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Predgovor Zupana

50 let delovanja
drustva kmeckih deklet
in Zena Cerkvenjak

Spostovane ¢lanice DrusStva kmeckih
deklet in Zena Cerkvenjak!

V veliko zadovoljstvo in ¢ast mi je, da
vam lahko ob vasi 50 letnici delovanja
namenim nekaj uvodnih besed, ki naj
pomenijo mojo zahvalo in zahvalo
Obcine Cerkvenjak vsem c¢lanicam
Drustva kmeckih deklet in ZzZena
Cerkvenjak, saj se ze 50 let aktivno
trudite, da negujete kulinari¢no
tradicijo ter rocéne spretnosti kmeckih
deklet in Zena v naSi obc¢ini ali
nasploh na slovenskem podezelju. Vsi
vemo, da je bila kmecka Zenska,
gospodinja vedno mocan steber pri
zivljenju in delu na kmeckih gospo-
darstvih, saj je skrbela za vsa gospod-
injska dela, vzgojo otrok ter vsa ostala
opravila na kmetiji, ki jih seveda ni
malo. Tako je ostalo tudi do danes,
kljub temu, da vam sodobna
tehnologija Ze malo olajSa dolocena
vsakdanja opravila ter vam ostane
tudi nekaj vec¢ casa za druzenje, spros-
titev in izmenjavo izkuSenj z ostalimi
¢lanicami drustva ali druge aktivnos-
ti.

Zacetki delovanja naSega DruStva
kmeckih deklet in Zena Cerkvenjak
segajo ze v daljna 70 leta prejSnjega
stoletja, ko so na slovenskem podezel-
ju pri Kmetijskih zadrugah in Social-
isticéni zvezi delovnega ljudstva zaceli
ustanavljati Aktive kmeckih deklet in
Zena. Tako je bilo tudi pri nas v
Cerkvenjaku, ki smo bili sicer Se
takrat v sklopu velike Obcine Lenart.
Prva predsednica Aktiva kmeckih
deklet in Zena Cerkvenjak je bila prav
moja mama, Marija Zmavc, ki je skoraj
15 let aktivho in zavzeto vodila
kmecke Zene in dekleta v Cerkven-
jaku. Tudi sam sem jo vcasih spreml-
jal pri razliécnih dogodkih, kuli-
naric¢nih razstavah ter ekskurzijah. V
casu njenega predsedovanja So

kmecke Zenske v Cerkvenjaku prip-
ravile Stevilne zelo odmevne kuli-
naricne razstave in dogodke ob
krajevnem prazniku, pa tudi ob
drugih priloZnostih v takratni ob¢ini
Lenart. O tem je takrat porocal tudi
casopis Vecer, kulinariénih razstav
pa so se udelezili znani strokovnjaki
s podrodcja kulinarike in umetnosti
npr. etnolog dr. Janez Bogataj,
kuharski mojster Janez Strukelj,
operni pevec Ladko KoroSec in
mnogi drugi ljubitelji domace kuli-
narike. Po letu 1991 so njeno delo
uspesno nadaljevale mlajse predsed-
nice Drustva kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak, med prvimi je to bila
Cvetka Kuri, nato pa so ji sledile
Antonija Rojs, Marjana Firbas,
Ivanka Firbas, Alenka Novak in
danes aktualna predsednica mag.
Lidija Sipek. Vsaka od navedenih
predsednic drustva je zavzeto vodila
in organizirala delo v ¢asu njenega
mandata in pustila svoj pecat skupaj
s ¢lanicami v delovanju drustva, da
se je razvijalo Se naprej ter ohranjalo
kulinari¢éne znacilnosti nasSega kraja
in osrednjih Slovenskih goric.

Danes lahko z velikim veseljem
ugotavljamo, da je DrusStvo kmeckih
deklet in Zena Cerkvenjak po 50 letih
delovanja Se zelo Zivo in aktivno, saj
so Clanice drustva s svojimi dobrota-
mi prisotne skoraj na vseh priredit-
vah v ob¢ini. Znane so po tem, da
pripravljajo zelo tematsko bogate
kulinari¢ne razstave, npr. velikonoc-
na ter razstave rocnih del, predavan-
ja za C¢lanice, pohode, izlete, organi-
zirajo veselo kuharijo in zelo dobro
sodelujejo tudi z OS Cerkvenjak —
Vitomarci, saj v njihovo aktivnost
vkljucujejo tudi ucence osnovne sole.
Pri vsem tem, pa Drustvo kmeckih
deklet in Zena sodeluje tudi z
drugimi drustvi v ob¢ini in izven nje.
Posebej so aktivne v ¢asu obc¢inskega
praznika v mesecu juniju. V Obd¢ini
Cerkvenjak smo zaradi vsega tega
zelo ponosni na delo in zavzetost
¢lanic DKDZ Cerkvenjak skozi vsa
obdobja vasega delovanja, zato vam

Zelimo Se veliko uspehov pri
vasem delu in dobrotah, ki jih
pripravljate za nas.

Iskrene cestitke ob vasi 50 letnici
delovanja in uspeSno delo v
prihodnje vam Zelim.

Marjan Zmavc, Zupan




Zgodbe preteklosti so
temelj nase prihodnosti

Celotna kulturna dediS¢ina Se
vedno predstavlja  kolektivni
spomin druzbe, naSo zavest in
spomin na preteklost, ki ne sme
nikoli usahniti. Zato je zavedanje
pomena podedovanega naloga
prav vsakega izmed nas in ne le
tistih, ki to poénemo znotraj insti-
tucij in pri delu z mladimi. Tako
vrtci, kakor tudi Sole so lahko
bogati pomniki nasSe preteklosti in
zakladnice ohranjanja tradicije
nekega naroda. Prav tega se
moramo v druzbi Se posebej zave-
dati. Prenosi znanj in izkuSenj so
prav v domacih okoljih najdrago-
cenejSi. Ohranjanje tradicije je
namre¢ Se vedno temelj nasSe
prihodnosti.

Ceprav se morda slisi danes to
nekoliko arhai¢no, temu seveda ni
tako. Ze mnajzgodnejsi ljudski
rodovi so to zavzeto prenasali na
svoje mlajSe generacije, saj je to
predstavljal nujen pogoj za njiho-
vo ohranitev in preZivetje. In Se
danes je temu tako. Kulturno in
naravno dediscino je torej nujno
ohranjati. Ce na dediS¢ino, torej na
tisto, kar smo dedovali, pozabimo,
pustimo propasti in jo zapiSemo
pozabi, postane druzba kot ¢lovek,
ki ne pozna svoje druzine. Osaml-
jen, tavajo¢ po brezpotju in brez-
brezju misli, kot <dclovek brez
slehernih spominov. V kolikor pa
poznamo svojo dediS¢ino, se skozi
njo lahko uéimo o svoji identiteti.
Kulturna dedisc¢ina niso le neme
ostaline preteklosti. Stari, razpo-
kani in na pol poruseni zidovi, ali
knjige in listine, ki se nikomur v
korist zbirajo v zaprasenih kleteh.
So veliko ve¢. So nosilci zgodb
nasSe skupne preteklosti, ki odgov-
arjajo na vprasSanja, kako so nasi
predniki Ziveli in kako so doZivljali
svet okoli sebe. Kako so se znasli z
materiali, ki so jim bili dostopni,

kaksne jedi so uzivali, kakSno orodje
so uporabljali pri delu, s kaksno
tehnologijo so gradili in seveda Se
veliko vec.

Brez tradicije torej ne gre.

Povezovanje kulture, izobrazevanja,
vzgoje in Se Cesa je nujna. Brez
domacega okolja tako nikakor ne
gre. Mladim moramo tako dati
moznost, da se srecujejo s preteklost-
jo in jo znajo koristno uporabiti tudi
v svoji prihodnosti. Mednje sodi tudi
seveda nasSa kulinarika. V Solah in
vrtcih tako tudi mi ohranjamo
tradicijo lokalnih jedi, ki so mladim
velikokrat relativno neznane. Ze
slovenski Solski sistem je pred
desetletjem uvedel znotraj svojega
kurikuluma vsakoletni Tradicional-
ni slovenski zajtrk, znotraj izbirnih
predmetov pa ponudil uéencem kar
nekaj moznosti za to in seveda dodali
Se veliko dejavnosti, ki jih skozi
Solska leta izvajamo. Ucenci in otroci
iz vrtcev se tako neposredno srecuje-
jo z domacimi in Se zmeraj aktual-
nimi jedmi.

Nase sodelovanje z domacim Drust-
vom kmeckih Zena in deklet pa se to
samo Se iz leta v leto poglablja.
NasSim otrokom prenaSajo svoja
bogata kulinari¢na znanja. Z njihovo
pomocjo in sodelovanjem smo stkali
vezi, ki jih nikoli ne smemo pretrgati.
So namre¢ vez med tradicijo in
sodobnostjo. Tudi sam sem kot otrok
dobil bogata znanja in izkusSnje s
podrocja kulinarike od svoje mame,
za, kar sem jih danes neizmerno
hvalezen. Naucila me je toliko korist-
nega, da ji tega ne morem nikoli
poplacati. Bila je skromna in pogum-
na zenska, sréno pa izredno bogata.
Znala je prisluhniti in nam razdajala
svoja bogata izkuSenjska kulinari¢na
znanja; pa tudi tista zivljenjska, ki
nam danes Se kako koristijo. In
takSnih zgodb je med nami verjetno
Se veliko.

Kot novodobni kuharji stojimo na

Dedisc¢ina okusa

ramenih tistih, ki so prisli pred
nami, in brezcéasni recepti so nasa
kulinari¢na dedis¢ina. Spominjajo
nas, da v nenehnem toku kuli-
nariénih trendov in inovacij obsta-
ja ogromna vrednost v ohranjanju
in negovanju receptov, ki skozi
generacije hranijo te posebnosti.
Prav zato je kulinari¢na dedis¢ina
pomembna Se iz mnogo razlogov.
Predstavlja bogato zgodovino in
kulturo, ki se prenaSa iz generacije
v generacijo. Ohranja tradiciona-
Ine recepte, tehnike priprave hrane
in lokalne sestavine in s tem
pomaga ohranjati raznolikost in
identiteto razlicnih  skupnosti.
Obenem pa spodbuja povezave
med ljudmi in dodatno krepi
druZinske vezi. BrezcCasni recepti
so torej kulinari¢na dediscina, ki s
seboj nosijo okuse in spomine
nasSih prednikov. Te jedi so prestale
preizkus casa, saj se odlikujejo po
najpomembnejSem vidiku: okusu.
Pricéujoca dediS¢ina je pomembna
tako iz vec razlogov. Predstavlja
bogato zgodovino in »brezcasni
recepti« ne zadevajo samo kuhanja;
gre za ohranjanje kulture in
dediscine. Ko pripravljamo te jedi,
ne sledimo samo receptu; predaja-
mo tradicijo, zgodbe in delcek
zgodovine svoje druzine naslednji
generaciji. Vsem nam pa lahko
sluZijo kot most med naSo pretek-
lostjo in prihodnostjo ter nas
spominjajo, kdo smo in od kod
prihajamo.

Nastala publikacija ni samo zbir
brezcasnih kulinari¢nih receptov,
ampak pogled in spomin na
tradicijo ohranjanja bogate kuli-
nariéne dediS¢ine naSega okolja,
skozi prizmo petih desetletij obsto-
janaSega drustva.

In naj jih bo Se veliko.

mag. Mirko Zmavc, spec., prof.
ravnatelj OS Cerkvenjak - Vitomarci




Nagovor predsednice

Zenske na podezelju -
predstavljamo

steber razvoja,
kmetijstva in skupnosti

Pomena vloge Zensk na podeZelju
se mocno zaveda tudi OZN za hrano
in kmetijstvo. Prizadeva si pred-
vsem za izboljSanje dostopa Zensk
do tehnologije, infrastrukture in
vodstvenih poloZajev v kmetijskih
institucijah, hkrati pa spodbuja
enake pravice do storitev, trgov in
dostojnega dela. Zenskam na
podeZelju se posveca tudi posebna
pozornost v letu 2026, saj je Gener-
alna skupsc¢ina OZN to leto razglas-
ila za Leto Zensk na podezelju.

»Kljub temu, da Ze od samega zacet-
ka Zenske nimamo enakih mozZnos-
ti, je zanimivo, da imajo prav kmeti-
je, ki jih vodijo Zenske, viSjo dodano
vrednost in kmetujejo bolj trajnost-
no. Tako je danes tretjina nosilk
kmetijskih gospodarstev, dvajset
odstotkov je mladih prevzemnic.«
Pri tem se izpostavlja problem
solastniStva na kmetijah v smislu
socialne varnosti Zensk, kar je
pomembno tudi s psiholoSkega
vidika ter teZave pri usklajevanju
poklicnega in zasebnega Zivljenja
Zensk na podezelju.

Kmetijstvo, kot primarna osnovna
gospodarska dejavnost, igra v svetu
posebno vlogo, ki vedno bolj prido-
biva na svojem pomenu. Cas je, da
se tega zaCnemo zavedati tudi v
Sloveniji in Se bolj v naSi ob¢ini,
tukaj v Cerkvenjaku, posvecati mu
je potrebno Se ve¢ pozornosti, pa
tudi spoStovanju narave, skrbi za
okolje, obdelovanju zemlje in
nenazadnje varni preskrbi z zdravo
hrano. Priznati si moramo, da
imamo veliko sreco, da smo rojeni
na tem delu planeta, kjer nam je
narava Se vedno zelo naklonjena.

Zavedamo se, da stvari niso nikoli
idealne. Kljub temu je potrebno
ceniti, karimamo in na tem graditi.
Biti kmet ali kmetica je ve¢ kot
poklic. Je nacin Zivljenja in nadal-
jevanje tradicije naSih starSev,
babic, dedov, prababic in prade-
dov. Ce samo pomislimo, koliko
odpovedovanja in truda je bilo
potrebno v razlicnih politiénih
sistemih skozi zgodovino, ki
kmetom niso bili vedno naklonje-
ni. Nasi dedki in babice se Se vedno
spominjajo ¢asov hude revscine in
preizkusSenj, ki so oblikovali naso
identiteto in zgodovino slovenske-
ga naroda. Vse to se je pisalo na
slovenskih kmetijah. Brez naSih
prednikov in zemlje, ki je bila edini
vir hrane in preZivetja, nas tukaj
danes ne bi bilo Se po pet desetlet-
jih.

Ljubezen naSih prednikov do
zemlje tezko merimo po danasnjih,
vCéasih nemogocih standardih.
Zagotovo pa smo dolZni nadaljeva-
ti znjihovim izrocilom in Se naprej
negovati slovensko zemljo. Slov-
enski kmet in kmetica, domaci
pridelek in Zivljenje na podeZelju
si zasluZzijo vso spoStovanje. To
sposStovanje pa moramo najprej
izrazati tudi sami sebi. Na svoje
delo in Zivljenje smo lahko ponos-
ni. Se bolj pomembno pa je, da to
sporocilo, zavest in ljubezen do
podeZelja prenaSamo na naSe
otroke.

Prepricana sem, da bomo kmecke
Zene Se naprej ostale gibalo dela in
Zivljenja na podeZelju. Pomembno
paje, da ostanemo vzor tudi nasSim
otrokom, da jih vzpodbujamo in
vkljucujemo v svoje odlocitve ter
tako navduSujemo za delo in
Zivljenje na podeZelju. Le tako
bomo lahko Se naprej razvijali
podezelje, vrednote ter nacin
zdravega in naravnega Zivljenja in
jim zapustili bogato naravno in

kulturno dediscino.

Zivljenje nam dostikrat ne prizanasa,
smo Zalostni, velikokrat se sprasuje-
mo, kako naprej in ali bomo sploh
zmogli.. vendar iz vsake situacije
gremo bolj mocni, bolj pogumni, z
globoko vero vase in v svoje sposob-
nosti... z nacrti za prihodnost, z
ljubeznijo in zaupanjem, da znamo in
zmoremo, ker ho¢emo... Véasih je pot
teZja in daljsa... vredno je ostati zvest
svojim nacelom in biti to, kar si... kajti
vsaka od nas je posebna, edinstvena
in nenadomestljiva... Vsaka od nas
prispeva kamencek svojega znanja,
izkuSenj, hotenj, idej in Zelja v mozaik
zgodbe, ki zdruzuje mocne, samoza-
vestne in uspesne Zenske tako na
lokalnem, regionalnem, drzavnem,
kot tudi mednarodnem podrocju.
Zaradi tega, ljube spostovane
podezelske Zenske, je pomembno, da
zaupate vase, v svoje sposobnosti,
znanje in ideje, se druzite, povezu-
jete, gradite na svojih izkusnjah, ki jih
premorete veliko in sledite cilju, ki ga
Zelite doseci.

Lokalno pridelana hrana, obred za
bogato obloZzeno mizo, nas povezuje
in zdruZuje. Prehranjevanje je bistve-
no za naSo kulturo, Stevilne jedi in
grenko-sladki okusi nas spominjajo
na naSo preteklost, uzivamo jih v
sedanjosti in ohranjajo cerkvenjasko
tradicijo v prihodnosti.

Zelim, da bi kljub trdemu delu na
vasih poljih, travnikih, vrtovih,
sadovnjakih, vinogradih in gozdovih,
skrbi za druzino in ostalim obveznos-
tim nasle cas, voljo in mo¢, da se
druzimo in nadaljujemo z dobrim
delom.

mag. Lidija Sipek,
univ. dipl. inZ. kmet.
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Zgodovinski pregled razvoja DKDZ

Drustvo kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak se spominja, ob tradi-
cionalnih  oblikah  druZenja,
kuharskih tecajev pod vodstvom
Katje Tusak, ki jih je vodila do
svoje smrti leta 1978. Kmecke
Zene je v letu 1976 prvi¢ organi-
zirano zdruZilo Gozdno gospo-
darstvo, ki je preko sveta koop-
erantov zanje pripravilo prve
ekskurzije. ZdruZevalno vlogo je
nato leta 1978 prevzela Socialis-
ticna zveza delovnega ljudstva,
sprva s sveti za druZbeno-ekon-
omski poloZaj Zensk. V lenarski
obcini je vkljuceval po 4 clanice iz
vsake krajevne skupnosti in
kasneje s sekcijami. Tega leta je
vodenje cerkvenjaske sekcije
prevzela Marija Zmavc, ki je bila
zelo aktivna v vseh prejSnjih
oblikah delovanja Zensk in jo
vodila do leta 1986. Pobudo za
zdruZevanje kmeckih Zena so nato
prevzele kmetijske zadruge. Lena-
rSka je ustanovila Odbor kmeckih
Zena, 25. junija 1986 pa je bil pri
ZadruZni enoti Cerkvenjak usta-
novljen Aktiv kmeckih Zena s
predsednico  Marijo  Zmavc.
Cerkvenjacanke so prve v Obc¢ini
Lenart pripravile kulinari¢no
razstavo. Med zacetnice ob
Zmavcevi sodijo prav tako Marija
Anzel, Milika Omulec in Kristina
Ploj.

S prvo kulinariéno razstavo v
domacem Cerkvenjaku se je pred-
stavilo 24 domacink 29. novembra
1981 in nato ob obc¢inskem prazni-
ku 9. maja 1982. Bogato zbirko
doma izdelanih cvetliénih Sopkov
Ivane Omulec iz GrabonoSsa je celo
prevzel Slovenski etnoloski muzej
iz Ljubljane.

Dne 28.novembra 1987 je 28 Zensk
s tematsko razstavo »Gostiivanje«
sodelovalo ob otvoritvi hladilnice
pri Lenartu. Dne 9. marca 1988 si
je 40 Zensk iz Cerkvenjaka v skupi-
ni 400 Zensk iz Lenarta v mari-

borskem gledaliS¢cu ogledalo
>

predstavo Matidek se Zeni. Ze 8.
maja 1987 ob 23. obc¢inskem praz-
niku Ob¢ine Lenart in ob otvoritvi
prenovljene in dograjene Osnovne
Sole Cerkvenjak je na kulinari¢ni
razstavi sodelovalo 34 Zensk, prip-

ravile pa so pogostitev za 280 ljudi.

Ob tradicionalnih razstavah so
CerkvenjaCanke sodelovale na
turisti¢nih tecajih v Crnem lesu od
1981 do 1983, kjer so bili nad
njihovo spretnostjo navduSeni
znani gostje (Ladko Korosec, Janez
Strukelj ter Janez Bogataj), na
Stevilnih kuharskih in Siviljskih
tecajih ter dvakrat na Vinskem
sejmu v Mariboru. Velik kuharski
mojster Silvo Trinkaus, se je izucil
za kuharjavletih 1978 do 1981. Bil
je tudi odlicen ucitelj Stevilnih
kuharjev in med drugim tudi
cerkvenjaskih kmeckih deklet in
Zena na kuharskih tecajih v letih
1988 - 1990 v gospodinjski ucilnici
OS Cerkvenjak in glavni kuhar v
Gostiscu pri Antonu, od leta 1992
do konca aprila leta 2026 v najvecji
restavraciji v Slovenskih goricah.

Zmavdceva je koncala svoj mandat
leta 1991, njeno pionirsko delo pri
vodenju aktiva sta prevzeli Cvetka
Kuri in Antonija Rojs.
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Ustanovni zbor na novo regis-
triranega druStva je bil 11. marca
2000. Udelezilo se ga je 33 ustano-
viteljic, ki so sprejele nova pravila
in izvolile novo vodstvo. V uprav-
nem odboru je bila predsednica
Marjana Firbas, tajnica Antonija
Rojs ter blagajnicarka Cvetka Kuri,
odbornice pa Ivanka Firbas, Dragi-
ca Majer, Anica RajSp, Marija
Kraner, Zinka Lorenci¢ in Zinka
Marin.

