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1 UVOD

Vrtec Galjevica poleg zdravega nacina Zivljenja, ekoloskega osveSCanja idr. odlikuje tudi
evropska dimenzija. Nas cilj je povecati nacionalno identiteto vseh ljudi, ki so vkljuceni v
delovanje vrtca — otrok, starSev, pedagoskih strokovnih delavcev, tehni¢nih delavcev in

uprave.

V vrtcu smo zato v Solskem letu 2008/2009 zaceli z vklju¢evanjem slovenskih tradicionalnih
jedi na jedilnike. Tovrstne jedi na jedilnike vkljuCujemo vsaj enkrat tedensko. Sestava
tradicionalnih jedi in njihova priprava ni vedno popolnoma enaka izvornemu receptu saj
sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo dolocene jedi prilagodimo nasi ciljni populaciji —
otrokom. Kljub temu pa se naSe kuharice trudijo, da se jedi pripravljajo na nacin in s

sestavinami, ki so ¢im bolj enake izvornemu receptu.

Prof. dr. Janez Bogataj v svoji knjigi Okusiti Slovenijo piSe: »Ze stari Rimljani so poznali
znameniti pregovor: Clovek je, kar jé! Torej, povej mi, kaj je$ in povedal ti bom, kak3ni so
tvoji vsakdanjiki in prazniki, s kom si prijatelj ali sovraznik,..« Zapisano nam na preprost
nacin nakazuje, da skozi hrano, ki jo uZivamo dobivamo odgovore vezane na razli¢na
podrocja (kultura, idr.). V naSem vrtcu teZimo k temu, da otrokom tudi preko hrane

predstavljamo slovensko zgodovino in kulturo.

Slovenske tradicionalne jedi tako v letoSnjem Solskem letu 2011/2012 Ze tretje leto uspesno
vkljucujemo na jedilnik. V nadaljevanju so predstavljene vse jedi, ki so bile oziroma bodo do

konca leta 2011 vklju€ene na jedilnik.



2 OPISI SLOVENSKIH TRADICIONALNIH JEDI

2.1 AJDOVI IN KORUZNI ZGANCI

Ajdovi Zganci so najbolj mnoZicna vsakdanja jed osrednjega in alpskega dela Slovenije. UZivamo jo
lahko kot samostojno jed ali z razlicnimi prilogami. MnoZi¢no uZivanje te jedi dokazuje tudi misel iz
19. stoletja, ki pravi, da so Zganci »steber kranjske deZele«. To tudi dokazuje njihov pomen za
preZivetje. Zganci niso bili na kmetijah nikoli strogo vezani na obrok hrane. SveZe kuhani so bili lahko
7e za zajtrk ali vecerjo. Zanimivo je, da so bili Zganci tudi jed mestnega prebivalstva, celo v
premoznejSih druZinah. V Sloveniji poznamo ve¢ vrst Zgancev (ajdove, koruzne, bele ali pSeni¢ne in
jeCmenove) in tri temeljne nacine priprave. Po nacinu kuhanja jih imenujemo koroski, gorenjski in
dolenjski oz. Stajerski. Najbolj razSirjeno je gorenjsko kuhanje Zgancev. Moko kuhamo v slanem
kropu, in sicer tako, da jo usujemo v obliki kepe, v katero po prevretju naredimo luknjo, ki omogoca,
da se moka prekuha tudi v sredini kepe. Ko je moka dovolj prekuhana del vode odlijemo, Zgance pa s
preostalo Zgancevko premeSamo oz. zdrobimo z dolgorogeljnimi vilicami. Od 19. stoletja meSajo med
moko za Zgance tudi krompir ali pa kuhajo le krompirjeve Zgance. Vse vrsta Zgancev so lahko glavna
jed ob kateri pijemo belo kavo, mleko, kislo mleko, jogurt, primerni so udi kot priloga k obaram in
omakam. Voda, v kateri se kuhajo Zganci (ZganCevka ali sok), je primerna za pitje ob uZivanju

7gancev (Bogataj, 2008).




2.2 BLEJSKA KREMSNITA ali kremna rezina

Posebnost gastronomske ponudbe Bleda so zagotovo »blejske kremsnite«. Zgodba o blejski
kremsSniti sega na zacetek 20. stoletja, ko je sin blejskega peka Ravnika prinesel z vajeniSkega
popotovanja po pekarnah in sla$¢iCarnah v Avstriji in Nemdiji zvezek, v katerega si je zapisoval
recepte za pripravo najrazlicnejsih slas¢ic in drugih jedi. Med recepti je bilo navodilo za pripravo
okusne sladke vanilijeve kreme, ki je Se danes temeljna sestavina blejskih kremnih rezin. Po 2.
svetovni vojni je iz Vojvodine v takratni Jugoslaviji na Bledu prisel IStvan Lukacevi¢ in prav on je
»izumil« blejsko kremsnito. V zimskem cCasu je delal tudi v pekarni Ravnik in je iz starega zvezka
spoznal vse recepte, torej tudi recept za vanilijevo kremo. V poletni turisti¢ni sezoni je bil sicer
zaposlen v slas¢i¢arni hotela Park in prav tam se je domislil, kaj bi lahko ponudil gostom. Na plast
listnatega testa je polozil vanilijevo kremo, nanjo Se tanjSo plast stepene sladke smetane, nato plast
listnatega testa, sladkorni posip in nastala je blejska kremsnita. Danes je ta slasCica Se vedno ena
najvecjih atrakcij Bleda in v slas¢i¢arni hotela Park jih Se vedno izdelujejo po receptu njihovega

izumitelja (Bogataj, 2008).
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2.3 BOGRAC

Bograc je golazu podobna jed, znacilna za Prekmurje. 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. Ena izmed
moznih priprav je slede¢a: Cebulo olupimo in sesekljamo. Slanino na drobno sesekljamo. V loncu
segrejemo olje in na njem prepraZimo ¢ebulo in slanino. Svinjsko, goveje meso in divjacino nareZemo
na koSc¢ke in jih dodamo v lonec k cebuli. Vse dobro prepraZimo, nato pa dodamo mleto rdeco

papriko, paradiZznikovo mezgo in lovorjev list. Prilijemo vodo, solimo in popramo. Proti koncu



kuhanja dodamo Se olupljen in na kocke narezan krompir, kumino in strt ¢esen. Bogra¢ kuhamo Se
priblizno 40 minut.

(http://www.sl.wikipedia.org/wiki/Bograc, http://www.mojirecepti.com/recept/bograc.html).

