik)
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Sestavine za pripravo ajdovih zZgancev (M. llc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 144):

0,5 1 ajdove moke

2 do 3 Zlice ostre pSeni¢ne moke

1,5 1 osoljenega kropa

za zabelo: 6 dag masla ali ocvirkov ali obojega po malem

Priprava ajdovih zgancev (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 144):

V vrelo osoljeno vodo vsujemo obe moki. Pocakamo, da voda zajame moko, jo preluknjamo s
kuhalni¢nim pecljem, pokrijemo in kuhamo na tihem ognju 20 minut. Nato nekaj vode odlijemo in
7gance zme$amo. Ce so presuhi, prilijemo nekaj Zgantevke. PrimeSamo vroge maslo ali ocvirke ali
obojega po malem, posodo pokrijemo in jo polozimo za 15 minut nad soparo ali v vodno kopel. Z
dvorogeljnimi vilicami Zgance nadrobimo v ogreto skledo. Dobro je, da damo na zgance Se kupcek
ocvirkov. Najboljsa zabela za zgance je maslo, ker da Zgancem voljni okus.

Idrijski zlikrofi

Idrijski Zlikrofi so slovenska jed z Idrijskega, narejena iz rezan¢evega testa s krompirjevim nadevom in
znacilno obliko. Priprava poteka po tradicionalnem receptu, ki je bil opisan v sredini 19. stoletja,
natancen izvor jedi pa zaradi pomanjkanja zgodovinskih virov ni znan. Pripravljajo se kot predjed,
priloga k mesnim jedem ali samostojna jed, zabeljena z ocvirki. Tipi¢na idrijska priloga je bakalca, to je
omaka iz jagnjetine in zelenjave. Poimenovanje 'Zlikrof' izhaja iz koroske nems¢ine, saj na Koroskem
beseda 'Schlikkrapfen' predstavlja zlikrofom podobno jed. Slednja izvira iz nemskega glagola 'schlitten’
- drseti in 'Krapfen' - zavit v testo. Idrijski Zlikrofi so prva slovenska jed, ki je bila zasCitena na
ravni Evropske unije kot »Zajamcena tradicionalna posebnost«. Proizvodnja geografsko ni omejena, vsi
izdelovalci in restavracije, ki zelijjo ponujati jed pod tem imenom, pa morajo biti certificirani.
(Wikipedija 10)

e

Slika 31: Idrijski zlikrofi (vir: glej viri slik)

Sestavine, potrebne za pripravo idrijskih zlikrofov (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str.
103):

25 dag moke

2 drobni jajci

1 zlicka olja

40 dag krompirja

Sol

15 dag ocvirkove masti
Zaseka ali panceta

Poper

1 Zlica narezanega drobnjaka
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Postopek priprave idrijskih zlikrofov (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 103):

Testo:

Moko presejemo, naredimo jamico, vanjo ubijemo jajci, dodamo olje in toliko vode, da dobimo srednje
mehko testo. Gnetemo ga toliko Casa, da ob prerezu nima luknjic. Zgneteno testo pustimo, da pol ure
pociva. Potem testo zvaljamo v pravokotnik in dva prsta od roba v vrsti polozimo nadev, oblikovan v
kroglice.

Struklji

Struklji so tradicionalna slovenska jed. V razli¢nih izvedbah so poznani v vseh slovenskih pokrajinah.
Pripravljali so se predvsem ob vecjih skupnih delih in ob praznikih. Glede na to, da se poimenovanje
Struklji lahko nanaSa na eno jed z razlicnimi imeni in ve¢ razli¢nih jedi z istim imenom, lo¢imo:

1. Mocnate jedi iz razli¢nih vrst nadevanega in zvitega testa, s slanimi ali sladkimi nadevi, ki se
pripravljajo kuhani, peceni ali soparjeni.
2. Poticne zavitke, pecene v oglatem pekacu ali skledi v enem kosu ali narezane na manjse ravne
kose.
V Sloveniji je za posamezne vrste Strukljev ve¢ nare¢nih poimenovanj, vendar je najpogostejSa uporaba
besede Strukelj, ki je povzeta iz avstrijske nems¢ine (Struckel). Prva pricevanja o pripravi jedi segajo Ze
v 16. stoletje, ko naj bi leta 1589 dvorni kuhar v Gradcu zapisal recept za kuhane pehtranove $truklje.
Kuhani ali peceni Struklji so bili jed tudi na samostanskih jedilnikih. Kot mesc¢anska prazni¢na jed naj
bi se uveljavili v 17. stoletju, medtem, ko navedbe, da naj bi kmetje v vaseh uzivali kot prazni¢no jed
Sele od 19. stoletja dalje, nikakor ne morejo biti to¢ne. Danes so Struklji pogosto na jedilnikih restavracij
in gostiln priloga k mesu in omakam ali kot samostojna sladica. (Wikipedija 13)

Slika 32: Skutni §truklji (vir: glej viri slik)

Mocnik

Mocnik je gosta jed iz zdroba, ki ga  zakuhamo v kropu ali mleku. Lahko mu
dodamo jajca, maslo ali sadje. Glede na uporabljeno moko je mocnik lahko ajdov,
bel, koruzni ali ovsen. Moc¢nik so poznali v visokem srednjem veku, iz leta 1485 izhaja zapis o sladkem
mocniku kot plemiski jedi. Poleg kaSe je bil najbolj razSirjena jed vecinskega mestnega in podezelskega
prebivalstva do zacetka oziroma sredine 20. stoletja. Mo¢nik je pojmovan kot slovenska narodna jed,
danes pa se redko znajde na jedilniku. (Wikipedija 15)
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Slika 33: Mle¢ni mo¢nik (vir: glej viri slik)
Sestavine, potrebne za pripravo moc¢nika (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 150):

12 dag bele moke

1 jajce

1 zlicka moke za obdelavo

1,5 1 mleka ali pol vode in pol mleka

Sol

2 7lici masla

Priprava moc¢nika (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 150):

Moko presejemo v skledo. Posebej v loncku vtepemo jajce in ga pocasi vlivamo v moko. Z vilicami
neenakomerno mesSamo, da dobimo drobno kasico, in nato s pomokanimi rokami naredimo usukanénke.
Zakuhamo jih v vrelo osoljeno mleko. Mo¢nik naj poc¢asi vre 20 minut. Na koncu prime$amo maslo.
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POTICA - VSEH SLOVENSKIH SLADIC KRALJICA

Potica je ena izmed najbolj ohranjenih posebnosti prehranske in kulturne dedis¢ine Slovenije. Pecena je
iz kvaSenega testa in vsebuje slan ali sladek nadev, je zvita in pecena v okroglem modelu, ki se imenuje
poti¢nik. Danes je na Slovenskem ¢ez 100 vrst potic z razlicnimi nadevi. (J. Bogataj, SLOVENIJA, str.
45)

Najbolj razsirjene in znane so orehova potica, medena potica in pehtranova potica. Ime potica za
posebno sladico je izrazito slovensko in ima svoj etimolo3ki razvoj iz zgodnejSih slovenskih oblik kot
so povitica, povtica, potvica. Ime je povezano tudi z razvojem nacinov izdelave potic, enotno
poimenovanje potica pa se je uveljavilo v 18. stoletju. Izraz slovenska potica se je zacel uporabljati v
drugi polovici 19. stoletja. NajstarejSa pisna omemba potice, in sicer ¢ v razvojnem poimenovanju
»poviticak, je v delih Primoza Trubarja iz let 1575. Najstarejsi recept za potico je objavil Janez Vajkard
Valvasor, v Sesti in sedmi knjigi svojega dela Slava vojvodine Kranjske iz leta 1689. Poleg podrobnega
opisa nacina izdelave potice je zapisal tudi razlikovanje potice od kolaca in pogace. Do 19. stoletja sta
bila znana ze dva nacina peke potice, kot polzast zvitek namazanega testa ali kot kola¢ z luknjo v sredini.
Polzasti nacin se je ohranil ve¢inoma v zahodnem delu Slovenije, druga oblika pa je prevladala na
prehodu iz 19. v 20. stoletje. V prvi kuharski knjigi v slovenskem jeziku, ki jo je napisal Valentin Vodnik
leta 1799, je navedena tudi potica. Prve slovenske potice so z nadevom iz zdrobljenega suhega sadja
(krhlji jabolk, hrusk, cespelj) in medu. Suho sadje za potice so na peci ali v peci posusili in v moznarjih
ali v mlinskih stopah zdrobili v moko. Poleg sadja so kot nadev uporabljali e orche, lesnike, bu¢na
Valentina Vodnika je slovenski etnolog, univerzitetni profesor in publicist Janez Bogataj v svoji knjigi
Leto okusov z V. V.; 12 sodobnih menijev po kuharskih bukvah Valentina Vodnika iz leta 1799 pripravil
recepte s pomocjo dvanajst odlicnih kuharskih mojstrov in mojstric, ki so na sodoben nacin interpretirali
48 jedi iz tako imenovane prve slovenske kuharske knjige. Tako je Bogataj po 220 letih iz prehranske
dediscine uspel ustvariti menije po meri danasnjega Casa za naSa vsakdanja ali prazni¢na kulinari¢na
doZivetja. (J. Bogataj, Leto okusov V. V.)

Slovensko potico Ze dolgo Casa poznajo skoraj povsod po svetu, kamor so jo zanesli slovenski izseljenci.
Nekateri jo oznacujejo tudi kot »ambasadorko Slovenije«. Slovenska potica je postala mednarodno
prepoznavna, zato se je pristopilo k postopku zas¢ite zajamcene tradicionalne posebnosti v okviru EU,
skupno vlogo so vlozile Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije, Zbornica kmetijskih in Zivilskih
podjetij pri GZS in Obrtno-podjetniska zbornica Slovenije. Na spletni strani Ministrstva za
kmetijstvo in v Uradnem listu RS je objavljen Pravilnik o Slovenski potici, s specifikacijo za predhodno
nacionalno zascito. (Wikipedija 11)

Slika 34: Orehova potica
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Sestavine, potrebne za pripravo potice (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 344,345):

60 dag bele moke

3 — 4 dag kvasa

Pol dl toplega mleka
Pol zlicke sladkorja
1 zlicka soli

3 rumenjaki

8 dag sladkorja

1 Zlica ruma

3 dI toplega mleka
8 dag masla

Nadev po izbiri

Priprava testa za potico (M. Ilc, Zmeraj sestra Vandelina; str. 344, 345):

Mesenje in gnetenje: Moko presejemo v skledo, da jo prezra¢imo. Naredimo jamico in vanjo vlijemo v
sladkanem toplem Mleku stopljen kvas. Pomesamo z malo moke in pustimo, da 2 minuti vzhaja.

V moko ob strani damo sol, rumenjake, sladkor, rum in pocasi prilivamo mleko ter zamesimo testo. K
mesenju prignetemo pocasi vse sestavine. Pazimo, da sol in kvas na zacetku ne prideta skupaj. Ko
dobimo doloceno trdoto testa, ko je na primer malo mehkejse kot za mle¢ni kruh, dodamo toplo maslo
in gnetemo toliko ¢asa, da postane testo gladko. Gnetemo lahko z elektricnim mesalcem za testo.
Testo pokrijemo in pustimo, da vzhaja v toplem prostoru, ne pa na topli plos¢i. Vzhajano testo zvrnemo
na pomokan prt, krog in krog zavihamo robove za dober centimeter, pomokamo in zvaljamo.
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GIBANICE IN DRUGE POGACE

Pogace so bile vedno jedi, namenjene za prazni¢ne priloznosti. Najvec¢je Stevilo raznovrstnih gibanic
najdemo v severovzhodni Sloveniji. Delimo jih na slane in sladke, razlikujejo pa se tako po vrstah testa
kot po nadevih. Med najbolj znane sodi v Evropski uniji zasCitena prekmurska gibanica, prleska
gibanica, ajdovi krapci, kipjenca, ognjis¢na potica, dolenjski potancelj, belokranjska pogaca ter
mlincevka. (J. Bogataj, SLOVENIJA, str. 44)

Slika 35: Prleska gibanica (vir: glej viri slik) Slika 36: Ajdov potancelj (vir: glej viri slik) Slika 37: Mlincevka (vir: glej viri slik)
Belokranjska pogaca

Belokranjska pogaca je narejena iz kvaSenega testa. Ima okroglo obliko, v sredini visino od 3 do 4 in na
robu 1 do 2 centimetra. Premazana je s stepenim jajcem, posipana z zrni kumine in debelejso soljo ter
narezana na kvadrate. Recept prvotno izhaja iz Bele krajine, po kateri je dobila tudi ime. Recept pa so
prinesli Uskoki Turkov v 15. in 16. stoletju. Pogaca je zas€itena z oznako tradicionalni ugled. Ima tudi
certifikat potrjen v Bruslju, kot hrana z za$¢iteno oznacbo porekla. (Wikipedija 9)

Slika 38: Belokranjska pogaca (vir: glej viri slik)