Okrog 60 ¢lanic drustva je bilo zelo
zaposlenih predvsem v zimskem
casu, ko so se dekleta udelezila
Stevilnih tecajev. V jesenskem in
zimskem ¢asu 2000/2001 so pod
okriljem Lokalne turisti¢ne organi-
zacije Slovenske gorice zelo uspes-
no in odmevno sodelovale na
kmecki trznici v trgovskem centru
City v Mariboru. Sicer pa so se
dekleta rada pokazala s svojimi
mojstrovinami na raznih priredit-
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Nekdanje ¢lanice, ki so bile zelo aktivne, nekatere med nami Se danes:

Zmavc Marija, Ton¢ka Zorman, Terezija Stelcar, Marija Kraner, Verica Ploj, Marija AnZel, Kristina Ploj, Milika
Omulec, Anica RajsSp, Zinka Zorman, Zinka Kajnik, Lojzka Beljak, Milena Ploj, Verica Furst, Julica Kokot, Emica
Vogrin, JoZica Breznik, Ivanka Kovacec, Anica Lorenc¢i¢, Marija Simoni¢, Marija Paluc, Zinka Gomzi, Marija
Danko, Terezija Kozar, Cilika Kovacec, Marica Fras, Marica Rokavec, Matilda Zorman, Veronika Firbas, Jerica
Markovi¢, Cvetka Kocmut, Olga Kukovec, Alojzija ZiZek, Marija Vrsi¢, Zinka Ceh, Cvetka Kuri, Antonija Rojs,
Marica Strucl, Dragicca Majer, Marjana Firbas, Marija Kocuvan, Majda Lovrec, ZiZek Marija, Ivanka Firbas,
Beba Safari¢, Irma Rajh, Terezija Firbas, Silva Kozar, Sonja Ploj, Antonija Zorko, Stefka Firbas, Brigita Kuri,
Valentina ZiZek, Alenka Novak, Gabrijela Domanjko, Zdenka Fiirst, Alojzija Snajder, Majda Rajh, Antonija
Grdja, Zinka Murkovi¢, Simona Hanzekovic, Irena Lorencic, ¢astna ¢lanica Veronika Slacek in Se danes delu-
joca Castna ¢lanica Zinka Lorencic¢ ter mnoge druge domacinke.
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Predstavitev kronologije drustva

po predsednicah
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V  Cerkvenjaku so velikokrat
proslavili svoj krajevni praznik
tako, kot se spodobi. Da mladi ne
bi pozabili, kako se je nekoc
delalo, so prikazali stare kmecke
obicaje in poklice, ki so Ze izumi-
rali (kolarje, vrvarje, mlatice itn.),
¢lanice aktiva kmeckih Zena, ki ga
je zelo uspeSno vodila Marija
Zmavc, pa so pripravile tradicio-
nalno kulinariéno razstavo, da so
se ogledovalcem kar sline cedile.
Pridne Zenice so bile dalec¢ znane
po najboljsih poticah. Vse, kar so
pripravile za razstavo, pa so
prodale v trenutku. Tekmovanj
niso marale, ker bi se potem lahko
skregale, so rekle. Najvecja nagra-
da jim je pomenila pohvala iz ust
tistega, ki je njihove dobrote
poskusil.

Ko oko =zagleda z dobrotami
obloZene mize, je srce veselo in
krepi se utrip srca. Kmecke gospo-
dinje iz Cerkvenjaka so pripravile
toliko slastnih, dobrih in imenit-
nih domacih kmeckih jedi, ki so
bile Ze pozabljene. Prvo razstavo
kmeckih pogrinjkov in jedi je 28
gospodinj iz Cerkvenjaka prvic¢

pripravilo leta 1979 v GradiSc¢u in
malo kasneje tudi nedeljsko razs-
tavo, ki je bila posvecena prazni-
ku Obcine Lenart.

Marija Zmavc je bila kmecka
Zenska, ki je prisla iz Vitomarcev
in veliko skrbi posvecala delu na
kmetiji. V hlevu je skrbela za
govedo, krave molznice. Mnogo
let je delovala v socialisti¢ni zvezi,
zagovarjala je mlade in bolj
izobrazene zZenske. Cerkvenjaske
kmecke Zene so pripravljale same
dobrote; beli in ¢rni kruh, meso iz
tunke, potice in gibanice,
kvasenice, krapce, krofe, pecene
piske, pecenke, vec¢ vrst peciva in
torte za Stevilne obiskovalce iz
Maribora, Ptuja, Lenarta, tudi
Kranja in okoliskih krajev, ki so
prihiteli v to slovenskogorisko
vas. Gospodinje so povedale, da
so vse pogace, kruh in potice
spekle v domaci krusni peci in
naglasile, da je jed dobra samo, Ce
se v peci spece ali skuha. ,Elek-
tricne pecice so imele sicer
dolocene prednosti, a je hrana,

specena v njih, brez okusa,” je
menila Marija Zmavc. Kvasenica je
na primer dobra,

Ce se spece v krusni peci. Napravile
so testo iz pSenicne moke, dva
prsta je moralo biti debelo, vzkipeti
je moralo dvakrat, potem so ga
premazale s sirom in s smetano ter
dale za pol ure v pec. TakSna
pogaca je bila okusna, da je kaj.
Krapec je iz krompirja in pSenic¢ne
moke, testu so dodale Se sol, jajce in
sir, potem so ga popekle. Tudi ta
pogaca je bila imenitna. Véasih so
jo jedli, ko so Zeli ali nalagali gnoj.
Marija je dejala, da so najbolje jedli
kosci, ob Stirih zjutraj so jim dali
kruh in Zganje, ob sedmih je bil
posten obed, ob desetih pa bogata
dopoldanska malica s kvasenico,
gibanico in potico. Ja, tako je bilo v
preteklosti, zdaj je drugace.

Ostale so nam Se razstave in gospo-
dinje, ki so Se pripravljene speci kaj
dobrega (povzeto po ¢lanku Poza-
bljena domaca hrana, ki je bil obja-
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vljen v casopisu Vecer 11.maja
1982).

Kulinariéno razstavo si je v
Cerkvenjaku 10. maja 1982 ob
obcdinskem prazniku ogledalo
veliko ljudi, med njimi tudi Zora
Tomi¢, predstavnica za Zenska
vprasSanja v Jugoslaviji. 1z Mari-
jinih zapiskov je vidno, da so vse,
kar so pripravile, tudi prodale v
vrednosti ene srednje krave.
Kmecke Zene so se maja 1983
odpravile na izlet v Beograd, na
skupscino, obiskale so tudi Titov
grob na Dedinjah in Avalo, saj so
na kulinari¢ni razstavi vse prodale
in tudi same prispevale, vsaka po
700 dinarjev. Pod vodstvom Marije
so veckrat kmecke Zene obiskale
tudi druge lepe kraje, kot je Mozir-
je, v Savinjskem gaju so si ogledale
razstavo cvetja in Celje. Obiskale
so vec turisticnih mest kot so Pula,
Brioni, Svete gore, Plitvicka jezera
itd.

Marija Zmavc je za Stevilne aktiv-
nosti prejela zlati grb Obcine
Cerkvenjak na osrednji proslavi 23.
6. 2002 od takratnega Zupana
JoZeta Kranerja.

Kuharski tecaj pri Plojevih v
Brengovi, februar 1993

Praznicen Cerkvenjak_—
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1991-1997

Cuetha Kuri

Marija Mimika Anzel paje v teh letih
imela vlogo blagajnicarke.

Drustvo kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak ima dolgoletno tradicijo
delovanja. V letih od 2000 do danes
v okviru organizacijske oblike kot
drustvo, pred tem pa kot Aktiv
kmeckih Zena Cerkvenjak. Regis-
tracija je bila potrebna zaradi
finan¢nega poslovanja.

V letih od 1991 do 1997 sem bila
predsednica Aktiva kmeckih Zena
Cerkvenjak, vodenje sem prevzela
od Marije Zmavc. To je bilo obdobje,
ko smo kmecke Zene v svojih aktivih
veliko Casa posvetile izobraZevanju,
predvsem na podrocju kulinarike in
ro¢nih del. V teh letih smo v AKZ
Cerkvenjak izvedli tri do Stiri tecaje
letno, skupaj s svetovalno sluzbo
Lenart, kar je po mojem mnenju
veliko, saj je takrat organizacija
posameznega tecaja  zahtevala
veliko angaZiranja s strani predsed-
nice in svetovalke Cvetke Bogdan.
Obvescanje je potekalo preko poste
in obiskov. Tecaji so potekali v
gasilskem domu in na kmetijah
¢lanic.

Enkrat letno so se organizirale tudi
ekskurzije, ki so imele predvsem

znacaj strokovnih ekskurzij. Obis-
kovale smo kmetije in razne obrate,

ki delujejo na podrocju kmetijstva.
V tistem obdobju ni bilo donacij
obdine, pa je kmetijsko ministrstvo

¥

imelo ve¢ razumevanja do aktivov.
Predvsem do tistih, ki so veliko
delali. Tedaj smo lahko prodajale
naSe dobrote, ker takrat ni bilo
tako strogih zakonov kot sedaj.
Zato si je druStvo s prodajo
pridobilo lastna finanéna sredstva
za delovanje.

Clanice Aktiva kmeckih Zena
Cerkvenjak smo v omenjenem
obdobju sodelovale tudi na
razstavi Dobrote slovenskih kmetij
na Ptuju in skupno kot aktiv dale
razne izdelke v ocenjevanje, za
katere smo dobile tudi vrsto
priznanj. Pomembna dejavnost
¢lanic je bila tudi prodaja kruha,
peciva, gibanic in mesnih izdelkov
na kmetijskem sejmu v Gor.
Radgoni ter na Ptuju, ko je bila
razstava dobrot. Poleg omenjenih
aktivnosti smo se d¢lanice AKZ
Cerkvenjak udelezevale raznih
skupnih prireditev na obmodju
Upravne enote Lenart.

Sodelovanje s svetovalno sluzbo
Lenart in njihovo predstavnico
Cvetko Bogdan mi je bilo vedno v
veselje, v vseh teh letih smo
ohranjale pristen in prijateljski
odnos.

ﬂfz[my’a %0/5 1997-2000

Bila

sem predsednica DrusStva
kmeckih deklet in Zena v Cerkven-
jaku v letih od 1997 do 2000. Cvetka
Kuri je bila blagajnicarka, Soko
Toncka pa tajnica.

Otroska leta sem prezivela na
kmetiji z mojimi starsi, s Francem
in Ano Vogrin v Cogetincih, kjer
sem Ze od malega z veseljem delala
laZja dela.

Po koncani Srednji kmetijski Soli v
Mariboru, sem ostala doma in
pomagala obdelovati kmetijo. V
tem Casu sem se povezala z Drust-
vom podeZelske mladine Lenart v
Slovenskih goricah, v katero smo
bili vkljuceni mladi iz vseh kraje-
vnih skupnosti bivSe obéine Lenart.
Preko delavske univerze Lenart je
bilo organiziranih veliko tecajev, od
Sivanja do kuhanja. Med vecjimi
dogodki, ki smo jih takrat zelo
uspesno izpeljali, je bil prikaz prip-
rave jedi za KMECKO POROKO V
HOTELU »CRNI LES«, kjer smo vsi
zelo aktivno sodelovali. Po tem me
je prva predsednica Aktiva kmeckih
7ena Cerkvenjak, Marija Zmavc,
povabila, mnaj se pridruzim
domacemu aktivu, ki se je kasneje
preimenoval v Drustvo kmeckih
deklet in Zena Cerkvenjak oz. DKDZ.
CERKVENJAK.

V casu mojega mandata smo pod
vodstvom naSe mentorice Cvetke
Bogdan iz kmetijsko svetovalne
sluZbe organizirali veliko tecajev,
saj smo povabili priznane profesor-
je, ki so nas izobrazevali s prak-
ticnimi nasveti. 1z gostinske Sole
Radenci nas je poducdila prof. Ida
Mir o zdravi prehrani.




Prof. Darinka Gozdnik Zorko in
prof. Stanko Vorih, zaposlena na
Soli za gostinstvo in turizem v
Mariboru, sta nam pripravila
recepte za kompletne menije.
Seznanili so nas tudi z novimi
recepturami, ki so nam jih pred-
stavili na enostaven in razumljiv
nacin.

Kmecke Zene smo v tistem casu
sodelovale na razli¢nih priredit-
vah s svojimi domacimi dobrotami,
predvsem na obcinskih prazni¢nih
prireditvah, pa tudi na Sportnih
prireditvah. Kuhale in pekle smo
doma na domacih Stedilnikih na
drva in v krusni lonceni pedi.
Vecino teCajev smo imele v
gasilskem domu. Kuhale smo tudi
pri Marjani Firbas, pri nas pa smo
pekli domaci kmecki kruh v krusni
peci. S svojimi dobrotami smo se
udelezile razstav v  bliZznjih
okoliskih  krajih, in sicer v
Radencih, v hotelu Radin smo
predstavile » BOSMAN in GIBAN-
ICE«.

V tem casu je bilo vkljucenih veliko
mladih c¢lanic, ki so z veseljem
prevzele znanje od starejsih ¢lanic
in so Se danes zelo aktivne v drust-
vu DKDZ CERKVENJAK.

%
%/jﬁ/{a %rbas 2000-2007

Cvetka Kuri je prevzela vlogo
blagajnicarke, Soko Toncka pa
tajnice.

Moje delo v drustvu sega kar nekaj
casa nazaj, vse do leta 1986, kot
predsednice pa od leta 2000 do leta
2007, ko smo ustanovile Drustvo
kmeckih deklet in Zena Cerkvenjak
po vseh takrat veljavnih zakonih.
Ustanoviteljic nas je bilo 33. Stevilo
¢lanic smo nekaj casa kar
povecevali. Ves ¢as smo bile zelo
aktivne, v januarju ob Antonovem
Zegnanju in praSicerejskem praz-
niku z izdelovanjem »spominskih
prasSickovg, pozimi s Stevilnimi
kuharskimi tecaji, tecaji rocnih
del, izdelovanja roz iz krep papirja,
barvanja jajc, barvanja na svilo,
risanja na steklo, peke peciva, z
obiski gledaliSéa, na drustvenih
izletih, s pogostitvami ob razli¢nih
prireditvah ob obc¢inskem prazni-
ku (nogometni turnirji ...) in pogos-
titvami ob razlicnih srecanjih
drustev, kosnji trave, na prireditvi
Pod lipo samostojnosti, na pred-
stavitvah v vrtcih, pri izdelovanju
spominkov iz li¢ja, na martinovan-
ju in silvestrovanju. Udelezevale
smo se razlicnih predavanj (o
zdravju, vrtu), odsle na pohode po
domacem kraju, na kopanje v
toplice ...

Leta 2005 pa smo na pobudo nasSe
¢lanice Bebe Safari¢ priceli z
velikono¢no razstavo, kjer smo
predstavile tradicionalne
velikonocne jedi, ro¢na dela naSih
¢lanic, kruhe, pirhe ...

Bilo mi je v veliko veselje, da sem
lahko bila del tega drustva in da
smo se dobro razumeli. Ceprav
smo v delo vloZili veliko prostega
Casa, veliko materiala za razli¢ne
izdelke, mi nikoli ni bilo Zal, ne
meni in ne nasSim ¢lanicam, kar pa
danes v razliénih drustvih in orga-
nizacijah v dobrobit nasSe obcéine
zelo pogresam. Prevec se zapiramo
samo v okvirje in gledamo na mate-
rialno plat.




%a/z/ca %rbas 2007-2016

Clanica druStva sem postala leta
2004. Brigita Kuri je opravljala
delo blagajnicarke, Simona Firbas
pa delo tajnice. Delo v drustvu je
bilo zanimivo, saj smo se veliko
naucile o kulinariki, smo pa
morale zato tudi veliko delati.
Sodelovale smo na skoraj vseh
prireditvah vdomacem kraju, prav
tako tudi v bliznji okolici. Leta so
tekla in tako sem na Zeljo clanic
leta 2007 prevzela vodenje drust-
va. Moja uspesna predhodnica je
bila Marjana Firbas. V letih
mojega vodenja smo se udelezeva-
le kuharskih tecajev, kulinari¢nih
razstav, izletov, med njimi je tudi
seveda obisk parlamenta v Brusl-
ju. Tja smo se podale na povabilo
takratnega poslanca Milana Zvera.
Prejela sem tudi priznanje obcine
Cerkvenjak za uspesno in aktivno
delovanje v drustvu ter priznanje
7upana Marjana Zmavca, za kar
sem zelo hvalezna.

Nekega zimskega veCera me je
presenetil telefonski klic tedanje
predsednice Ivanke Firbas, katere
Zelja je bila, da jo nadomestim in
prevzamem  vodenje DruStva
kmeckih deklet in Zena Cerkven-
jak. Vlogo blagajnicarke je opravl-
jala Simona Firbas. Terezija Firbas
pa je opravljala vlogo tajnice.
Vedela sem, da me caka tezka
naloga, saj so pred menoj to mesto
zasedale uspesne predsednice, ki
so bile Ze vajene dela v drustvu.
Sama nisem imela prav nobenih
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izkuSenj, vendar sem se vseeno
odlocila, da se preizkusim v ¢em
novem. Seveda sem prosila vse
¢lanice za pomoc, vedno so namrec
dobrodosli kakrsni koli nasveti, pa
tudi graje. Pridruzila sem se
enemu izmed najbolj aktivnih
drustev v nasi obcini. Pripravljali
smo vecino pogostitev na priredit-
vah, kjer smo rade postregle z
bogato oblozenimi kruhki, s
slanim in sladkim pecivom, véasih
pa smo goste razvajale tudi s prav
posebnimi kruhki po receptu ¢lan-
ice Irme, katere smo sveze spekle
in pripravile pred o¢mi gosta. Prav
posebej pa so Sle v slast razliéne
enolon¢nice, kuhane v kotlih.

Dogodek smo poimenovali »Vesela
kiiharija«, drustvo pa ga je organi-
ziralo v juniju v sklopu obc¢inskega
praznika. Prireditev je bila prvic¢
uspesno izvedena leta 2016, na
pobudo Ivanke nekdanje predsed-
nice Ivanke Firbas. Namen
prireditve je bil druZzenje domacih
drustev in obcanov.
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Cez leto smo se predstavile tudi z
dvema razstavama, kjer smo poka-
zale naSo pridnost in zavzetost
¢lanic. Prav na teh razstavah je bila
ponujena priloZnost, da smo dale
na ogled nekaj priznanj, pohval,
zahval in pa tudi odlikovanja s
tekmovanj, ki so si jih prisluZzile
¢lanice in drustvo. Enkrat na leto
smo se podale na izlet, poklepetale
ob kakSnem pohodu, pikniku ali se
razvajale ob svecani vecerji, ki
nam jo je pripravil nas najljubsi
kuhar. Najnovejsa pridobitev je bil
dogovor o souporabi prostorov v
gasilskem domu, kjer smo lahko
kuhale, ustvarjale in se dogovarja-
le o nadaljnjem delu. Prepricana
sem, da bo nase delovanje Se
naprej zanimivo in uspesno, pred-
vsem zaradi pridnih, sloZnih
¢lanic, ki zmeraj znajo pokazati
dobro voljo in poprimejo za delo.

Zatorej hvala vsem, ki ste in ki
boste s svojim prostovoljnim

delom podpirali to veliko, prijetno
druzino.

%ﬁ"ﬁ%
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Vodenje drustva sem prevzela
februarja 2024.

Na zacetku leta so bili izvedeni
redni mesecni sestanki, kakor tudi
redni in izredni ob¢ni zbor drustva
po terminskem letnem nacrtu dela.
Vodenje DKDZ Cerkvenjak sem
prevzela kot novo izvoljena pred-
sednica Lidija Sipek, podpredsed-
nica je postala Alenka Novak za dve
leti in nato od feburarja 2026
opravlja delo podpredsednice
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Irma Rajh. TajniSka dela odli¢no
opravlja Nina Rojs in blagajniSke
zadeve je zacasno izvajala Sonja
Ploj in nato po dveh letih zaradi
zdravstvenih razlogov, predala
blagajnisko delo Darji Anzel. V
drustvu nas je trenutno vseh
skupaj 60. Vedno se zelo razveseli-
mo novih c¢lanic in clanov, saj
Zzelimo sodelovati in se aktivno
vkljucevati v zivljenje na vasi,
prenasati uporabno znanje tudi na
mlajSe generacije in razvijati naSe
slovensko cerkvenjasko podezelje.

Na prvem izrednem obcénem zboru
je bil potrjen nov Statut drustva
DKDZ Cerkvenjak, ker Zeli naSe
drusStvo izvajati tudi pridobitno
dejavnost in razsiriti svoje delo-
vanje na ve¢ podrocij, sodelovati
znotraj obcine in izven obcinskih
meja, zato so bile soglasno sprejete
tudi Stevilne sekcije. Le-te izvajajo
zelo zanimive programe, kot je
kuharija v vseh stirih letnih casih v
obliki kuharskih delavnic, razvija-
mo mrezo bio vrtov & zeliS¢arstvo,
v sodelovanju z vrtcem Pikapoloni-
ca in z OS Cerkvenjak-Vitomarci in
ter z domacimi lokalnimi izvajalci
se ustvarja darilni bazar.




dopolnilne dejavnosti na ekoloski
oz. biodinami¢ni kmetiji v Locah
ob zicki kartuziji.