Bulje so kuhani cmoki iz koruzne moke in z raznimi dodanimi sestavinami (jajca, drobtine, rozine,
narezane fige in suhe hruske, star narezan kruh, limonina lupina, sladkor, cimet in vanilja). Jed je
znacilna za SirSe obmocje Kobarida. Te nekoliko sladkaste cmoke se pogosto uZiva s kislo repo ali
zeljem, kuhanimi ali pe¢enimi klobasami in s kuhanim suhim svinjskim mesom. V preteklosti so bile
pogosta jed za boZi¢ ali pusta, na pepelnico pa so jih jedli z zeljem. Pripravimo jih lahko na vec
razli¢nih na¢inov. Ena od moZnosti priprave je opisana v naslednjih vrsticah. Koruzno moko stresemo
v skledo. Raztopimo maslo in ga zlijemo na moko, dodamo sladkor, cimet in rozine. Vse skupaj
poparimo z vrelo vodo. Temeljito premeSamo v gosto testo. Zatem s pomocjo bele moke oblikujemo
iz testa kot jajce velike »bulje«, ki jih povaljamo tudi v beli moki. Osoljeno vodo zavremo in bulje
varno polozimo v krop. Pocasi naj vrejo pol ure. Med kuhanjem jih ne meSamo, da jih ne zdrobimo,
zato posodo samo veckrat pretresemo. Ko bulje splavajo na vrh, so kuhane in jih ponudimo (Bogataj,

2008).




2.5 CESPLJEVA JUHA

Cespljeva juha je znacilna za Stajersko. Obstajajo razli¢ni nadini kuhanja. Priprava te vrste juhe je
mogoca skozi vse leto, saj uporabimo za pripravo suhe ceSplje ali slive. Slive kuhamo v vodi do
mehkega. Na mleku pocasi kuhamo proseno kaso. Ko je mehka, jo osolimo in primeSamo h kuhanim

slivam (Bogataj, 2008).
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2.6 FIZOLOVA MINESTRA

Minestra je sploSno poimenovanje za celo vrsto zelenjavno- mesnih gostih juh oz. enolon¢nic.
OdraZajo ustvarjalnost in iznajdljivost posameznih gospodinj. FiZolova mineStra se je razvila pod
vlivi sosednje Italije. Namocen fiZol skuhamo z june¢jim mesom, zelenjavo in za¢imbami. Polovico

zmehcanega fiZola pretlatimo, premeSamo in pokuhamo (Bogataj, 2008).

2.7 IDRIJSKI ZLIKROFI

Idrijski zlikrofi so testeni Zepki oz. cmocki z nadevom iz krompirja, zaseke ali prekajene slanine,
pripravljajo od konca 18. ali zacetka 19. stoletja. Jed verjetno izvira iz Transilvanije, od koder je prisla
v Idrijo z rudarskim Zivljenjem. Ustno izro¢ilo pravi, da naj bi Zlikrofe prinesla v Idrijo rudarska
druzina Wernberger Sele leta 1814. Domneve o izvoru jedi iz nemskega sveta potrdi tudi etimologija

besede Zlikrof. Idrijski Zlikrofi so na mo¢ podobni dunajskim »Schlikkrapfertin«, prav tako manjSim



cmockom s posebnim nadevom. Zaradi tradicionalnega postopka izdelave in recepta je Ministrstvo za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano Republike Slovenije leta 2002 uradno zas¢itilo tradicionalni ugled
idrijskih Zlikrofov. Na idrijskem naj bi vsako leto naredili in pojedli skoraj 40 ton zlikrofov (Bogataj,
2008).

2.8 JABOLCNA CEZANA

Olupljena jabolka zrezemo na Cetrtine, razpeskamo in stresemo v posodo. Prelijemo jih z malo vode
in dodamo limonino lupino. Pokrita zduSimo do mehkega. Zatem jabolka odcedimo, limonino lupino
odstranimo in jabolka pretla¢imo. Dodamo jim 25 g masla, cimet, limonin sok, sladkor po okusu in
S¢epec soli. Na koncu gladko razmeSamo. Za zgostitev ¢eZane lahko uporabimo na maslu preprazene

drobtine (http://www.gurman.eu/recepti.php?Article=2456&S=6).
.
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2.9 KOREJEVEC

Korejevec je pretezno zelenjavna enoloncnica oz. vrsta juhe, ki je dobila ime po korenju. Prvotno so
za pripravo uporabljali le rumeno oziroma belo korenje, danes pa dodajajo tudi rdecega. Jed so
pripravljali zlasti v poznem jesenskem in zimskem ¢asu, Se posebej Ce je bilo v kleteh dovolj korenja.

Jed je poznana na Kozjanskem in na Paskem Kozjaku.




FiZol ¢ez no¢ namocimo, naslednji dan odcedimo in do polovice skuhamo v vodi. Dodamo mu na
listiCe narezano korenje, sesekljan ¢esen in Salotko, papriko, lovorova lista, majaron, poper in sol (po

okusu). Kuhamo $e 30 minut. Pred postreZbo jed okisamo z vinskim kisom (Bogataj, 2008).

2.10 KOSTELSKE HRGE

Jed je znacilna za Dolenjsko, Kocevsko obmocje. Ime izvira iz kostelske nare¢ne besede »hrga«, kar
pomeni gréa. To je vrsta cmoka, ki je bil kot glavna jed ali priloga zelo cenjena tradicionalna kostelska
jed. Hrge so Se danes zelo okusna jed in jih ponudijo zabeljene z ocvirki, drobtinami ali s kislo

smetano, lahko pa so priloga divjacinskim jedem. Zelo so okusne tudi s sveZo sezonsko solato.

Krompir olupimo, operemo in na drobno nastrgamo s strgalom za hren. Zalijemo ga z vodo in
iztisnemo vodo s pomocjo gaze. Dodamo jajca, na drobno sesekljan Cesen in petersilj ter S¢epec soli.
Vse sestavine dobro premeSamo in dodamo toliko moke, da se testo ne prijema rok. Iz mase

oblikujemo cmoke in jih kuhamo v slani vreli vodi priblizno 30 minut (Bogataj, 2008).