Prekmurska gibanica

Prekmurska gibanica je znano pecivo iz Prekmurja. Narejena je iz plasti krhkega in vleCenega testa ter
plasti skutinega, makovega, orehovega in jabol¢nega nadeva. Med vsako plast nadeva ali testa se namaze
Se mesanica sladke smetane, jajc in masla. Streze se v kockah, na vrhnjo plast testa pa se posipa Se
sladkor v prahu. V preteklosti se je gibanica postregla le ob svecanih priloZnostih, saj izdelava gibanice
zaradi sestavin ni bila poceni, dandanes pa jo lahko kupimo tudi v trgovinah ali starih prekmurskih
gostilnah. (Wikipedija 12)

Slika 39: Prekmurska gibanica (vir: glej viri slik)
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KREMNA REZINA

Kremna rezina ali pogovorno "kremsnita" je v Sloveniji zelo razsirjena sladica. Sestavljena je iz vec
plasti: spodnja je iz listnatega testa, na njej je kuhana vaniljeva krema, ¢ez njo stepena sladka smetana in
na vrhu zgornja plast listnatega testa. Za izdelavo listnatega testa se
poleg moke, soli in vode uporablja maslo. Margarine se praviloma zaradi okusa ne uporablja. Sestavine
vaniljeve kreme so jajca, mleko, moka, sladkor, strok vanilje, nastrgana limonina lupina in rum. Jajéne
beljake in del sladkorja se stepa posebej, preostale sestavine se segreva do vrenja, nato se penasto vimesa
sneg iz beljakov. Ker se vaniljeva krema toplotno obdeluje nad ognjem, je pravilen izraz za pripravo
kremnih rezin kuhanje in ne pecenje. Na Bledu v hotelu Park pripravljajo blejske kremne rezine od
leta 1953, ko jih je pricel izdelovati slas¢icarski mojster, po rodu iz Vojvodine, IStvan Lukacevi¢, od
takrat pa so sinonim za blejsko kulinari¢no posebnost. IStvan Lukacevic je bil nekdanji vodja slascic¢arne
hotela Park, ki je nekaj ¢asa poizkusal razlicne recepte in tehnike. Njegov konc¢ni recept: razmerje med
kremo in smetano v merilu 1:2 in tlorisna povrs$ina rezine v velikosti 7x7, se je ohranil vse od leta 1953.
Uporablja se moka iz Vojvodine, saj slovenska moka ni ustrezna zaradi prevelike vlaznosti ozracja.
Kremne rezine same naj bi izvirale iz slas¢ic¢arne Lencek v Domzalah, kjer jih izdelujejo od leta 1938
po receptu slasc¢icarskega mojstra Janeza Lencka starejSega. Na Bledu imajo izku$nje z izdelavo kremne
rezine, v zadnjih 60 letih so jih spekli vec kot 12 milijonov. (Wikipedija 14)

Sl

Slika 40: Blejska kremsnita (vir: glej viri slik)
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VINA

Ker je Slovenija vinorodna dezela, sva se odlocili da vkljuciva tudi vina. Predstavljena so 3 avtohtona
vina, zaSCitena z geografsko oznacbo porekla.

Slika 41: Trgatev stare trte v Mariboru (vir: glej viri slik) Slika 42: Klopotec (vir: glej viri slik)

Cvicek

Cvicek je suho vino, ki izvira iz Dolenjske. Od drugih vin se locuje po tem, da je narejeno mesano, iz
rdecih in belih sort grozdja. Ker rdeca vrsta grozdja prevladuje (pribl. 65%), ga strokovnjaki uvrséajo
med rdeca vina. Od leta 2001 je zakonsko zasciten z oznako priznanega tradicionalnega poimenovanja.
Zaradi tega lahko ime Cvicek nosi le vino, ki je nastalo iz domacega grozdja v dolenjskem vinorodnem
okolisu. (R. Gorjak, Slovenija — vinska deZela)

Izvrstno se prilega tako k mesnim kot ribjim jedem pa tudi sladicam. Ima nizko stopnjo alkohola.
Ljudska modrost Dolenjcev trdi, da ima vino zdravilne ucinke, vendar niso znanstveno potrjeni, niti
raziskani. (Wikipedija 16)

Refosk

Refosk je avtohtono primorsko rdece vino. Prilega se k razli¢nim mesnim jedem ter pikantnim sirom.
Je temno vijoli¢asto—rdece barve s kiselkastim okusom in vrsto prijetnih sadnih priokusov po ribezu ali
malinovcu. Refosk se vse bolj uveljavlja tudi kot starano vino. Po zanimivih istrskih vaseh, lo¢enih od
razvitega mesta, se je na Stevilnih vinorodnih gri¢ih razvilo vinogradnistvo in s tem ljubezen do vina.
Tu domacini hranijo v svojih kleteh pravi ponos slovenskih vin. (R. Gorjak: Slovenija — vinska dezela)

Stevilni zgodovinski viri temeljijo na tem, da je Refosk ena od stevilnih avtohtonih trtnih vrst Furlanske
krajine. Natan¢neje izvira iz obmocja med Krasom in Primorjem. Ta vrsta je zelo posebna, ker se
prilagodi razli¢nim vrstam tal, tudi zahtevnim lapornim in ilovnatim tlom, ki so sicer zelo slabo odporne
proti povrSinskem odnasanju. Povprasevanje po rdecih vinih pa se je povecalo prav na racun $tevilnih
zdravilnih lastnosti. Snovi, kot sta proantocianodola in resverotrola se nahajajo v trdnih delih grozdja in
pesk refoska. Vino vsebuje snov, ki pomaga pri premagovanju bolezni, predvsem pri aterosklerozi. Prav
tako vsebuje salicilno kislino, drugace znano kot sestavino aspirina. RefoSk vsebuje manjsi
odstotek alkohola in neznej$o mle¢no kislino, ki ima odlo¢ilno vlogo pri prebavi. Na obali, natan¢neje
v Marezigah se vsako leto odvija tradicionalni Praznik refoska, kjer se prirejajo razlicna tekmovanja v
kakovosti vina. (Wikipedija 17)

Teran

Teran je slovensko avtohtono rdece vino. Pridelujejo ga na Krasu iz trte refosk. Domovina terana, vina
kraskega vinorodnega okolisa, lezi med TrzaSkim zalivom in Vipavsko dolino z nadmorsko vi§ino okoli
300 m, ostrejso klimo, ter terro rosso, bogato s silikati in zelezom. Je visokokakovostno suho vino,
karminasto rdece barve z veliko vsebnostjo mle¢ne kisline, ki je proizvod jaboléno mle¢nega vrenja, ter
znizko stopnjo alkohola. Njegove odlike se kazejo tudi v izrazitem sadnem okusu, ki spominja na maline
ali ribez, ter v visokem ekstraktu, polnosti in harmoniji. (R. Gorjak : Slovenija — vinska dezela)
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Kislina blagodejno vpliva na prebavila in pospeSuje tek. Postreze se ga h gurmanskim jedem, mesu na
zaru, prsutu, divjacini in pikantnim sirom. Teran je vino, ki se praviloma ne stara in ga je najbolje
uporabljati v teko¢em letu od proizvodnje dalje. Iz njega na Krasu izdelujejo tudi teranov liker. Ime
teran je bilo v Sloveniji leta 2000 pravno veljavno zasciteno, leta 2006 pa je ta zasCita, ki je po pravu
EU absolutna in trajna, postala tudi del evropskega pravnega reda. Po nekaterih raziskavah deluje
zdravilno za ¢loveski organizem, kot antioksidant, sredstvo za zaviranje slabokrvnosti in sredstvo za
zaviranje arterioskleroze ter za zniZzevanje LDL holesterola v krvi. (Wikipedija 18)
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PRAZNIKI IN OBICAJI TESNO POVEZANI S HRANO

Slovenski tradicionalni zajtrk

Slovenija je uvedla projekt Tradicionalni slovenski zajtrk, ki naj bi nas spomnil, da je hrana, ki so jo
pridelali in pripravili ljudje na nasih kmetijah, v kmetijskih in Zivilskih podjetjih, bolj sveZa in okusnejsa.
Tradicionalen slovenski zajtrk je sestavljen iz kruha, masla, medu, mleka in jabolka. Vsa Zivila morajo
biti pridelana v Republiki Sloveniji. (Gov, Tradicionalni slovenski zajtrk)

Slika 43: Sestavine tradicionalnega slovenskega zajtrka (vir: glej viri slik)

Velika no¢

Velika no¢ (tudi vazem, vuzem, vuzam, vezom ipd.) je poleg bozi¢a najvecji in najstarejsi kr§¢anski
praznik, ko se kristjani zberejo v cerkvah, da praznujejo Kristusovo vstajenje od mrtvih. Datum velike
no¢i ni stalno dolo€en v koledarju, ampak ga moramo vsako leto racunati po luninem koledarju. V zvezi
s praznovanjem velike no¢i v bistvu ne moremo govoriti zgolj o enem dnevu, ampak kar o obdobju, ki
traja vse od srede po pustnem torku (t.i. pepelni¢na sreda) do velikono¢ne nedelje. Velika no¢ se
obi¢ajno zacne s postom in konc¢a ob bogato obloZeni mizi, na kateri ima prav posebno mesto meso.
Post lahko traja stirideset dni (od pepelni¢ne srede do velike no¢i) ali se ga drzimo zgolj na veliki petek
pred veliko nocjo. Do velike noci imajo gospodinje veliko opraviti: hiSa mora biti pospravljena, okna
pomita, perilo oprano in prelikano, pripravljene pa morajo biti tudi Stevilne jedi.. Ce bi velikonoéni
zajtrk zaceli drugace kot s potico, Kristusovo krono, sunko, Jagnjetom, pirhi, kapljami krvi in hrenom,
Zeblji, bi bilo nekaj zelo narobe. (M. J. Okusno je)

Slika 44: Velikono¢na pojedina (vir: glej viri slik)

Martinovanje

Martinovanje ali martinovo je praznik, posvecen novemu vinu, oziroma, ko se mos$t spremeni v vino.
Praznuje se novembra, a lahko reCemo, da se vracamo k pradavnim izrocilom, ker ga ne praznujemo
samo en dan, ampak kar cel teden. Nekateri so celo podpisovali peticijo, da bi postal drzavni praznik.
Zelo tipi¢na hrana za martinovo je perutnina, s poudarkom na goseh in racah. Pecena gos ali raca,
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nadevana s kostanji ali jabolki, s prilogo mlincev in z rde¢im zeljem, to je gotovo najznacilnej$a
kombinacija. (P. Virti¢. Moja Slovenija)

Slika 45: Martinova pojedina (vir: glej viri slik)

Bozi¢

Od kar se praznuje bozic, torej od 4. stoletja dalje, so gospodinje na prazni¢no mizo polozile najboljse,
kar so imele na razpolago. Sicer obstajajo skupne tocke, vendar pa so si skozi ¢as ljudje tradicijo priredili
po svoje. Hrana ob bozi¢u tudi nima tako globokega simbolnega pomena kot tista ob veliki no¢i, zato
imamo veliko prostora za spreminjanje obicajev in njihovo nadgrajevanje. Ljudje o vecerji na sveti veCer
namre¢ porocajo o tradiciji kislega zelja, krvavic/pecenic/krajnskih klobas oziroma katere druge
mesnine, ki je produkt kolin ali fureza ter (sladkega) belega kruha, ki ga skozi leto skorajda ni bilo na
mizi. Gospodinje so v preteklosti postregle tudi s polenovko in krompirjem ali celo z juho iz polenovke.
Vsekakor pa ne gre spregledati ene redke skupne tocke celotne Slovenije, potice. Ceprav se njeni nadevi
razlikujejo, je ta kvaSen posladek nujen element vsake bozi¢ne mize. Prav poseen je tudi boZi¢ni kruh,
ki ga po Sloveniji poznamo pod razli¢nimi imeni: poprtnik, miznik, miznjek ali zupnik. To je obredni
kruh, ki je bogato okrasen. Predvsem na Stajerskem pa je za bozi¢ tradicionalen sadni kruh oz. klojcov
kruh ali klojcnbrod/klojcnprot. Prava gostija in bistvo praznovanja je tradicionalno bilo kosilo na sam
bozi¢. Takrat so gospodinje ponudile juho, glavno jed, ki je vsebovala meso in sladico. Dandanes pa se
na mizi znajdejo hladne predjedi, kot so razni narezki, tatarski biftek, sirove plosée, ... Ne sme manjkati
okusna juha, ki je bodisi kostna bodisi kremna. Glavna jed je ponavadi nekaj iz nabora pe¢enega mesa
(peCenka, svinjska kraca s hrustljavo skorjico, puran, divja¢ina) ali riba. Zraven so priloge, med katerimi
kraljuje krompir na sto in en nacin, pa tudi riZ in slastne rizote, cmoki, svaljki, Struklji ... in solata, ki je
tradicionalno ob bozicu najbrz niso uzivali. Lahko je korenckova solata, francoska solata, solata iz
kolerabe, rdeca pesa, brokolijeva solata ali strocji fizol. Zraven oziroma namesto potice najdemo gore
bozi¢nih piskotov. Veliko ljudi pa uziva tudi v drugih sladicah; tortah, kremnih rezinah, tiramisuju ...
(M. Golob Pirc. Moj pogled)
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RAZISKOVALNI DEL

V raziskovalnem delu sva uporabili dve jasno vidni metodi raziskovanja: anketiranje in primerjavo
oziroma analizo podatkov. Anketo sva sestavili, da bi potrdili raziskovalna vprasanja od 1 do 7, saj ta
vprasanja zajemajo poznavanje tradicionalne slovenske prehrane SirSe populacije ljudi. Raziskovalno
vprasanje 8 pa sva opredelili s hojo po trgovinah in iskanjem izbranih izdelkov, katerih sestavine sva
primerjale s sestavinami, ki jih za pripravo potrebujemo po izro€ilu prej omenjene sestre Vandeline.

