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V sredini 20. stoletja so bile sladice redkegemizah. Pripravljali so jih le ob posebnih
priloznostih in praznikih. Za njihovo pripravo sparabljali dom&e pridelke kot so
npr. jabolka, slive, mleko, jajca, namesto maslaolja pa so uporabljali dona
svinjsko mast. V raziskavi so zbirali podatke orsakih prehranjevalnih navadah,
pridobivanju in shranjevanju zivil ter predvsem apte sladic. Podatke so zbrali s
pomaijo 16-ih anketirancev in ustnih virofako so zbrali recepte za 32 sladic, ki so
jih pripravili in poskusili. Ti recepti so skupajsestavinami, postopkom priprave in
fotografijami zbrani v raziskovalni nalogi.

Raziskava je pokazala, da so Se dandanes osneseptr sladic enaki, a so zaradi
vecje ponudbe sestavin, gospodinjskih prip@kuay, dostopnosti do informacij in
iznajdljivosti gospodinj postali bolj dodelani imznoliki. Ugotovili so, da je priprava
sladic primer dobre prakse za kvalitetno medgeijskacpovezovanje.
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In the middle of the 20th century desserts werelasel on the tables. They were
prepared only on special occasions and holidaymeétiwade products, such as apples,
plums, milk and eggs were used for their prepanatiostead of butter and oil people
used local lard. In the survey, data on the edatmlgts, production, food storage and
mainly recipes of desserts were collected. TheneWé respondents as well as oral
sources included. The recipes for 32 desserts walected and later on the dessert
courses were made and tested. The recipes havecblderted in the research project,
accompanied by ingredients, a set of instructions@hotographs.

The survey showed that the present basic recipegeserts have remained the same.
However, due to the increased food selection, Hmldeutensils, an access to
information and the creativity of housewives, thecipes have become more
sophisticated and diverse. The research projectethdhat the preparation of desserts
is an example of good practice for a qualitativterigenerational integration.
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1 UvOD

Sladice so se na mizah pojavile pred 200 leti. fPvesladice so predstavljali posladki iz
mastnega testa, mastnecj@@ omake ter sveZe ali kuhano sadje. Uporaba diadje bila
skromna, saj si ga ¥ma druzin ni mogla privasti. Zato je bil delez sladkorja v sladicah
bistveno manjsi od danasnjega.

V sredini 20. stoletja je bila prehrana precej skma in enoina. Se posebej boren je bil
nabor sladic. Sladice so pripravljali le redko,pBznikih in posebnih priloZnostih. Sestavine
za pripravo le-teh so pridelali sami, bodisi nauv(tibez, maline, jagode), v sadovnjaku
(jabolka, hruske, slive), uporabili pa so tudi gjeleko in mléne izdelke (maslo, smetano).
Pogosto so za izdelavo sladic uporabljali mast.

Delo gospodinje v kuhiniji je bilo toliko tezje, kgr bilo malo gospodinjskih priponikov. V
kuhinji so imeli Stedilnik na drva, ki je sluzil ipravi hrane, v hladnejSih dneh pa je hkrati
ogrel hiSo. Recepte so si Zzenske izmenjale med.debkleta so ze zelo mlada moral&eia
kuhati in pomagati v gospodinjstvu. Priprava slagicseznam sestavin zanje se je tako
prenasal iz roda v rod. Kuhinja je bila zato osfegrostor, v katerem so se druzile dve,
nemalokrat pa tudi tri generacije.

Omenjena dejstva so naju spodbudila k izdelaviskagialne naloge. Preiti sva Zeleli
sladice, ki so jih pripravljale najine babice inotigyviti ali jih Se danes pripravljamo po enakih
recepturah in iz podobnih sestavin. V ta namerzayasali recepte za nekatere sladice in jih s
pomazjo izkuSenj in nasvetov najinih babic tudi pripdain predstavili v tej nalogi.

Slika 1: Priprava na peko (Foto: T. Stvarnik).
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Sladiceso bile preproste, a kljub temu polnega okusa.

Pri pripravi sladic so uporabljali Zivil&j so jih pridelali doma
Za pripravo sladic so skrbele gospodinje.

Recepti za pripravo sladic so se prenasali iz voctal.