2.11 LJUBLJANSKE SKUTINE PALACINKE

Palacinke iz razlicnih vrst testa in z razlicnimi nadevi so znacilna mednarodna jed. Tehnologija
izdelave sega v case anticnega Rima in Grcije, kjer so pripravljali ploS¢ate obloZene pogace. V
slovensko gastronomsko dediSc¢ino smo prevzeli palacinke od sosedov MadZarov in Avstrijcev, vendar
smo skozi stoletja poiskali nekatere lastne tehnoloske izpeljave. Tako so v ljubljanskih druZinah poleg
fizolove juhe s testeninami pogosto pripravljali palacinke, nadevane s skuto in pehtranom, ki so jih
uZzivali kot okusno sladico ali glavno jed.

Pripravimo gladko testo za palacinke. Sestavine, ki so potrebne os mleko, jajca, sladkor, moka sol in
mascoba za pecenje. Ponev z debelim dnom segrejemo, pokapljamo z nekaj kapljicami olja ali
namaZemo z maslom, vlijemo z zajemalko testa in z obraanjem ponve raztegnemo testo po celotni
povrsini. Ko se palacinka lo¢i od dna, jo obrnemo in speemo $e na drugi strani. Pripravi nadev, ki ga
sestavljajo naslednje sestavine: skuta, jajca, sladka smetana, sesekljan pehtran, sladkor, drobtine in sol.

S tako pripravljenim nadevom namaZemo palacinke. Paladinke zatem zvijemo in zlagamo v namasSc¢en



pekac. ZloZene palacinke prelijemo z jajénim prelivom in jih 30 minut pe¢emo pri 200 °C (Bogataj,

2008).
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2.12 MATEVZ

Jed je znalilna za osrednjo Slovenijo in Se posebno za Dolenjsko. Ker je ena od njenih sestavin
krompir, se uvrs¢a med jedi 19. stoletja. Prvotno je bila jed znacilna za revnejse okolje, kasneje pa je
dobila znacaj sestavljene in okusne pirejaste priloge iz krompirja in fizola tudi v mestni kuhinji. Poleg
izraza matevZ poznamo jed Se po imenu »krompirjev moZ«, »medved« ali »belokranjski matevz«.
Ime jedi izvira iz imena Matej oz. MatevZ. Za pripravo matevza moramo zvecer fiZzol namociti v vodo.
Naslednji dan mu vodo odlijemo in ga kuhamo v osoljeni hladni vodi z lovorovim listom in
petersiljevo korenino. Posebej skuhamo osoljen krompir, ki ga odcedimo in zabelimo z maslom in
smetano. Kuhan fiZol in zabeljen krompir zmesamo v pire. Dodamo lahko $e nasekljan cesen (Bogataj,

2008).

2.13 MLECNA FORFLCOVA ZUPA S CESPLJI

Mlec¢na forflcova Zupa s CeSplji je ena od Stevilnih inacic mle¢nih juh, ki jih pripravljajo na
Stajerskem in v Prekmurju. Zelo okusna je s svezimi slivami ali &e$pljami. Mleko posolimo, dodamo

zlicko masla in zavremo. Posebej zmeSamo moko z jajcem, dokler ne nastanejo drobni koScki testa
e B
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(drobljenci, forflci). Te zakuhamo v mleko. V malo vode skuhamo sveZe ¢esplje. Cesplje prelijemo z

mlekom oz. mle¢no juho, v kateri so se skuhali drobljenci (Bogataj, 2008).

2.14 MLECNI MOCNIK

Mocnik je stara jed, ki se je zacela pojavljati v Dolenjski kuhinji. Pripravljali so ga iz razli¢nih vrst
moke. Priljubljeni so razli¢ni moc¢niki: mle¢ni, ajdov ali koruzni. Ponekod so z njim nadomescali jusne
zakuhe. Sestavine so moka, sol, mleko in jajca. Priprava je enostavna. Moki dodamo sol in stepeno
jajce. Rahlo zmeSamo, da dobimo majhne kosmice. Vsujemo v vrelo mleko in kuhamo 15 minut.

(http://www.nadezeli.si/?t=recepti, http://www.novomesto.si/si/turizem/kulinarika/znacjed/).

2.15 MOHOVT

Mohovt je vrsta poltrajne, soljene in zacinjene skute, ki ji dodajajo smetano in kumino ter dobro
premesajo. Pri dodajanju smetane moramo upoStevati stopnjo njene mascobnosti in paziti, da je
enakomerno vmesSana v celotno koli¢ino skute. Jed je poznana v vsem alpskem svetu Slovenije pod
razli¢nimi lokalnimi imeni (»mohont«, »mohat«). Mozni so razli¢ni nacini priprave. Mohovt je svez

skutni namaz ali priloga k zgornjesavinjskim mesninam (Bogataj, 2008).




2.16 OREHOVA POTICA

Potice veljajo za najbolj razpoznavno sladico Slovenije. Razvijale so se med vplivi furlanske gubanice
in srednjeevropskih ali podonavskih mocnatih poga¢ ter kolacev. Slednji so predstavljali prazni¢ne in
obredne vrste kruhov in so imeli eno najstarejSih, boZanskih oblik v podobi kroga s piko. Nekateri so
iskali povezavo z latinsko besedo »potissimus«, ki je pomenilo nekaj najboljSega, izvrstnega. Ostalo je
pri dokaj ohlapni hipotezi, ki je nakazovala moZnost, da so se potice razvile pod vplivom
srednjeveskih samostanov. Potice so pripravljali na razli¢ne nacine: od zvijanja okroglo oblikovanega
in nadevanega testa v okrogel zvitek oz. kola¢ do polZasto zavitega zvitka ali Struklja, ki so ga pekli v
lon¢enem pekacu. V zadnjih stoletjih se je uveljavil okrogel lonc¢en pekac s sredi§¢nim tulcem, ki je
izdelavo potice privedel do dana$njega na¢ina. Ze ime potica odraZa naéin priprave te sladice. Pomeni
povitico oz. povit in z nadevom namazan kos testa. Potice so nadevane z najboljSimi sestavinami, kot
so orehi, lesniki, rozine, med, smetana, mak idr. Posamezne vrste potic imajo pomembno vlogo tudi
pri promociji drzave Slovenije. Pri tem je najpomembnejSa pehtranova potica, ki je najbolj znacilna
slovenska potica. Uporaba te zaCimbe v sladki kombinaciji predstavlja kulinaricno posebnost. Prav
gotovo je najbolj popularna in tudi najbolj razsirjena orehova potica. Ena najstarejSih potic je medena.
PoznamOo Se sirovo, ZelSevko, drobnjakovo, ¢okoladno, skutno, makovo, kokosovo, mandljevo,
leSnikovo in Stevilne druge. Delimo jih lahko tudi na sladek in slane ter po razli¢nih vrstah testa, v
katerega zavijemo nadev. Za peko potic se uporabljajo posebne lonCene okrogle pekace »poti¢nice«, ki
imajo rebrast obod in v sredini tulec v obliki prirezanega stoZca. Lahko se uporabijo tudi podobni

pekaci iz kovine z nekoliko viSjim robom (Bogataj, 2008).