PREDSTAVITEV ANKETE

V raziskovalnem delu sva za metodo raziskovanja uporabili anketiranje. Pripravili sva spletno anketo z
enajstimi vpraSanji na portalu 1KA (EnKlikAnketa) s katero sva poskusali potrditi vnaprej postavljene
hipoteze.

Anketirance sva razdelili v §tiri starostne skupine; do 19 let, 20 do 39 let, 40 do 59 let in stare veC kot
60 let. Skupaj je bilo anketiranih 255, od tega je bilo 180 starih pod 19 let, 23 od 20 do 39 let, 37 od 40
do 59 let in 15 ljudi starejsih od 60 let. Za lazjo preglednost sva navedene Stiri skupine obravnavali kot
starostna skupina 1, 2, 3 in 4 (1 je najmlajSa, 4 pa najstarejsa). Anketa se je izvajala od 26. 2. 2023,
zadnji vnos je bil 3. 3. 2024. Bila je anonimna in njen ¢as reSevanja neomejen. Vsebovala je 11 vprasanj
in eno podvprasanje zaprtega tipa ter eno podvprasanje meSanega tipa.

Analiza ankete je predstavljena z grafikoni.

Tabela 1: Starost anketiranih

40 - 59 let (15%)

20 - 39 let (9%)

60 let ali ve¢ (6%)

=252
0- 19 let (70%) f

Tabela 1 prikazuje starost anketiranih. Kot je razvidno, je 70 % anketiranih starih pod 20 let (starostna

skupina 1), 15 % anketiranih je starih od 40 do 59 let (starostna skupina 2), 9 % jih je starih od 20 do 39
let (starostna skupina 3), 6 % pa jih je starih 60 let ali ve¢ (starostna skupina 4).
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Tabele 2, 3, 4 in 5: NajljubSa hrana razli¢nih starostnih skupin

Riet (8%)
Pobica (8%)

Burek (11%)

Solata (5%)
Praen krompir (15%)

Svinjska pedenka (5%)

Hamburger (20%) Epageti (27%) n=176

Tabela 2: Najljubsa hrana anketiranih v starostni skupini 1

Hamburger (13%)

Svinjska peéenka (9%)
Solata (4%)
Potica (4%)

Ricet (17%)

Prazen krompir (22%)

Spageti (30%)

Tabela 3: Najljubsa hrana anketiranih v starostni skupini 2

Potica (11%) :
Prazen krompir (8%)

Ricet (11%) Hamburger (5%)

Burek (5%)
_——Svinjska peéenka (3%)

Solata (24%)

n=37
Spageti (32%)

Tabela 4: Najljubsa hrana anketiranih v starostni skupini 3

Prazen krompir (13%) Spageti (13%)

Potica (13%)
Ricet (13%)

Solata (20%) Svinjska peéenka (27%) n =15

Tabela 5: Najljubsa hrana anketiranih v starostni skupini 4

Pri vprasanju, ki se nanasa na te Stiri grafe so anketirani morali oznaciti najljubso jed izmed nastetih
(Svinjska pecenka, potica, prazen krompir, ri¢et, hamburger, Spageti, solata, burek).

Iz tabel 2, 3, 4 in 5 je razvidno, da so anketirani iz starostne skupine 1 (najmlajsi), v 63 % izbrali za
najljubso jed hrano, ki ni tradicionalna slovenska jed (Spageti, hamburger, burek in solata). Pri
anketiranih v starostni skupini 2 je s 53 % Ze prevladovala slovenska prehrana (prazen krompir, ricet,
svinjska pecenka in potica), v starostni skupini 3 je ponovno s 66 % prevladovala hrana tujega izvora, v
starostni skupini 4 (najstarejsi) pa je s 66 % prevladovala domaca, slovenska hrana.
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Tabele 6, 7, 8 in 9: Pogostost uzivanja slovenske prehrane v razli¢nih starostnih skupinah

Nekajkrat letno (21%)

Vsak dan (5%)
Nekajkrat tedensko (27%)
Ne vem (5%)
Nikoli (1%)
n=181

Nekajkrat meseéno (42%)

Tabela 6: Pogostost uzivanja slovenske prehrane v starostni skupini 1

Nekajkrat tedensko (35%)

Nekajkrat letno (4%)

n=23
Nekajkrat meseéno (61%)

Tabela 7: Pogostost uzivanja slovenske prehrane v starostni skupini 2

Nekajkrat letno (14%)
Nekajkrat tedensko (38%) veak dan (11%)
n= 37

Nekajkrat meseéno (38%)

Tabela 8: Pogostost uzivanja slovenske prehrane v starostni skupini 3

Vsak dan (20%)

Nekajkrat meseéno (13%)
Nekajkrat letno (7%)
n=15

Nekajkrat tedensko (60%)

Tabela 9: Pogostost uzivanja slovenske prehrane v starostni skupini 4

Iz tabel 6, 7, 8 in 9 je razvidno, da v povprec¢ju najvec anketiranih iz prve starostne skupine tradicionalno
slovensko hrano je nekajkrat mese¢no. Enako velja tudi za starostno skupino 2. V tretji starostni skupini
enak delez anketiranih tradicionalne slovenske jedi uziva nekajkrat mese¢no in nekajkrat tedensko, pri
Cetrti starostni skupini pa prevladuje uzivanje tradicionalne slovenske hrane nekajkrat tedensko.
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Tabela 10: OznacCevanje slovenskih jedi med
skupinah

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Ajdovi 2gand

Idnjski Zlikrofi

Kremsnita

Jota

Struklji

Krofi

Polenta

Pecenka

Krap v beli omaki
Ocvrt pis€anec
Borovniceva pita 5%

Paradiznikova juha 4 1%

Spageti 1%
n=253

naborom razli¢nih jedi pri vseh starostnih

Pri vprasanju v anketi so anketirani morali oznaciti vse jedi, za katere so mnenja, da sodijo med

tradicionalne slovenske.

Iz tabele 10 je razvidno, da Slovenci najbolj kot slovensko jed poznajo potico, najmanj pa pec¢enko. V
povprecju so tradicionalne slovenske jedi (potica, ajdovi Zganci, idrijski zlikrofi, jota) prepoznali s 79,5
%, tuje jedi (krofi, polenta, krap v beli omaki, ocvrt piS¢anec, borovniCeva pita, paradiznikova juha,
Spageti) pa so kot slovenske tradicionalne oznacili v 13,5 %, pri tem jih je najve¢ kot slovensko jed

oznacilo krofe in polento.

Tabele 11, 12, 13 in 14: Soocanje s tradicionalnimi slovenskimi jedmi pri posamezno starostni

skupini

0% 20% 40% 60% 80% 100% ® NE poznam
Poznam
LT Ca————"

81% Sem Ze ...
=g  Semze...
| T

%
Kranjska Kiobasa e 51% g0

i

Ajdovi 3gandi S0% g

46%
m L 75%

Kradli priut - 85%

%
Wokiarjska pogata _+

Idrijski Zikrofi - T st
t 1%

Potica -

t

skmurska gibanica i 5% g

}1

Strukly L1707
8%

3%
Kremna rezina - 47%
0% n=179

Tabela 11: Soocanje starostne skupine 1 s tradicionalnimi slovenskimi jedmi
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0% 20% 40% 60% 80% 100%  ® NE poznam
37 = Poznam
Jota  Sem Ze...
W SemZe ...

Bograé
Prazen krompir
Kranjska klobasa
Ajdovi Fganci
Pecenka
Matevz
Kradki priut
Belokranjska pogaca
Idrijski 2ikrofi
Potica
Prekmurska gibanica =

Struklji

Kremna rezina o5,

n=23

Tabela 12: Soocanje starostne skupine 2 s tradicionalnimi slovenskimi jedmi

0% 20% 40% 60% 80% 100% ® NE poznam

® Poznam

Jota ¥ Semze...
uSemie...

Ricet

Bograé

Prazen krompir
Kranjska klobasa
Ajdovi 3gandi
Pecenka

Matevz

Kradki priut
Belokranjska pogaca
Idrijski Zikrofi

Potica

Prekmurska gibanica
Strukli

Kremna rezina
n=37

Tabela 13: Soocanje starostne skupine 3 s tradicionalnimi slovenskimi jedmi

0% 20% 40% 60% 80%  100% W NE poznam
# Poznam
Jota u Semze...
B SemZe...

Ricet

Bograd

Prazen krompir
Kranjska klobasa
Adovi 3gana
Pecenka 400

Matev -

Kradki préut -
Belokramjska pogaca

Idnjski Ziikrofi

n=15

Tabela 14: Soocanje starostne skupine 4 s tradicionalnimi slovenskimi jedmi

Pri tem vpraSanju so anketirani v tabeli morali oznaciti za vsako izmed nastetih jedi (Jota, Ri¢et, Bograc,
prazen krompir, kranjska klobasa, ajdovi zganci, pecenka, matevz, kraski prsut, belokranjska pogaca,
idrijski zlikrofi, potica, prekmurska gibanica, Struklji, kremna rezina) ali jo poznajo/ne poznajo, ali so
jo ze kdaj jedli ter ali so jo Ze kdaj pripravljali.
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Iz tabele 11 je razvidno, da starostna skupina 1 v 6,4 % ne pozna omenjenih jedi. Od tega najvec
anketiranih ne pozna belokranjske pogace (42 %) in bograca (23 %). V povprecju je omenjene jedi
pripravljalo priblizno 20 % anketiranih iz prve starostne skupine, od tega najvec prazen krompir (45 %)
in potico (43%).

Iz tabele 12 je razvidno, da druga starostna skupina v 2,9 % ne pozna omenjenih jedi. Od tega najvec
anketiranih ne pozna belokranjske pogace (23 %). V povprecju je omenjene jedi pripravljalo priblizno
28,4 % anketiranih iz starostne skupine 2, od tega najve¢ prazen krompir (78 %) in krajsko klobaso (48
%).

Iz tabele 13 je razvidno, da starostna skupina 3 v 2,5 % ne pozna omenjenih jedi. Od tega najvec

anketiranih ne pozna belokranjske pogace (32 %). V povpre¢ju je omenjene jedi pripravljalo priblizno
48,8% anketiranih iz tretje starostne skupine, od tega najvec prazen krompir (92 %).

Iz tabele 14 je razvidno, da Cetrta starostna skupina v 1,4 % ne pozna omenjenih jedi. Od tega anketirani
ne poznajo le matevza (14 %) in belokranjske pogace (7 %). V povpre¢ju je omenjene jedi pripravljalo

priblizno 47, 3 % anketiranih, od tega najve¢ prazen krompir (80 %) in pecenko (79 %).

Tabeli 15 in 16: Poznavanje praznika martinovo in kosila za martinovo

Ne (6%)

Da (94%)

n= 253

Tabela 15: Poznavanje praznika martinovo

0% 20% 40% 60% 80% 100%
I L L L f s

Mlina

Raca

Rdece zelje
Kisla repa
Teleéja pecenka

Krompirjevi svaljki 4%
n= 236

Tabela 16: Poznavanje jedi, ki so del kosila za martinovo
1z tabele 15 je razvidno da je martinovo v 94 % anketiranim znan praznik. Tisti, ki praznik poznajo, so

nato anketirani v tabeli 16 in v povprecno 82,3 % poznajo jedi, ki sestavljajo martinovo kosilo (mlinci,
raca, rdecCe zelje).
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Tabela 17: Poznavanje velikono¢nih jedi

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Sunka

Jajca

Pecenka
Polnjene paprike 4 1%
Torta 4 0%

Palacinke 4 0%
n=254

Iz tabele 17 je razvidno, da anketirani v 93,5 % poznajo jedi, ki jih tradicionalno najdemo na mizi za
veliko noc.

Tabela 18: Povezovanje potice z bozi¢em

Ne (43%)

Da (57%)

1z tabele 18 je razvidno, da 57 % anketiranih potico povezuje z bozi¢em, 43 % pa ne.

Tabela 19: Poznavanje sestavin tradicionalnega slovenskega zajtrka

0% 20% 40% 60% 80% 100%
i n n r n J

Jabolko

Meko

Marmelada
Voda 5%
Hruska 2%
Sliva 4 2%
Kosmid 4 1% e 254
Iz tabele 19 je razvidno, da je med z 99 % najbolj poznana sestavina tradicionalnega slovenskega zajtrka,
mleko z 82 % pa najmanj. Povprecje poznavanja pravilnih sestavin (med, maslo, kruh, jabolko, mleko)
je priblizno 92,5 %.
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Raje jem obrok iz trgovine, ... (8%)

Raje jem doma pripravijen obrok (92%)

n= 253

Tabela 20: Uvrs€anje vin med vina z oznacbo porekla

Teran
Cvicek
Refosk

Ne vem
Rebula
Malvazija

Modra frankinja
n= 253

1z tabele 20 je razvidno, da kot vino z oznacbo porekla anketirani najpogosteje uvrscajo teran. Povprecje
pravilnih odgovorov (Teran, Cvicek, Refosk) je priblizno 51 %, 19 % odgovorov pa je napac¢nih. 30 %
anketirancev je na vprasanje odgovorilo z "ne vem".