Dodatno nadgrajujemo rokodelst-
vo, predvsem loncarstvo, Sivanje,
pletenje, izdelavo raznovrstnih
izdelkov iz naravnih materialov,
izvajamo plesno dejavnost in
sodelujemo na kmeckih igrah »Pod
lipo samostojnosti«, zelo aktivno
sodelujemo na Stevilnih ob¢inskih
prireditvah skoraj vsak mesec v
letu, predvsem Se v turisticni povo-
rki ,OBUDIMO STARE CASE“ob
obcinskem prazniku, organizira-
mo pomladni in jesenski pohod in
se zdravimo v naravi, v zimskih
mesecih smo izvedle tudi JOGO ZA
DUSO IN TELO.

V mesecu januarju smo zelo uspesno
izvedli tradicionalno pogostitev za
Antilijovo Zegnanje v sodelovanju z
ZPS. V mesecu marcu smo bile tudi
zelo aktivne, saj smo sodelovale in
izvedle  pogostitevn ~na  rezu
Johanezove vinske trte v srediScu
naSe cudovite vasi, dvodnevne
otroske delavnice (peka peciva in
izdelovanje velikonoc¢nih okraskov),
kreativno delavnico Pletenje
velikono¢nih venckov in pripravile
zelo zanimivo in pestro velikono¢no
razstavo, ogledale smo si tudi
velikonoé¢ne razstave pri nasih sose-
dih, izvedle inovativno peko kruha z
uporabo zeliS¢ in ostalih dobrot za
velikono¢no razstavo. Zelo kreativ-
no smo se lotile priprave in izvedbe
velikono¢ne razstave, predvsem Se
¢lanice Marica Strucl, Brigita Kuri in
Zinka Lorenc¢i¢. V soboto pred
cvetno nedeljo smo izvedli Posvet na
temo »Pomladna zeliSéna kuharija«
s krajSim kulturnim programom. Za
degustacijo smo poskrbele dekleta
in Zene DKDZ Cerkvenjak z
domacinko Vero Rajh in ljubiteljice
narave in vrtov Sv. Ruperta v Slov-
enskih goricah z Marijo Cucek.
Profesorica Ela Zibrat je predstavila
zaCetek delovanja ZeliSCarskega
krozka v OS Cerkvenjak - Vitomarci
pod strokovnim vodstvom profe-
sorice Jozice Vrsic. V letu 2025 nam
je zanimivo predavanje o uporabi
zdravilnih rastlin predstavila dr.
Ana Vovk Korze na podlagi dolgolet-
nih izkuSenj iz ucnega poligona v
Dolah in vletu 2026 Se Katja Temnik
s prakti¢cnimi izkuSnjami iz zeliS¢ne-
ga vrta Majnika kot mnekdanja
vrhunska Sportnica in nosilka

— R
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V Drustvu kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak izvajamo zanimive

inovativne in kreativne dejavnosti,
med drugim
delavnice.

tudi loncarske

V Drustvu kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak poteka praznic¢no vzdus-
je v okviru Stevilnih obcinskih
prireditev v okviru 28. obcinskega
praznika Obcine Cerkvenjak, med
drugim bo odli¢no izvedena Ze 10.
VESELA POLETNA KUHARIJA z
domacimi drustvi.

Tudi letosnje leto aktivno sodeluje-
mo na Stevilnih dogodkih v okviru
praznovanja 28. obc¢inskega prazni-
ka Obcine Cerkvenjak, seveda vse po

terminskem nacrtu dela za leto 2026.

%

Vsako leto v mesecu aprilu zelo
uspesno izpeljemo lep pomladni
pohod »Zdravimo se z naravo« po
idiliéni cogetinski in grabonoski
dolini proti Blagusu v Sv. Juriju ob
Séavnici. Namen cvetnega pohoda
je predvsem aktivho gibanje po
nedeljskem kosilu na svezem zraku
v odlicni druzbi domacinov,
znancev in prijateljev.

Med potjo se okrepcamo pri nasih
domacinih in dlanicah z zelo
okusno malico in z domaco kaplji-
co med vinogradi. V letu 2025 smo
zakljucili v centru Cerkvenjaka v
domu kulture, kjer smo si v avli
Vlada TuSaka ogledali zZe zelo
bogato jubilejno 20. velikonoc¢no
razstavo.

Na dan Zemlje, 22. aprila 2026,
smo skupaj z u¢enci OS Cerkven-
jak - Vitomarci posadili lipo nad

Solskim igriSéem. Na Solskem
okrasnem vrtu pod vodstvom prof.
JozZice Vrsi¢ Novoselnik in prof.
Ele Zibrat smo v okviru nara-
voslovnega dne uredili gredice s
Stevilnimi okrasnimi in zdravil-
nimi rastlinami, kot so materina
dusSica ali timijan, dobra misel ali
(kraski) Setraj, rozmarin, drobn-
jak, hermelika, lovor, melisa,
poprova meta, pehtran, Zajbelj,
kamilica, netresk, lustrek, sladke
gozdne jagode, sivka, ameriski
slamnik, bergenija itd.

Clanice drustva smo v letu 2025 v
gospodinjski ucilnici osnovne Sole
znova izvedle kreativno pomladno

zeliSéno kuharijo. Iz domacih
lokalnih pridelkov in zelis¢ iz
neposredne bliZine Sole smo prip-
ravile okusno koprivino juho z
mladim c¢esnom, koprivin in
pehtranov burek. Zejo smo potesi-
li s koprivinim in melisinim ¢ajem.
V letu 2026 smo pripravili skupaj z
ucenci in ucenkami 6. razreda zelo
okusno porovo juho in jabol¢no
pito ter zdravilni zelis¢ni caj.

Maja 2024 smo bili tudi z vino-
gradniki v Medimurju, ogledali
smo si kulturne znamenitosti
mesta Varazdin, povzpeli pa smo
se tudi na Madzarkin breg in ohla-
dili v veliki vinski kleti v Strigovi.
Konec meseca aprila 2025 smo se
podali z Drustvom vinogradnikov
in ljubiteljev vina Cerkvenjak, na
enodnevno ekskurzijo v Olimje in
Podcetrtek.

V Olimju smo si ogledali zelo
zanimiv minoritski samostan s
cerkvijo Marijinega Vnebovzetja
in eno izmed najlepsSih lekarn s
freskami na svetu. Sprehajali smo
se po velikem zeliS¢nem vrtu vse
do cokoladnice, kjer smo se tudi

posladkali. Prijetno razpoloZeni
smo pot nadaljevali na prekrasen
Jelenov greben in nato Se v
Podcetrtek na Ze 10. Festival vina

in cokolade. Domacini so nas
prijazno postregli z lokalno kuli-

18

— I

e



nariko in z izvrstnimi vrhunskimi
vini, saj smo lahko poizkusili
Stevilne produkte pri ve¢ kot 50
vrhunskih ponudnikih od blizu in
dale¢, skratka iz vseh kotickov
prelepe nase Slovenije. Z vlakom bi
se lahko popeljali tudi na lepo
obnovljeni grad Podcetrtek, vendar
se zaradi deZevnega vremena
nismo.

Polni prijetnih vtisov, tudi od
fantasticnega nastopa Nine Puslar
in izbora Zupanovega vina s slov-
ensko vinsko kraljico Nino Polanec
ter s Stevilnimi vinskim vitezi, smo
zvelikim veseljem srecno prispeli v
ljubi nas domagi kraj z naso vinsko
kraljico Patricijo Peklar, katero je
nadomestila Ivana Vrsic.

%

V zacetku junija 2025 smo s skup-
nimi mocmi izpeljali Ze 10. Veselo
poletno kiiharijo v objemu lip v
centru nase cvetoce vasi.

Zelo okusne enolonénice, razlicne
kisle juhe, vec¢ vrst golaZa je kuhalo
15 skupin oziroma domacih
drustev: PGD Cerkvenjak, Drustvo
»Krdebac«, Obmocéno zdruzenje
veteranov vojne za Slovenijo,
Nogometni klub Cerkvenjak, DKDZ
Cerkvenjak, Drustvo upokojencev
Cerkvenjak, Turisticno drustvo
Cerkvenjak, Obcinska organizacija
Rdecega kriza Cerkvenjak, Moto
klub Slovenske gorice — Cerkven-
jak, Drustvo vinogradnikov in
ljubiteljev vina Cerkvenjak, Sport-
no-turisticno drustvo Smolinci —
Zupetinci, Drustvo general Maister
Cerkvenjak, Cebelarsko drustvo
Ivan Jurancié Cerkvenjak, Zupnijs-
ki pastoralni svet Setega Antona
Puscavnika v Slovenskih goricah in
cerkvenjaski pritrkovalci.

Veselo poletno kiiharijo je zelo
popestrila nasa skupina DKDZ
CERKVENIJAK s sveze peceno slov-
ensko-gorisko gibanico.

gy T

s

Ob koncu kuhanja so imeli tudi
Stevilni obiskovalci mozZnost okus-
iti odliéne kuhane jedi z domacim
kruhom, lokalnimi vini in
domacimi sokovi ob prijetni glasbi
in petju veselega Jurovcana iz Sv.
Jurija v Slovenskih goricah.

Vesela kiiharija ni imela tekmoval-
nega znacaja, saj so bile vse jedi
izvrstne, ker so ostali le prazni
kotlicki. Vsem ekipam smo v znak
zahvale in na nadaljnje odli¢no
sodelovanje podarile simboli¢no
darilce.

Zelo se veselimo tudi nadaljnjih
aktivnosti na vasi, ker prenasamo
uporabno znanje s starejSe na
mlajse generacije in obratno, saj s
tem krepimo pozitivnhe medsebo-
jne odnose med obstojecimi in
novimi prebivalci Cerkvenjaka.
Radi se veselimo in razvijamo nase
c¢udovito podezelje pri Sv. Antonu
v osr¢ju preprosto cudovitih Slov-
enskih goric.

Od meseca julija do septembra
smo izvedle redne mesecCne
sestanke v zvezi z organizacijo in s
sodelovanjem na Stevilnih dogod-
kih po terminskem nacrtu dela za
tekoce leto. Nekaj ¢lanic DKDZ se je
14. julija 2024 izkazalo zelo uspes-
no tudi v Jakobu, na 14. drZavnem
tekmovanju JAKOBSKA KUHLA
2024 v kuhanju kisle stajerske zupe
in z doseZzeno bronasto Jakobsko
kiihlo. Drzavno prireditev je orga-
niziralo DruStvo kmeckih Zena
Jakob v sodelovanju z Zvezo kmetic
Slovenije.

>
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V zacetku avgusta smo Zene in
dekleta poskrbele za prigrizke tudi
na postavitvi klopotca, ki varuje
Johanezovo trto v centru Cerkven-
jaka.

Clanice DKDZ Cerkvenjak smo se
prijavile na razpis, ki ga je objavil
Zavod za turizem in razvoj Lendava,
in sicer na mednarodno tekmovan-
je v kuhanju bograca »Bogracfest
2024, 2025 in 2026« v sklopu VIAN-
RIUMFESTA, ki se je odvijal zadnji
teden v avgustu v starem mestnem
jedru Lendave in si zasluzile
bronasto in srebrno priznanje. Zelo
smo se potrudile pri kuhanju
bograca in lepo urejenem priredit-
venem prostoru, kjer smo z velikim
veseljem in navduSenjem pred-
stavljale nase drustvo oz. nasSo ljubo
obc¢ino.

Namen prireditve je bil ohranjanje
tradicionalnega kulinari¢nega
izrocila kraja, promocija kulinarike
in vinske kulture, zabava in druZzen-
je ob vrhunski kulinari¢ni ponudbi
v svetovni prestolnici bograca.
Pravico do udelezbe na tekmovanju
so imele domace ali tuje fizi¢ne ali
pravne osebe, posamezniki ali
drustva, ki sprejemajo razpisana
pravila tekmovanja.

Tekmovalisée »Bogracfesta« je bilo
locirano v starem mestnem jedru, v
veliki meri vzdolz Glavne ulice in
na okoliskih lokacijah, ki so v
neposredni bliZini. Izredno smo
uzivale v kuhanju bograca, saj smo
pogostile tudi Stevilne obiskovalce,
med njimi tudi naSe ljube domacine
iz Cerkvenjaka.

V zacetku septembra in v novembru
smo izvedle z domacinko Suzano
Rajh iz Loncarskega centra Maribor
zelo uspesno prve dvodnevne
loncarske delavnice v veénamenski
dvorani gasilskega doma in v avli
Vlada TuSaka v Cerkvenjaku, za
Clanice in ¢lane ter mladino.
Ustvarili smo izjemne unikatne
glinene izdelke, katere bomo pred-
stavile na bozicnem sejmu in
velikonoc¢ni razstavi ter prakti¢no
uporabile na veseli poletni kiithariji.
V kuhinji smo zelo uspesno preiz-
kusile tudi novo elektriéno pec, saj

smo spekle zelo okusne pice in
slovensko-goriSke gibanice, katere
smo ponudile vsem, ki so se
udeleZili dvodnevnih delavnic.

S svojim obiskom so nas pocastili
tudi pomembni gostje, in sicer
poslanec DZ RS Franc Breznik,
castni obcéan Franc Kuri, gospodar
gasilskega doma Dani Kuri in
podZzupan Obcine Cerkvenjak
Franci Zorko, kateri je podelil
¢lanicam DKDZ ¢udovite sopke za
zahvalo in zelo uspeSno delovanje
v drustvu ter za doseZeno okroglo
jubilejno obletnico.

V mesecu septembru smo na prvi
jesenski dan zelo uspesno izpeljale
Jesenski pohod po Ob¢éini Cerkven-
jak »Zdravimo se z naravog, in sicer
po Firbasovem nasadu hrusk,
travnikih, polju, gozdu, lepo
urejenih cerkvenjaskih naseljih.
Lahkotno smo hodili malo manj
kot 3 ure, iz Cerkvenjaka smo se
napotili proti Cenkovi, obiskali

>
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smo arheoloski park v Brengovi,
ogledali smo si Palucevo in Plojevo
kmetijo v Brengovi ter obcudovali
vrtove v Cagoni ter se sprosceni
vrnili nazaj v center nasSe lepo
urejene vasi. Namen pohoda je bil
predvsem  aktivho  druzinsko
gibanje po nedeljskem kosilu na
svezem zraku s prijetnim druzen-
jem vdomacem kraju. Med potjo so
nas pogostili, nasa gostoljubna
¢lanica Terezija Firbas s svojim
moZem in prijazna Rozina
Topolovec, z drobnim pecivom in z
odlicno domaco vinsko kapljico.




V tem mesecu smo se druzile in
sproscale svojo duso in telo tudi na
JOGI s Kristino Travnekar iz Svete
Ane v Slovenskih goricah.

Kot vsako leto smo bile dekleta in
Zene zelo aktivne tudi na trgatvi
Johanezove trte v centru Cerkven-
jaka pri kapelici Sv. Janeza
Nepomuka.

Na voljo je bila tudi Se vroca antii-
jovska slovenskogoriska gibanica,
ki smo jo pripravile in spekle kar v
novi mobilni peci na kraju samem.

V mesecu oktobru smo nadaljevali
z deli na projektu Biovrt &
zelis¢arstvo v sodelovanju z OS
CERKVENJAK-VITOMARCI.

DKDZ smo pomagale razviti
uspesSen zeliScarski kroZzek v naSi
0S8, zato bomo $e v drugi polovici
oktobra izvedle kuharsko delavni-
co JESENSKA SOCNA KUHARIJA, s
poudarkom na bucah in kostanjih.
Cilj krozka je, da se mladim prib-
liza delo na vrtu in proces, kako
lahko zeliS¢a in lokalne pridelke
vklju¢imo v zdravo, domaco kuli-
nariko in v svojo prehrano.

V drustvu kmeckih deklet in Zena
Cerkvenjak kreativno ustvarjamo
tudi na tradicionalen nacin in
prenasamo znanje na mlajSe
generacije.

V zadnjih treh mesecih smo se
druzile na rednih in izrednih
mesecnih sestankih ter na Stevil-
nih jesensko-zimskih lokalnih
dogodkih. Zelo uspeSno smo pon-
ovno izvedle tudi loncarsko
delavnico z naso domacinko, ¢lani-
co in velikodusno kreativno ucitel-
jico Suzano Rajh iz Loncarskega
centra Maribor, kjer smo se naucili

izdelati skodelico in kroznik. V
roznatem mesecu oktobru smo
nadaljevali z deli na projektu
Biovrt & zelisScarstvo v sodelovanju
z OS CERKVENJAK-VITOMARCI,
posadili smo Se nekaj zdravilnih
roZic pred osnovno $olo.

DKDZ se trudi razvijati zeliséarsko

dejavnost v nasi osnovni Soli, zato
smo Se v drugi polovici oktobra
izvedle kuharsko delavnico
JESENSKA SOCNA KUHARIJA, s
poudarkom na uporabi lokalnih
zelis¢, sadja, buc, gob in kostanjev.
Skuhali smo gobovo juho z ajdovi-
mi Zganci in kostanji ter spekli
okusen bucno-jaboléni zavitek.
Mladim poskusamo priblizati delo
na vrtu in proces, kako lahko
zeliS¢a in lokalne dobrine z lahkoto
vkljué¢imo v zdravo prehrano, pred-
vsem preko okusnih degustacij in
uporabimo zdravilne rastline tudi
za aranzerski namen kot npr.
raznovrstni vencki, Sopki, ikebane
itd.

>

S tradicionalnim slovenskim zajtr-
kom, tretji teden v mesecu novem-
bru, smo ¢lanice DKDZ zakljucile z
najmlajSimi iz vrtca Pikapolonica,
kakor tudi z ucenci in ucenkami
OS CERKVENJAK - VITOMARCI
»Teden slovenske hrane« in tako
prakticno prikazale pridelke in
izdelke domacih lokalnih ponud-
nikov v neposredni bliZini.

7 naSimi mladimi smo pripravili
zdrav slovenski zajtrk z domacim
kruhom, kostanjevim in cvetlicnim
medom in s sadnimi marmelada-
mi. Okusiti je bilo mogoce vec vrst
marmelad: slivovo, ceSnjevo,
figovo, jagodno in hruSkovo mar-
melado. Mlajsi in starejsi otroci so
lahko poizkusili celo paleto zelo

socnih in okusnih svezih jabolk iz
sadjarske kmetije Silec iz Drbet-
incev, od jonagolda, zlatega deliSe-

sa in bonite. Iz idareda je bil prip-
ravljen vroc¢ jaboléni zavitek. Na

e
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bogato obloZeni mizi je bilo

mogoce degustirati tudi ocvirkovo
pogaco. Zejo smo pogdasili Se s
toplim zeli§¢nim ¢arobnim cajem.

Sredi novembra smo bile zelo
aktivne tudi na martinovanju v
sodelovanju z DrusStvom vinograd-
nikov in ljubiteljev vina v Cerkven-
jaku, saj smo se poveselili pred-
vsem z domacini ob izvrstni
domaci kapljici in zelo okusni
kmecki malici z domacim kruhom.
Pripravile smo kislo zelje, prazen
krompir z Rojsovimi ocvirki in
Fleisingerjevo klobaso. Tudi tokrat
je v centru Cerkvenjaka disalo po
bozanski slovensko goriski gibani-
ci in ocvirkoveci.

Konec novembra smo se v advent-
nem pricakovanju odpravile na
izlet v Ob¢ino Sostanj, v Ravnah
smo si ogledale krasno razstavo
cvetja, raznovrstnih zeliS¢ in
drugih lokalnih dobrot v dvorcu
Gutenbuchel. Zahvaljujemo se
prijaznim domacinom za gostol-
jubnost in naSemu gasilskemu
drustvu za kombi, s katerim nas je
zapeljala naSa c¢lanica Marica
Strucl in nasi ¢lanici Marijani ter
Alojzu Firbas, ki sta prav tako
napolnila kombi in nas srecno
pripeljala  domov z darili in
bozZiénimi zvezdami. Bilo je zelo
poucno in zabavno pozno v noc.

%

Tudi v decembru smo zelo aktivni,
saj spoznavamo vedno znova in
znova, pravljiéno, zimsko, bozi¢no
kuharijo skupaj =z mladimi.
NajstarejsSe ¢lanice smo spekle zelo
bogat in omamno okusen sadni
kruh »klecnbrot« na domaciji
Firbas, katerega smo pojedli na
prednovoletnem srecanju kmeckih
Zena UE LENART, skupaj z naj
kmetico leta 2025 Matejko Secnik
iz Horjula nad Skofjo Loko in
Nataso Kramberger, PreSernovo
nagrajenko, novinarko, pisateljico
in posebno kmetico iz Obcéine Sveti
Jurij v Slovenskih goricah. Na
tradicionalnem srecanju smo se
druzili in izmenjali nekaj pozi-
tivnih mnenj o razvoju slovenske-
ga podezelja tudi z Zupani iz sosed-
njih obc¢in, predstavniki KGZS iz
Lenarta in Ptuja, ponovno po dese-
tih letih tudi v nasi ob¢ini in sicer v
GostiSéu pri Antonu v Cerkven-
jaku.

Vsako leto sodelujemo tudi na
boZicnem sejmu in blagoslovu
jaslic pod naso farno cerkvijo Sv.
Antona Puscavnika v Slovenskih
goricah, skupaj s Kulturnim drust-
vom in Turisticnim drustvom

Cerkvenjak ter Drustvom Vincar.