2.17 PASTA F1Z0J / MINESTRE

Ena najbolj sploSnih vrst vsakdanjih jedi v Istri so mineStre, ki se razlikujejo po letnih casih in
sestavinah. Paleta pomenov besede minestra je zelo velika. Nacin priprave je podoben, le uporaba
sestavin se mocno razlikuje in ustvarja pestrost jedi. Pri pripravi minestre je bistvena dolZina kuhanja
na zmernem ognju in dodajanje kosov svinjskega mesa ali prSutove kosti, tudi reber, suhega jezika ali

repa; vse to pa je obogatilo okus. Najbolj znacilne mineStre v Istri uvr§¢éamo »pastafazoj«, ki mu



pravijo tudi »istrska mineStra« ali »mineStra«. Za zabelo danes uporabljajo olj¢no olje, staro vrsto
zabele pa predstavlja »taco« ali »peSto«, ki so ga pripravili iz drobno narezane pancete, nasekljanega

Cesna in vejic peterSilja. Vse so sekljali dokler ni nastala gosta zmes (Bogataj, 2008).

2.18 POLENTA

V mediteranskih delih Slovenije je polenta Se vedno ena temeljnih jedi, ki se je k nam razsirila iz
sosednje Furlanije. Koruza se je zacela Siriti po Evropi po letu 1500. V Evropo jo je prinesel Kristof
Kolumb. Najprej so jo zaceli pridelovati na Pirenejskem polotoku, nato v Franciji, kasneje pa Se v
Beneciji. MnoZi¢no se koruza uveljavi v prehrani v 18. stoletju. Takrat jo spoznamo tudi v Goriskih
Brdih in na drugih obmogjih. Najbolj razsirjeni sta bela in rumena polenta. Polenta je sploSna priloga k
mnogim jedem in obratno- mnoge jedi so priloga polenti. UZiva se lahko hladna, topla, popecena in
kuhana. Bistvo kuhanja polente je v stalnem meSanju zmesi vode in moke v kotlicku. Za to delo so v
premoznejSih druZinah uporabljali rocne mehani¢ne meSalnike, ki so sicer stalno meSanje s kuhalnico
zelo olajsali. Kuhano polento so Se vro€o zvrnili na lesen pokrov in jo razrezali v obliki mreZe ali na
trikotnike. Polento, ki se je oprijela kotla so odstranili z vilicami in jim je predstavljala pravo
poslastico. Ni minil dan brez polente. Ob dolo¢enih dnevih so polento obogatili z nekaj mleka in
masla, pa tudi z ocvirki in drugimi dodatki. Poznamo ¢ez 30 razli¢nih vrst polent in njenih moZnih
kombinacij z raznimi prilogami. Pred gras¢ino v Ozeljanu na Goriskem organizirajo Ozeljansko
polentarsko nedeljo oz. polentarski praznik. Na stojnicah ponujajo vec vrst polente in tekmujejo kdo

bo skuhal najboljSo (Bogataj, 2008).




2.19 PRAZEN KROMPIF

Najstarejsi zapisan recept za pripravo praZenega krompirja je zapisan v slovenski kuharski knjigi
Magdalene Pleiweis iz leta 1868. Avtorica navaja, da se surov in olupljen krompir nareZe na manjse
kocke, ki se potem praZi na maslu, na katerem se prej zarumeni cebulo. Leta 2002 so v Ljubljani
ustanovili DruStvo za priznanje praZenega krompirja kot samostojne jedi. PraZzen krompir je bil
sestavina mescanskih in kmeckih kosil ob nedeljah (goveja juha, meso, prazen krompir, solata,
sladica). Drustvo ima danes okoli 1000 ¢lanov, svojo himno, krompirjevo njivo in vsako leto
organizira Svetovni festival prazenega krompirja. Poleg tega imajo zelo razvite oblike dejavnosti.
Organizirajo Stevilne izlete. Velja pravilo, da mora vsak ¢lan tega druStva vsaj enkrat mesecno na

javnem kraju ali v druzbi vec kot treh oseb zauZiti porcijo praZenega krompirja (Bogataj, 2008).
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2.20 PRLESKE MURKE]

Naribane kumare s kislo smetano, kislim mlekom in za¢imbami so osveZujoca jed v poletnem casu.
Ta vrsta solata je bila na jedilniku za malico ali kosilo pri poletnem delu na polju (npr. Zetev, kos$nja
trave) ali v vinogradu. Poleg so pogosto jedli ¢rni kruh ali slano gibanico. Hladne kumare olupimo,
naribamo, malo posolimo, dodamo ¢ebulo in pocakamo, da spustijo vodo. Zatem jih oZamemo ali
damo na cedilo, da voda odtece. PrimeSamo sesekljan ¢esen, kumino, poper in dobro ohlajeno kislo

mleko s smetano. Vse dobro premeSamo (Bogataj, 2008).




Kuhana jeémenova kasa ali jeSprenj (jecmen), velja za najbolj splo$no razsirjeno enolon¢nico in tudi
najstarejSo jed. Znacilna je za Ljubljano in osrednjo Slovenijo. Ponekod ji dodajo fizol, okus pa
izboljSajo s klobaso ali prekajenimi rebrci, ki jih kuhajo v tej enolonc¢nici. Ime za riCet izvira iz
Stajerske nemscine (Ritschet) in pomeni enolon¢nico iz jeCmenove, slanine ali suhega mesa, graha in
lece. Priljubljenost riceta dokazujejo tudi pricevanja o druscini ljubiteljev gora, ki se je druzila po
planinskih ko¢ah pod imenom »riGetarji« (npr. na Smarni gori in Katarini nad Ljubljano). Dedi$¢ino
nadaljujejo &astilci te okusne jedi predvsem na Smarni gori, priljubljeni izletniski tocki na obrobju

Ljubljane, kjer kuhajo najboljsi ricet.