Sladice so bile na mizah le ob redkih priloznostahpraznikih.

NajpogostejSa 0z. najbolj znana sladica je bilacpot
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2 PREGLED OBJAV

2.1 PREHRANA LJUDI V SALESKI DOLINI

Prehrana druzin je bila odvisna od njihovega pglZaruzine so imele obajno tri glavne
obroke, mozje ki so delali pa tudi malico. Za Zago najveékrat jedli kavo z Zganci ali pa
nezabeljene mime juhe. Kosilo so sestavljale krompirjeve, dmate in zelenjavne jedi.
Sladice so bile redkejSe, vendar ko so jih mamdaiice pripravile, je bilo veliko veselje
(Slibar, 1999).

Meso je bilo na mizi le redko, naglaat ob nedeljah in praznikih. Nedeljsko in pr&na
kosilo sta se od vsakdanjeg&ila po tem, da je za poobedek gospodinja pripraké@iSno
potico ali Strudelj. Veéerja je bila podobna zajtrku in je bila najikeat sestavljena iz proje —
¢rne kave brez mleka ali z mlekom, Zgancev, ¢éméejuhe s farfeljci, mknega gresa,
prezganke, ob praznikih in nedeljah pa tudi izgmega riza (Slibar, 1999).

Vecina druzin je jedla iz skupne sklede, kljub temusgmanekateri vsaj za goste ze imeli
kroznike. BogatejSe druzine so potico in drugeisiagekle v glinenih posodah. Veliko so
uporabljali tudi pletarje za vzhajanje r&néga kvaSenega testa ter za kruh. NajnujnejSe
pripomaske, kot je valjar za testo, so doma narediéte (Slibar, 1999).

V zatetku 20. stoletja so zlice predstavljale edini prjbv sredini 20. stoletja pa so ze
uporabljali tudi vilice. Pri vseh druzinah so piedjo molili. Po jedi je mizo pospravila mati
ali katera od starejSihchra. Gostom so navadno postregli s priboljski, ikihs sami niso
mogli privogiti oziroma so si jih privadli le ob pomembnih Zivljenjskih dogodkih in
praznikih, kot so rojstvo, poroka, krst, smrt, koZielika n@, god (Slibar, 1999).

2.2 SPRETNOST GOSPODINJ IN KVALITETA PREHRANE

Med opravili domaega gospodinjstva je kuhanje gotovo pomembno vdagkm Zivljenju.
Za pravilno sestavljanje obrokov pa nikakor ne z&de, da je gospodinja W& samo
kuharske stroke. Poznati mora tudi vsaj osnovnmeaj prehrani (Kalinsek, 1963).

Hcere so se kuhanj&ile pri materah, te pa pogosto niso znale pripeavtjobre in kvalitetne
hrane. Zene in njihovethre so se torej lahkaile kuhati po navodilih iz kuharske knjige, le
redke so sedile kuhanja v gostilnah ali ¢ajih.

Kvaliteta hrane se je dvignila Sele tedaj, ko soeZia dekleta péiele hoditi v kuharske taje,
kar pa Ze sodi vas po sredini 20. stoletja (Slibar, 1999).
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2.3 PRESKRBA S PRIBOLJSKI

Na kmetiji so sami pridelovali razZho zelenjavo in sadje. Poleti so jedli predvsenoboice,
maline, jagode irtesnje, jeseni in pozimi pa predvsem jabolka in keu$er vloZzeno sadje,
vendar je bilo tega manj (ustni vir).

Sestavine za pripravo sladic socv®ma dobili doma ali pri sosedih. Kvas in sladlsor
kupili v trgovini, vendar so si ju tezje in redkgpevogili, saj so bila ta Zivila zelo draga.
Sladkorja ponekod sploh niso uporabljali. Za skadib vekrat uporabljali sadje ali med
(ustni vir).