Tabela 21: Pogostost uzivanja doma pripravljenih obrokov

0 20 40 60 80 100 m 11. Kako ...

=54

x|

n= 252

Iz tabele 21 je razvidno, da anketirani v 77 % uzivajo doma pripravljene obroke, ob upostevanju, da je
0-1 odgovor "nikoli, 7 pa "vedno".
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Tabele 22, 23 in 24: Preferiranje doma narejenih/kupljenih obrokov

Raje jem obrok iz trgovine, ... (8%)

Raje jem doma pripravi}en obrok (92%)

n= 253

Tabela 22: Preferiranje doma narejenih oziroma kupljenih obrokov med anketiranci

0% 20% 40% 60% 80%
i n L n )

Ker je bolj zdravo

Ker sem tako navajen/a
Ker je ceneje

Ker prihranim ¢as

Drugo:
n=233

Tabela 23: Zakaj anketiranci preferirajo doma narejene obroke

0% 20% 40% 60%
I L A

Ker prihranim cas
Drugo:

Ker sem tako navajen/a
Ker je ceneje

Ker je bolj zdravo - 0%
n=20

Tabela 24: Zakaj anketiranci preferirajo kupljene obroke

1z tabele 22 je razvidno, ali anketirani preferirajo doma narejene ali kupljene obroke. V tabeli 23 so
anketiranci, ki raje jedo obroke doma navedli razloge, zakaj. 73 % jih je mnenja, da zato, ker je to bolj
zdravo, 67 % jih je tako navajenih, 45 % se zdi to ceneje, 18 % pa to prihrani ¢as. Kot ostale razloge so
anketiranci navedli Se zato, ker je bolj okusno, ker se ob jedi druzijo z druzino ter zaradi omejitev v
prehrani. V tabeli 24 so anketiranci, ki raje jedo obroke, ki niso domace pripravljeni, navedli zakaj. 55
% jih meni, da s tem prihranijo ¢as, 15 % jih je na to navajenih, 5 % pa jih je mnenja, da je to ceneje.
Pod drugo so anketiranci najveckrat navedli razlog, da jim take vrste hrana bolj tekne ter da jim je bolj

vsec zato, ker jo jejo redkeje.
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ANALIZA SESTAVIN SESTRE VANDELINE V TRADICIONALNI SLOVENSKI
PREHRANI V PRIMERJAVI Z DANES UPORABLJENIM SESTAVINAMI PRI
PRIPRAVI PREHRANE IZ TRGOVIN

Na policah znanih trgovskih verig, ki jih poznamo na obmocju Slovenije (Mercator, Spar, Tus, Lidl,
Hofer) sva iskali Zze vnaprej pripravljene tradicionalne slovenske jedi, ki sva jih prej bolj podrobno
opisali v teoreti¢nem delu (jota, ricet, bograc, prazen krompir, matevz, pecenka, kraski prsut, kranjska
klobasa, potica, ajdovi Zganci, idrijski zlikrofi, Struklji, mo¢nik, prekmurska gibanica, belokranjska
pogaca, kremna rezina). V tabelah je prikazana primerjava med sestavinami v posameznem izdelku, ki
sva ga nasli s sestavinami, ki bi jih jed tradicionalno morala vsebovati. Kot tradicionalne slovenske jedi
sva obravnavali le tiste izdelke, ki so nosili polno ime dolocene slovenske prehrane.

Jota

Vnaprej pripravljene jote nisva nasli v nobeni izmed trgovin.
Ricet

Vnaprej pripravljenega riceta nisva nasli v nobeni izmed trgovin.

Bograc
Vnaprej pripravljenega bograca nisva nasli v nobeni izmed trgovin.

Prazen krompir
Vnaprej pripravljenega praZzenega krompirja nisva nasli v nobeni izmed trgovin.

Matevz
Vnaprej pripravljenega matevza nisva nasli v nobeni izmed trgovin.

Pecenka
Vnaprej pripravljene pecenke poimenovane kot pecenka nisva nasli v nobeni izmed trgovin.

Kraski prsut

Pod izdelki poimenovanimi kraski prsut sva nasli en ustrezen izdelek.
Tradicionalna priprava Kraski prSut (Spar premium)
Svinjsko stegno Svinjsko stegno
Sol Morska sol

Tabela 1: Primerjava sestavin tradicionalnega slovenskega priuta s kraskim pr§utom Spar premium iz Spara

Izdelek popolnoma sledi sestavinam tradicionalnega kraskega prsuta.

Kranjska klobasa
Pod izdelki, poimenovanimi kranjska klobasa sva nasli 4 ustrezne izdelke.
Tradicionalna priprava Kranjska klobasa Mlinari¢
(Lidl)
Svinjsko meso Svinjsko meso
Slanina Slanina
Sol Sol
Poper (zacimbe)
Cesen

Konzervans natrijev nitrit
Tabela 2: Primerjava tradicionalne kranjske klobase s kranjsko klobaso Mlinari¢ iz Lidla
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Tradicionalna priprava

Kranjska klobasa AVE (Lidl,
Hofer)

Svinjsko meso
Slanina

Sol

Poper

Cesen

Tabela 3: Primerjava sestavin tradicionalne kranjske klobase s kranjsko klobaso AVE iz Lidla ali Hoferja

Tradicionalna priprava

Svinjsko meso
Slanina

Sol

(zacimbe)

Konzervans natrijev nitrit

Kranjska klobasa Cadez
(Spar)

Svinjsko meso
Slanina

Sol

Poper

Cesen

Svinjsko meso
Slanina

Sol (jodirana)
(zaCimbe)

Konzervans natrijev nitrit

Tabela 4: Primerjava sestavin tradicionalne kranjske klobase s kranjsko klobaso Cade? iz Spara

Tradicionalna priprava

Kranjska klobasa Kosaki
(Mercator)

Svinjsko meso
Slanina

Sol

Poper

Cesen

Tabela 5: Primerjava sestavin tradicionalne kranjske klobase s kranjsko klobaso Kosaki iz Mercatorja

Izdelki vsebujejo vse, kar vsebuje tudi tradicionalna kranjska klobasa, ¢e privzamemo, da pod zacimbe
Stejemo tudi poper in Cesen. Prav vsi izdelki v trgovinah pa imajo poleg neznanih za¢imb dodan Se
konzervans natrijev nitrit. To je kemijska spojina, ki jo v zivilski tehnologiji uporabljajo predvsem zato,

ker vpija odvecno vlago.

Prasi¢je meso

Slanina

(jedilna) sol

Poper

Cesen

Konzervans natrijev nitrit
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Potica
Pod izdelki, poimenovanimi potica, sva nasli dve orehovi potici.

Tradicionalna priprava Zito potica orchova
(Mercator)

Kvas Kvas

Mileko

Maslo Margarina

Moka Moka

Sladkor Sladkor

Jajca Jajca

Sol Sol (jodirana)

Orehi (mleti) Orehi

PSeni¢ni kalcki

Sirotka v prahu

Kokosova masc¢oba in rastlinska
olja

Voda

Askorbinska kislina

Barvilo (karoten)

Sredstvo za obdelavo moke
Tabela 6: Primerjava sestavin tradicionalne slovenske orehove potice z orehovo potico Zito iz Mercatorja

Tradicionalna priprava Orehova potica (Spar
premium)

Kvas Kvas

Mleko Posneto mleko v prahu

Maslo Kokosova mas€oba in rastlinska
olja

Moka Moka

Sladkor Sladkor

Jajca Jajca

Sol Sol (jodirana)

Orehi (mleti) Orehi
Drobtine
Zelirno sredstvo: pektini
Voda

Jabol¢na kasa

Mareli¢no polnilo

Sredstvo za obdelavo moke
Margarina

Citronska kislina
Sorbinska kislina

Rozine

Rum

Kalijev sorbat
Tabela 7: Primerjava sestavin tradicionalne slovenske orehove potice z orehovo potico Spar premium iz Spara

1z tabel je razvidno, da je poleg osnovnih sestavin, kjer predvidevava, da je namesto masla uporabljena
margarina namesto mleka pa mleko v prahu oziroma sirotka v prahu, zelo veliko dodanih sestavin,
posebej tistih, ki jih umetno sintetizirajo v laboratoriju. Stevilo sestavin, ki ne sodijo med sestavine, ki
jih uporabljamo v tradicionalni slovenski prehrani, kvantitativno znasa ve¢ kot polovico, zato za potico,
kljub temu da je uporabljena vesCina tradicionalnih sestavin tezko trdiva, da jo lahko po kvaliteti
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uvr$Cava pod tradicionalno slovensko prehrano, vendar je potrebno omeniti, da jed vseeno stoji za
imenom potica in ima tudi njeno obliko, zato prav tako ni zmotno, da trgovinsko razli¢ico uvrs¢amo
med tradicionalno slovensko jed.

Ajdovi Zganci
Vnaprej pripravljenih ajdovih Zgancev nisva nasli v nobeni trgovini.

Idrijski zlikrofi
Pod izdelki, poimenovanimi idrijski Zlikrofi, sva nasli en ustrezen izdelek.
Tradicionalna priprava Zlikrofi Florjan¢i¢ (Tus)
Moke Moka
Jajca Jajca
Olje Olje
Krompir Krompir
Sol Sol
Ocvirkova mast Ocvirkova mast
Zaseka ali panceta Zaseka
Poper Poper
Drobnjak Drobnjak
Voda
Majaron

Tabela 8: Primerjava sestavin v tradicionalnih idrijskih Zlikrofih s sestavinami zlikrofov Florjanci¢ iz Tusa

Kljub temu da imajo zlikrofi iz trgovine dve sestavini vec, sta to naravni sestavini, zato sva mnenja, da
so zelo dober priblizek tradicionalni slovenski razlicici.

Struklji
Pod izdelki, poimenovanimi skutni ali skutini Struklji, sva nasli stiri ustrezne izdelke.
Tradicionalna priprava Skutni Struklji Pecjak
(Mercator)
Moka Moka
Jajca Jajca
Voda
Olje Sonénicno olje
Sol Jodirana sol
Skuta Skuta
Kisla smetana Kisla smetana

Koruzni skrob

Sredstvo za obdelavo moke
Tabela 9: Primerjava sestavin tradicionalnih skutinih Strukljev s skutnimi §truklji Pe¢jak iz Mercatorja
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Tradicionalna priprava Skutni Struklji (Lidl)

Moka Moka

Jajca Jajca

Voda

Olje Rastlinska olja

Sol Jodirana morska sol
Skuta Skuta

Kisla smetana
Koruzni Skrob
Koncentrat sirotkinih
beljakovin v prahu
Sirotka v prahu
Kvas

Kalijjev ferocianid
Tabela 10: Primerjava sestavin tradicionalnih skutinih $trukljev s skutnimi $truklji iz Lidla

Tradicionalna priprava Zlato polje Domaci skutni
Struklji (Tus)

Moka Moka

Jajca Jajca

Voda Voda

Olje Sonénicno olje

Sol Jodirana sol

Skuta Skuta

Kisla smetana
Kvas

Koruzni skrob
Tabela 11: Primerjava sestavin tradicionalnih skutinih Strukljev z domacimi skutnimi §truklji Zlato polje iz Tusa

Tradicionalna priprava Skutini $truklji (Tus)
Moka Moka

Jajca Jajca

Voda Voda

Olje

Sol Jodirana sol

Skuta Skuta

Kisla smetana Kisla smetana

Psenicni zdrob
Tabela 12: Primerjava sestavin tradicionalnih skutinih $trukljev s skutnimi §truklji Tus iz Tusa

Kljub temu da so opazna odstopanja v sestavinah, so zamrznjeni Struklji iz trgovine zivilsko Se vedno
dober priblizek tradicionalni slovenski jedi.
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Prekmurska gibanica
Pod izdelki, poimenovanimi prekmurska gibanica, sva nasli dva ustrezna izdelka.

Tradicionalna priprava Prekmurska gibanica (Lidl)
Krhko testo Krhko testo

Vleéeno testo Vleceno testo

Skutin nadev

Makov nadev Mak

Orehov nadev Orehi

Jabol¢ni nadev Jabolka

Sladka smetana Sladka smetana

Jajca Jajéni melanz

Maslo Kokosovo olje

Tabela 13: Primerjava sestavin tradicionalne prekmurske gibanice s prekmursko gibanico iz Lidla

Tradicionalna priprava Gourmet - finest cuisine
Prekmurska gibanica (Hofer)
Krhko testo Moka, voda, margarina
Vleceno testo Moka, voda, margarina
Skutin nadev Skuta
Makov nadev Mak
Orehov nadev Orehi
Jabol¢ni nadev Jabolka
Sladka smetana Sladka smetana
Jajca Jajca
Maslo Olje
Emulgator

Jodirana sol

Kislina, aroma, barvilo
Sladkor

Vanilin sladkor

Cimet
Tabela 14: Primerjava sestavin tradicionalne prekmurske gibanice s prekmursko gibanico iz Hoferja

Kar nekaj izmed osnovnih komponent prekmurske gibanice je nadomescenih z zivili, ki sicer jedi nudijo
enako vlogo (npr. vlogo masla, ki ga najdemo v tradicionalni razli¢ici, v trgovinski razli¢ici prevzame
olje). Prva Prekmurska gibanica (kupljena v Lidlu) se bolj pribliza tradicionalni pripravi, pri drugi pa je
dodanih mnogo aditivov kemijske sinteze.