V goveji juhi skuhamo fiZol, ki smo ga pred tem namocili. Ko je kuhan, ga odcedimo in juho
prihranimo. V kozici poprazimo ¢ebulo in dodamo je¢menovo kaso. MeSamo, da se nekoliko popraZi.
Prilijemo toplo vodo. Ko se voda pokuha, prilijemo juho, v kateri smo kuhali fiZol. Je€menovo kaSo
kuhamo eno uro, zatem ji dodamo na kosce narezano suho meso, petersilj, Cesen, korenje, zeljne liste
in sol. Pokrijemo in poc¢asi kuhamo Se eno uro. V kuhano je¢menovo kaSo umeSamo Se kuhan fizol,

malo popopramo in postreZemo (Bogataj, 2008).
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2.22 SIROVI / SKUTNI IN JABOLCNI STRUKLJI

Struklji so ena najbolj zna¢ilnih slovenskih jedi, saj jih v razli¢nih izvedbah poznajo v vseh
slovenskih pokrajinah. Pripravljali so jih ob raznih praznikih in vecjih skupnih delih. Jed je bila
prvotno dvakrat polZasto zavita. Prva pri¢evanja o pripravi te jedi segajo v 16. stoletje, ko naj bi
dvorni kuhar na Gradcu (danes Graz v Avstriji) zapisal recept za kuhane pehtranove Struklje. Kot
mescanska prazni¢na jed se je uveljavila v 17. stoletju. Danes Struklje pogosto ponujajo v restavracijah
in gostilnah kot prilogo k mesu in omakam ali kot sladico. Pripravljeni so iz razli¢nih vrst testa

(listnato, kvaSeno, vleceno, ajdovo, krompirjevo) in na razline nacine (peCene, kuhane, ocvrte).



Razlikujejo se po nadevih in po tem, ali jih ponudimo sladke ali slane. Najbolj splo$no razSirjeni so
sirovi ali skutni Struklji. Le malo restavracij ponuja $truklje, ki jih pripravijo sami. Vecina se zadovolji
s ponudbo zamrznjenih $trukljev, ki jih ponuja prehranska industrija. Struklji so tudi sinonim za

praznik, saj marsikje velja prazni¢no povabilo: »Pridite k nam na struklje!« (Bogataj, 2008).

2.23 ZELSEVKA

Zelsevka je pomladno- poletna potica z nadevom iz drobnjaka. Pripravijo jo lahko slano ali sladko. Pri
sladki dodajajo k nadevu tudi rozine. Slano ZelSevko uZivajo z duSenim kislim zeljem ali z joto.

Iz vseh sestavin (moka, kvas, sladkor, mleko, olje, sol) zamesimo testo, ki naj vzhaja. Vzhajano testo
razvaljamo na debelino 1 cm in namaZemo z jajcem. Drobnjak ali »Zel§« drobno nareZemo in
poprazimo na olju, ohladimo in potresemo po testu. Testo zvijemo v zvitek. Zvitek poloZimo v pekac

in peCemo priblizno 45 minut pri 160 ° C (Bogataj, 2008).

2.23 BIZELJSKA MLINCEVKA

Bizeljska mlincevka, mlinceva potica ali pogaca je poznana na Bizeljskem in tudi drugod po
Stajerskem, ter sooblikuje paleto 3tevilnih Stajerskih poga¢ iz razliénih vrst testa in z razliénimi
nadevi. Pogace so bile prazni¢ne jedi in jedi, ki so jih pripravljali pri delih v vinogradih in na poljih.
Bizeljska mlincevka je nadevana s skutnim nadevom, ki sledi tankim plastem mlincev. Je zelo so¢na
in okusna pogaca.

Najprej pripravimo kvaseno testo, ga razvaljamo in z njim obloZzimo okrogel ali oglat peka¢. Iz moke,

jajc, soli in vrelega mleka pripravimo testo za mlince. Testo ¢im tanjSe razvaljamo, speCemo in pecene



poparimo z mlekom. Nadev pripravimo iz skute, sladkorja, vaniljinega sladkorja, limonine lupine, jajc,
orehov, kisle smetane, rozin in cimeta. Na testo, ki smo ga poloZili v model, poloZimo tanko plast
nadeva, nato poparjen mlinec. To ponavljamo, da je model poln. Pocakamo, da pogaca nekoliko

vzhaja. Zatem jo prelijemo s kislo smetano in spe¢emo (Bogataj, 2008).

2.24 BUJTA REPA

Bujta repa je najbolj znana repna jed v Prekmurju. Lahko jo pripravimo kot enoloncnico ali kot
prilogo. Jed je bila prvotno pri kosilu v zimskem c¢asu, ko so bile koline. Bujta repa je morala biti ¢im
bolj mastna. Za zabelo so uporabljali svinjsko mast, zaseko, kislo smetano in buc¢no olje. Veljalo je
pravilo, da se iz repe ne sme kaditi. Manj ko se je iz nje kadilo, bolj je bila mastna in s tem toliko
boljsa. Danes to pravilo seveda ne velja vec. Pripravljajo jo z manj mascobe, a kljub temu ohranja
izjemne okusne lastnosti. Kuhanemu mesu dodamo kislo repo in za¢imbe. Skupaj kuhamo, in ko je
repa Ze skoraj mehka, dodamo proseno kasSo, tako da ta ostane nad repo. Jed lahko izboljSamo s soljo

in strtim ¢esnom (Bogataj, 2008).




2.25DUSENO SLADKO ZELJE

Duseno sladko zelje izvira iz Gorenjske. Na mas¢obi zarumenimo sladkor, ¢ebulo, in ¢esen. Dodamo
na rezance narezano zelje. Prilijemo zajemalko vode in pokrito dus§imo 30 minut. Ko voda izpari, zelje
pomokamo in vse skupaj prepraZzimo. Dodamo paradiZznikovo mezgo. Prilijemo toliko vode, da je jed

gostljata. Vse skupaj prevremo, nazadnje posolimo in dodamo sesekljan petersilj (Levstek, 2003).

[BIKulg -

2.27 GLUHI STRUKLJI

Gluhi $truklji sodijo med stare slovenske jedi. Sestavine zanje so: pSeni¢na moka, kvas, sol, voda in
¢ebula. Iz kvasa, moke, soli in vode zamesimo krusno testo. Med vzhajanjem ga pregnetemo in
preoblikujemo v 10 cm dolge in 3-4 cm Siroke Strucke. PoloZimo jih na pomokano desko in pokrijemo
s krpo. Se pol ure naj vzhajajo, zatem jih polozimo v slan krop. Pokrite kuhamo priblizno 5 minut.
Kuhane Strucke z vilicami raztrgamo na kose in poprazimo s ¢ebulo. S Struklji lahko ponudimo kislo

repo ali zelje, mesno omako ali solato (Ilich, 1997).