2.4 PRAZNICNE SLADICE

Na praznine dni je bila hrana boljSa. Druzine so si takratgicile, kolikor so si pa mogle.
Pri pripravljanju obrokov so pomagali tudi otro€ie je le bilo moge®e je bilo na mizi meso,
veckrat pa tudi krompir. Sladice so bile takrat baljmega okusa, bilo jih je ¥errst, mame in
babice so jih pripravljale v ¥gh koli¢inah. Po obedu so vsi kom&kali, da gospodinje na
mizo postavijo posladek. @tje so vedno dobili naj¢g kos. Potem je sledila gospodinja in
Sele nato otroci, vendar so tuéisto majhen kos zelo cenili. Gospodinje s&asih tudi
okrasile sladice z raziim sadjem ali pa s sladkorjem v prahu (KalinS€1§3).

Vendar pa praztinih dni z bogato obloZzeno mizo ni bilo veliko. Rrikkov v delavskih
druzinah sploh niso posebej praznovali. Ngjveraznik, z najobilnejSo hrano in izbiro sladic,
je bila poroka (ustni vir).

2.4.1 Pust

Za pusta so wnoma jedli krofe in flancate. dasih se je na mizi nasSla tudi orehova ali
pehtranova potica. Otroci, ki so po vasi odgargaio, so pri bogatejSih hiSah dobili Se
kakSen dinar. Veseli so bili z& so jim gospodinje ponudile krofe ali pa kakShanparto
(ustni vir).

2.4.2 Velika n@&

Pred veliko ngjo je veljal strog post. Ze tako skromna hranailie bwteh dneh Se skromnej3a.
Jedi kot so prekajena Sunkee (so si jo lahko privadli), hren, jajca, vino so vsako leto nesli v
»Zegen«. V polni koSari pa ni manjkalo sladkih adbtot so potica — tako orehova kot
pehtranova, janezevi upognjenci ter keksi (ustri vi

2.4.3 Krst

Na ta dan je moralo biti nedeljsko kosilo. Jedljmo, meso, krompir, solato. Tudi sladice so
bile bolj raznolike in bolj polnega okusa. Pri btgaih hiSah se je nasla tudi torta. Ta praznik
so praznovali v ozjem krogu druzine, doma (ustni vi
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2.4.4 Rojstvo
Rojstva niso posebno praznovali, samo v krogu izgbldruzine, vendar je bilo na mizi
vedno polno peciva. Gospodinje so spekle keks&@qganezeve upognjence ipd. (ustni vir).

2.4.5 Poroka

Pogostitev ob poroki so alajno pripravili doma. Poleg glavnih jedi so postremdi
raznovrstno pecivo in potice. Ker je bila porok&eadd pomembnejSih dogodkov, so babice
takrat spekle veliko razinih dobrot (npr.: torto, potico, janezeve upogngmazltne kekse)
(ustni vir).

2.4.6 Smrt

Smrt je bila Zalostni dogodek. V druzini je biladw® nezazelena, vendar pogosta. Gospodinje
takrat niso pripravljale sladic, ker so Zaloval€asih so pripravile potico za sedmino (ustni
vir).

2.5 OPIS KUHINJE IN IZOBRAZBA

Osrednji in najpomembnejSi prostoasu mladosti naSih babic je bila kuhinja. V kuhjgji
bil "Sporhet na eno rinko", ki je bil kombinirampstico. Poleg Stedilnika s pieo je v kuhiniji
stala samo Se "gredenca” za shranjevanje posopiebiora, ki ga je gospodinja uporabljala
pri kuhi, ter jedilnega pribora. V kuhinji so bie sklednik za glinaste in gevinaste sklede
in lesen Skaf z zajemalko za vodo. Poznali nisakmnih gospodinjskih aparatov, zato je bila
vecina sladic iz kvaSenega testa. V manjsih kuhinjahirseli poleg "gredence" poseben
prostor namenjen shranjevanju posode in Zivil,okga imenovali "Spajza". \¢@a posode je
bilo iz emajlirane pldevine, poleg tega pa so za peko peciva, kot saceati Sarklji,
uporabljali glinaste modele (ustni vir).

Slika 2: Sporhet (Foto: T. Stvarnik).
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Slika 3: Spajza (Foto: T. Stvarnik).

2.6 ZGODOVINA SLADIC

Prve sladice v zgodovini je predstavljalo sveZzsuho sadje, na Vzhodu sok sladkornega trsa
in verjetno med divjitebel. Ze Rimljani so oboZevali pudinge, kreme itagiake, toda Sele
s pojavom sladkorja so postale sladice priljubljared pri nas (Virjent, 2004).