>
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Pripravljamo tudi dogodke, kot so
literarno kulinari¢ni popoldnevi.
Letos smo z otroki brali ljubezen-
ske pesmi, brali zgodbe in pekli
Gregorcke.

7. izdelavo lokalnih
kulinari¢nih dobrot in roénih

izdelkov ustvarjamo vecjo
prepoznavnost nase bogate
destinacije SLOVENSKE
GORICE, PREPROSTO
CUDOVITE. Mladim in
starejsim obiskovalcem pa
omogocimo, da domov
odnesejo okus nasega kraja,
VINO IN POGACE, KAR
NAM V CERKVENJAKU RES
ZELO PASE, skratka dozivite
preprosto cudovite Slovenske
gorice tudi vi!

Zelo se veselimo tudi v bodoce
novih ¢lanic in ¢lanov, saj res
Zelimo sodelovati in se aktivno
vkljuCevati v Zivljenje na vasi,
prenasati uporabno znanje tudi na
mlajSe generacije in krepiti vezi
med prebivalci Cerkvenjaka ter
hkrati razvijati naSe cudovito
cerkvenjasko podeZelje v osrcju
preprosto cudovitih Slovenskih
goric.

V upanju, da se kmalu vidimo na
zanimivih prireditvah v nas$i
obdini, ob¢ini prijaznih ljudi.

mag. Lidija Sipek




Prav lepo je res
na dezeli

Prav lepo je res na dezeli
Kjer hiSca na samem stoji
Okol " so pa trav "nki zeleni
To mene najbolj veseli
Vsak kemtic¢ ima svoje veselje

. Celepo posteno zivi
Cez dan si zazvizga zapoje
Zvecer pa prav sladko zaspi

Sem deklica mlada
vesela

Sem deklica mlada vesela
Sem pravo slovensko dekle
Kot slavcek veselo bi pela

Da b"dalec razlegalo se tralala tralala

Ko zjutraj danica priplava
Ze mika me glasno zapet
In komaj se dan mi zaznava
Jaz tiho zacnem Zvrgolet
Zakaj bi veselo ne pela
Zakaj bi veselane b'la
Saj vsak dan krog mojega cela
Mi sapca prijetno pihlja

Antonovska himna

Na hribc¢ku stoji cerkvica -
Sv. Anton v njej kraljuje,
k njemu bom poromala,

da mi on svetuje.
Tralala, tralala, tralala....
Me Sv. Anton uslisal bo
in dal mi bo mozicka,
jaz pa mu zredila bom
debelega prasicka.
Tralala, tralala, tralala....
Je Sv. Anton uslisal me
in dal mi je mozZicka,
jaz pa mu rodila sem
vsako leto fanticka:
Tralala, tralala, tralala....
Na klincku visi kiklca,
prav lepo je nabrana,
rasti, rasti deklica,
da ti bo Stimana
Tralala, tralala, tralala....

Himna in ljudske pesmi

Dekle zakaj si Zalostna

Dekle zakaj s* tak ™ Zalostna
Povesas mi oci
Usahnil mi je roZmarin
In nagelj se susi
Dobis za nagel semena
Vr$ic za roZmarin
In drugi ti pognal bo spet iz novih korenin
In drugi ti pognal bo spet
Tako lepo cvetec
Al nikdar vec tako lepo
Kot prvi bil duhtec.

Res hudi so casi prisli

Res hudi so casi prisli
Za dnarce jamramo vsi
A jaz pa ko druga ne vem
Na goro Kalvarijo grem
Ko tja na goro prispem
Na drevcu gnezdece uzrem
Si mislim mladic¢e bom vzel
Za vecerjo bom pohane imel
In splezal sem gor na drevo
Saj plezati res ni tezko
Al smola in groza je to
Da gnezdece prazno je blo
Kaj meni za gnezdece mar
Pod drevo zagledam mlad par
Drzala sta se za roke
Menjala poljubcke sladke
Pa on ji govori tako
Da je nikdar zapustil ne bo
Ce ga danes uslisala bo
Jaz rada usliSim to ves
Al nekaj pozabit ne smes
Ce nesrecni slucaj bi hotel
Le kdo bo za sinka skrbel
Nikar ne skrbi za to
Saj nad nama prebiva nekdo
Nad nama prebiva gospod
Ki z voljo prezivlja ves rod
Ali mene pograbi zdaj srd
Na drevesu postanem ves trd
Ce ne gresta takoj mi domov
Se vama bom na glavo posro!

RozZe je na vrtu plela

RoZe je na vrtu plela
Pela je pesmi glasno
Zivo v lice zarudela
Ko je stopil fant pred njo
Daj mi dekle cvetko zalo
Da si jo na prsi pripnem
Za spomin cvetlico zalo
Predno v tuje kraje grem
Kito cvetja mu je dala
S cvetjem mu je dala srce
Sama v vrtu je ostala
On pa po svetu Sel od nje
Cez ograjo vrtno gleda
Mimo gre mnogo ljudi
Deva bleda, deva bleda
Njega od nikoder ni
Al njega njega ni, al njega njega ni
Al njega od nikoder ni
Ko paje prisel on
Stisnil roko
Mocno utolaZzeno
Srce je b lo!

Jaz’'mam pridno
gospodinjo

Celi tjeden je korenje plela
V soboto pa je na njem obsedela
Jaz “mam pridno gospodinjo
Gospodinjo kmeticko
Celi tjeden je cote prala
V soboto pa je v mlako pala
Jaz *mam pridno gospodinjo
Gospodinjo kmeticko
_ Kaj sem moral zdaj trpeti
Ce sem hotel jo iz mlake meti

Jaz mam pridno gospodinjo kmeticko

Celi tjeden pri peci sedela
Dajije jenka pregorela

Jaz mam pridno gospodinjo kmeticko

V dolini prijetni je
ljubi moj dom

V dolini prijetni je ljubi moj dom
Nikoli jas njega zapustil nebom
Pod lipo domaco najraje sedim

V domacem veselju zadovolno Zivim
Al mislis dobiti na tujem jo kje
Saj marsikateri je hodil po svet

Nazadnje proti domu se vrnil je spet
Domace cvetlice najlepse cveto
In pticki domaci najlepse pojo
Prijatl 'i domaci so milega srca

Ljubezen zvestoba le biva doma
Doma preZiveti vse dni si Zelim
Umreti se tudi doma ne bojim
V domaci gomili se spava sladko
Mi bratci sestrice rahljajo zemljo
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Posebne zanimivosti

Slovensko goriska
(slovenjegoriska)

gibanica iz krusne peci
Zgodba o gibanici s poudarkom na
Lgibanci® iz Osrednjih Slovenskih
goric. Zapisi o njej se od avtorja do
avtorja razlikujejo. Nekateri jo
oznacujejo kot prazni¢no pecivo,
drugi kot boZansko pogaco, nekat-
eri pa jo povezujejo tudi s plastno
razrezano in z nadevom polnjeno
torto. Ko poseZzemo po tradicional-
nih jedeh, odkrijemo bogastvo
okusov in skrivnosti domace
kuhinje, ki se prenasajo iz roda v
rod. Ena izmed nepogresljivih
dobrot je sigurno bozanska pogaca,
ki jo v Cerkvenjaku imenujemo
SLOVENSKO GORISKA GIBANCA,
pecena v domaci krusni pedi.
Kmecke Zene so jo pripravljale ob
pomembnih dogodkih, kmeckih
delih in praznikih kot je bozic,
velika no¢, na porokah in sedmin-
ah. Skoraj vsaka vas ima svojstven
recept. Gospodinje so jo nekoc
pripravljale le iz sestavin, ki so bile
dostopne le na kmetijah. Moka,
mleko, kvas, skuta, kisla smetana in
maslo so glavne sestavine gibanice,
ki so jo gospodinje pripravile le ob
posebnih priloZznostih. Na obmocju
Slovenskih goric je gibanica tudi v
danasnjem casu, tako kot je bila v
zadnjih nekaj desetletijh, pogosto
na prazni¢no pogrnjeni mizi. Spre-
menil se je le nekoliko nacin post-
rezbe. Gibanica ni sezonska hrana,
ampak je odvisna od dojve, koli¢ine
kraviega mleka. Domacini iz
Cerkvenjaka se spominjajo, da so
krave dajale razlicno koli¢ino in
kvaliteto mleka, mascoba je bila od
krave do krave drugacna, saj je na
okus mleka bistveno vplivala kako-
vostna krma (seno, otava ali silos).
Kmecke gospodinje svoje znanje Se
danes prenasajo iz roda v rod, pri
tem so se izoblikovali razliéni
recepti, ki so v osnovi podobni, od
vasi do vasi se razlikujejo le v pod-
robnostih, kot so dodatki za¢imb,
manjsa odstopanja v koli¢ini upo-
rabljenih sestavin ter v izdelavi. Ko

predstavljamo nasSo antujovSko
,\\

gibanco, imamo v mislih skutino
gibanico, ki ji vnasSih krajih recemo
sirova.

Pomembna razlika, ki jo opazimo v
receptih, je dodajanje kvasa. V
preteznem delu osréja Slovenskih
goric se k moki za testo dodaja v
manjSih koli¢inah kvas, medtem,
ko se na obmocju Cerkvenjaka in v
bliznji okolici pecejo gibanice brez
dodanega kvasa. V izdelavi so
razlike vidne v Stevilu gib (plasti
testa), ki se gibljejo od Stiri do
deset.

Pri pripravi gibanice posebej
pazimo na kvaliteto sestavin, ki naj
bodo v kar najvecji meri domacega
izvora. To Se posebej velja za maslo,
skuto, kislo smetano, ker je domace
bolj polnega okusa, ker so narejeni
iz polnomastnega mleka. Vleceno
testo za gibanco pripravimo iz bele
moke, gladke in ostre. Sol je obvez-
na sestavina, dodamo tudi masco-
bo za boljSo vlecljivost testa.
Tekocina za zamesitev je obicajno
mlacna voda ali razredc¢eno mleko.
V testo lahko dodamo tudi jajce in
vanilin sladkor.

Moko za testo vedno presejemo v
skledo in dodamo vse sestavine
naenkrat. Zamesimo srednje ¢vrsto
testo, ki mora pokrito pocivati vsaj
pol ure, ker se sicer ne vlece. Testo
za gibanico mesimo le z eno roko.
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Nadev za gibanico obicajno prip-
ravljamo iz skute, kisle smetane,
jajc in sladkorja. Lahko dodajamo
razne dodatke, kot je vanilin slad-
kor, cimet, limonina lupina, kar je
znacilnost posamezne vasi ali

domacije. Zelo pogosto se za
potres po nadevu uporabljajo
rozine. Skuto v skledi zdrobimo in
dodamo kislo smetano ali mesani-
co sladke in kisle smetane, jajce,
sladkor in diSave. Med pocivanjem
testa pripravimo nadev. Nadev
pripravimo za vsako peko posebej,
saj lahko zvodeni. Tak nadev je
tezko uporabiti, saj izteka naprej
ob mazanju na testo, nato pa Se pri
pecenju.

V posodi pripravimo posebej
smetano in posebej stopljeno
maslo za premaze.

Slastne in vrhunske gibanice

peCemo v kruSni peci, za kar
moramo pec pravilno pripraviti.
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Krusno pec zakurimo s suhim veje-
vjem, povezanim v snope, ki jih
tukajsnje gospodinje zelo razlicno
imenujejo (pusli, basli, hosta).
Uporabimo veje lesa, ki ne smoli.
Najbolj primeren je bukov les,
lahko pa uporabimo tudi gaber ali
jablano, lahko pa tudi rozje, ki
ostane po rezi vinske trte. Za eno
peko zadostujejo trije do Stirje
snopi debelejSega vejevja, ce je
potrebno, dodamo Se nekaj tanjsih
drv. Kurjenje peci traja priblizno
uro in pol, da dobimo Zerjavico, iz
katere se ve¢ ne kadi. Zerjavica
mora biti lepo razporejena po
celotni povrsini peci. Ko Zar pojen-
ja in se zacne spreminjati v pepel,
je pravi cas, da ga z grebljico
odstranimo s povrsine za peko na
rob peci.

Dno peci nato ometemo z metlo iz
naravnih materialov (breza, koruz-
no licje, sirek), namoceno v vodo,
da ne zagori. Primerna temperatu-
ra v peéi se lahko ugotavlja na
razliéne nacine. Ponekod vrzejo v
pe¢ moko, ki se ne sme zaZgati.
Drugod preizkusajo z roko, ki jo
pomolijo v pec in merijo (Stejejo do
deset), koliko casa vzdrzijo. Mar-
sikje pa Ze imajo termometre za
daljinsko odcitavanje. Gibanico
damo najprej na papir za peko in
nato Se na lopar z daljsim rocajem,

s katerim jo polozimo v krusno pec.

Pe¢ zapremo z veho, to je vedji
kovinski pokrov, ki zapre odprtino
krusne peci. PeCenje traja okrog 25
minut, medtem veckrat_pogleda-
mo, ¢e se primerno pece. Ce se pece
prehitro, odprtino peci pustimo
nekoliko odprto, c¢e poteka
prepocasi, pustimo gibanice v peci
ve¢ cCasa. Za peko gibanic so
potrebne izkusSnje, pri katerih
dobimo obcutek za temperaturo.

Ko gibanica dobi zlato rumeno
barvo, jo vzamemo iz peci, takoj
odstranimo papir za peko in jo
predamo na lesen lopar.

Gibanico Se vroco premazZemo s
smetano, lahko dodamo tudi maslo
in jo sladkamo. Ponekod upora-
bljajo pregreto meSanico prej
omenjenih sestavin. Rob namaze-
mo z maslom, da postane mehkejsi.
Postrezemo jo Se toplo, ker je takrat
najboljsa.

Za slovenskogoriSko gibanico je
zbranih veliko receptov s podrocja
Slovenskih goric, predvsem iz
okolice Benedikta, Cerkvenjaka,
Lenarta, Sv. Ane, Sv. Jurija in Sv.
Trojice v Slov. Goricah.

Recept:

Preverjen in najpogosteje uporabljen
recept na podrocju Cerkvenjaka

Vleceno testo:

400 g gladke moke, 100 g ostre moke,
malo soli, 3 do 4 Zlice olja, mlacna
voda

Nadev:

750 g skute in 1 kg kisle smetane iz
domacega polnomastnega kravjega
mleka, 1 jajce iz kokoSje reje na
prostem, sladkor in maslo.

Umesimo srednje trdo testo, ki nekaj
Casa pociva. Testo na loparju razval-
jamo. Rob testa zarezemo na vel
mestih, da dobimo najmanj 4 gibe ali
veC. Testo na loparju pokapamo s
stopljenim maslom in ez povlecemo
prvo gibo. Nato razmazemo nadeyv, ki
smo ga pripravili iz skute, sladkorja in
kisle smetane, v katero smo pred tem
umesali jajce. PovleCemo Se preos-
tale plasti testa in jih premazemo s
smetano. Tudi Ze peceno pogaco
premazemo s smetano.

>

Bogastvo, ki ga zZelimo ohraniti, je
zagotovo nasa antujovska gibanca,
ki je ena izmed najboljSih pogac v
celi paleti gibanic severovzhodne
Slovenije. V tem delu naSe dezele je
na izbiro veliko slanih in sladkih
pogac. Gibanca je prazni¢na
bozanska pogaca, ki je nastala
tekom desetletij, kot posledica
posebne oblike Zivljenjskega sloga
tukajsSnjega prebivalstva, ki se je
razvijalo skozi stoletja. Ugodne
naravne razmere in z njimi poveza-
ni mnogi domacini so preziveli s
pomodjo zivinoreje, poljedelstva,
sadjarstva in vinogradniStva ter
gozdarstva. Gibanica predstavlja
Se danes dobro in skrbno gospod-
injo, ki je tudi ponos kmecke hise.
Gibanica je najboljsa nagrada za
tezko opravljeno delo in tudi ob
druzinskih praznikih. Na podezel-
ju je vsak dan praznik, ko se spece
bozanska pogaca, ker nase Se nam
vedno najbolj pase.
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Aleluja

Sestavine za 1 osebo:

2 7lici posusenih in zdrobljenih
repnih olupkov

2 7lici prosene ali ajdove kase
juha, v kateri se je kuhalo
prekajeno meso

Zlica ocvirkov

sol

poper

kumina

Priprava:

Jed omenjamo zato, ker je izredno zanimiva.

Objavljena je bila v reviji Kmecka Zena leta 1939 in v kuharski knjigi leta 1890. Poznana je bila po celi Sloveniji.
Povsod so jo malo drugace pripravljali. Aleluja so repni olupki in je kot velikonoc¢na jed spomin na case hude
lakote. Jeseni, ko je repe povsod dovolj, olupke posuSimo. Shranimo jih na suhem mestu. Pred uporabo jih
postavimo na pec ali v pecico, da so krhki, in jih zdrobimo. Cez no¢ jih namoc¢imo v vodo. Naslednji dan jih oper-
emo in damo kuhat skupaj z oprano kaso v vodi, v kateri se je kuhalo prekajeno meso. Kuhano alelujo vlijemo v

skledo in zabelimo z ocvirki.
Bosman

Bosman je obredni kruh v obliki
podolgovate pogace, spletene iz vec kit
testa in okraSene s papirnatimi rozami
in okraski iz testa. To je v bistvu Zeni-
tovanjska pogaca, ki jo naredi nevesti-
na botra, na koncu svatbe pa jo
stareSine razdelijo med svate. Sim-
bolizira Zeljo po moskem potomstvu.
Bosman pomeni otrok ali dete in
govori o njegovem krstu. Bosman v
nevestinem krilu kaZe Zeljo po vec
otrocih. Toga oblika bosmana spomin-
jana togo povitega dojencka.

OkrasSena Zenitovanjska pogaca je
upodabljala s svojo zunanjo obliko vso
bodoco druzinsko sreco in hiSno
blagostanje. Otrok in kruh sta v
bosmanu tako trajno in nerazdruZljivo
med seboj povezana, kakor Zitno zrno
in telesni plod ali kakor dojencek in
testo v neckah.

Ob dveh dejanjih Zivljenjskega kroga,
porodu in krstu, kjer je bosman Se
kako  prisoten, se  priblizamo
poljedelskemu obrednemu prizoru
sploSnega Stajerskega obreda. Ta
prizor je tako znacilen in svojevrsten,
da si v preteklosti brez njega Stajerske-
ga Zenitovanjskega bosmana sploh ne
bi mogli predstavljati.

Sestavine za biskvit

1 kocka kvasa

1/2 kg ostre moke
1/2 kg gladke moke
150 ¢ margarine
150 g sladkorja

3 jajca

1 vanilij

1 zlicka soli

1/2 1 mleka
naribana limonina
lupina

1jajce za premaz

Splosno lahko ugotovimo,
da so vsi Zenitovanjski
prizori, obredni dvogovori
in plesi z jedili v precejSnji
meri skupna zadeva alps-
ko-panonskega ljudstva in
mnogih drugih evropskih
narodov. Stajerski bosman
ima svojo osnovo, iz katere
se je razvil prav v Zenitovan-
jskem prinasanju in polag-

iz ﬁk@ ' i anju jedi na mizo pred
i e l‘"’t"fmt 2 flwe  stareSino in pred poroéni
b p.fi“;ﬂ PR Ry mﬁhﬁ%ﬂ .. par. Seveda pa je potrebno

ninadl. . poudariti, da ta poljedelski

obred kaze tudi svoje
posebnosti, saj nam odkriva
panonsko obcutljivost in
smisel za dober kruh.

>
26




Torta

Sestavine za biskvit

8 jajc

300 g sladkorja

300 g ostre moke

1 vanilij

1 pecilni prasek

naribana limonina lupinica

Priprava:

LociS beljake in rumenjake. Iz
beljakov stepeS trd sneg, pocasi
dodajas sladkor z vanilijem, nato
pa postopoma rumenjake, da
dobis gladko puhasto zmes. Ostale
sestavine pocasi s penovko umesa-
mo v testo. Maso vlijemo v model
za torto in peci na 180-200 stopinj
40 minut, v naprej zagreti pecici.

Sestavine za kremo Priprava:
1 margarina ali maslo Iz margarine stepeS puhasto kremo in ji nato dodas ostale sestavine. Po okusu
180 g sladkorja v prahu lahko dodas Se sladkor in rum.
2 vanilija
zlicka ruma Ohlajeno testo prereZzemo in ga namazemo s polovico kreme, ostalo pa na

zunanjost oblati in tako dobimo torto.

Za okrasitev potrebujemo 1 beljak, ki mu dodamo 80-100 g sladkorja v prahu,
zvrkljamo tako dolgo, da dobimo gladko srednje trdo zmes, jo damo v majhen
Srknicelj, ki si ga naredimo iz peki papirja in uzivamo pri okrasitvi.

s
»» — I <
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Nasveti in triki gospodinj

Zapiski Marije Kozar iz gospodinjskega tecaja v letu 1939.

Ti zapiski predstavljajo rocno
zapisane nasvete o gospodinjstvu
iz preteklosti. V njih so opisani
nacini pranja perila, urejanja
doma in vsakdanjih opravil, kot so
jih poznale gospodinje nekoc.
Danes nam dajejo vpogled v
zivljenje in vrednote tistega casa.

Gospodinjstvo

Najevedcja in najpogostejSa zenska
ucenost je biti dobra gospodinja.