2.28 GORISKI GOLAZ S POLENTO

Prebivalci avstro-ogrske monarhije so spoznali golaz, ki je hitro postal priljubljen. Zlasti kot
najprimernejSa malica za moSke na GoriSkem. Golaz so zaceli stre¢i po vseh gostilnah, razsiril pa se je
tudi med gospodinje po domovih. Goriski golaz ni kopija madZzarskega izvirnika, ampak le njegova
manj pikantna inacica. Dodajo mu manj paprike. Na vro¢i masc¢obi zarumenimo ¢ebulo. Dodamo malo
paprike, na kocke narezano meso, sol ter dolijemo z vodo. Mesanico duSimo. Ko meso postane mehko,

dodamo malo moke. Golaz postreZemo z belo ali rumeno polento (Bogataj, 2008).

2.29ISTRSKA JOTA

Beseda jota izvira iz pozno latinske besede »iutta« in pomeni juha. Jota je znacilna jed zahodne
Slovenije. Po prvi svetovni vojni se je jed razsirila tudi na druga obmocja Slovenije. V Ljubljani so
osnovni recept Se izpopolnili in zaceli v joto mesSati tudi korenje, grah, jeSprenj, testenine, zeleno in
druge sestavine. V zahodnih Brdih je jota meSanica zelja, fiZola, krompirja in mo¢nika. Tradicionalno
istrsko joto pripravljajo brez krompirja. Sestavine istrske jote so sledece: kislo zelje, rjavi fizol, olj¢no
olje, ¢esen, suho meso in za¢imbe. FiZol namocimo v vodi in pustimo ¢ez noc¢. Naslednji dan skuhamo
fizol skupaj z mesom. Kislo zelje dusimo na olj¢nem olju s sesekljanim ¢esnom, poprom in soljo. Ko

sta obe sestavini kuhani, ju zmesamo in kuhamo na zmernem ognju Se petnajst minut (Bogataj 2008).




2.30 JECMENOVA MINESTRA|

JeSprenj in fizol namoc¢imo ¢ez no¢. Naslednji dan stresemo vse, z vodo vred, v velik lonec. Dodamo
meso in pustimo pocasi vreti. Pol ure preden je vsebina kuhana dodamo Se na kocke narezan krompir,

sesekljano slanino ter peter$ilj in ¢esen. Posolimo in popopramo po okusu (Ilich, 1997).

2.31 JUHA 1Z LECE

Juha iz leCe je znacilna koroska jed. Le¢o do mehkega skuhamo v slani vodi. Na mascobi preprazimo
Cebulo in ji dodamo moko. Preden zarumeni dodamo strt ¢esen in zalijemo z juho. Sestavine dodamo
leCi ter popopramo in okisamo po okusu. OdiSavimo lahko s §¢epcem majarona in timijana (Levstek,
2003).

2.32LJUBLJANSKI STRUKEL]|

Recept za ljubljanski Strukelj je prva objavila Magdalena Pleiweis v Slovenski kuharici, ki je izSla v

Ljubljani leta 1868. V prvi izdaji se sladica Se imenuje ljubljanski Strudelj, v dopolnjenih izdajah



Felicite Kalinskove pa dobi ime ljubljanski Strukelj. Za izdelavo ljubljanskega Struklja potrebujemo
masleno kvaSeno testo, mareliéno marmelado in polovico skodelice posladkorjenih pomaranénih
lupin. Testo razvaljamo, namaZemo z marelicno marmelado, potresemo s posladkorjenimi
pomaran¢nimi lupinami in na rahlo zvijemo. Zvitek poloZimo na namaS¢en pekac, postavimo na toplo
in pustimo, da vzhaja. PremaZemo z jajcem, potresemo z mandeljni, narezanimi na listi¢e in spe¢emo

(Bogataj, 2008).

2.33 POVITNE

Povitnek je zvitek iz vleCenega testa, ki ga lahko pripravimo kot prilogo k mesu ali kot sladico, ki jo
potresemo s sladkimi drobtinami, prepraZenimi na maslu, in po Zelji s cimetom. Povitnek lahko
naredimo z razli¢nimi nadevi: skutni nadev, nadev iz ajdove moke, sladek povitnek s stepenimi jajci,
kruhom, smetano in cimetom, ter z ocvirki. Najve¢jo posebnost predstavlja ajdov povitnek ali bukov
nudl, ki po nadinu priprave spominja na starejsi nacin izdelave potice. Testo so razvijali v krog oz.
mlinec, ga namazali z nadevom in na sredini z noZem zarezali kriZ. Vsakega od teh Stirih delov so
zvijali od sredine proti robu. Tako so dobili krog v obliki kolac¢a. Razrezali so ga na manjSe kose,

stisnili njihove robove in jih skuhali v slanem kropu.

Sestavine, ki jih potrebujemo za skutni povitnek so za testo ( pSeni¢na moka, jajca, olje, sol in mla¢na
voda) in za nadev (skuta, jajca, malo kisle smetane, sladkor). Iz navedenih sestavin za testo zgnetemo
testo in ga pustimo pocivati pol ure. ZmeSamo sestavine za nadev. Testo zatem tanko razvaljamo ter
po vsej povrSini nadevamo. Zvitek nareZzemo na 15 do 20 cm dolge kose. Testo na konceh stisnemo.
Narezane kose zvijemo v prt in kuhamo v osoljenem kropu 10 do 15 minut. Kuhane nekoliko
ohladimo. NareZemo jih na manjie kose (rezine) in ponudimo. Ce jih ponudimo kot sladico jih

zabelimo s preprazenimi drobtinami in sladkorjem ter potresemo s cimetom (Bogataj, 2008).

%




2.34 PREZGANKA

PreZganka je znacilna jed trzaskega podeZelja. Prezgana Zupa ali puZgana Zupa kot jo tudi imenujejo,
je juha iz masla, moke, jajc, vode in soli. Najprej na maslu prepraZimo moko, dolijemo dva litra vode

in solimo. Ko zavre, zakuhamo v preZganko stepeno jajce (Gustin Grilanc, 2007).