Mocnik
Vnaprej pripravljenega mocnika nisva nasli v nobeni trgovini.
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Kremna rezina

Tradicionalna priprava

© vy e

Kremna rezina (Lidl)

Moka

Sol

Voda

Maslo

Jajca

Mleko

Sladkor

Strok vanilje

Nastrgana limonina lupina
Sladka smetana

Moka

Voda
Margarina

Sladkor

Mleko v prahu
Kokosova mascoba
Gostila

Glukozni sirup
Emulgator: laktatni estri
Modificirani Skrob
Lecitini

Ne jodirana sol

Tabela 15: Primerjava sestavin tradicionalne kremne rezine s kremno rezino iz Lidla

Tradicionalna priprava

Blejska kremsnita
Kremna rezina (Hofer)

Moka
Sol
Voda
Maslo

Jajca

Mileko

Sladkor

Strok vanilje

Nastrgana limonina lupina
Sladka smetana

Moka
Sol (jodirana)

Ne hidrogenirana rastlinska
mascoba

Sladkor

Sladkor v prahu

Koruzni $krob

Dodatek za peko (sladkor,
dekstroza, goveja  zelatina,
stabilizator)

Kis

Vanilin sladkor

Tabela 16: Primerjava sestavin tradicionalne kremne rezine s kremno rezino iz Hoferja
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Tradicionalna priprava Krem rezina (Mercator)

Moka Moka

Sol Sol (jodirana)
Voda Voda

Maslo Maslo

Jajca

Mileko

Sladkor Sladkor

Strok vanilje

Nastrgana limonina lupina

Sladka smetana
Mascoba palminih o$¢ic
Modificirani Skrob
Stabilizatorji
Emulgatorji
Mastna emulzija
Sok rdece pese v prahu
Barvilo karoten
Emulgatorji

Glukozni sirup
Tabela 17: Primerjava sestavin tradicionalne kremne rezine s krem rezino iz Mercatorja

Tradicionalna priprava Kremna rezina Jure (Tu$)
Moka Moka

Sol Sol (jodirana)

Voda Voda

Maslo Rastlinske mascobe in olja
Jajca

Mieko Polnomastno mleko v prahu
Sladkor Sladkor

Strok vanilje
Nastrgana limonina lupina
Sladka smetana
Instant pripravek za kremo
Margarina
Modificiran skrob
Barvilo (sok rdece pese v prahu)
Sirotka v prahu
Sojini lecitini
Son¢niéni lecitin
Sredstvo za uravnavanje kislosti
Tabela 18: Primerjava sestavin tradicionalne kremne rezine s kremno rezino Jure iz Tusa

Od vseh zivil, ki sva jih nasli v trgovini je pri kremni rezini najmanj podobnosti z originalom. Kremne
rezine kupljene v trgovini imajo veliko aditivov, ki jih v tradicionalni pripravi ni. Poleg tega jim
manjkata dve zelo pomembni sestavini: mleko in jajca.
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UGOTOVITVE

Predvidevanje na prvo raziskovalno vprasanje, da Slovenci znajo oznaciti slovenske tradicionalne jedi
sva potrdili, saj je vecina ljudi pravilno oznacila jedi.

Predvidevanje na drugo raziskovalno vpraSanje, da Slovenci mlajs$ih starostnih skupin za svojo najljubso
jed v vecini ne bodo omenili tradicionalne slovenske prehrane, sva potrdili, saj povprecje tradicionalne
slovenske prehrane kot najljubSe prehrane pri prvi in drugi starostni skupini (ki sva ju privzeli kot mlada
populacija) znasa 45 %. Pri starejsi populaciji (tretja in Cetrta starostna skupina) je za najljubso jed kot
jed, ki sodi pod tradicionalno slovensko prehrano oznacila ravno polovica.

Predvidevanje na tretje raziskovalno vprasanje, da starejsi bolje poznajo slovensko prehrano sva potrdili,
saj v povpre¢ju vseh nastetih jedi, le 2 odstotka starejSih anketirancev (iz starostnih skupin 3 in 4). Pri
mladih je odstotek nepoznavanja jedi na anketiranega znasel 4,7 %, kar je veC kot dvakrat vec. Pri tej
hipotezi sva Zeleli ugotoviti tudi, katere izmed nasStetih jedi so anketirani ze jedli in pripravljali, vendar
so ga anketiranci napacno razumeli, zato nekateri, ki so jed Ze pripravljali niso oznacili, da so jo Ze jedli
ali da jo poznajo. Tako sva lahko z za gotovostjo ugotovili le, da je v mlajsih starostnih skupinah
tradicionalno slovensko prehrano pripravljalo v povprecju 24,2 %, v starejSih pa 48,1 % anketirancev,
kar je spet priblizno dvakrat vec.

Predvidevanje na Cetrto raziskovalno vpraSanje, da starejSi veckrat zauzijejo tradicionalno slovensko
prehrano, sva potrdili, saj je iz tortnih diagramov jasno razvidno, da pri prvih dveh starostnih skupinah
prevladuje uzivanje slovenske tradicionalne hrane nekajkrat mesecno, v najstarejsi starostni skupini pa
krepko prevladuje uzivanje tradicionalne slovenske hrane nekajkrat tedensko.

Predvidevanje na peto raziskovalno vprasanje, da Slovenci pogosteje jejo hrano v
restavracijah/gostilnah/bistrojih... kot doma, sva ovrgli, saj je povpre¢je doma zauzite hrane med
anketiranimi 77 %.

Predvidevanje na Sesto raziskovalno vprasanje, da Slovenci raje jedo hrano, pripravljeno doma sva
potrdili, saj kar v 92 % anketirani menijo, da jim hrana doma bolj ustreza, z razlogi, da je bolj zdrava,
da so je navajeni, je boljSega okusa, se lahko ob njeni pripravi druzijo z druzino, da je cenejsa in tudi,
da si s tem prihranijo Cas.

Predvidevanje na sedmo raziskovalno vprasanje, da Slovenci ne vejo, katera slovenska vina imajo
oznacbo zasCitenega porekla, sva ovrgli, kljub temu da je Cvicek in Refosk oznacila manj kot polovica
ljudi, saj je s Teranom povprecje poznavanja vin 51 %, kar je ve¢ kot polovica. Na vprasanje v anketi
pa je z odgovorom "ne vem" odgovorilo le 30 % ljudi.

Predvidevanje na osmo raziskovalno vprasanje, da imajo jedi v trgovinah dodane umetne snovi poleg
tistih, ki so jih uporabljale gospodinje, vendar se osnovne sestavine ne bodo spremenile, sva potrdili,
kljub temu da, $e posebe;j pri sladkih jedeh, najdemo v zivilih veliko prisotnost aditivov.
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ZAKLJUCEK

Slovenska kulinarika je raznolika, bogata in zgodovinsko povezana z razlicnimi regijami. V najini
raziskovalni nalogi je predstavljen le majhen del te pestre izbire raznovrstnih okusov. Kljub vplivom
tujih kuhinj so se tradicionalne slovenske jedi ohranile in postale del identitete, ki se prenasa iz roda v
rod in ki se, na podlagi odgovorov anketiranih in analize zZivil iz trgovine, Se ne bo kmalu izgubila.
Hipoteze raziskovalnega dela sva v vecini potrdili, vendar so naju nekateri odgovori pri anketi kljub
temu posteno presenetili. Nikoli si ne bi mislili, da bodo Slovenci v tako visokih Stevilkah poznali
tradicionalni slovenski zajtrk, velikono¢ne jedi, ter jedi, ki so obi¢ajne za martinovo. Presenetljivo je
tudi, da Slovenci kljub danasnjemu hitremu in zasedenemu nacinu zivljenja pogosteje uzivajo hrano
pripravljeno doma in, da tudi raje jedo doma pripravljeno hrano, ob tem pa se druzijo in dobro pocutijo.
Zdi se nama, da je vsak Slovenec lahko hvalezen za druzenje ob jedi in miren obrok ter da bi bili nasi
predniki ponosni, da je kuharska Zilica za staro hrano Se vedno prisotna.
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wBmw9T _ Sccybz2j6cRwSr_wbS5I5Vj65Dy-

pSuk23PoubBCNuTEOFCf2s3sbwgQWuLdHI4USBOQ _shJq mjAGXXYgSLi_np5Wy7YSB0iW7wG53WuRN2cYyFe4G8Mtkk00p7CiM
yz72_4G-sDsGOhOM &udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwj84Mi3t7aFAxWc-
ATHHUbrCV8QtKgLegQIDBAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=D3W9LnnLwj4IrM&vssid=mosaic)

Slika 3: Izvir Gljuna in slap Virje
(vir:https://www.google.com/search?q=izvir&sca_esv=38e6d9cfed2f671c&sca_upv=1&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=Y-Y VZt3nM63yi-
gPgqaP-Ac&ved=0ahUKEwidpeT VuraFAxUt-
QIHHQLTA38Q4dUDCBA&uact=5&oq=izvir&gs_Ip=Egxnd3Mtd216LXNlcnAaAhgDIgVpenZpcjlIEAAY gAQYiwMyCBAAGIAEGIsD
MggQABiABBIiLAZIIEAAY gAQYiwMyCBAAGIAEGIsDMggQABiABBIiLAZIIEAAY gAQYiwMyCBAAGIAEGIsDMggQABiABBILAz
IEAAYgAQYiwNInxJQiwVYyAxwAXgAKAEAMAGSAaABrQSqAQMxLjS4AQPIAQD4AQGYAgWgAVAEqAIAWZILEAAYgAQYsQ
MYiwOYAWW SBwMwLjWgB7MZ&sclient=gws-wiz-serp#vhid=ctTEK3ylGhTRTM&vssid=mosaic)

Slika 4: Park in peris¢e v Oplotnici
(vir:https://www.google.com/search?sca_esv=38e6d9cfed2{671c&sca_upv=1&q=peri%C5%A1%C4%8De&uds=AMwkrPt94q4_YZEgas
DfQYDOxIjpNozIXIliPINScEEKONF2TI2Py5NiPFDxY3b6TixhZCj4ufa8jqihPAFDrOY zuqFgSKNmtJCLbAuuOASPS4XEDIxCwlIpjtZsrx
EJ35R4q3WIEZvXPnghQ2BmsYsskGQ7xFqyDrtOH1G-VSXWbldp90jvPBSTtA86xIfEqv77RRMqablzbXf3ab-
aEGZ1GvvlylA6TtjFNAF_tHUWapasDu-

ILe _cCoUwBDdYFIcUtflIsf4jqgfdWRIVRumCIZMIsLzZTUA &udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwjF -
IKuu7aFAxXJFBAIHQrIBGoQtKgLegQICx AB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=ai8 g98n0vpk8tM &vssid=mosaic)

Slika 5: Vaski vodnjak v Radencih
(vir:https://www.google.com/search?sca_esv=38e6d9cfed2{671c&q=vodnjak&uds=AMwkrPsleswa9tXGlZthzE61sP119udiiv8bCwVib_wA
8B_thoPdDO7jhuEjZFLbAXLh-

wjokiRBtSsFZployZIr2PgFzsteShzKBY 9d7dg92Y QJ7FDwY QfwQhnreyjufZByfek089LNIGpeQYpWJ6urbEmmN2WRjliPOGb22GA91X
MhLZ2COfd3HjWo60f96JVKqaql PmOeR39LVFzT7ydl4Vd nkFNqgWbGmOY QgkyynqpymyoKwUZ-

mTikHHaL msBf2JFsFOLG8zLPyr69MLY Ea5i0dAp6T4j31UQ3fAOFReS5-
EuPQeLPc0ZB7m98JZQRu2xnZ05i&udm=2&prmd=ivnbz&sa=X&ved=2ahUKEwiUtuvRvLaFAxVN7QIHHbj8 A04QtKgLegQIGBAB &b
iw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=wu_IVILyrqladM&vssid=mosaic)

Slika 6: Primer napajalis¢a za Zivino

(vir:https://www.google.com/search?sca_esv=38e6d9cfed2{67 1 c&q=napajali%C5%A1%C4%8De+za+%C5%BEivino&uds=AMwkrPuuhzt
SDa_ 4CbZuT5KNtb12qgyxsYOFeXMm7aniJFUbtNEVOKYQPAAVT I8 T7xW-X6zghiprFO-

WDOepr8ArVkSkigxfwvbRIJH46q dCTZmXCEtG8C25Pc50c_zRLILI61tm53KWmQb1 -

8KHVIco6PGF 11tGPaMDELoryiUZ2GFjjSHLWZNV6AL8MdP1Srj7cDI7GRgw83Ysh7nvw 2cIRPg ePVecMKMLLUSEOp2tZUQbe7IW4
XZFICIRQA4TokIRklIgrehcPTve4ekHVY 7BghpV0g&udm=2&prmd=ivnbz&sa=X&ved=2ahUKEwi6 70HwvLaFAxXG3 AIHHdk3D3cQtK
gLegQICxAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=5eaAvtcOAcCylM&vssid=mosaic)