Namen gospodinjske Sole ni dati
ucenkam Stevilo posameznih
panog znanja, ampak jih vzgajati k
doslednjemu misljenju in smisel-
nemu redu, ki jih usposablja, da
pod vsakimi pogoji lahko vodijo
gospodinjstvo, se lahko prilagodi-
jo zivljenjskim razmeram ter z
lahkoto premoste in razresijo
vsako tezavo. Pametna glava je
predpogoj za dobro gospodinjo
danasSnjega c¢asa. S pravim
razumevanjem uporabljeno delo
ima svojo vrednost. Nespametno
besedicenje in nesmiselno stopi-
canje in napol opravljeno delo so
znaki slabe gospodinje. (Vir:
zapiski Marije Kozar, 1939).

Rokopisni zapiski prikazujejo
pogled na vlogo gospodinje v
preteklosti, kjer je bila skrb za dom
razumljena kot ena pomembnejsih
Zivljenjskih nalog.

Gospodinja je veljala za srce doma
— mnjeno delo ni zajemalo le

kuhanja in ¢iSéenja, temvec tudi
vzgojo otrok, skrb za druZinsko
toplino ter ohranjanje reda in
vrednot.
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Zapiski prikazujejo, kako pomembni so bili neko¢ red, snaga in organiziranost v vsakdanjem Zzivljenju. Vsaka
stvar je imela svoje mesto, delo pa je bilo skrbno nacértovano in razporejeno skozi teden.

Poseben poudarek je bil namenjen urejenemu domu, ¢istoci ter odgovornosti gospodinje, ki je skrbela za dobro
delovanje celotnega gospodinjstva.

Ti zapisi danes predstavljajo zanimiv vpogled v nacin razmisljanja in vrednote preteklosti, kjer sta bila red in
disciplina temelj zadovoljnega doma.
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V zapiskih je opisan tudi pomen
urejene, funkcionalne in premislje-
no zasnovane kuhinje kot osrednje-
ga prostora doma, kjer se odvija velik
del vsakdanjega Zivljenja. Kuhinja ni
bila le prostor priprave hrane,
temvec¢ tudi prostor dela, reda in
odgovornosti. Svetloba, Cistoca in
prakti¢nost so bile kljuéne znacilno-
sti dobro urejene kuhinje, saj so
vplivale tako na potek dela kot tudi
na splosno pocutje v prostoru.

Velik del zapisov je namenjen pravil-
ni izbiri, uporabi in vzdrZevanju
kuhinjske posode ter pribora. Pod-
robno so opisani razliéni materiali,
kot so emajlirana, aluminijasta,
bakrena ali porcelanasta posoda, ter
njihove prednosti in slabosti. Poseb-
na pozornost je namenjena tudi
nacinu ¢iscenja, saj nepravilna upo-
raba ali neustrezno vzdrZevanje
lahko vplivata na kakovost hrane in
zivljenjsko dobo posode. Cistoca je
bila razumljena kot temelj zdravega
gospodinjstva, zato so zapisi polni
natan¢nih navodil za pomivanje,
suSenje in shranjevanje.

Poleg prakti¢nih vidikov besedilo
razkriva tudi SirSi pomen reda in
snage, ki nista bila pomembna le
zaradi videza, temvec¢ tudi zaradi
higiene, zdravja in splosne urejenos-
ti doma. Kuhinja je tako predstavlje-
na kot prostor discipline, natancnos-
ti in vsakodnevne skrbi, kjer se
odraza odnos do dela in Zivljenjske-
ga okolja. TakSen pogled na gospod-
injstvo danes ponuja zanimiv
vpogled v pretekle nacine Zivljenja
ter poudarja vrednote, kot so odgov-
ornost, organiziranost in skrb za
skupni prostor.

Celotno besedilo odraZa vrednote
casa, v katerem sta bila red in snaga
temelj dobrega gospodinjstva, skrb
za dom pa ena izmed najpomembne-
jSih vsakdanjih nalog. Dom ni bil le
prostor bivanja, temvecC urejeno
okolje, ki je zagotavljalo varnost,
toplino in obc¢utek stabilnosti.
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Pranje perila je bilo natanéno nacr-
tovan in vecstopenjski proces, ki je
zahteval znanje, izkusnje in veliko
potrpezljivosti. Opisani so postopki
namakanja, kuhanja, izpiranja in
susSenja, pri cemer je bila pomemb-
na tudi pravilna izbira sredstev, kot
sta milo in lug. Posebna pozornost
je bila namenjena loCevanju perila
glede na vrsto, barvo in stopnjo
umazanosti, kar kaZe na premisljen
in sistematicen pristop k delu.

Postopki pranja so bili prilagojeni
tako, da so zagotavljali temeljito
ocisScenost, obenem pa ohranjali
kakovost tkanin.

Poleg zapisi izpostavljajo tudi skrb
za pohiStvo, ki je moralo biti kako-
vostno, trpezno in primerno
vzdrZevano. Opisani so razli¢éni
nacini zaScCite in ¢iScenja, s katerimi
so preprecevali obrabo, poSkodbe
in vpliv vlage. Redno brisanje
prahu ter uporaba ustreznih sred-
stev kaZeta na zavedanje, da urejen
dom zahteva stalno skrb in dosled-
nost.urejenosti, temvec tudi zdravja
in splosnega dobrega pocutja.
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Novoletni pujski za sreco

Sestavine: Polnilo:

0,5 kg psenicne moke - 0,2 kg mletih orehov

0,03 kg kvasa - sladkor

0,06 kg sladkorja - mleko

0,01 kg soli - beljak

0,06 kg margarine Premaz:

1jajce '

Uzl ElE rumenjaki
Priprava:

Priprava oci: beljak stepemo v trd sneg, primeSamo slad-
kor v prahu. O¢i nabrizgamo po pecenju na pujske - zenice
naredimo iz cokolade ali marmelade.

Testo pociva 30 minut, nato ga razvaljamo na 4 mm, izreZemo 20 kolac¢kov premera 8 cm in 10 kolackov 4 cm ter
oblikujemo uSesa. Na kolacek premera 8 cm damo nadev, robove namazZemo z rumenjakom, pokrijemo z drugim
kolackom in dobro stisnemo. Oblikujemo riléek - kolacki premera 4 cm.

Pujske premaZemo z rumenjakom in jih speemo na 220 stopinj Celzija 15 minut. Po pecenju mu naredimo oci.
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Mlekarstvo

V zapisih je poudarjen tudi Sirsi
pomen mlekarstva kot pomembne
gospodarske dejavnosti. Omen-
jene so drzave z razvito mlekarst-
vom, kar kaze na zavedanje o
napredku in organiziranosti te
panoge tudi v mednarodnem
prostoru. Posebej je izpostavljeno,
da uspesno mlekarstvo temelji na
sodelovanju, znanju in stalnem
izobrazevanju, kar se odraza v
ustanavljanju zadrug, strokovnih
drustev ter organizaciji tecajev in
predavanj.

Poudarjen je tudi pomen dobre
organizacije in sistemati¢nega
dela, saj je prav to klju¢ do kako-
vostnih izdelkov in uspesnega
gospodarjenja. Vidno je, da
mlekarstvo ni bilo razumljeno le
kot vsakdanje delo, temvec kot
dejavnost, ki zahteva natanc¢nost,
odgovornost in SirSe strokovno
zZnanje.

Mlekarstvo je predstavljeno kot
pomembna gospodarska dejav-
nost, ki omogoca stabilen vir
hrane in dohodka.
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Jedi ob martinovanju

1. Nadevana goska 5. Narastek iz mlincev
2. Pisc¢ancje roladice s kostanji 6. DusSeni kus-kus

3. Svinjina z grozdjem 7. Solata po izbiri

4. DusSeno rdece zelje

Nadevana goska

Potrebujemo: 1 gosko, ¢ebulo, kruh, za¢imbe (sol, poper, petersilj), suho sadje (slive, hruske, jabolka), maslo,
vino.

Kruh in suho sadje narezemo na kocke. Na maslu rahlo zdusimo suho sadje in zalijemo z vinom, nato sipamo h
kruhu, zac¢inimo in z nadevom nadevamo gosko. Pe¢emo priblizno eno uro.

Pisc¢ancje roladice s kostanji
Potrebujemo: pisScancji file, kostanj, za¢imbe, drobtine, moko, jajce, mascobo za cvrenje.

Kostanje skuhamo in iz njih pripravimo kostanjev pire. Narezemo tanke zrezke, jih zac¢inimo in nadevamo s
kostanjevim pirejem. Zrezke zavijemo, dunajsko paniramo in ocvremo.

Svinjina z grozdjem
Potrebujemo: svinjsko ribico, mas¢éobo, moko, grozdje, vino, zac¢imbe, ¢ebulo, cesen.
Narezemo zrezke, narahlo potoléemo in za¢inimo. Na mascobi zrezke narahlo opecemo z obeh strani, na preos-

tali mascobi preprazimo ¢ebulo, ¢esen, pomokamo, zalijemo z vinom in vodo narahlo prevremo. V omako damo
zrezke in grozdje ter dusimo do mehkega.

Duseno rdece zelje

Potrebujemo: rdece zelje, cebulo, sladkor, jabolka, vino, za¢imbe, mascobo.

Zelje nareZemo na tanke rezance. Posebej prepraZzimo ¢ebulo, ko rahlo porjavi, dodamo sladkor, zelje in med
mesSanjem dusimo. Ko zelje rahlo upade, zalijemo z vinom, dodamo krhlje jabolk, zacinimo in dusimo do mehke-

ga.
Narastek 1z mlincev

Potrebujemo: mlince, skuto, Spinaco, za¢imbe, parmezan, margarino, sladkor smetano.

Mlince narahlo prevremo v slani vreli vodi. Jih odcedimo in ohladimo. Posebej pripravimo nadev, tako, da skuti
dodamo sladko smetano. Dodamo zacimbe (sol, kumina, poper, S¢epec rdece mlete paprike, petersilj) in
premeSamo. Spina¢o skuhamo, kuhano odcedimo in sesekljamo, za¢inimo (sol, poper, mleta kumina, sesekljani
cesen). Peka¢ namaZemo z margarino, na dno damo plast mlincev, premaZemo z nadevom iz skute, prekrijemo z
mlinci in premaZemo z nadevom iz Spinace in postopek ponovimo. Zadnja plast naj bo nadev iz skute, ki ga na
vrhu potresemo s parmezanom in v pecici zapecemo.

Duseni kus-kus
Potrebujemo: kus-kus, ¢ebulo, mascobo, ¢esen, zaCimbe

Kus-kus skuhamo. Na mascobi preprazimo ¢ebulo, dodamo Cesen in prisipamo kuhani kus-kus. Po potrebi
solimo, dodamo Se poper, kumino in petersilj.

35



%

ol vy o colvcisns B Hohorosloe -
) ﬁ«ﬁ.ﬁ? R :rf«.,, /:h’:iam:{/.c{; um
"r.:jf}é;;z\_,;c,-ﬁf <t 41.‘.9.”/
2) Ol o lowostle s ool Cosa. mekesiioston. oLotlo,
- 6’% Aol e ottt ol iks mﬂm»ﬂﬁ%d
lelos Keleiimas il nnstey yootion, pou, yoisiie oFpmidetl
S snos Lo ol »Zéoym éﬁd‘?:aagﬁ; /-/g/,u”wﬁ
edecioil St 3 mesee poe foditoc
.:’)ff’/fzgzéﬁa @pcmﬁ ~£»ﬂd/ %Mwﬂf‘
55— r-n-ff:{;/ Za ,r‘.i_'_‘ A e oo “ont datls
el o s rw‘-Z';/” /ééz,—grfdm—f ,rm:rdfmo—ua-
/ﬂpiﬂé"éku Lo v ,mt M m«*/;wu’/, %
Alslocinim Sosicr. sl amullomiee, g Lokl
) {45541{5‘2, iir pas e i esmerrs M%A/»wzfﬁr

%ﬂ:ﬁﬂ/ a3 ﬁﬂfﬁﬂ. ?ﬂm JW
-—’_‘J' I'/‘dﬁ ?m Aow-‘if;c/ *jmﬁmwfﬂ,

7473

_44;

= Ay r-?zfﬁ-:fd#v.]f}: -

e -mrlls-
bﬁ«ﬁ&{vﬂfﬁ” %Mipﬂ“ﬁmwaj‘j{,
Wacfﬂﬁw g(q,/g%:%m—a&

36

V zapiskih so izpostavljeni tudi
Stevilni dejavniki, ki vplivajo na
kakovost mleka. Med njimi imajo
pomembno vlogo prehrana Zzivali,
njihovo zdravstveno stanje, nacin
reje ter skrb za cistoCo hleva in
opreme. Posebej je poudarjen tudi
pravilen nacin molze, saj lahko
nepravilno ravnanje vpliva tako na
kolicino kot tudi na kakovost

mleka. Omenjeni so tudi vplivi
okolja in higiene, saj lahko necis-
toca, bakterije ali nepravilno shran-
jevanje hitro poslabsajo lastnosti
mleka.
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Recepti iz domace kuhinje

Ajdova kasa z duseno svinjino

Sestavine:

- 300g svinjskega mesa brez kosti
- 3dlprebrane ajdove kase

+ 4 7lice svinjske masti ali olja

- 1cebula

- sol

- poper

+  majaron

- voda

Priprava:

Cebulo sesekljamo in na mas¢obi toliko popraZzimo, da postekleni. Dodamo na drobne kocke narezano svinjino,
solimo, po potrebi malo zalivamo in dobro pokrito duSimo, da se zmehca. Vmes veckrat premesamo. Ko je meso
mehko, dodamo oprano kaso, premeSamo in zalijemo s 6 dl vrele vode. Pri nizki temperaturi dusimo do mehkega.
Med dusSenjem odiSavimo z majaronom in za¢inimo s poprom.

Ajdovi zganci (Ajdiski zZgenki)

Sestavine:

11vode
1/2 kg ajdove moke
sol

Za zabelo:
- zasekaali ocvirki ali bu¢no olje

in ¢ebula ali zaseka
- in kisla smetana

Priprava:

Slan krop odstavimo in stresemo vanj ajdovo moko in kuhamo 5 — 10 min. Nato s kuhalnico predremo moko na
nekaj mestih, pokrijemo in kuhamo Se 20 min. Lonec potegnemo na rob Stedilnika ali zmanjSamo temperaturo.
Nato odlijemo nekaj Zgancevke in Zgance dobro premesamo, da zdrobimo vse grudice moke. Zgancevko pocasi
dolivamo, da dobimo primerno trde Zgance. Posodo Se pokrijemo in Zgance duSimo 10 min. Nato jih nareZemo in
zabelimo.
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Beli prazni¢ni kruh

Sestavine:

1 kg ostre psenic¢ne moke

1 kg gladke pSeni¢ne moke

80 g kvasa

1 zlicka sladkorja

2 dl sladke ali kisle smetane ali 100 g masla
ali 2 zlici svinjske masti

ml eko po potrebi

Priprava:

H kisli smetani lahko dodamo tudi nekaj kislega mleka, zato pa manj svezega. Kvas zmesamo s tremi Zlicami
toplega mleka ali vode in 1 Zlico sladkorja.

Ko vzhaja, dodamo ostale sestavine in zamesimo testo. Dobro ga pregnetemo, da se 1lo¢i od posode. Oblikujemo
hleb in ga v kosSari pustimo vzhajati. Ko se testo za 2x poveca, ga damo v krusno pec ali pecico. Pred peko kruh
namazemo z mlekom ali s stepenim jajcem. PeGemo ga od pol do tricetrt ure, odvisno od temperature peci in
velikosti hleba.

Prazni¢nega kruha ne sladkamo, da ga lahko jemo k mesu. V pecici naj bo zacetna temperatura 200 stopinj C,
nato zniZzamo na 180 stopinj C. Kruh, ki mu dodamo kislo mleko in smetano, je rahlejsi in se trga po plasteh. Testo
ne sme biti pretrdo!

Bozi¢ni kruh (klecnprot)

Sestavine:

1,5 kg krusne moke (mesane)

2 7lici drosic + 20 g kvasa

1 zlica soli

1 zlica sladkorja za kvas

1/2 - 3/4 1 mlacne vode

1,5 kg narezanega suhega sadja
(hruske, krhlji, orehi, slive,
rozine in fige)

Priprava:

Ce nimamo drogic, lahko uporabimo 60-70 g kvasa. Drogice pripravimo na isti na¢in kot za ostale vrste kruha.
Pred mesenjem dodamo industrijski kvas.

Priprava sadja:

Suho sadje narezemo in namoc¢imo 1 uro pred mesenjem. Vzamemo malo vode, da jo sadje popije. Poskropimo ga
z 2 zlicama slivovke ali ruma. Ne sme biti preve¢ mokro, da ostane v kruhu v kosih, da se ne razmaze. Sestavine za
kruh pomesamo, razen sadja, dodamo vzhajan kvas (drosice) in dodamo pripravljeno sadje, ponovno zamesimo
in oblikujemo hlebcek. V kosari ga pustimo vzhajati. Najboljsi je kruh, pecen v krusni peci. Pred pecenjem ga
namazemo z mla¢no vodo. Sadni kruh so gospodinje redno pekle za bozic¢, vendar tekne tudi ob drugih prilikah.
Lahko ga specemo tudi na Stedilniku. Zacetna temperatura naj bo 200 stopinj Celzija, po 30 min zniZamo na 180

stopinj Celzija.
e
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Buhteljni (buhtli)

Sestavine:

- 1kg pSenicne ostre moke

- 50gkvasa

- 27lici sladkorja

- 100 g masti ali masla

- 3rumenjaki

- 1/4 mleka

- 1zlicka soli

« 1/4 marmelade ali orehov :
nadev 7

Priprava:

V skledo damo moko, ki naj bo topla, naredimo jamico in vanjo vlijemo vzhajan kvas (3 Zlice mlacnega mleka, 50
g kvasa, 1 Zlica sladkorja, malo moke). Pustimo spet vzhajati. Medtem Zvrkljamo rumenjake, sladkor in mascobo.
Dodamo toplo mleko in Se dalje Zvrkljamo ali meSamo z meSalcem, da se tekoCina speni. Vse sestavine vlijemo v
skledo (moka s kvasom), dodamo sol, nastrgamo limonino lupino. Dobro zamesimo, da dobimo gladko, mehko
testo (mesimo % ure). Pokrijemo ga in pustimo na toplem vzhajati.

Vzhajano testo na pomokani deski razvaljamo za prst debelo. Razrezemo na velikost 8x8 cm (kako velike buhtel-
jne Zelimo imeti). Na vsak kos testa poloZimo Zlicko trde marmelade, zavijemo, namoc¢imo v toplo mas¢obo in
polagamo na masten pekac.

Vzhajane buhteljne namazemo na vrhu z mlekom ali z razzvrkljanim jajcem. PeCemo pri temperaturi 180 stopinj
Celzija. Pecene vsujemo na desko in potresemo s sladkorjem.

Crna redkev v solati

Sestavine:

. Crnaredkev

- sol
- olje
Priprava:

Crno redkev olupimo in nastrgamo na strgalniku. Dodamo sol, olje in premesamo. Redkev ponudimo z domag¢im
¢rnim kruhom. Lahko jo potresemo po kuhanem fiZolu, ki ga pripravimo s kisom in oljem.
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Domacda zaseka

Zaseko lahko pripravimo na dva nacina:

« Iz obarjene slanine:

Slanino razreZzemo na manjSe kose, operemo v hladni vodi in obarimo. Obarjeno ohladimo in dobro
ocedimo. Kose slanine lahko tudi obriSemo, da odstranimo ¢im vec vode. Nato jo zmeljemo, solimo in dobro
premesimo.

« Iz delno posuSene slanine:

Pripravljanje zaseke iz posuSene
slanine je starejSi nacin. Slanino
razrezemo na vecje kose, solimo in
obesimo na podstresje. V€asih so susSili
slanino v enem kosu. V priblizno 4
tednih se na zraku in mrazu primerno
posusi. Zato na tak nacin lahko prip-
ravimo zaseko le v zimskem casu.
PosuSeno slanino zmeljemo, solimo in
zamesimo. Tako pripravljena zaseka je
primerna, da vloZimo vanjo peceno in
prekajeno meso.

Domaci rezanci Ao }‘%\ |

Sestavine: s N -:;,;f.a =Y \ o

+ 200 g moke ] _— = . '-n‘ I '_
. 2jajci ali 200 g moke e - 4
- 1jajce C— “

. 27lici moke o L
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Priprava:

Iz moke in jajc zamesimo gladko testo, primerno trdo, ki naj %4 ure pociva. Testo zelo tanko razvaljamo in pusti-
mo, da se nekoliko osusi. Pri valjanju varéujemo z moko, sicer juha ne bo bistra. Primerno posusSeno testo (ne sme
se drobiti), zavijemo in z ostrim noZem nareZemo tanke rezance. Rezance, ki jih takoj ne uporabimo, posuSimo in
shranimo.




Domaci mesSani kruh

Sestavine:

- 1kgrZzene moke

- 1kgpsSenicne kruSne moke

- zamajhno zajemalko (ali 2 Zlici) droSic
« 17zlicasoli

- 1do1,51vode po potrebi

- sol

Priprava:

TrajnejSi domaci kruh pripravimo iz dobre in primerno suhe moke (mesSanic mok), domacega kvasa, ki mu lahko
dodamo malo industrijskega kvasa.

Domagci kruh pripravimo na dva nacina: z droSicami ali z ,domacim kvasom®.