Z odkritiem novega sveta so se pojavile pomembatagme sladic, kot sta vanilija in kakav
(Virjent, 2004).

Pri obilnih gostijah v renesansi, se je povabljekBrzalo bogastvo in izkazovalo sposStovanje
z obillem dragega sladkorja pri sladkih jedeh. V. &®letju, ko so z=li izdelovati pesni
sladkor, se je priprava sladic zelo razmahnilajévi, 2004).

Od sredine 19. stoletja velja, da se sladica pbstren koncu obroka, torej sladica krona in
zakljwi obed (Virjent,2004).

Med sladicami, ki so zidne za Slovenijo, slovi slovenska potica, ki jo@ma ze Valvazor v
svoji knjigi o dezeli Kranjski. Potica je z&itna praznéna jed in po njej so Slovenci znani po
vsem svetu. Stevilni viri pa kaZejo, da je potizéirna slovenska jed in jo v tujih kuharskih
knjigah imenujejo »kranjska« ali »ljubljanska pakc V tradicionalni slovenski kuhinji
najdemo vsaj petdeset razti potic, posebnost sta ajdova in pehtranova. Madyithi
sladicami poznamo Se pince, gibanice, Sarklje, &rtbbe, misSke, buhteljne, flancate ter
jabokni zavitek, ki ga pozna vsa Slovenija (Mojown sod., 2005).
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3 METODOLOGIJA

3.1 POTEK DELA

Prvi korak pri najinem raziskovalnem delu je bilspavitev kljiEnega problema. Ugotovili
sva, da je zelo malo zapisano o &lmah sladicah, ki so jih pripravljale naSe babizafo sva
na to temo Zeleli izvesti raziskavo. Postavili sv& hipotez, ki so nama predstavljale vodilo
za raziskovanje. Podatke o sladicah, ki so bilg&itmaza sredino 20. stoletja v Saleski dolini,
sva zbirali s pomgo ankete in ustnih virov. Na ta & sva zbrali 32 receptov za sladice. Vse
recepte sva preizkusil tako, da sva sladice powgm navodilu sami spekli. Hkrati pa sva z
anketo in ustnimi viri pridobili tudi druge podatkepr. o takrathnem @au Zivljenja, o
navadah glede priprave sladic, o dostopnosti aivipridobivanju receptov za sladice. Vse
pridobljene podatke sva zbrali, obdelali in oblikbw raziskovalno nalogo.

3.2 ANKETA

Pri oblikovanju ankete nama je bilo kKo vodilo pridobivanje podatkov o navadah glede
priprave sladic v sredini 20. stoletja v Salesklirdo Zanimalo naju je, katere sladice so
najpogosteje pripravljali, ali so ob razlih pomembnih Zivljenjskih dogodkih pripravljali
razlicne sladice, kje so dobili recepte in kje sestaziagripravo sladic. Anketa je vsebovala
Sest vprasanj, od katerih so bila 3 zaprtega 8pgaa odprtega tipa. V drugem delu ankete sva
anketirance prosili, da nama zaupajo kakSen rexzepladico iz svojega otroStva, pemer so
morali zapisati ime sladice, sestavine in navoddgripravo. Natafen recept sva potrebovali
zato, da sva lahko tudi sami spekli navedene #adic
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Anketo sva izvedli v mesecu novembru in decembrisicer med upokojenimiciteljicami
naSe Sole ter najinimi starejSimi sokrajankami. ¥sketirane osebe so bile Zenske. Ker je bil
namen ankete predvsem zbiranje podatkov o navadataye sladic v sredini 20. stoletja in
zbiranje receptov za sladice, nisva potrebovalkegl vzorca anketirancev, saj namen ankete
ni bil statisttna obdelava podatkov.

3.3 ZBIRANJE PODATKOV S POM@JO USTNIH VIROV

Pomemben del zbiranja podatkov je bil tudi pogoxamajinimi babicami. Te podatke sva
zbrali ze v mesecu oktobru in jih nato skozi vas dopolnjevali. Babice so nama z veseljem
razlagale o zivljenju v sredini 20. stoletja, zapgsso nama kakSen zanimiv recept in naju
razveseljevale s svojimi sk&a8arskimi spretnostmi. V tem delu smo uzivali vskdanidve,
kot raziskovalki, kot tudi babice v vlogi najinikiteljic.