2.35 PRLESKA GIBANICA

Cela vrsta pogaC se je v Prlekiji razvila iz lokalne kruSne dedis¢ine. Ob vsaki peki kruha je bilo
potrebno nasititi doloCeno Stevilo lacnih otrok in iz ostankov testa pri mesenju kruha so gospodinje
pripravljale najrazli¢nejSe okusne pogace. Kasneje je priprava pogaC postajala zahtevnejsa in so jih
pripravljali predvsem za prazni¢ne in druge posebne priloznosti. Prleska gibanica je izjemno
kakovostna, soCna in slastna pogaca, izdelana iz vleCenega testa, ki ustvarja plasti med skutnimi
nadevi. Pripravimo vleCeno testo, ki naj pociva dve uri. Zatem testo na deski razvaljamo v okroglo
obliko in poloZimo v namascen pekac. Polovica testa naj enakomerno visi ¢ez rob. Testo, ki visi ¢ez
rob, zareZemo do roba pekaca na sedem enakih delov. Testo namaZemo z raztopljenim maslom,
dodamo skutin nadev in pokrijemo z enim od sedmih delov testa, ki visijo ¢ez rob. Robove testa
stisnemo in ponavljamo toliko ¢asa, da porabimo vso testo in nadev. Na vrhu gibanice sta dve plasti
testa, ki ju premaZemo z gosto kislo smetano. Gibanico pecemo pri 180°- 200°C, da dobi zlatorjavo

barvo (cca. 30 min) (Bogataj, 2008).




2.36 STAJERSKA JUHA

Stajerska juha je specialiteta v Podravju in Savinjski dolini. V tem koncu drZave pogosto pripravljajo
jedi iz krompirja, fiZola, repe in zelja. Za pripravo Stajerske juhe potrebujemo krompir, fiZol, olje,
moko, lovorov list, kis in po Zelji Se kislo smetano. FiZol skuhamo. Posebej skuhamo na kocke narezan
krompir, v kozici pa na mascobi svetlo zarumenimo sesekljano ¢ebulo. Dodamo moko, malo prazimo,
zalijejo z vodo in gladko razkuhamo. FiZol in krompir skupaj z vodo, v kateri sta se kuhala zmeSamo.
Dodamo Se ¢ebulno prezganje, ki smo ga prej pripravili. Za boljsi okus dodamo lovorov list, limonino

lupino in poper, lahko tudi kislo smetano in kis (Ilich, 1997).

2.37 VIPAVSKA JOTA

Beseda jota izvira iz pozno latinske besede »iutta« in pomeni juha. Jota je znacilna jed zahodne
Slovenije. Po prvi svetovni vojni se je jed razsirila tudi na druga obmocja Slovenije. V Ljubljani so
osnovni recept Se izpopolnili in zaceli v joto mesati tudi korenje, grah, jeSprenj, testenine, zeleno in
druge sestavine. V zahodnih Brdih je jota meSanica zelja, fizola, krompirja in moc¢nika. Sestavine
vipavske jote so: kisla repa, fiZol, krompir, moka, Cesen, sol in poper. Fizol zvecer namocimo.
Naslednji dan olupimo krompir in ga skuhamo. Posebej skuhamo repo in posebej fiZzol. Na olju

preprazimo ¢esen, dodamo moko in prime$amo k joti. Po okusu solimo in popramo (Bogataj, 2008).

2.38 VIPAVSKI STRUKLJI

Vipavski Struklji so znacilna prazni¢na jed v Vipavski dolini. So iz kvaSenega testa s sladkim

orehovim in skutnim nadevom, ter so jih kuhali za vecje praznike, ob trgatvi, krstu, birmi in ob



praznovanju dneva posvetitve cerkvi. Iz sestavin (moka, olje, jajca, kvas, sladkor, sol, mleko)
zamesimo kvasen testo. Za nadev najprej z vrelo smetano ali mlekom poparimo orehe, dodamo ostale
sestavine nadeva (nastrgana limonina lupina, cimet, klincki, drobtine, rozine, sladkor, skuta, jajca) in
zmeSamo. Testo rahlo zvijemo v pomokan prt oz. krpo in zaveZemo. Tako naj Se nekaj Casa vzhaja.
Vzhajan Strukelj kuhamo v slanem kropu priblizno 40 minut. Kuhan Strukelj vzamemo iz kropa,

odvijemo iz krpe in ga nareZemo na rezine (Bogataj, 2008).

2.39 VSENAT ZELJE

Jed je znacilna za okolico Ljubljane. Za kosilo ob ko$nji in Zetvi so pogosto imeli »vSenat zelje«, tj.
prosena kaSa z zeljem. Izraz izvira iz nareCne besede vSen(o); to pa so olus¢ena prosena zrna ali
prosena kasa. Kislo zelje ima v Ljubljani in okolici bogato tradicijo. Trnovsko zelje je bilo zelo
slovece, kajti cenili so ga celo na Dunaju. Zgodba pripoveduje, da si je avstrijski cesar Franc JoZef ob
obisku Ljubljane, v hotelu Slon narocil kuhano svinjsko kraco s kislim zeljem. Pojem identitete
ljubljanske trZnice so $e danes stojnice s kislim zeljem in repo. Stevilni pijejo zeljno ali repno vodo, ki
nastane ob kisanju in je primerna za urejanje prebave.

Kislo zelje operemo v hladni vodi in stresemo v posodo. Dodamo oprano proseno kaso in zalijemo z
vodo, tako da sta prekriti obe sestavini. Po potrebi med kuhanjem dolivamo vodo. Na enak nacin lahko

pripravimo »vSenat« repo (Bogataj, 2008).




2.40 ZAVIHANKA|

Zavihanko imenujejo tudi »pohla«, »zavihnjata« in »ognjis¢na pogaca«. Jed je znalilna za zgornjo
savinjsko dolino in so jo pripravljali za praznike in ob vecjih delih. Lahko pripravijo sladko ali slano.
Za sladko zavihanko zamesimo krusno testo iz moke, kvasa, mleka in soli. Zatem testo razvaljamo in
raztegnemo v pekacu na debelinol,5 cm. Iz navedenih sestavin umeSamo nadev in z njim namazZemo
testo. Nadevu dodamo narezana jabolka. Celotno povr§ino premaZemo s stepenim jajcem in specemo
v pecici pri temperaturi 189-190 °C. Ko je pogaca pecena, jo lahko po Zelijo potresemo s sladkorjem

(Bogataj, 2008).