A) DROSICE
DROSICE naredimo tako, da vzamemo srednjo zajemalko vzhajanih drosic od prejsnje peke.

Drosice damo na kroznik, premeSamo z moko in pustimo, da se posusijo. Veckrat premesamo, ko so suhe, jih
zdrobimo. Take droSice uporabimo za drugo peko kruha.

B) DOMACI KVAS
Domaci kvas je drugi nac¢in priprave kvasa.

Kruh zamesimo in preden oblikujemo hlebc¢ke, odvzamemo za pest testa in ga damo na pomokan kroznik. Tega
pana toplo, po navadi narob krusne peci. Testo najprej vzhaja, nato se posusi. Suho testo zdrobimo in shranimo
za naslednjo peko kruha.

DrosSice zdrobimo v malo tople vode. To naredimo zvecer. Zjutraj prilijemo toplo vodo, industrijski kvas, malo
moke in premesSamo. To meSanico dodamo k moki v koritu ali vecji skledi. Moka naj bo segreta. V sredini naredi-
mo jamico, za pripravljen kvas. Pokrijemo s prtom in pustimo, da vzhaja. Soli ne damo h kvasu, ker zavira delo-
vanje kvasovk. Iz pripravljenih sestavin zamesimo testo, da se lo¢i od posode. Toplo vodo dodajamo po potrebi.

Testo pokrijemo, da vzhaja in potem oblikujemo hlebcke. Hlebcke lahko oblikujemo takoj, ko zamesimo testo.

Oblikujemo jih na deski ali na loparju. Véasih so gospodinje oblikovale hlebcke s pomocjo lesene krnicke.
Hlebcki vzhajajo v slamnatih kosarah. Na vrhu hlebcka naredimo z noZem nekaj plitvih zarez. Ko se zareze zacno
odpirati (znak, da vzhaja), gospodinja zakuri v krusno pec. Ko je pe¢ primerno segreta, je tudi kruh vzhajan.
Kruh po vrhu namaZemo z mlaé¢no vodo in damo v pec. Pece se 1 — 1,5 ure, odvisno od peci in moke. Vec je rZzene
moke, dalj Casa se pece. H krusnemu testu lahko dodamo malo zdrobljenega ali celega janezZa.
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Duseno sladko zelje

Sestavine:

- 1kgsvezega zelja
- 1/2 kg krompirja
. 17zlica zaseke

. 1zlicamoke

. drobna cebula

. 2 stroka Cesna

. kumina

- sol

. sivi poper
. 1lvode
Priprava:

Zelje narezemo na Siroke rezance, poparimo in odcedimo. Krompir olupimo, operemo in zrezemo na kocke. Prip-
ravljeno zelje in krompir damo v lonec, zalijemo z vroco vodo, dodamo kumino in kuhamo, da se oboje zmehca.
Naredimo svetlo prezganje iz zaseke, moke in sesekljane c¢ebule. Ko ¢ebula zarumeni, zalijemo z mrzlo vodo,
razmeSamo in dodamo k zelju. Pustimo, da prevre, popramo, dosolimo. Jed ponudimo s ¢rnim kruhom samostoj-
no ali kot prilogo h kuhanemu mesu ali h kuhanim klobasam (domace).

Flancati (krhki)

Sestavine:

+ 300 g gladke moke

+  40gmasla

+ 20 ¢ margarine

- 3 rumenjaki

- 1celojajce

- 3zlice sladkorja

- Scepec soli

« 0,5dcl kisle smetane
- 1zlicka limoninega soka
- 27lici belega vina

« 1zZlicaruma

- sladkor v prahu

- olje za cvrenje

Priprava:

Med moko razdrobimo margarino in dodamo vse druge sestavine in jih hitro zgnetemo v testo. Testo 1 uro pusti-
mo pocivati na hladnem. Nato ga razvaljamo na 2mm debeline in s kolescem naredimo pravokotnike, katere
razreZemo in ocvremo ter hladne posipamo s sladkorjem v prahu.




Gobova juha (ziipa)

Sestavine:

200 g svezih gob
3 krompirji

1,51 vode

1 zlica moke

2 dl kisle smetane
kumina

lovorov list

2 stroka cesna

Priprava:

Gobe ocistimo, operemo, poparimo. Krompir olupimo in nareZemo na kocke. Pripravljene gobe in krompir damo
v lonec, dolijemo vodo in dodamo vse zacimbe. Ko so krompir in gobe kuhane, dodamo podmet, ki ga naredimo
iz vode, moke in smetane. Juha naj prevre. Na koncu dodamo sesekljan petersilj in sivi poper.

Gobova zlivanka (zlevanka)

Sestavine:

1/2 1 mleka

12 7Zlic pSenic¢ne moke

3 jajca

sol

1/2 kg oci$¢enih in poparjenih jurckov ali lisick
mascoba za pekac

Priprava:

Vse sestavine, razen mascobe, dobro zmesamo, da dobimo gladko, primerno gosto maso. Peka¢ z mascobo segre-
jemo in vlijemo maso vanj. Zlivanka je najboljsa, e je peCena v krusni peci. Pri peCenju se mora zlivanka dvigniti
(da nastanejo hribcki). Ce je zlivanka slana, ponudimo zraven zeleno solato, lahko pa maso tudi sladkamo, takrat
pa zraven ponudimo kompot.

Kompot iz suhega sadja

Sestavine:

1/2 kg mesanega suhega sadja
Zacimbe: cimet, sladkor, klincki

Priprava:

Kompot iz suhega sadja so gospodinje pripravile za malico v vroc¢ih dnevih. Suho sadje operemo in skuhamo.
Kompot mora biti dobro ohlajen, zato ga skuhamo en dan prej. Ponudimo ga ob vroc¢ih dnevih popoldan za
malico z rZenim kruhom.
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HrbtiSeva juha (hrtiSova (Ziipa)

Sestavine:

« 1,5 kg hrbtovih svinjskih kosti
- 2 lvode

- korenje

- petersilj

- 2rezini opecene cebule

- poper

- sol

« domadirezanci

- zelen petersilj

Priprava:

Kosti operemo pod tekoco vodo in damo kuhat skupaj z jusno zelenjavo — v mrzlo vodo. Solimo in kuhamo, da se
meso zmehca. Juho precedimo, dodamo kuhano in narezano zelenjavo in zakuhamo z domacimi rezanci. Juha
naj pocasi vre. Ko so rezanci kuhani, juho potresemo s sekljanim petersiljem in takoj ponudimo. Taksno juho so
kuhali v ¢asu kolin.

Kokosja obara

Sestavine:

- 1 manjsSa kokos ali polovica
- petersilj

- korenje
«  1cebula
. sol

. Kkis

« 1 zlica masti ali zaseka
« 1zlicamoke

- 1Zlicardece paprike

«  kumina

Priprava:

Kokos o€istimo, operemo in nareZemo na primerno velike kose. Meso zalijemo s hladno vodo, dodamo zelenjavo,
kumino, sol in kuhamo. Ko je meso mehko, dodamo prezganje. PrezZganje naredimo iz mascobe, moke in sesekl-
jane ¢ebule. Ko ¢ebula zarumeni, dodamo rdeco papriko, takoj zalijemo s hladno vodo, premesamo in dodamo k
mesu. Obara naj zavre. Po potrebi dolijemo, kisamo in popramo. Zraven ponudimo cel kuhan krompir.

Koruzni Zganci (Zgenki)

Sestavine: Priprava:

Vodo osolimo, zavremo in zakuhamo zdrob.
Ves ¢as mesamo, da ni grudic, nato ob kuhanju
meSamo 10 min. Lonec potegnemo na rob
Stedilnika, pokrijemo in Se kuhamo 20-30 min.
Ko so Zganci kuhani, jih ponovno dobro
premesamo, narezemo z zlico ali z vilicami in
zabelimo: z ocvirki, s prazeno zaseko, s praze-
no zaseko in kislo smetano ali z bu¢nim oljem,
v katerem preprazimo sesekljano c¢ebulo.

. 1lvode

. sol

. kumina

- 1/2kgzdroba

. 1 zlica zaseke
ali ocvirkov

. mleko




Koruzjaca

Sestavine:

- 4 zrele hruske ali kozarec
hruskovega kompota
2 pesti posusSenih hrusk

- 1lmleka

- 100 g masla

- 100 g sladkorja

- malosoli

- 250 ¢ polente

- 200 g skute

- 47lice kisle smetane

Sestavine za preliv:

. 100 ml stepene smetane
. 1jajce

« 4 7lice kisle smetane

- malo sladkorja

Priprava:

Najprej narezemo hruske. Ce bomo uporabili kompot in posusene hruske, sadje prav tako nareZzemo na manjse
koscke. Posusene hruske, sadje prav tako nareZzemo na Se manjse koscke. Posusene hruske za kratek ¢as namoci-
mo v kompot. Peka¢ dodobra namastimo z maslom. Segrejemo mleko in v njem stopimo maslo, nato pa dodamo
Se sladkor in sol. Dodamo polento in ob stalnem mesanju na kratko zavremo. Polentino maso damo v pekac in jo
zgladimo. Skupaj zmesamo skuto, kislo smetano in hruske ter razporedimo po masi. Za preliv razzvrkljamo
stepeno smetano in jajce, primesamo kislo smetano in sladkor ter polijemo po masi. Pe¢emo v pecici priblizno 20
do 25 minut pri 190 stopinjah C z vro¢im zrakom. Med peko pekac enkrat obrnemo za 180 stopinj. Preden koruz-
jaco narezemo, jo pustimo, da se ohladi.

Krhlenka

Sestavine:

1/2 kg sladke repe
1/2 kg krompirja
sveze svinjske kosti
2 stroka ¢esna
1 manjsa ¢ebula
kumina

- sol

- 1,51vode
2 korencka
koren petersilja

Priprava:

SveZo repo olupimo in nareZemo na kocke. Zalijemo z vroco vodo, solimo, dodamo sesekljan ¢esen in ¢ebulo,
kumino in svinjske kosti. Pustimo, da jed vre dobre pol ure. Nato dodamo na kocke narezan krompir. Jed naj vre
pocasi. Ko so Zivila kuhana, Se dosolimo in po potrebi dolijemo. Jed ponudimo s érnim domacéim kruhom. Omen-
jeno jed so vcasih pripravljali drugi ali tretji dan po kolinah, danes pa je odvisno od tega kdaj imamo sladko repo.
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Kislo zelje

Sestavine:

- 1/2-3/4kislega zelja

. 1lvode

. 1 zlica zaseke ali masti z ocvirki
. 1zlicamoke

. 2stroka ¢esna

. 1cebula

. sol

. kumina

Priprava:

Ce je zelje zelo kislo, ga operemo, sicer samo iztisnemo. Zelje damo kuhat, dodamo sesekljano &ebulo in Gesen.
Dodamo tudi zabelo, da se z zeljem kuha, in podmet iz nekaj zlic vode in 1 Zlice moke. Zelje naj ponovno prevre.

Kvasenica

Sestavine:

- Preprosto kvaseno testo

Nadev:

+  500-750 g skute

- 3dlkisle smetane
. 1jajce

- sol

- sladkor po Zelji

Priprava:

Preprosto kvaseno testo na loparju razvaljamo (testo za 1 kvasenico iz cca % kg moke). Naj vzhaja. Nadev prip-
ravimo iz omenjenih sestavin, ga dobro premesamo in namaZemo na testo. Na vrhu namaZemo s smetano. Nadev
mora biti 2 cm od roba testa, da nam sestavine ne odtekajo ¢ez rob. Kvasenico pecemo v krusni peci. Ce nimamo
krusne peci, jo specemo v pekacu v Stedilnikovi pecici.

Kvaseno (boljse) testo

Sestavine: Priprava:

+ 1kg ostre pSenicne moke Vse sestavine naj bodo tople. Najprej pripravimo kvas. Zdrobimo ga v
« 40 gkvasa loncek, dodamo nekaj Zlic toplega mleka, Zlicko sladkorja in premeSamo.
« 17zlicasladkorja za kvas Loncek damo na toplo, da kvas vzhaja. Med tem ¢asom stepamo (za boljse
- 1/2mleka kvaseno testo) mascobo, sladkor in jajca. Mesamo tako dolgo, da se speni.
« 1dlkisle smetane Vzhajan kvas dodamo k moki in vse ostale sestavine. Stepamo s kuhalnico
+  50-100 g masla ali mesimo z roko tako dolgo, da se testo loc¢i od posode. ZameSeno testo
«  2jajci potresemo z moko in pokrijemo s krpo in damo na toplo, da vzhaja.

« 1 7zlica sladkorja za testo
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Kvaseni flancati

Sestavine:

1 kg bele mehke moka
1 pecilni prasek

1 zlicka soli

2 7lici sladkorja

1 vrecka vanilijevega sladkorja
3 rumenjaki

2 7lici ruma

1 limonina lupina

1 kocka kvasa

50 ¢ masla

1 kisla smetana

5-6 dcl toplega mleka

Priprava:
V skledo presejemo moko, na sredini naredimo jamico, v kateri naredimo kvasni nastavek. Ko kvas vzhaja,
dodamo Se ostale sestavine in zamesimo testo. Testo naj vzhaja pol ure, potem ga razvaljamo, razrezemo v

pravokotnike, in jih poljubno zarezemo dva ali trikrat. Potem jih pustimo Se vzhajati. Za cvrtje pripravimo olje in
ko so dovolj vzhajani jih poloZimo v mascobo in cvremo. Preden jih ponudimo, jih potresemo s sladkorjem.

Kumare v solati (murke v solati)

Sestavine:

1 kg kumar (murk)
500 g krompirja

Priprava:

a) kumare (murke) s smetano:
sol, kis, 1,5 dl kisle smetane oz. kislo mleko (sedenca), kumina, 3 stroki ¢esna, drobnjak, sivi poper, ¢ebula

b) kumare (murke) z oljem

sol, kis, 3 Zlice bu¢nega olja, kumina, ¢ebula, 3 stroki ¢esna, drobnjak, sivi poper

Priprava:

Kumare olupimo in nastrgamo ali z noZem narezemo na kolobarje. Pustimo jih 1 uro, da spustijo vodo in odcedi-

mo. Krompir skuhamo, olupimo in narezemo na rezine. Pripravljene kumare in krompir v skledi, prelijemo s
kisom in smetano ter zacinimo.




Kvaseni rogljicki
Sestavine:

1 kg gladke moke
42 g kvasa
1/21mleka

2 dl belega olja

2 zlicki soli
sladkor po okusu

Priprava:

Iz sestavin zagnetemo kvaSeno testo in ga damo vzhajat. Vzhajano testo razvaljamo. NareZzemo ga na trakove,
trakove pa na trikotnike, ki jih oblikujemo v rogljicke.

Rogljicke damo na s peki papirjem obloZen pekac in premazZzemo z razzvrkljanim jajcem. Pe¢emo jih 15-20 min na
200 stopinj Celzija. Pred peko lahko rogljicke nadevamo z razlicnimi nadevi, Sunko, sirom ali posujemo z
razliénimi semeni.

Melisin sok

y Priprava:
Sestavine: p

Meliso namocimo v 6 1 vode in pustimo stati
24 ur. NareZemo limone in pomarande in vse
skupaj stoji 24 ur. Vso maso lo¢imo tako, da
precedimo v vecji lonec, ki ga postavimo na
Stedilnik. Tekocini dodamo sladkor in
kuhamo do 80 stopinj Celzija, ne sme vreti.
Ko se malo ohladi, dodamo citronsko kislino
in Se vroc¢ sok nalijemo v sterilne steklenice.

melisa (Ce je star grm,
uporabimo samo liste)
5 limon

5 pomaranc

150 g citronske kisline
6 1vode

4 kg sladkorja

Limonini razpokancki

Sestavine:

100 g masla (sobne temperature)
150 g sladkorja

1jajce

1vecjalimona

limonina aroma

270 g gladke moke

1 zlica pecilnega praska

mleti sladkor

Priprava:

Zmesamo maslo, jajce in sladkor. Dodamo limonin sok in limonino aromo. Ce uporabis bio limono, lahko naribag
tudi limonino lupino. V moko zmeSamo pecilni prasek in vse skupaj dodamo k tekoci masi. Maso pokrijemo s
folijo za zZivila in damo v hladilnik za vsaj 5 ur, Se bolje ez noc. Iz mase oblikujemo majhne kroglice, ki jih povalja-
mo najprej v kristalni sladkor, nato pa Se v mleti sladkor.

V sladkor povaljane kroglice polagamo na s peki papirjem oblozen pekac. Med kroglicami naj bo 2 cm prosto-
ra.Pecemo jih 12 min na 180 stopinj Celzija. Pustimo jih, da se ohladijo na pekacu.
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Mesna juha (Ziipa) z opecenimi Zemljami

Sestavine:

+ 1 kg mesa s kostmi (svinjsko
ali goveje)

- 1,51vode

- korencek

- petersilj

. sol
. poper
. 27zemlji

. 2rezini opecene cebule

Priprava: Priprava Zemelj:

Sveze meso damo kuhat v hladno vodo, solimo in Zemlje nareZemo, posusimo in rahlo ope¢emo v pedici.
dodamo ociS¢eno zelenjavo in ¢ebulo. Meso naj vre Vcasih so Zemlje opekli v krusni peci (za veckrat) in jih
pocasi. Ko je kuhano, juho precedimo in dodamo shranili v zaprti posodi. Na hitro lahko Zemlje opecemo
narezano kuhano zelenjavo. Ko damo juho na mizo, na Stedilnikovi plosci. Taksno juho so gospodinje
stresemo vanjo na kocke ali rezine narezane zemlje. kuhale ob nedeljah ali ve¢jih praznikih.

Medenjaki

Sestavine:

« 600 g moke

« 100 g masti

+ 100 g medu

- 1/2 pecilnega praska
« 100 g sladkorja

« 1rumenjak

- 1celojajce

- malo soli

Priprava:

Mast in moko dobro premesamo. Nato dodamo ostale sestavine in
zamesimo testo. Razvaljamo ga in z modeli izrezemo medenjake. Po
vrhu jih namazemo s stepenim jajcem in specemo pri temperaturi 180
stopinj Celzija.

Mesna endivija (topla mesena Salata)

Sestavine: Priprava:
- endivija Endivijo ocistimo, nareZzemo na 1 cm velike kose in dobro operemo.
« 4 srednje veliki krompirji Dodamo kuhan, narezan krompir in zabelo.
- 27lici zaseke
- sol Zabela:
3 stroki cesna Zaseko sprazimo, da so ocvirki svetlo rjavi. Dodamo domaci kis, sol in
kis prevremo. Kisa ali kisove meSanice naj bo 1 dl. Se vro¢o zabelo vlijemo na

krompir, dodamo endivijo, ¢esen in dobro premesamo. Takoj ponudimo
kot samostojno jed zdomacim kruhom.
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Miske (ocvrti zli¢niki)
Sestavine:

- 1kgmoke

. 70gmasla

« 5rumenjakov

- 1zlica sladkorja

. 4 zlice slivovke (ruma)

- 3dltoplegamleka

- sol

- olupeklimone

- 27lici sladkorja v prahu

Priprava:

Za miske oz. Zlicnike naredimo enako testo kot za krofe ali malo cenejSe. Testo naj bo malo mehkejse. Stepeno
(zameseno) testo postavimo na toplo, da vzhaja. Vzhajano zajemamo z zZlico in ga polagamo v vroco mast, da se
rumeno-rjavo cvre. Med cvrenjem miske obracamo. Ocvrte polagamo na cedilo, da mascoba odtece. Polozimo jih
na vecji kroznik in potresemo s sladkorjem.

Meso s tiinke

Sestavine:

- 1kg sveZega svinjskega mesa
«  35gdrobne soli

- Cesen

- poper

- kumina

- lovor

. 7Zlica sladkorja

Priprava:

Zarazsoljevanje potrebujemo primerno veliko posodo. Biti mora dobro oc¢iS¢ena in osusSena. Sol in ostale zac¢im-
be pomesamo, ¢esen sesekljamo in dodamo k zmesi. Meso mora biti popolnoma ohlajeno in razkosano na malo
vecje kose (1,5-2 kg). Kose mesa natrgamo s pripravljeno soljo in polagamo v posodo. Na dno polozimo vecje
kose, nato ostale. Ko nasolimo meso, posodo pokrijemo s krpo in jo damo v hladen zracen prostor. Razsoljevanje
traja14-28 dni, odvisno od temperature. Vsake tri dni meso prelozimo. Pokrito mora biti s sokrvico. Ce je tekocine
premalo, dodamo prekuhano osoljeno in ohlajeno vodo. Ce je meso v razsolu dalj ¢asa, lahko dobi tekocina
neprijeten vonj. Da meso ne obdrzi neprijetnega vonja, ga dajo gospodinje ¢ez no¢ v mrzlo vodo ali ga dobro
operejo. Nato se meso en dan odceja. Odcejeno meso prekadimo, nato specemo v krusni peci. Ponekod mesa ne
prekajujejo, samo specejo. Ohlajeno peceno meso je pripravljeno za tunko. Na dno tunke damo plast pripravljene
zaseke, nato vrsto mesa, ponovno plast zaseke itd. Kosi mesa se ne smejo dotikati. Sproti tlacimo, da ne ostane
vmes zrak, sicer se lahko meso zac¢ne kvariti.