Slika 7: PSeni¢ni kruh

(vir:https://www.google.com/search?q=p%C5%A1eni%C4%8Dni+kruh+&sca_esv=38e6d9cfed2{67 1 c&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=1-
kVZv6kHo Xi-gPu702-Ao&ved=0ahUKEwi-

zM_cvbaFAXWP6wIHHbuZDa8Q4dUDCBA &uact=5&0q=p%C5%A1eni%C4%8Dni+kruh+&gs_lp=Egxnd3Mtd216LXNlcnAiEHDFoWV
uacSNbmkga3J1aCAyBBAAGB4yBxAAGIAEGBgyBxAAGIAEGBhImCNQiAlYih9wAXgAKAEAMAGUAaABnQ2qAQQwWLjEOuAEDy
AEA-
AEBmMAIO0AKmDqgCAMICChAAGIAEGIoFGEPCAgUQABiIABMICCBAAGIAEGLEDmMAMCkgcEMC4XxNKAH3De&sclient=gws-
wiz-serp#vhid=QSjRVUKLRqqe3M&vssid=mosaic)

Slika 8: 1960 Zerovnica — Zetev po starem (Vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=38e6d9cfed2f671c&q=%C5%BEetev+p%C5%A lenice+stara+slika&uds=AMwkrPsg JvUfmGZ
WVnlanpSJbfwPsZtBPNsykF3 ncr78zxY10r0U_0BVMXh wDBXsK5ulci-ehrvqq8vQIlIgvRRCfUaXL7MS5seeuY Cft8 APF-
pu8GnzETM4bS3kKM{7gxoN8GK5QQda8rCHTbzL7cx6BfKqupVXgQRAFYwMqq uTLVVNTTomPGArDm2LImAuWqyLFpPUSMRtJ
GOyLyUziN7bY-
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g9qF 51 VyC59i8hvirTN2PSXRA29vgGQRU_rJWcTAe5CTae4m2E0aART4i5KKkj7AJj8dBwéudm=2&prmd=ivnbz&sa=X&ved=2ahUKE
wiW4pGSvraFAxXzywIHHVOzAOMQtK gLegQICX AB&biw=1208&bih=547&dpr=1.594vhid=aSqF TSPk 3IEQOM&vssid=mosaic)

Slika 9: Mohant (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=f8tbcee3allc68b8&q=mohant&uds=AMwkrPtD2X8ne8wHcZUM2vdrxSzmLrD LtdUuCQxje5P
KWND2bltnP29c¢Sakjx VpNEIKFXv3QExMgUS5JQxYwI2SKJarEYdjBUpfXt3BZU2nxOhSe6686NSqDKLFGeBOnytL2FSShmz8luSCic6K
WLCIBty9mytKZ3ny4vqsViHibMWY3mU2F1LA426zkogR3ImsFIbKZOcbqQMNVdZr-R-

NcPXMM _jDPIZES1zgSXpTe0q9kZWI1SsqHMdh70vtbGPnWIBDV-
rphJ&udm=2&prmd=ivnbz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwjUz60iwbaFAXxUcIRAIHZ hDUIQtKgLegQICxAB&biw=1208&bih=547&dpr=
1.59%#vhid=pv9_GDQtrjRC_M&vssid=mosaic)

Slika 10: Sirarstvo na turisti¢ni kmetiji Pri Lovréu (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=f8tbcee3allc68b8&q=sirarstvo&uds=AMwkrPt3eg-

YNISxBr64OPUZ0anI2a6VXZh Pm86FFnkQy7qf8Upwi6cr0CTX4keie8-

YjccFe3zPNHWOicdcPkmyrOCPvql71xOGRh3e KUdDvAkowHU6DSDGG1xUBwWj9P5qdATKSYnz5gmCzgsSwdZNnHaQj7HSWLb940

D6PudkrhY2KYidC6e6eRHtbgCb8Midekz60OZMAEB4sZijJUjSZBKhEAJPjW2ueBEpGwBkwqRIveXnmYOvP5JaRgiXAzXM0o4XLntOP

VV14-Q4Ut4mi5d0J_-iUOMhAcG_-21ABodjieKC8eBnD80Yh218 1RLS5edsSbB-

C&udm=2&prmd=ivnbz&sa=X&ved=2ahUKEwjvla7SwbaFAxVb3wIHHW ImCjgQtKglLegQIDhAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhi
=-YR_UiLkTvPrwMé&vssid=mosaic)

Slika 11: Maslo Ghee ali zonta (vir:
https://www.google.com/search?q=%C5%BEonta+maslo+&sca_esv=f8fbcee3allc68b8&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=e04VZs7{]eTyi-
gP282a90 Aw& ved=0ahUKEwjO-5-wwraFAx Vk-

QIHHV{jD80Q4dUDCBA &uact=5&0q=%C5%BEontat+maslot&gs lp=Egxnd3Mtd216LXNIlcnAiDcW-b250YSBtY XNsbyBI6w1Q-
wFYvApwAHgAKAEAmMAHAAaAB_QigAQMwLji4AQPIAQD4AQGYAgKgAtYCwgIKEAAYgAQYigUYQS8ICBRAAGIAEwWEIGEAAY
BxgewglGEAAYBRgewgIHEAAY gAQY GJgDAIgGAZIHAzAuMgAHsgw&sclient=gws-wiz-serp#vhid=-
gzeocuSwIMurM&vssid=mosaic)

Slika 12: Sireki (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=f8tbcee3allc68b8&q=sireke&uds=AMwkrPtD2X8ne8wHcZUM2vdrxSzmsFwJ2Lv2X5zxpHUTc
--agqOWSE30 3Wp7Qh39jnzKVIWY IFV7RAF4mezNgrUkumnykptR fsf44LuJ XhPhLc2CxgaWzQSk1bqsxmNOt2LqwfqgKNVN_Im-
NXyx5SneyntrKY0dterr3pGPby1gLzMddCrQcE6LS -cGgLWkOV-a009eEUoHeW FVQjdWGswbtskF3-YMztUJUOgHTR_-
vNhKyOBmpUI88HKsI-3V0OVuogtHuB&udm=2&prmd=ivnbz&sa=X&ved=2ahUKEwj-

tI3uwraFAXxWx0gIHHSFmDdEQtK gLegQICRAB&biw=1208 &bih=547&dpr=1.59#vhid=nLLR 7md3p4uMoM&vssid=mosaic)

Slika 13: Kraska Selinka (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&q=kra%C5%A1ka+%C5%A1elinka&uds=AMwkrPvswS92c7V
MQrYYRTqoTsMw_VViWkyCCA6Jfl AK3mTbh1y7fmRFi8mMMmpl TRPAuU_ytxPtdaKihNk433hY8z3gl _moySNOLpjaBpd3ADG2{fMx
D6CmkAW-

6FKVKEoqUhLQVHRJuE 7FRPR9919ZL0tq6MHUIc79Scko1zpEwpGPTXey6RoX YAhPYrd9ev2yxuNcTFkWNOheaf8yk TyBY gDZr00E
IFrKFPY-wrp8rMUoqUTsxAtg3_C9qESvvRkwXnPIKy-qmukfDJbOHonUasb-
zomiBA&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwiBplb_6baFAxVYnfOHHeLrDyIQtKgLegQICxAB&biw=1208&bih=547&d
pr=1.59#vhid=-eZcYKq3MeY_1M&vssid=mosaic)

Slika 14: Govnac po jesenisko (vir:

https://www.google.com/search?q=govna%C4%8D+po+jeseni%C5%A lko&sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&udm=2&biw=1208

&bih=547&ei=BRgWZunlOtzUi-

gPzdso&ved=0ahUKEwip MOAG6raFAxVc6gIHHcOtCgAQ4dUDCBA &uact=5&o0q=govna%C4%8D+po+tjeseni%C5%Alko&gs lp=Egxn
d3Mtd216LXNlecnAaAhgClhVnb3ZuY cSNIHBVIGplc2VuacWha291xShQrAdY 8SIwAXgAKAEAMAGdBaABhxGqA QoxMS4xLjIuNSOxu
AEDyAEA-

AEBmAID0oAKgCagCAMICCBAAGIAEGIsDwgIFEAAY gATCAgcQABgeGIsDwgIJEAAYBRgeGIsDwgIKEAAYgAQYGBILASgDAZI
HBzItMi41LTGgB5IN&sclient=gws-wiz-serp#vhid=k fE7qSS058hFM&vssid=mosaic)

Slika 15: Jota (vir:
https://www.google.com/search?q=govna%C4%8D+po+jeseni%C5%Alko&sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&udm=2&biw=1208
&bih=547&ei=BRgWZunlOtzUi-

gPzdso&ved=0ahUKEwip MOA6raFAxVc6gIHHcOtCgAQ4dUDCBA &uact=5&oq=govna%C4%8D+potjeseni%C5%Alko&gs_Ip=Egxn
d3Mtd216LXNlecnAaAhgCIhVnb3ZuY cSNIHBvIGplc2 VuacWha29IxShQrAdY 8SIwAXgAkAEAMA GdBaABhxGqA QoxMS4xLjluNSOxu
AEDyAEA-
AEBmAID0oAKgCagCAMICCBAAGIAEGIsDwgIFEAAYgATCAgcQABgeGIsDwglJEAAYBRgeGIsDwgIKEAAYgAQYGBILASgDAZI
HBzItMi41LTGgB5IN&sclient=gws-wiz-serp#vhid=k fE7qSS058hFMé&vssid=mosaic)

Slika 16: Ricet (vir:
https://www.google.com/search?q=ri%C4%8Det&sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=LxgWZtLH
NdHFi-

gP_Jy2mAc&ved=0ahUKEwiSm8KU6raFAxXR4gIHHXyODXMQ4dUDCBA &uact=5&0q=1i%C4%8Det&gs_lp=Egxnd3Mtd216LXNlcn
AaAhgDIgZyacSNZXQyBRAAGIAEMggQABiABBILAZIIEAAY gAQYiwMyCBAAGIAEGIsDMggQABiABBILAZIIEAAY gAQYiwMy
BxAAGB4YiwMyCRAAGAUYHhILAZIJEAAYBRgeGIsDMgcQABgeGIsDSKsQUKwHWPMNCcAF4AJABAZgB3QSgAaMJIqgEIMy4zL
TEuMC4xuAEDyAEA-
AEBmMAIE0ALXBKgCAMICDRAAGIAEGIoFGEMYiwPCAgsQABiABBixAxiLAS8ICDhAAGIAEGLEDGIMBGIsDmAMBkgcFMy4zL
TGgB9YZ&sclient=gws-wiz-serp#vhid=eKcVqOF-ltq7qM&vssid=mosaic)

52



Slika 17 Bograc¢ (vir: glej viri slik)

Slika 18: Kislo zelje z belim vinom (vir:
https://www.google.com/search?q=okisano+zelje&sca_esv=be2d3384baa617c2&sca_upv=1&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=hZcVZqHq
ErP97 UP48yF6A8&ved=0ahUKEwjhwle677WFAXxWz rsIHWNmAf0Q4dUDCBA&uact=5&oq=okisano+zelje&gs Ip=Egxnd3Mtd216L
XNlenAaAhgDIglva2lzY W5vIHplbGpIMgwQABiIiABBgY GAoYiwNI4y5QzAdY myxwAngAKAECmAF90AHiDaoBBDYuM TG4AQPIA
QD4AQGYAg-

gAooMqAIAWEIKEAAYgAQYigUYQS8ICCBAAGIAEGIsDwgIJEAAYBxgeGIsDwWgIFEAAY gATCAg0QABiIABBiKBRhDGIsDwgILEA
AYgAQYsQMYiwPCAgcQABgeGIsDwgIKEAAY gAQYGBiLASICBXxAAGIAEGBiYAWGIBgGSBwQyLjEzoAfdQA&sclient=gws-wiz-
serp#vhid=UFCT1qhDii_g6M&vssid=mosaic)

Slika 19 : Kisla repa z ocvirki (vir:

https://www.google.com/search?q=repa&sca_esv=be2d3384baa617c2&sca upv=1&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=zJcVZsHSAaP-
7_UPjMaj4Ag&ved=0ahUKEwjB6PPb77WFAXxUj 7sIHQzjCIwQ4dUDCBA &uact=5&oq=repa&gs lp=Egxnd3Mtd216LXNlcnAaAhgDIg
RyZXBhMhAQABiABBiKBRhDGLEDGIMBMg0QABiABBiKBRhDGIsDMggQABiABBIiLAZIIEAAY gAQYiwMyCBAAGIAEGIsDMg
gQABiIABBILAZIIEAAYgAQYiwMyCBAAGIAEGIsDMggQABiABBILAZIIEAAY gAQYiwNImCZQnwhYpyRwAngAKAEDMAFwoAG
VCqoBAzcuNrgBA8gBAPgBAZgCBqACvAS0oAgDCAgUQABIABMICChAAGIAEGBgYiwPCAgsQABiABBixAxiLASICEXAAGIAEG
IoFGEMYsQMY gwEYiwPCAg4QABiABBixAxiDARILASICBXxAAGAMYiwOYAwGIBgGSBwMxLjWgB9ZC&sclient=gws-wiz-
serp#vhid=LF _j9ytLiOBtAM&vssid=mosaic)