2.41 ZVARCET

Zvarcet je zna&ilna primorska tele¢ja obara, ki jo zabelijo z maslom in je ne okisajo kot nekatere druge
obare ter omake. Telecje meso nareZemo na manjSe kose. DuSimo jih v lastnem soku, dokler se vsa
tekoc¢ina ne pokuha. V ponvi na maslu zarumenimo drobtine in jih primeSamo k mesu. Osolimo in
prilijemo vodo ali juho. Dodamo majaron, limonino lupino in pol ure pocasi kuhamo. Omaka mora biti
rumena in gosta. Na koncu zabelimo z maslom in ponudimo k testeninam, polenti, cmokom, Zgancem,

rizu ali drugim jedem (Bogataj, 2008).




2.42 PREKMURSKI GOLAZ

Prekmurski golaZ je so¢na jed na Zlico. Ponudimo jo lahko samostojno, z izbranim kruhom ali kako
drugo prilogo. Jed je znacilna za Prekmurje. Predstavlja razli¢ico prekmurskega bograca s tem, da v
golazu uporabimo zgolj eno vrsto mesa in manj zacimb ter zelenjave. Prekmurski golaZ pripravimo
tako, da olupimo cebulo, jo drobno sesekljamo in prepraZimo na mas$c¢obi. Dodamo mleto papriko in
premeSamo. Nato dodamo na vecje kose narezano in osoljeno meso, ki ga nekaj Casa prazimo na
moc¢nem ognju. Dodamo ociS¢eno in na dolge rezance narezano papriko ter narezan paradiZnik.
Zalijemo z juS$no osnovo in po potrebi Se z vodo. Pokrito duSimo, dokler meso ni mehko (Gostincar,

2008).

2.43 DODOLE ali KRUMPLUVI ZGANIKI

Zganci iz krompirja in pSeni¢nem moke, imenovani tudi »krumpluvi Zganiki« ali »déd6le« so pristna
prekmurska vsakdanja jed za kosilo ali vecerjo. Uveljavili so se v 19. stoletju. Ime »dddole« so
Prekmurci prevzeli iz madZar$¢ine (madZzarsko: krumpli dodolle). V sosednji Prlekiji poznajo podobno
jed, ki jo imenujejo krompirjevi ali oZenjeni Zganci.

UZivanje Zgancev je bil neko¢ svojevrsten ritual. Praviloma so jih jedli iz skupne sklede in vsak, ki je
sedel za mizo, je moral na svojem delu Zgancev narediti najprej jamico, kamor je steklo nekaj smetane,
s katero so bili Zganci zabeljeni. K Zgancem se poleg mesnih jedi prilegajo Se rdeca pesa ali rdece zelje
ter kislo zelje ali repa.

In kako pripravimo »dddole«? Najprej olupimo krompir, ga operemo, zreZemo na kocke in damo
kuhat v slan krop. Vode naj bo enkrat ve¢ kot krompirja. Ko je krompir kuhan do polovice, vsujemo
zraven presejano moko in na hitro povremo. Ko voda zalije moko, zmanjSamo ogenj in v sredini moke
naredimo s kuhalnico luknjo ter kuhamo pocasi Se 30 minut. Malo vode odlijemo, dodamo malo
mas&obe in dobro preme§amo v zmes. Ce je zmes presuha dolivamo med meSanjem vodo. S kuhalnico

nato jemljemo zmes iz lonca in z vilicami oblikujemo Zgance v skledo.



Tako pripravljene Zgance lahko zabelimo z narezano ¢ebulo in kislo smetano ali z ocvirki (Bogataj,

2008).

2.44 KORUZNA MINESTRA PO PRIMORSKO ALI BOBICE

Koruzna minestra po primorsko ali bobice je tipi¢na istrska jed na Zlico. Jed je zelo primerna za pozno
poletni ¢as, ko imamo na voljo sveZo koruzo.

Bobice pripravimo tako, da sveZo koruzo poreZemo na nacin, da so zrna dvakrat prerezana. Na koncu
storz postrgamo z nozem, da izteCe Se preostali mle¢ni sok. Nalijemo vodo in damo kuhat. Dodamo Se
cel olupljen krompir, zrna sveZega fiZola, malo graha ali stro¢jega fiZola, olupljen paradiZnik, rumen
in rde¢ korencek, po Zelji pa tudi malo druge zelenjave. V drugi posodi na hladnem olju nekoliko
preprazimo nasekljan ¢esen. Ko zadisi, mu dodamo sesekljano &ebulo. Se malo poprazimo, dodamo
Zlico polnozrnate moke, premeSamo in stresemo h koruzi. Kuhamo pol ure. Solimo. Na koncu dodamo

narezane liste zelene (Pavli¢, 2011).




2.45 POLZKOVA GODLJA ALI ZDRKANKA

PolZkova godlja je izrazita samostojna jed, ki je primerna tudi za zajtrk. Osnovo predstavljajo
zdrobljena pSeni¢na zrna. Jed izvira iz Zgornje Savinjske doline kjer nare€no pSeni¢nemu lomu pravijo

drkank in od tod tudi ime tej jedi.

PSeni¢na zrna se kuhajo na mleku in zabelijo z malsom. Jed lahko pripravimo tudi sladko. Dodamo ji

lahko suho sadje: suhe hruske, slive, jabol¢ne krhlje. Jed je zelo primerna za otroke (Bogataj, 2008).

2.46 LOSKA MEDLA ALI MIDLA|

Medle, tudi meSte ali meSanice, so gostljate zabeljene jedi iz kaSe ali moke z raznimi dodatki (npr.

zelje, repa, fiZol, krompir). Po nacinu priprave so verjetno starejSe od mo¢nikov in Zgancev.

Med prebivalci Skofje Loke je bila splono priljubljena loska medla ali »midla«. V teh krajih so vsak
petek v kuhinji kapucinskega samostana kuhali tudi posebno vrsto imenovano »meSanice« (jed iz
fizola, kisle repe, zelja in je€menove kaSe, zabeljena s precvrto ¢ebulo in svetlim prezganjem), ki so jo

delili beracem za kosilo, ko so opravili vsakotedensko beracenje po mestnih hiSah.

Losko medlo pripravimo tako, da oprano proseno kaSo zakuhamo v slan krop. Med kuhanjem
prilijemo podmet iz bele ali ajdove moke in vode. Jed mora biti srednje gosta. Medlo lahko zabelimo z

na masti zarumenelo moko.

Medlo pa bi lahko pripravili tudi na tak nacin, da bi kaSo skuhali nekoliko bolj gosto in v kuhano
naredili vdolbinice, v katere bi nadevali maslo. Tako pripravljena medla se imenuje »poStengana«

medla, in sicer zaradi vdolbinic, ki spominjajo na stopnice ali »Stenge« (Bogataj, 2008).
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