Vcasih so dajali v tunke posuseno surovo meso. Meso iz razsola so oprali, nato so ga obesili na podstresje kot

slanino. Ko je bilo primerno suho (3-4 tedne), so ga dali v tunko kot v prejSnjem primeru. Meso je bilo tudi na tak
nacin dobro konzervirano. Pred uporabo ga je potrebno skuhati.
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Ocvrto cvetje akacije (trnovi krapi - neradovi krapi)

Sestavine:

cvetje akacije

1/2 1 mleka

12-14 zlic pSeni¢ne moke
3 jajca

Scep soli

1 zlica sladkorja
mascoba za cvrenje
sladkor za posip

Priprava:

Pripravimo gosto tekoce testo. Akacijevo cvetje naj bo suho in Cisto. Mascobo segrejemo (vcasih so uporabljali
svinjsko mast). V pripravljeno maso pomakamo akacijevo cvetje in ga polagamo v vroco mascobo. Ce hocemo, da
ocvrtki ne bodo predebeli, jih v ponvi splos¢imo z vilicami. Enkrat jih v masc¢obi obrnemo. Ko so ocvrtki na obeh
straneh, jih odcedimo in potresemo s sladkorjem. Zraven ponudimo kompot. Ocvrtke akacije lahko naredimo
tudi brez sladkorja — po okusu slane. K slanim lahko ponudimo zeleno solato.

Ocvirkova pogaca
(ocvirkovca - postruzjaca)

Sestavine:
kvaseno testo

200 g ocvirkov
noZzeva konica popra

Priprava:

Vzhajano testo razvaljamo na debelino prsta. NamaZemo ga z mletimi ocvirki, potresemo s poprom in zavijemo.
Damo ga v dobro namazan pekac z zaseko (lahko tudi z mastjo). Pustimo, da pogaca vzhaja. Nato jo specemo pri
temperaturi 180 stopinj Celzija. Zgoraj jo pred peko namazemo z mlekom. Ocvirkovo pogaco ponudimo toplo ali
hladno.

Oljova pogaca (oljosnca - oljovica)

Priprava:

Dobro spocit hlebcek vlecenega testa na pomoka-
nem prtu tanko razvleCcemo. Debele robove
poreZemo. Testo na gosto pokapljamo z buénim
oljem, s Copic¢em rahlo premaZemo in bolj ohlapno
zvijemo. PoloZimo ga v pomasceno okroglo tepsijo
tako, da ga zvijamo v krogu od sredine posode
proti robu. Pred peko ga namaZemo tudi zgoraj.
Oljosnca je ena od zelo starih jedi in se ohranja iz
roda v rod.




Pacane kumare (murke)

Sestavine:

1 vejica janeza

celi poper

1 zlicka soli

1 zlicka sladkorja

strok ¢esna

1dl jabolénega kisa

sveze, srednje velike kumare (murke)

Priprava:

V 2 ali 3 1 kozarce nadevamo kumare (murke) z zacimbami in solimo. Nalijemo kis, ki ga premesamo z vodo po
okusu. Kozarec z murkami postavimo v shrambo ali na sonce, da murke malo porumenijo.

Pehtranova juha (Ziipa)

Sestavine:

50 ¢ masla

70 ¢ moke

strok c¢esna

2 pesti svezega pehtrana ali pest suhega
11vode ali juSne osnove

sol

muskatni orescek

poper

0,51 sladke smetane

vvvvvv

250 g skute

jajce

Scep soli

pol Zlicke kisle smetane

1-2 zlicki pSenic¢nega zdroba
moka po potrebi

Priprava:

Za juho naredimo svetlo prezganje iz moke in masla ter dodamo strok ¢esna. Rahlo preprazimo in primesamo
nasekljan pehtran.

Zalijemo z vodo ali jusno osnovo, za¢inimo in pocasi kuhamo 20 minut, da se pehtran zmehca. Nato pretlacimo s
palicnim mesalnikom in zalijemo s smetano.

Zli¢niki: vse sestavine za Zi¢nike zmeSamo, po potrebi dodamo nekaj zdroba ali moke. Oblikujemo Zli¢nike in jih
kuhamo v slanem kropu ali juhi 10-15 minut.




Paprikas

Sestavine:

- manjSi piScanec ali polovica vecje kokosi
« 2 c¢ebuli

+ 17lica masti

+ 17licamoke

- 1dl kisle smetane

« timijan

- 17Zlica sladke paprike

Priprava:

Meso operemo in narezemo na primerno velike kose. Cebulo sesekljamo in prazimo na mascobi. Ko za¢ne rume-
neti, dodamo meso in premesamo. Zalijemo z malo vroce vode, dodamo sol, kumino, timijan, pokrijemo in
dusimo.

Ko je meso mehko in voda povre, potresemo z moko in papriko. Jed pomeSamo, zalijemo 1/4-1/2 1 vroce vode in
pustimo, da prevre. Nato Se dodamo kislo smetano, dosolimo, popramo in jed je gotova. K paprikasu ponudimo
pire krompir ali krompir v kosih in solato. Ce za paprikas uporabimo piS¢anca, moramo biti previdni, da nam
meso ne razleze.

Potica

Sestavine: Nadev:

- 1200 g moke (pol ostre pol gladke) - 1/2 kg mletih orehov
- 80gkvasa - 1/41mleka

- 1 7Zlica sladkorja za kvas « 4 7lice sladkorja

+  0,5-0,751mleka «  27lici medu

- sol . pestrozin

- vanilijev sladkor

- limonina lupina

. 27zlici dobre slivovke

. 2dlsladke smetane ali kisle smetane
ali 100 g masla ali 1 dl son¢nic¢nega
olja

Priprava:

Kvas zdrobimo in zmeSamo z 1 Zlico sladkorja in s 4 Zlicami toplega mleka. Vzhajanega dodamo k segreti moki
(prej jo prinesemo v kuhinjo), dodamo ostale sestavine in zamesimo mehkejSe testo. Pokrijemo ga s prtom in
pustimo vzhajati. Med tem ¢asom pripravimo nadev. Mleko zavremo, dodamo sladkor, med in orehe. Odstranimo
ga s plosSce, premeSamo in ohladimo. Rozine preberemo, operemo in odcedimo. Vzhajano testo razvaljamo na
debelino %2 cm. NamaZemo z nadevom in potresemo z rozinami. Testo zavijemo in damo v dobro namazan pekac
(rozine lahko izpustimo).

Potico pokrijemo, da vzhaja. Vzhajano namaZemo s stepenim jajcem ali mlekom. Predno damo potico v kruSno
pec ali v pecico, jo nekajkrat prebodemo, da po pecenju skorja ne odstopi. Zacetna temperatura pri pecenju v
pecici naj bo 200 stopinj Celzija., po 15 min zniZamo na 180 stopinj Celzija, po 20 min pa na 150 stopinj Celzija.
Peceno potico pokrijemo in pustimo nekaj minut v pekacu. Nato jo previdno poloZimo na desko, potresemo s
sladkorjem in pokrijemo. ReZemo ohlajeno!
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Prezganka (prenana Ziipa)

Sestavine:

1,51 vode

1 zlica moke
1 zlica masti
kumina

sol

1jajce

Priprava:

Vodo s kumino in soljo zavremo. Nato naredimo prezganje iz 1 zlice masti in 1 Zlice (1-2) moke. Svetlo prezganje
odstranimo s Stedilnika, zalijemo z 1 dl hladne vode in dobro premesamo, da se ne naredijo grudice. Vlijemo ga v
vrelo vodo in pustimo, da juha prevre. Nato dobro razzvrkljamo 1 jajce, ga pocasi vlivamo v juho in meSamo. Jajce
v juhi takoj zakrkne in jed je pripravljena. Nekatere gospodinje k jajcu dodajo % zZlice moke in naredijo tanke
vlivance. K juhi ponudimo ¢rn rZeni kruh.

Regrat z zaseko in smetano ali z jajco (regvant)

Sestavine:

regrat

krompir

1Zlica zaseke

1,5 dl kisle smetane
sol

kis . .
3 stroki cesna e —— "

3 jajca )

Priprava:

Regrat ocistimo, nareZemo na dolZino 1 cm in operemo. Za zabelo uporabimo praZeno zaseko, ki ji dodamo malo
kisa, sol in kislo smetano. Zabelo damo vroco k regratu in krompirju. PremeSamo in ponudimo. Se posebej dobra
je solata iz regrata z majhnimi okroglimi listi, ki so trsi in hrustljavi.

Sirup iz bezga (zdravilen in slasten)

Priprava:

Pri zanesljivem cebelarju kupite nekaj litrov dobrega
medu. Na prvem zdravem grmu naberite ¢im vec¢ bezgovih
cvetov. ObreZite stebelca, prelijte z medom in to ponavlja-
jte do vrha. Vec¢ bo cvetja, mocnejSa bo aroma. Kozarce
zloZite na sonce in pozabite nanje do jeseni. Obc¢asno jih
obracajte. Potem v vsak kozarec stisnite po dve bio limoni,
gosto tekocino precedite skozi laneno krpo in nalijte v
steklenice. Sirup mesajte z vodo. Zaradi vseh odli¢nih
lastnosti medu zdrZi sirup precej dlje kot do prihodnjega
bezga. TakSna pijaca je tudi neprimerno boljSega okusa
kot tista s sladkorjem.
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Robidov liker

Priprava:

SIS Za pripravo likerja steklenico s Sirokim vratom

izmenic¢no polnimo po plasteh z robidami in
priblizno 4 zlicami sladkorja do polovice. V
naslednjih 14 dneh vse skupaj veckrat pretresemo,
dokler se sladkor popolnoma ne raztopi in vse
skupaj postane bolj tekoce. Tekocino precedimo in
prelijemo s priblizno enakimi koli¢inami
destilirane vode in sadnega Zganja. Ce Zelimo,
lahko robide tudi pustimo v steklenici.

< 300 grobid ali drugih
zrelih sadezev ali
smrekovih vrsickov

- sladkor

. destilirana voda

- sadno Zganje

- 1steklenica

Slivovi cmoki (knedli)
Sestavine: :
- 1 kg krompirja (10 srednje debelih krompirjev)

- 1/2 kg pSeni¢ne moke
- 1jajce

B £ I
- nekaj zlic kisle smetane £
- sol
- slive

- mastali maslo na katerem prepraZzimo drobtine
+  27lici sladkorja S

Priprava:

Cel krompir skuhamo v slani vodi. Nato ga olupimo in zmeckamo. K ohlajenemu dodamo jajce, sol, moko, smeta-
no in zamesimo testo. Naj ne bo pretrdo. Nato ga razvaljamo na debelino mezinca, nareZzemo na kvadrate, tako
velike, da lahko vanje zavijemo slive. Cmoke skuhamo v slani vodi. Poc¢asi naj vrejo 10-15 min, da ne razpokajo
(¢as kuhanja je odvisen od debeline cmokov). Kuhane cmoke zabelimo s prazenimi drobtinami, ki jim dodamo 2
zlici sladkorja in malo mletega cimeta.

Skutni (sirovi) kvaseni Struklji

Sestavine:

boljse kvaSeno testo
zanadev 500 g skute
2 dl kisle smetane
1jajce
sol

- 27lici sladkorja

Priprava:

Vzhajano testo razvaljamo na prst debelo, namaZemo z nadevom kot zavitek iz vleCenega testa. Nadev pripravimo
iz zgoraj omenjenih sestavin in jih dobro premesamo. Nadev ne sme biti premehak, zato smetano dodajamo po
Zlicah. Ce se nam zgodi, da je nadev premehak, dodamo 2 Zlici drobtin ali pSeni¢nega zdroba.

Zavitek poloZimo v namazan pekac z mastjo ali tudi z zaseko. Pustimo, da vzhaja. Zgoraj ga namazemo z mlekom
ali smetano. Pecemo pri temperaturi 180 stopinj Celzija. Ohlajene narezemo




Smetanov hren

Hren odistimo, nastrgamo in pustimo, da se prezraci (da ni
preoster). Nato dodamo smetano, sol, po Zelji malo kisa.
PremeSamoin jed je pripravljena. Hren s smetano ponudi-
mo h kuhanemu ali peCenemu mesu (govedina, svinjina).

Svinjska li¢ka (li¢nice) z rde¢im vinom

Sestavine:

1 kg svinjskih li¢nic

4 dl rdecega vina (refoska)
1 korencek

1 cebula

3 stroki cesna

1 steblo zelene

2 zlici oljénega olja
morska sol

sveze zmleti poper

1 zlicka zdrobljenega timijana
3 lovorovi listi

1 Sopek petersilja

Priprava:

Cebulo korenje in zeleno na grobo nasekljamo, ¢esen sesekljamo. Meso ocistimo, debelejSe dele membrane
odstranimo. Nasolimo ga z eno Zlicko soli in popramo.

Vecjo ponev ali lonec z debelim dnom mocno segrejemo, naoljimo z eno Zlico olja in kose mesa na hitro popece-
mo z vseh strani, da na zunaj moc¢no porjavijo (to je kljuéno!). Pe¢eno meso damo na kroznik, ogenj zmanjSamo
in v ponev vlijemo drugo Zlico olja ter na njem posteklenimo ¢ebulo. Dodamo ¢esen in ko ta zadisi, Se zeleno in
korencek. Prazimo Se tri minute, nato dodamo vino in z leseno lopatko z dna postrgamo karamelizirane ostanke.
Ko vino zavre, kuhamo Se 1 minuto, nato solimo in popramo ter dodamo vse preostale sestavine s popecenim
mesom.

Pokrijemo in na majhnem ognju dusimo tri ure, da se meso popolnoma zmehdca, vmes pa kose vsaj 1x obrnemo.
Lahko uporabimo tudi pokriti pekac v pecici, v tem primeru pri 160 stopinjah celzija pecemo oziroma dusSimo tri
do Stiri ure.

Kose mesa poberemo iz ponve, lovorove liste nujno odstranimo! Vso vsebino zmeljemo s palicnim mesalnikom,
da nastane gladka omaka. Ponev znova pristavimo in kuhamo omako Se tri do 5 minut, da se ukuha za % , malce
zgosti in potemni. Po potrebi dodatno zac¢inimo, odstavimo z ognja in v ponev vrnemo meso. Pokrijemo in pusti-
mo nekaj minut na toplem, nato postreZzemo s krompirjevim ali cvetacnim pirejem, ki ga zajetno poskropimo z
omako, po vrhu pa posujemo nasekljan petrsilj.

Cas priprave in kuhanja je od 3,5do 4,5 ure.
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Svinjska li¢ka (li¢nice) z belim vinom

Sestavine:

- 1kg svinjskih liénic

- sol

. sveze zmlet poper

- 3zlice olivnega olja

- 1cebula

- 2 kosa stebelne zelene

- 1 korencek

- 2stroka ¢esna

- 27lici paradiZznikovega koncentrata
« 240 ml belega vina

- 360 ml kokosSje ali svinjske jusne osnove
- 2lovorjeva lista

- nekaj vejic svezega timijana

. 1 peststrocjega fizola

- 2 podolgovati rdeci papriki

- nekaj vejic svezega drobnjaka

Priprava:

Svinjske liénice operemo in temeljito osusSimo s papirnatimi brisackami. Za¢inimo jih s soljo in poprom, ter
zacimbe z rokami dobro vtremo v meso.

Cebulo olupimo in jo drobno sesekljamo. Zeleno in korencek ocistimo, operemo, in narezemo na kockice. V vedji
posodi segrejemo olje in nanj polozimo zacinjene licnice. Med obracanjem jih z vseh strani zlato rjavo zapecemo,
nato pa jih poberemo iz lonca in shranimo na toplem krozniku.

V posodo stresemo &ebulo in zelenjavo. Med pogostim meganjem jo pocasi prazimo.Cesen olupimo in ga grobo
sesekljamo. Ko za¢ne zelenjava karamelizirati, ga skupaj s paradiZznikovo mezgo dodamo v lonec. Sestavine med
nenehnim mesanjem prazimo Se eno minuto, potem prilijemo vino in s kuhalnico dobro postrgamo po dnu, da
odlepimo vse karamelizirane koScke, ki so nastali med prazenjem. Kuhamo in mesamo, da vec¢ina vina izpari.

V lonec vrnemo popecene kose mesa. Dodamo zeliS¢a in prilijemo jusno osnovo. Ce se nam zdi potrebno prilije-
mo Se malo vode, vendar pazimo, da meso ni v celoti pokrito s teko¢ino. Lonec pokrijemo in ga za priblizno 3 ure
potisnemo v pecico, ogreto na 160 stopinj Celzija.

Papriko ocistimo, operemo ter narezemo na kose. Zelenjavo po priblizno 1,5 ure kuhanja dodamo v lonec.
Ko je meso tako mehko, da za rezanje ne potrebujemo noza, je jed pripravljena. Serviramo jo na kroznik in ponu-

dimo skupaj z izbrano prilogo.

Cas priprave in kuhanja je 3 do 4 ure.
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Svinjska pecenka

Sestavine:

- 2 kg svinjskega mesa

- 3 stroki cesna

- 1cebula

- sol

. kumina

+ 1 dl domacega rdecega vina (lahko
tudi belo)

Priprava:

Meso operemo v mrzli vodi in pustimo, da se malo odcedi. Nato ga nasolimo, natremo s ¢esnom, potresemo s
kumino, dodamo na Cetrtinke narezano ¢ebulo ali ¢esen in damo v pecico. Pecemo pri temperaturi 180-220 stop-
inj Celzija. V pekac vlijemo skodelico vode. Cas pecenja je odvisen od debeline kosa pecenke. Cim debelejsi je kos,
pri niZji temperaturi peCemo, sicer je meso zunaj izsuseno, v notranjosti po surovo. Med pecenjem ga obracamo
in polivamo s sokom od pecenke. Ko je peceno, ga polijemo z vinom. V soku pecenke in vina ga obrnemo. Prip-
ravljeno meso nareZemo, polijemo s sokom pecenke in ponudimo.

Spinaca iz pesnega (runinega) listja ali kopriv ali $pinaca iz blitve

Sestavine:

. ena od omenjene zelenjave

. 1zlica zaseke ali druge mascobe
- 17Zlica moke

- 2dl kisle smetane

. kumina
. Cesen .
Priprava: \\n.. =

Za zgostitev: % | mleka, 2-3 jajca, nekaj Zlic moke — Zvrkljamo, da dobimo gostej$o pala¢inkino testo. Spinaco
pripravimo kot v prejSnjem primeru. Zgostimo jo s palac¢inkino maso, mesamo, pustimo, da prevre. Po potrebi
zalijemo. Ponudimo kot samostojno jed s ¢rnim kruhom.

Vino iz ribeza L aa Wb W MBEZA
reoeT! -
P T T R
Sestavine: TrpEBUAE PN 5 mulows | cAodl dhlah
bufni 4 bo-u) il L e B anbwainey, OB s
e v kn Aedkopin. T8 PUERTTE
. 11lvode e é‘"“‘“‘"ﬁ:'_‘:;“ IR Ty ddwa ety TR
- 3 kgribezovih jagod i ‘ﬁ:’“ Ao wb | Aetiood
. 3 kgsladkorja v
+  50gkvasa
Priprava:

Kuhamo 1 uro do vretja. Ko je kuhano, odcedimo, ohladimo in dodamo 3 kg sladkorja. Dobro premesamo, nato
dodamo 50 g kvasa in premeSamo. Nalijemo v posodo.




%

gtajerska juha (Ziipa) iz svinjskih nogic (tac)

Sestavine:
1 kg dobro oc¢iscéenih svinjskih nogiv
2 repka
21vode
3 stroki cesna
nekaj zrn popra
lovorjev list
vejica timijana
1 Cebula
1 zlica gladke bele moke
0,5 kg krompirja
kis po okusu
sol

Priprava:

Ociscene nogice in repke nareZemo in nasekamo na manjse kose, cebulo narezemo na cetrtine. Prelijemo z mrzlo
vodo. Cez ¢as solimo in zac¢inimo. Ko so mesnine kuhane, juho precedimo in v njej skuhamo nakockan krompir.
Kosti odstranimo, meso pa narezemo na manjse rezine in damo v juho. Zgostimo jo s podmetom, ki ga naredimo

iz lonc¢ka mrzle vode in moke. V nekaterih predelih Stajerske podmetejo juho s kislo smetano. Okisamo po Zelji.
Ponudimo z rZenim kruhom.

Vleceno testo za gibanice, zavitke, kuhane Struklje in podobne jedi
V Slovenskih goricah pri pripravi dobrih jedi pogosto uporabljamo vleceno testo.

Sestavine:

500 g gladke moke

1do 2 jajci

zlica olja

zlicka limoninega soka ali kisa
mlacéna voda in olje za mazanje
hlebc¢kov, ko testo pociva, da se na
povrsSini ne naredi skorjica zaradi
katere se pri vleGenju testo trga

Priprava:

Od mascob najraje dodamo olje, ki naredi testo voljno. Prevec olja pa povzroca trganje testa. Jajca so za vezivo,
kis, limonin sok ali alkohol testo rahljajo. Ko mesimo, uporabljamo toplo vodo, testo mora biti prozno in se loci
od roke in posode. Ce imamo vec testa, ga razdelimo v hlebcke. Vsak hlebéek dobro pregnetemo in pri tem varcu-
jemo z moko. Testo mora ostati mehko. Pokriti hlebcki naj pocivajo na pomokani deski ali prticku vsaj 30 min,
lahko tudi dlje. Hlebéek nato na pomokanem prtu rahlo razvaljamo za mezinec debelo in namazemo z oljem ali
drugo mlaéno tekoco mascobo. Testo ¢im tanjSe razvlecemo z rokami tako, da imamo dlani obrnjene navzdol,
sicer bi ga s prsti trgali. Potem ravnamo, kot zahteva recept za posamezno jed.