Slika 20 : Bob — pozabljena stro¢nica (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=be2d3384baa617c2&sca_upv=1&q=bob&uds=AMwkrPtPx5SN{ZT1j27Q31QcQuiljIS jlaMYUJU
bZWMah2rB5QxQceTIZINfD8fN0zKjCisTaXtgG1a5f0-vum8pZBYqbW3uhoW-
LJ_luLucaSKcnFUFAq4iMK6a2Ki3viZ2VnbOQapRHBPh99nHEmMAOrKrL6KMRNooTbHgjrGEsIrpYjOLs3amColH7DL-
09fGTCAol_Qto0JRNJgNzZbDGA4Rd p w2yXXX1KgWIWnin2bX60us33Q21EzE5FmlkqWaTdOCkdN&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X
&ved=2ahUKEwiM07mfSLWFAXxWWgvOHHeQbBAQQtKgLegQIFxAB&biw=1208&bih=547 &dpr=1.59#vhid=QZF3F5jk-
2BUAM&vssid=mosaic)

Slika 21: Vis¢a (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=be2d3384baa617c2&sca_upv=1&q=vi%C5%A1%C4%8Da&uds=AMwkrPtMsdZ6jPhASS-
1YzjfaBw0iG8dyShBb-

SvLEI4h0vJizv1sc3vGOBhjS9ROIlc5d8 Y VpISDAqS52rITTIG YMQZPsjPbwPadHdqHLPbz714N 1iD52xEa8X514tLc_hPI18eSauSQ3pbNHjr
2ePsT20djsvipj95i1UMSU04HFIW 1fou3dXE-eUtZ-KxGaxZf2JbkQbsFsH83EBeQgNbFgHD9s 11TWHOMUIKRq5PDyqwibDeUOS-
LaAg5AkQjq0QnK3 sXEgyKdXuxnaR3APsZ-

hajsx XH9w&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEw;jPieu8SLWFAXxWmg_O0HHWw3D5QQtKgLegQIDBAB&biw=1208&bih=547&
dpr=1.59#vhid=RB0OL2-QVCy6h_M&vssid=mosaic)

Slika 22: Prazen krompir (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=be2d3384baa617c2&sca_upv=1&q=pra%C5%BEen+krompir&uds=AMwkrPth21wGf-
Isu6J40EsDB3N5X7eTggFkdwP1 VNQqcNJquflTIHEK63F8OAO _4mj6-

7qRK]jICASAMYfMBUwWCMIvi3Mm8K 7pp_OFAOejILNHcY]_y53fUdIX2bA3Rt0sf-NzHZ6DaldXjYRKOJcLEC7EPVKZKYFr3Mj-
ZBbGH2bzc2L-Xni vHMohUIIAUZpfTY ViWxDfMhxNVqnfZ19icFVKEwcxBRRxb6QoY17rgSueOgbo-LSdT3LkiBt0-
6vnDL2kVHy7tTjTw120P51P3KeTP9gR 1 A&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2 &ved=2ahUKEwj11Kac7bWFAx WiPhAIHbpbAMAQtK
gLegQIERAB&biw=576&bih=480&dpr=1.59#vhid=1TIZkwiNX4-agM &vssid=mosaic)

Slika 23: Matevz (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=be2d3384baa617c2&sca_upv=1&q=matev%C5%BE+recept&uds=AMwkrPuChM3QNXggeGrmli
9L-QtMn8QZ{8cU_GyMdIYk9 GzffRGS-4TAgwleq4Yy3pIWjiloGOxDdmGSC4RhumG-
qwZkHeLqeM5UOVE CNEUOQ VetzeObRSOnhxM-Rqy9LZio-oLH3pVLTj3ycXP_jPqIL-
GIMdbXqEKV2X40ptlGoe_rGZYISm94DtSRIZLNeHW OV1ek6NxH_-Txi2FXKsV5EZmbnFEZm3w6KedRz5SWSippl-VH6RAZX-
MmpN-

s0YQyKOpUoSICtx_auxCdwNdHeddMvGhA &udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjzwI257rWFAXWXiPOHHY2tAp4QtKgLeg
QIEBAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=qBvWE8omnhOrMM &vssid=mosaic)

Slika 24: 1963 - Cerknica Koline (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=d1510f6ffa56ce58&sca_upv=1&q=koline+obi%C4%8Daj&uds=AMwkrPuChM3QNXggeGrmli9
L-QtMc4bPFFePcirUybdOJ-ELGrsX-jaKKgSA6VvC6HodKNblhdBbAm88X-YJfaROP1U0iS4jnPhpKzak9MSXSEdIgpntK 1pGySkDxjW2-
okmgrpYMt9JvZsYCDLGZIK3rvygZdzHsF nleXmBScQXYqn5SnFOWOWefynwWA7d1r6SH2bp0kDIQdt4ymNHtzzNRL3FnL. DIFWKE
XrxZtCUM6-jY Phns8MVgZM-470idLJy Y GjNtCql 1 DHqEWIt77h991f81K -
kTA&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjar4{B2raFAxU69QIHHasOCMQQtK gLegQICx AB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#v
hid=2fMA6UKR;jSAVGM&vssid=mosaic)

Slika 25: Pecena zacinjena svinjska pecenka(vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=d1510f6ffaS6ce58&sca_upv=1&q=svinjska+pe%C4%8Denka&uds=AMwkrPs96uBJRrtnfdUBdy
LvIDASN1YRdyWDPHvkzEIKmjr3bGRVHxynSRA8IG_H6tktyKIHDDDOVpj2mmCQQR6q1irFPGIY1QeZksZewwaw08efUemRxNap81
¢5KX_4BvKE-Dg8TFnR_s7tpczFOLI-hIGAZhgYNIFxaBDLto2VUkPmf-

cYvozXI5R6¢g20I0MZ80Z0OmeK18Cil ANrwOEBvpapgXc6140y7avOWXRZ4z894m3nRqJvHO6vnQx-gIPPV1Uxfgl T-
bgZcwirQ0YnPJh7P7sdCKrFDB7dBfokAfd93rgm-
8zto&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjr5fOc2raFAxXrxQIHHQDuDkkQtK gLegQIDxAB&biw=1208&bih=547 &dpr=1.59#v
hid=ThywYUC2enSpvM&vssid=mosaic)
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Slika 26: Kraski prsut (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=dbfe99b76a0ba531&sca_upv=1&q=kra%C5%A1ki+pr%C5%A lut&uds=AMwkrPuChM3QNXgg
eGrmli9L-

QtM8U7I06LAVvmMY T4 X12XsF9bjGMsf2QFhxb1PtgpjbgSPrzahfE9vtSzDrOFVWXdAGC5pPcx5SZXS5cpVIrqOEb6ycfkzZKWISILf mburyA
BBXxp4coif28J6NynS5pB8x8-MphXg61S4--GNtqINHId35dg_ zDUOnhPVJevs28ClplnYkeFHGxt0JN1lg fFa3bmO_ZKp-

ZUevAaZS1m9KTL M7UiTlbfuliLwc230UCZTky-Ltbi-
inqw4Vqo3fMO0F4g1xhg&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjW;jZyg97WFAxXbhPOHHUOLDsY QtKglL.egQIDR AB&biw=120
8&bih=547&dpr=1.59#vhid=JJ--iEj VuINrQM&vssid=mosaic)

Slika 27: Kranjska klobasa (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=dbfe99b76a0ba531&sca_upv=1&q=kranjska+tklobasa&uds=AMwkrPvswS92c7VMQrYYRTqoTs
MwT9zXJaFSYJOEH980ddh01KU-H3970Y27_1GtcLy9R6guG_SjBOfliviYvIveGTeqyfmQapR-rO15g-
5p6b30xseamvgaPLBVBZ16iMcgvc7qTorSZTYeVXhomgmCu6uKCLpzWKd8xpq3 WeNiDIYcqJSnboGCYutAc9Hnb-

DAypoUmzY SCJ5ccG4aFm4FMLL4pi2n3JSIsE4pA_BOFJYK6TkPM20OvVVOyvKjN-9 IMGewjOLebXG1vVb3anXbbuDm-
GrKkA&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwintLnG97WFAxUxGhAIHbiTDLoQtKglLegQIDBAB&biw=1208 &bih=547
&dpr=1.59#vhid=RTsv852WTQy7UM&vssid=mosaic)

Slika 28: Ajdova Mesta (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=dbfe99b76a0ba531&sca_upv=1&q=ajdova+me%C5%Alta&uds=AMwkrPuhn FOWDJCwQWE6
XxpOj7emSizFt-1qVuOw8jCfagV66RE1ukFc31J000stmEDxIARGHNIKEBMqL_7Ujo2KPiXocUQFeS5pDeNMosIBPXZILMSfvZG-JeD-
TBSKc4WvOikMtz6JSPtS3DwYJ9qZCjl8P9SmONan_DLQg_61r8nQAzNd85yDGohlm9C42fepuKzmLGEBoGatZKYmNI1itonqSCV5de6j
_GOqTpLijMM_K-3Y9VLE-
0saY3EnZsPDODIRwOApkSngyZ3DH4yo4H3gkMqlhA&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwiQqefx97WFAx V-
ivOHHQIiFA6cQtKgLegQIDRAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=2KAdNZQ3DdNdcM &vssid=mosaic)

Slika 29: Masovnik (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=dbfe99b76a0ba531&sca_upv=1&q=masovnik&uds=AMwkrPsqM8oco4Q-

BA4cMSSITFFT8HhM X tFbqGrYocuwXONKItsrfvCg0jSHS7XRINXeY0xr3Rvp3S0UmyLr1 qoOk5AHMsOrPpl4ysCjkQqL24UL7 _1xzI-
zrTAN3ivPyMV5wCh5gRRmSdkiMSShHB9X cUkrOpHopNPSrwcUUjzMBCOMgtLcEfW1jQecgzY5qdsZORxI8SH6x Y MKSE6L70B-
kHvxe4B4 4Qt0zoHOVBXCizkQykodAk3yC932sTP2soZvfZLodiuqFJdFPaalomxMxLPHBIJ-
w&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjKuPWS-
LWFAxUUh_OHHeukBFcQtKgLegQICRAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=b8acxapW_j2maM&vssid=mosaic)

Slika 30: Ajdovi Zganci z ocvirki (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=dbfe99b76a0ba531&sca_upv=1&q=ajdovi+%C5%BEganci&uds=AMwkrPuChM3QNXggeGrmli
9L-QtMQhBcphgD7MmclT 0zACseOZzCYttPaQvKYLFDAnM73-hhk05dFgGengPhjy36-KwV5G-
EHJrQJ211boAtbDu2Y93PVL5he0G51Ph89newcDuwmxTPOo5CPb_cC9eBAJWbMjwamUCT-
PgENvDSqVxIrj4R1rUA28CHxr_TIP8TIXWKylHX4uSCx6AVaasqji0UphvmanBxNArVPW7wzIKrl9dpJQ14wjID-

WslTvzcaeXtUSa8 ABIXRBaqUH_ylj1eNphfQ&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwiy3Oyw-
rWFAXX0AXAIHZybC6gQtKgLegQIER AB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=520FAXIBnswE4M&vssid=mosaic)

Slika 31: Idrijski zlikrofi (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca upv=1&q=idrijski+%C5%BElikrofi&uds=AMwkrPufgvfzFelw5yilA4Gzc
5SOcUWaD5Spou9PGMTmoehBNQigMoWkZYnzURAGISIMBe6UYSOR_7hON9-

uLtp61O0WVw3F7iR4CTibZKIfesw 1iRRPuO5cBUd7xsXFphqp2 WFaYP8crbXhvR6tHr4UHq36Rj87f7THzgWxAWsqgDOfAnTvY xh2s0pJ
CJOcfrg3CX3s010t90ZHcLn-8vKNXzvXDrCpljQnK-

ElvwzEkiof3MtRKnVjkUcOFXXfaiUINRBvVwUck6Y hHviipA8s Rorm4hSbjOBO5aWeSjKLYzg4dH2RbEU&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=
X&sqi=2&ved=2ahUKEwjSqd2L3baFAxU7h_OHHY 1aCm4QtKgLegQIChAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=kK AvvYiQiCe-
gqM&vssid=mosaic

Slika 32: Skutni §truklji (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca upv=1&q=%C5%A ltruklji&uds=AMwkrPt94q4_YZEgas DfQYDOxIjAFI
GqDyGRx41xzqzTfAdVxQPxGn4QNoT5qrx9Q83kvdwhemZKb2J9dZ1HA7go5YscR7JHIC1jC3u83h619zzd0ak98cHF 1 JfAKie04 G-
ehjqjkviMpIM9JXphkDbG-m1FuLYy4ThQXS5IwakbeetcwXehrdpSm-
JEYOW_pvZxnqUotL9xJa7iAp3DEIB6AxeiY5V9I4C8SyH8ZlqzY Uay- 04R7Z dGsdElqe-DO75bDkGAM-ccLihiTBTmSjokJ1-
Gdrvg&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwjqsMGh3baFAxXgg OHHS96B1cQtKgLegQIDBAB&biw=1208&bih=547&d
pr=1.59#vhid=5ZFL2v_4xCGUkM&vssid=mosaic)

Slika 33: Mle¢ni moc¢nik (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca upv=1&q=mo%C4%8Dnik&uds=AMwkrPtMsdZ6jPhAS5S-

jYzjtaBw0zs04Qatul WXnMbQ710XEHURtno4TGPrOMoKBIOAfETI9ceMI9TrXc4khNxiR -

_yOJnQw3u46jINRbhGET8eXIpir mSUDpagjEdf-
WFpOLhMKZ74zt]gt9auwf5SBZYkh8yHIJOhVP44xRzTimZOmMLQ1Fi5w1JP68L99BLdApXz91CN49qzDW Spb1 T9r-DXurZLNvDIdG-
TSFpFgChcaOlxsnV553uYrW13YEtx6-
mH7jB3UmXLfyTmqHZCvmIB8hOEo0iV{Q&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwi9ole43baFAxUEg_O0HHZq AiEQtKgL
egQIDRAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=02745LMgWQEoqM&vssid=mosaic)

Slika 34: Orehova potica (vir:

https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca upv=1&q=potica&uds=AMwkrPtD2X8ne8wHcZUM2vdrx SzmWNm4QA
albDS_RuX5mY82dGNCek{fR-RcUwWOEJh_t1 UWpPuCP8xE8i6gVwo0U3G-

Gzu0092zKEHPMxYDb7X5fUCNyyg85KzKwk1vQZkM9IHyC FtNSYb_zYMOdcgbOSQoYICKxHEVRH6Jo9WQZ1512cyNguphv8vQf
alzOnQI14Xrdx0OmOW3pHFX02Crbwmt9OQWC5MZRuQkRGXlgzQNrLODHDIY21EK33N56f1PmUtveFJsWC1K4Hy Hx404S_1Jf0OKLas
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_ Xw&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwipvrbO3raFAxUrgfOHHQpiDa0QtKgLegQIDBAB&biw=1208&bih=547 & dpr=
1.59#vhid=0OITi3TQyjIRj7M&vssid=mosaic)

Slika 35: Prleska gibanica (vir:

https://www.google.com/search?q=prle%C5%A 1ka+gibanica&sca_esv=c6e69ef0fa2af6ef&sca upv=1&udm=2&source=iu&ictx=1&vet=1
&fir=79YTPP4VJUImvM%252CT7xZ0VPqHnSa-

M%252C%252Fg%252F 11h5rtv_8c¢%253B4WcQvCnZrXF0cM%252CYBsuh2qXpzmCMM%252C_%253BMof8INSDVIVFZM%252C{f
N2rW;j3SwQprM%252C_%253BBwjmr95bhM66MM%252CotmZ2HeKGAxVhM%252C_&usg=Al4_-kRVxGSVRS-
78QyiVW1k025AACe99g&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwjW2a2L.47aFAxVj rsIHQagDPYQ B16BAhDEAE#vhid=79YTPP4VJUImvM&v
ssid=mosaic)

Slika 36: Ajdov potancelj (vir:
https://www.google.com/search?q=dolenjski+potancel&sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca_upv=1&udm=2&biw=1208&bih=547&ei=tQOWZo
WTNbugi-

gP9eG04Aw&ved=0ahUKEwjFwdGV4LaFAxU70AIHHfUwDcwQ4dUDCBA &uact=5&og=dolenjskit+potancel&gs lp=Egxnd3Mtd216LX
NlecnAaAhgClhJkb2xlbmpza2kgeGI0Y W5 ZWxIuylQhAVY 7SdwAngAKAEAMAGjAaABIA2qAQQxOC4xuAEDYAEA -
AEBmMAIMoALWCKgCAMICCBAAGIAEGIsDwgIOEAAY gAQYsQMY gwEYiwPCAgQQABgDwgILEAAYgAQYsQMYiwPCAgUQA
BiABMICChAAGIAEGBgYiwPCAgkQABgIGB4YiwOYAWHiAWUSATEgQIJIHBDEXLjGgB9A7 &sclient=gws-wiz-
serp#vhid=Prhu_1zGPhszmM&vssid=mosaic)

Slika 37: Mlincevka (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2afoef&sca_upv=1&q=mlin%C4%8Devka&uds=AMwkrPt4tl EVCCdSUNw8MsX-
M3cqOT8hY WRI1wROxauyNYyTFyu6YokKII7THEKuUHaHk1ZhHzRx{LJ3iiBnGntovWoPtnZTNzY3adth8-kHGTQWqyAXb-
VzqPOhZyA0-3_cQzQ6UXp86Af71eql IT-9hHT1w0ySsKKNIrZqeQi-7_NxLgK_121i75uRZDK-
EtMRz7E3vKhS6R{RThUZz9Jip7mMSyv4NzbbV4AH7Z-MEKTZBrIbU_Lzj4kh-
mfW9VpkCm4CR4IVIsZ0iicHhxBdBk3KUO6uACvvDw&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwibotmv4LaFAxU-
9gIHHQKtDc8QtKgLegQIDhAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=4nTafH7sHOJYpM &vssid=mosaic)

Slika 38: Belokranjska pogaca (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2af6ef&sca_upv=1&g=belokranjska+poga%C4%8Da&uds=AMwkrPubgdDjBmC7Dhi
cLtpZCZYin0aXAypjLoOMwts5F7X6JfAaEF36EQfIMbSZUMghgEhS46eg-
9hsjgONYzUBEOSKAJk_Fyhlasgi2D0JRsmNGPI5paaYfmL0-PJV_MM{3hiEwJPOCt3DSoXIY6qnXmuKx6rGF8R2CkApkmIMSPC--
ZPGS_uF30iXg0m81SFgQPhNDC1Q6PwfzfGdhlQXurLFfaPsEa3h99R22qWEr28DrQCXG3hv21gTn-
31UkfpAgSOGYSRi2AsF7gXCqWcPP7dKswMavdgeC805IKEdee6NsIv8j8&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwiumt3M4baFAx
Vx3wIHHcFGBDIQtKgLegQIEBAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=9Gr73CKr7CbAOM&vssid=mosaic)

Slika 39: Prekmurska gibanica (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69efOfa2af6ef&sca_upv=1&qg=prekmurska+gibanica&uds=AMwkrPs4mDHqV7QfY9nYaKR
HgvE9bGgYoRquhOohOw3FsDjeTjVV8BH3AZZZ1hq50mRa-rHWDtGxZgWh616-
JIATZNit99gPnPKNN4yjWI7rrRigdANN5L2z35puoGrHhvJIRj20hLcoDKUEIX3gShpC-OSnfKE1lcpzxrnPypG-
gDi0w7F4QDJVLwWBzCO5eug_4bRX7rTmN5xhvLyhAEgBPu60J3CdzsBs3Ws0JucLRf_g8PToAKtp_WgbdHiXGUIYe2-
dwZLVxc4BmS1pX74zTzhMHmMY Z0PrFb-

tQn7kszDopGHby Y TWAAKQ&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwixp8mK4raFAXWK9gIHHXdyAV4QtKgLegQIDBAB&biw=
1208&hbih=547&dpr=1.59#vhid=yPUmGrAlkgnNYM&vssid=mosaic)

Slika 40: Blejska kremsnita (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=c6e69ef0fa2af6ef&sca_upv=1&g=kremna+rezina&uds=AMwkrPuhn_FOWDJCwQWE6XxpOj7eu
8upkykzZa5e4gTcUbPnpP57aP5J1-
c6tTNRwfaVNbMRGWGNZYaBp0GVMjalksvr5dGB3EWU4xrRRcOP0eDoKF7GbfXRa3AsIFIMTogW_YvispGuevjiIMA62qtAvdljQyM
LQeUYTXHCITA2p7sFqOQgEbkf qgmb4W _UIciFINLhyp0jDV-30aPz6uV-
jleSeZNkbnLtECQGAtJzU50_3JD55JUkkbG7cfSksxMm704h0ma97xGzGAdYLBQ6eGpSFDoQlw&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2
&ved=2ahUKEwj5uJ2m4raFAXWK_7sIHfp2CTEQtKgLegQICRAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=b2Dr9geQYL_iuM&vssid=mo
saic)

Slika 41: Trgatev stare trte v Mariboru (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&qg=trgatev+v+oktobru&uds=AMwkrPs96uBJRrtnfdUBdyLVIDA
S-VsNFSYt7L0izmEKfOICVs6z9tNQLKDCP-8cChzdS7do-2Sa4ShbYkpFoH7wHpgjgleyR26 Thuzhd_mVqZKacMfoTxgx3QdxP-
Rssw9ch5nizBY leic3AMWSTMHHAefQwHhe6zcGSjbvFCeG3xwUy5MTS-53gmV26VTSQ7XpRKXu8-
mBt1Vk999qQ9fIbAZDqtG6Q3n1lzqiY CyrgXwPCsH_CnZKP9tL7Gav06psZVG7MStYquad2mkganzuef5_dotjv-
_LNnugTmWW_NIlazW2ZGXC8&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjRqvCs57aFAxUS-
AIHHSfwWACOQtKgLegQICxAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=AeZksGMBsXy2KM&vssid=mosaic)

Slika 42: Klopotec (vir: https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&q=klopotec&uds=AMwkrPsqM8oco4Q-
BA4cMS5SjIIFFLhKWv341TfCAXP8t7RCQ2IPkIDkdIEOWIWUYGIiEJzaD7D8BnlwTEhdnLIsynxtTACIiPtOLXn3GV8NoyuUJnLVpj87m
BQ09iNejMTDa3VA_vgPE3UKdXhtrzWt78aX6sYjOEAgFNuWI4Ys-
9dDVmoz7NMUHgFuzetOD6rxSflwomJVyrvgLWIRVQkOhkbLwK1SIdzbVscn7VZu9d63CRHY UOsjquQriYp0ToPc7GhNyF4ILEdscML
M2alqiBaUdYHY9zfg&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&sqi=2&ved=2ahUKEwiVze-
757aFAXVgh_OHHRQ9AcwQtKgLegQIDRAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=kvV_jodFTXkmRM&vssid=mosaic)

Slika 43: Sestavine tradicionalnega slovenskega zajtrka (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731h002d90d&sca_upv=1&q=slovenski+tradicionalni+zajtrk+2023&uds=AMwkrPuTGRbhC
8Kb1mQJOTZjGzZTx4tISimE4VBTTyIYYNVIuvNMgSecHx8GpQv0aJE3tc-O0-PQ0_8obpZWmwlitt3xJanlv-
UZ1I10y_hKx5AgFpm6sM4gKglfIAfok1TtUzfqZ-
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QPiNhH88c4mPPIkU_1lisR6iRH_yCgG598ubdgkOvrYMedwBk7KuHV9_8DfAalyWCdpDFxpTMIfS06ZJD_d3uAxEdZeds8Dan51QNZRg
9imh_cJyX91epIM1ZxJfyFA2lcdcBUvpttQ2BKuP6xcpoigRhYt6zA3m1ytWAYyBWmo3XtnD5L9SBkUBobmEB2f7vCP1YZ&udm=2&pr
md=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwjvqlqL57aF AXXM1wIHHfOhCAO0QtKgLegQIDhAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=1e9G2YnP
X4IEcM&vssid=mosaic)

Slika 44: Velikonoc¢na pojedina (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&qg=velika+no%C4%8D+jedi&uds=AMwkrPvswS92c7VMQrYyY
RTqoTsMwAm;jljeTSSM92gR-U-
njp3E5rJwHr7DBUCV28Mh4CUdItbmRXeUn59TCr8HqOBX_srukByH24Gy9103L7r6SVuJfm4BLIiPd_OeRFpcF1-
Xidsbhq75LS2fKSJINiso_u_YyGItO2bCQborg9E_I7Q6y1pvclsOyRT2TTIEd920EZrZ5x1kRypoT1pfGYHqEaF9sTKAtIZG5kHFez98ZxbhT3
DA-

hO5UTEhoUE35Hqtfs56fSzCm_OMr5dOBY U7msvP7G8nsEmQ&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwihsJDO6LaFAXWR3QIH
HQIjDMMQtKgLegQICxAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59%vhid=4PziF1bl9vij9M&vssid=mosaic)

Slika 45: Martinova pojedina (vir:
https://www.google.com/search?sca_esv=e4952731b002d90d&sca_upv=1&g=martinovo+hrana&uds=AMwkrPth2IlwGf-
Isu6J4oESDB3N5Iai_IKC-
cK0g2SS9LU7nFPuOhxSER1zXfUpauMDUAmMgjkZ3BHN7p7mBnBemg8u9cX1blgX0VKcAMPTOuw6J3BIAny7A6cudgfBvirRQ9aNBIC
30KApngT5NOp6z84WUt_9a6za8gE-
0AZgd2ncq96kZYNWOmIPVt83GVV0xahkHWIYVOtB3_DnKc8NWEXC5kgmiRPC5g9k6j3nOSxKKkOXOPjnrkU9R6Z6Qw-
uw3BowvShwDPH5knGRxUQma6qiNrTalEOQ&udm=2&prmd=ivnbtz&sa=X&ved=2ahUKEwiG2vXI6LaFAXVC1AIHHecsB4YQtKgLe
gQIChAB&biw=1208&bih=547&dpr=1.59#vhid=dhwcjb7f8GglIM&vssid=mosaic)
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