Priznanja, plakete in dosezki

Drustvo kmeckih deklet in Zena Ze vrsto let uspesno deluje na podrocju
ohranjanja tradicije, povezovanja ljudi ter spodbujanja podezelskega
nacina zivljenja. S svojo predanostjo, marljivostjo in ustvarjalnostjo
¢lanice drustva aktivno sodelujejo na Stevilnih prireditvah, tekmovan-
jih, razstavah in drugih dogodkih tako v domacem kot SirSem okolju.

Skozi leta delovanja so Clanice prejele Stevilna priznanja, plakete in
pohvale za svoje delo, trud ter dosezke na razli¢nih podrocjih. Njihovo
sodelovanje in uspehi so rezultat velikega vloZenega ¢asa, medsebojne-
ga povezovanja ter ljubezni do ohranjanja kulturne dedisc¢ine in obica-
jev.

Drustvo s svojim delovanjem pomembno prispeva k prepoznavnosti
lokalnega okolja, hkrati pa spodbuja medgeneracijsko sodelovanje,
prenos znanja ter ohranjanje vrednot, ki imajo velik pomen za prihodn-
je generacije. Dosezki ¢lanic so tako dokaz njihove vztrajnosti, srénosti
in predanosti delu v drustvu.

e
> —

61



62

DOBROTE
SLOVENSKIH KMETIJ
PTUSIS9]

PRIZNANJE

AKZ CERKVENIAK

pleterdco

RIOFURILESKD CENTER
A PORRSI AN KAIETISTVA

DOBROTE
SLOVENSKIH KMETIJ

PTUJY9]
BRONASTO

PRIZNANJE

AKZ CERKVENIAK

medant Krih

DOBROTE
SLOVENSKIH KMETIJ
PTUJ 1991

PRIZNANJE

AKZ CERKVENIAK
B0 |

cajne pecivo

BEFURLISKE OENTER

EA PUSPTAEN AN KA STVA
it i dpfwpar
L ¥ N

DOBROTE
SLOVENSKIH KMETIJ

PTUJ 1991
POSEBNO ZLATO

PRIZNANJE

AKZ CERKVENIAK
&

~
pleniéni Kruh brez dodatkov

LUK CENTER
AA PURFCEOVAN]E KMIETISTVA
/59
it A o




DOBROTE SLOVENSKIH KMETIJ DOBROTE SLOVENSKIH KMErIJ

PW$%993 SREBRING DRIZN,
PRIZNANJE Auri Cvetha
COGETING! -CERKVENIRY
AK% CERKVENJAK MESHANI KRUK Z RIENG MOKO
7A MESANT KRUH Z RZENO MOKO —

- WAITTRAT s

/}- éf Ji;c Loy

DOBROTE SLOVENSKIH KMETIJ
PTUJ 1993

BRONASTO

PRIZNANJE

AKZ CERKVENJAK

7A PSENICNVI KRUH 2 DODATKI

AREENEAM W
OBRTNA ZBORNICA LENART
Je odllodila, da dobi

V
RNy PRIZNANJE

Corlwenjak

za soedelovanje na razstavi
taristiene ponudbe
obéine Lenard

o pi = - Pri Lemarin, dine 25,1 . 399
j‘g‘,ﬁéf ,,-_J:":*_'f g ﬂdmh‘ w f'di




Drustvo kmeckih Zena
in deklet Cerkvenjak

za sodelovanfe in nesebifue pomod
mofrema drufenju veleranoy vojne za Slvenijo
Lenart

E?ﬂi'ﬂmﬂ
vt sant ey Bl
EXaskell s 1e & sgodt,
ety o= i
2 ol e ee, de o ad e,
i i ol
e,
ol troer -t ai il
Evidemina foevilka: 020 Lemaart, 24, fickwucte 300 1

Dv: Mirjan Tl 4
J;. Produeduik OZVVS henart ~ . | @

- S !
f. “u fl
“l.mlhhnumuupumlh*uiim--m
share garwhae 10 be, kb rene ns wmarilieralon Lievis

U M s s aly amsrres Froina.
v maetarrpily pricinib degen i s,

Tolamegree iv v it parejoes s lasi

el agpriwnliom i ilhar £, btk Snie,
Drvirmmet magrau o gt (fsbims §oel vemjal.

64



q”‘:" Fmvmmv \
ﬁmvvmmvm 4

r--..r . ‘:e\
10 LET © 4=

PLA I(ETO
Tf: ﬂms“tw kmeckih Zena |
%a in deklet Cerkvenjak |

r
=

LY
jjq»'«*g :
M TR 3

Lﬁ Drustvo kmedkih Zena |
"l in deklet Cer&afanlﬂ& 'Y

g
-
7

=

I i OB 10 LETNICI DRUSTVA -2 OB 10 LETNICI DRUSTVA i e
¥ " VINOGRADNIKOV IN LIUBITELIEY VINA ,.1 " VINOGRADNIKOV IN LIUBITELIEV VINA 7 :
e\l ' CERKVENJAK o ' CERKVENJAK 5

01 it § Merturen B LT, (xS Nkl e [70e 8 v,
-‘hﬁm".“mﬂ marbsrbem Ly

e dare mhmﬁhmm
J Yupan Cboina Carkvenjik

65



& i - LAS®
B ymm £ e

PODELTUIETD

ZAHVALO

ki jo prejme

MARIJA KOCUVAN

Pesceni vrh 9

70 sodelovanje na izboru za
NAJROLTSO GIBANCO 2016

Lenset, 4102014 Cirgancrater)i

v ek prijateljstva in dobregs sodelovania

W

c:eFiE': ,_lyganesow: frfe,

potnmis najiarele I na LU, VRiues v GUSKELIe0 e wetownih reonioy,
\d b vet kot Lrirkito ket raste in redl re mariborsionm Lenia ob rekd Dl

H_ll'h-hnnt
2*’“‘";/ ge=o
W Cerfienipu, THE 308

,\\

66

Y4 Tekmovanje v kuhanju vojaskega golaza

PRIZNANJE

ZA 3, NAJBOLJSI VOJASKI GQLAZ
DKDZ CERKVENJAK

Povrimi vojsiors proenns et 'J.' il -.

Ur\l‘ {)U|] }|||I

CERKVENIJAK

TURISTICNO DRUSTVO CERKVENJAK

IN OBCINA CERKVENJAK
podeljujeta

Zalvalo

s D K DERIET 1N 2ENA

za sodelovanie v povarki starih abitajey in navad
v Carkvanjaiu, 17. junija 2018

Predsednik turistitnega
diuitva Cerlovenjak

NejzZorfo

#{)W *




I it u
e N

CERKVENJAK o

CERRVERIAK

TURISTICNG DRUSTVO CERKVENJAK
IN OBCINA CEREVENJAK

podeljufeta

2hvalo

o )
— '&\“
=

DRUSTVU KMECKIH DEKLET
IN ZENA CERKVENJAK :

za sodelovanje v povorki starih obicajev
in navad - Obudimo stare éase.

Prodsednik 10 Cesavinjas

Mo T
5] :'!
Tt [

, = S—
Pr-mSEISIc
Drustvo kmedckih deklet in
Zena Ce.rlnren]alc
___POTRDILO
Ko bi jaz vedela!
Dogivljanje ljudskega izrodila nekot in
danes
v folskem tu zoz2/2003
|I-‘LL bt EJHM- hﬁ)ﬁ L

ﬁ;o":.

ﬁ_%’ SIEISIG

Coparasigs Fondant . LMESLO LEIOMIA |
wuhum rats o 1N GIMNLA nu ||n|

Maijda Rajh

prejme

___POTRDILO

nacionainega UNTSCD projek

Ko bi jaz vedela!
Dogivianje lindskega izrodila nekoc in

danes
v folikem [etu 2023/2023
Koordiratorica projekta Ramataljica
i
Mag. Matada Bauman, prof. K ng.mj'-n'lrm;

N mé—
Mdrl'hr april 2023 ;| A

ﬁ ¢ ARRER

vy B : e ““nh.u M
e I G - i '-l\u'n-lw

—c

Stefka Firbas

prejme

....POTRDILO

ot TV
mackmalimega ﬂmﬁﬂmﬂi!u

Ko bi jaz vedela!
Dogiviianje [judskega izrodila nekod in

danes
v folskem fetu 2022/2023
Eoordinatonca projekta &% , Ravnatelfica
I_‘ 1 \
Qe 5. i F
Han'lmr -pn'l' 2023 |
|
L= — s




"Q."/‘ _ki-j ‘E = =

I [ =
I ¥ RAHE| I ¢ AREE
‘ \ |
h_m = lla ih | Maida I..uvrec
? i m“'mipﬁa‘;;ch it ‘ mmunﬁ.laq TUNESCO Wﬂaw‘wm s
- i /
Ko bi jaz vedela! o _K‘f’ bi jag ‘*"f’:dgd“':_ B
Dosivfianje ljudskega izrofila nekot in Dogivljanje judskega izroitla nekoé in
danes daries
- y&mgw#:ws v folskem fetu 2022/ 2023
Mag. platada Bauman, prof. : Mag. Andreja Zvar Dobej ;. Hag pmtalt Bacrian, pret. W3 ""'WZ“E [
=1 Maribor, april 2023 ,?
Maribor, april 2023 |
‘Er — L = —
| =
m & HHEE | o g [EE
e it T i = e e mm | e Rl !“l:‘::‘.";:".\ . uauw;?‘
| |
Tontka Zorko Sonja Ploj |
prefme prepme
_.POTRDILO || ___rotROWLO
nacirninegs ﬂm_pnyiu macionalimega TINESCD projekta
Ko bi jag vedela! Ko bi jaz vedela!
Dogivijange [udskega izrodila nekoé in Dozgivijanje lndskega izrodila nekoc in
danes danes
v folikem fptw 2022/ 2023 + folikem fetu 2023/ 2023
Koerdinatorica prajekts : Furyrataljica koordinaterica projeia I.;.’./:' . Rarvatelica
Mag. Natals Baumar, prof, ., : u.-,a.dnj.-zw L Mag. Hatals Bauswan, prof. I':'.._ M.lg..lh‘rlji Zver Dobaj o
v : ;ﬂ-
Martbor, aprdl 20535 EU.,] ? Maribor, apel 2523 F 4
P —= r————}




Priprova Aana @ umainetl,
Umetning pa nashane na shesiy ved umaetnol

Druitvo kmeckih Zena in deklet
Cerkvenjak

HVALA,
ker sbe pripomogl k praznovaniu
&0. obleinice wilanovibve Kniinice Lenarn!

Tk LE

: 0

A

Lisricart, B jur 2077 Pt Enarreoge] Dorclsc.
dreiionca

Falry Woptapth hareste

72. BRIGADA
podeljuje

PRIZNANJE

ki ga projma okipa

DKDZ CERKVENIAK.

L0 BO0EN BN S

na tekmovanju v kuhanju vojaskega golaza,
o8 Dnévis o pitily vrad

{ Yojadmnce genarnla Maislrs
| |

Cwogon Hsne
ek Viaknucs genaisls Maisirs

Voqainica Generala Maisira
18, maj 2024

DRUSTVO VINOGRADNIKOV [N LJUBITELJEV VINA
CERKVENJAK

20 - LET DRUSTVA

Zahwalo

za
SODELOVANJE
PREIME

Drustvo kmeckih Zena
in deklet Cerkvenjak

—— .'...-'E .,-_‘_‘-___\_'.'.--.:‘--.u\'."\

DRUSTVU KMECKIH DEKLET

IN ZENA CERKVENJAK =

e —

za sodelovanje v poverki starih obicajev
in navad - Obudimo stare éase.

Predoodnia TQHCervenjss
;p ) el Borka
L5 f{r'

-
Ceriovenjak.
. novembser 2023
—yn i} £
Marin Tean Jamer n Loeks
"W'k -i'—.f?-;—_ == P
CERKVENIAK P
TURISTICNG DRUSTVO CERKVENJAK
IN OBCINA CERKVENJAK
podeljujeta

69



Festival yvinanum &%

vinarium Fesztival = #

7)™ ZVEZA KMETIC SLOVENIE ,-5“"&‘";.

»
= B @
PODELJUJETA GSt
Lendava

Lendva

DRUSTVU KMECKIH ZENA gty

Priznanje e Elismeres

IN DEKLET
DRUSTVO KMECKIH DEKLET IN
EERKVEN]AK . ZENA CEREVENJAK
BRONASTO e e e
PRIZNANJE

NA 14. DRIAVNEM TEKMOVANJU
V KUHANJU KISLE ZUIPE 2014

JARDESH DOL 14.7. 2024

Fraderdain Bhie « A bo0onag in s

FAEDSTEANCA DERONICA PREDSERRICA el Horv.
T ST e bR e KT SLVENE a i3
e ke ¢ 'E',_
SAATA NRANEN L fenwin ol
! Le M. it
——— Lespaar; it 1d-un

Priznanje za osvojeno

Kultarno drustvo Cert




Crenut i Arte v mwty,
uuuuu unwlg-u urqnn.m o enhi
Pelircdra el 6 |omvairirik g,

o e nafmaenie privtneh vovesaloh som

s

ol sagrrmtiod il 3, Wtnika 7071

Fratremiad

travroat tgntedia padat Ohine Devinse g

@ ZVEZA KMETIC SLOVENUE S
ol N X b

] ORUETVOKMECKIHZENAJAKOB e/
BRONASTO

PRIZNANJE ZA
SODELOVANIE

DUSTVO KMECKIH DEKLET IN
ZENA CERKVENJAK

Iskobski dol, 13.7.2025

Predsednica drub L i,

=

v znak prijatelfstva in dobrega sodelovania

My, Dig ok

s ecivattecoe Slzenitace fnfﬁ:ﬁmt “

Bokscynk S
(@éwf chanegove rte,

potomke rajstareiie trie na veete, vplsane v Guinnesscws knfigs nestownih rekoidoy,
uuu-tuuﬂmmmuhwumuwm(mm

ﬁw-n#wm '!.--_.
’1 lI

Loy

_,-:#Eﬂ--ﬂ': -&:_n.
-~ DRUSTVU KMECKIH DEKLET
= IN ZENA CERKVEN]JAK =

e e

7 i

za sodelovanje v povorki starih obicajev
in navad - ﬂgﬁtﬁm stare éase.

y J Prodsedan TO Cervenies,
." I.hl.rzurlu

= -J'."'i.o-‘-'"f,_,-)




72

DOBROTE SLOVENSKIII KMET)
R

ZLATO

PRIZNAN]

LIDILJA SIPEK
Pescent vrh 28, Cerkvenjak

LA GROZDNI
S0k

DOBROTE SLOVENSKIN KMETT)
u-ﬂ‘q'u 2014

PRIZNANJE

LIDLJA SIPEK
Peséeni Vrh 28, Cerkvenjak

ZA SADNI
KRUH

,\\

E-%é&; el I
]

DOBROTE SLOVENSKIH KMETY)

i P 20104

SREBRNO

PRIINANIE

LIDIJA SIPEK
Peideni Vrh 28, Cerkvenjak

ZASOK
IZ GROZDJA

Drustvo kmeckih deklet in Zena s svojo povezanost-
jo, ustvarjalnostjo in predanostjo zZe vrsto let ohranja
tradicijo, spodbuja sodelovanje ter bogati domaci
kraj z razliénimi dogodki, dosezki in lepimi trenutki.
S svojim delovanjem pomembno prispeva k povezo-
vanju ljudi, ohranjanju obic¢ajev in ustvarjanju prist-
nega obcutka skupnosti.

Skozi skupno delo nastajajo zgodbe, ki povezujejo
generacije, krepijo prijateljstva in dokazujejo, kako
pomembni so medsebojna podpora, dobra volja ter
spoStovanje domace dediS¢ine. Vsak dogodek,
srecanje, prireditev ali projekt nosi poseben pomen,
saj v sebi zdruzuje trud, srénost in Zeljo po ohranjan-
ju vrednot, ki so jih ustvarjale Ze pretekle generacije.

Stevilna priznanja, uspehi in nepozabna dozZivetja
so odraz vztrajnosti, sodelovanja ter predanosti vseh
¢lanic drustva. Prav zaradi njihove energije, novih
idej in pripravljenosti pomagati drustvo ostaja
aktivno, prepoznavno in pomemben del domacega
okolja.

7. medsebojnim sodelovanjem, sposStovanjem in
dobro voljo bodo nastajali Se Stevilni lepi spomini,
uspesni projekti in zgodbe, ki bodo povezovale ljudi
tudi v prihodnjih letih.




Zahvala

Zahvaljujemo se vsem, ki so kakorkoli pomagali, da smo lahko izdali bilten Domace nam pase tudi po pet
desetletjih. Jubilejni bilten za 50 let aktivnega delovanja kmeckih deklet in Zena v Cerkvenjaku.

Posebej se zahvaljujemo kmeckim gospodinjam Mariji Zmavc, Cvetki Kuri, Antoniji Rojs, Marjani Firbas, Ivanki
Firbas, Alenki Novak, ¢astni ¢lanici Zinki Lorenci¢ in ¢astni ¢lanici Veroniki Slacek, Bebi Safari¢, Irmi Rajh,
Mariji Kocuvan, Dragici Majer, Brigiti Kuri, Majdi Rajh, Marici Strucl, Majdi Lovrec, Tereziji Firbas, Mariji Firbas,
Stefki Firbas, Sonji Ploj, Gabrieli Domanjko, Silvi Kozar, Ireni Kosnik, Nini Rojs, Darji AnZel, Antoniji Grdja,
Antoniji Zorko, Zinki Murkovi¢, Zdenki Fiirst, Ireni Lorenci¢, Suzani Rajh, Lojzki Snajder, Simoni HanZekovié, ki
so z nami delile izredno bogato, tradicionalno, inovativno in kreativno znanje ter zelo pomagale pri razvoju
Drustva kmeckih deklet in Zena v Cerkvenjaku.

V drustvu kmeckih deklet in Zena imamo tudi odli¢cne moze in Zene, ki nam neutrudno pomagajo, ko kmecke
7ene ne zmoremo same. Posebna zahvala je namenjena Zupanu Marjanu Zmavcu z OU in ravnatelju mag. Mirku
Zmavcu s sodelavkami, predvsem prof. Eli Zibrat in prof. JoZici Vrsi¢ Novoselnik, Aleksandri Pucko, dr. Milojki
Domajnko, ¢astnemu obcanu Francu Kuriju, Danijelu Kuriju, Ferdinandu Kocuvanu, Milanu Rajhu, Francu
Firbasu, Alojzu Firbasu, Viktorju Domanjko, Milanu Fleissingerju, Silvu Trinkausu in Bojanu Bratkovicu ter
vsem donatorjem za izvedbo projekta.

Literatura:

Jedi nekdanjih in sedanjih dni, prekmurska, prleska in stajerska kuhinja, Cilka Sukic¢, Ljubljana, 1997

Jedi nasih babic iz obrobja Slovenskih goric in Prlekije, Marija Fras, Turisticno drustvo klopotec Kapela, 1997

Milikine pesmi, Zbirka, Mirko Zmavc, Cerkvenjak, 2007

Ob¢ina Cerkvenjak na samostojni poti 20 let, Marjan Zmavc, Cerkvenjak, 2018

Omine pesmi, Veronika Firbas, Brengova, 1994

Podobe kraja, Zbornik Obcine Cerkvenjak, Bernard Rajh in Marjan Tos, Maribor, 2001

Pot skozi Cas, Bosman zacetek 20. stoletja, Zora A. Juri¢, Muzejski klub, Maribor, 2006

Slovenskogoriska gibanica, Bogastvo, ki ga ne zelimo pozabiti, Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije, Kmetijsko gozdarski zavod, Terezija Bogdan,
Felicita Domiter, Milena Furek, Ptuj, 2013

Zapiski ¢lanic Drustva kmeckih deklet in Zena Cerkvenjak, Cerkvenjak, 1976-2026

Zapiski iz kulinari¢nih razstav, Marija Zmavc, Cerkvenjak, 1978-1991

Zapiski iz gospodinjskega tecaja, Gospodinjstvo, Marija Kozar, Cerkvenjak, 1939

ZGODBE 1Z KUHINJE - KUCHEN GESCHICHTEN - Recepti in portreti - Rezepte und Portrits, Anna Tropper, Thomas Raggam, Siidsteiermark,
Steirisches Vulkanland, Slovenske gorice, Prlekija, GlaMUR. 2022
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Donatorji projekta:

Drustvo kmeckih deklet in Zena Cerkvenjak
Obcina Cerkvenjak

OS Cerkvenjak-Vitomarci in Vrtec Pikapolonica
Artio Print & Dizajn

Agro zavarovalnica, Podruznica v Sloveniji
Barbara Pavlas s.p. Racunovodske storitve

Ciril d.o.o.

Domacija Firbas, Bojan Firbas - nosilec dop. dej. na kmetiji
Zdenka, Ivan in Danijel Fiirst

Druzina Kuri

Druzina Pucko iz Selc

DruZina Sipek - Erdeljan

Elektro meritve Uro$ Srklec s.p.

MoZi¢ podjetje za zavarovalnisko zastopanje d.o.o.
Mehatron Robert Perger s.p.

Srecko Kozar s.p. Gradbenistvo in krovstvo
Tadej Rojs - nosilec dop. dej. na kmetiji
Vinogradnistvo Kozar - Silva Kozar
Robotehnika d.o.o.

Takora d.o.o.

Zipo Lenart d.o.o.
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