3.4 PREIZKUSANJE ZBRANIH RECEPTOV ZA JEDI

V raziskavi sva s pondg ankete in ustnih virov zbrali 32 receptov zgpavo sladic.

Pri receptih, ki so imeli podanectte koline posameznih sestavin in nataa navodila,
nisva imeli tezav pri peki. \ketezav sva imeli s peko sladic, kjer so nama ardwti opisali
samo postopek priprave z okvirnimi katiami. Do tega je priSlo predvsem zato, ker so v
preteklosti nekatere gospodinje pripravljale sladkar po obutku in so se tako njihove
spretnosti ter znanje prenaSale na mlajSe generadgledom. V tem primeru sva Zeleli pri
peki izmeriti tudi kolEino uporabljenin sestavin, zaratiesar sva morali nekatere sladice
veckrat pripraviti.

Ker sva morali preizkusiti veliko receptov za stajinama je to vzelo ogromiasa. Sladice
sva pekli od oktobra do januarja. Vse sladice swarawvili doma ali v Solski gospodinjski
ucilnici. Pri sladicah, katerih priprava je bila zalhejSa, so nama pomagali starSi in babici.
Vse pripravljene sladice sva fotografirali in tymbskusili, da sva si lazje ustvarili mnenje o
takratnih prehranjevalnih navadabh.



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. 9
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

4 |ZSLEDKI IN RAZPRAVA

4.1  ANALIZA ANKETE

Anketa je vsebovala 6 vprasanj (glej Priloga 1k&ibila povezana s pripravo sladic v sredini
20. stoletja. Ker so vse anketiranke iz objadsaledke doline, rezultati ankete kazejo tudi na
zn&ilne sladice tega obndfa. V nadaljevanju so vsi rezultati v grafih podaradstotkih.

S prvim vpraSanjem sva Zeleli ugotoviti, katerebde najpogosteje pripravljene sladice v
¢asu otrostva nasSih babic. Skupno so anketiran@dia®6 razlénih sladic. Med njimi je po
pogostosti omembe najbolj izstopala potica (gleaf@), ki jo je 19 % anketirancev uvrstilo
med najpogostejSo sladico svojega otroStva. Pogtogio omembe za potico sledijo Se keksi,
Strudelj, palainke, janezZevi upognjenci in krofi. Med vsemi nageuini sladicami sta bili le
dve taksni, ki ju midve nisva poznali, in sicer lmmi tomrli in Sado. Za vse ostale omenjene
sladice sva vsaj ze slisali, velikocugo pa sva tudi ze poskusili. Glede na zbrane tecep
nama poznanih sladic in primerjavo teh receptoazadnjimi lahko ugotoviva, da danasniji
recepti za isto sladico danes vsebujejo razlicnih sestavin in zato njihova priprava nicve

tako preprosta.
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Graf 1: NajpogostejSe sladice iz otroskih let ankétancev.

Za pripravo sladic je bila pomembna tudi dostoprasstovnih sestavin, zato sva z drugim
vprasanjem v anketi Zeleli ugotoviti, kje so v sné@0. stoletja dobili sestavine za pripravo
sladic (glej Graf 2). 1z rezultatov je razvidno, sia najvé sestavin pridelali doma. Nekatere
sestavine so lahko kupili tudi v trgovini. Med atikenci je bilo takSnih 33 %, kar naju je
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presenetilo, saj so bila Zivila v trgovinah zelagh in niso bila vsem dostopna. Majhen delez,
le 4 % anketirancev, je omenilo, da so sestavingripgavo sladic kupili na trznici. Zanimiv
je bil delez anketirancev, ki so sestavine za stadbbili od sosedov. Predvidevava, da je Slo
v tem primeru za izmenjavo Zivil, saj so nekatemeli sadovnjake, drugi so gojili Zito za
moko, tretji so pridelali mast itn.

W v treovini
mdoma
M od sosedov

[ na trinici

Graf 2: Vir sestavin za pripravo sladic.

S tretjim vpraSanjem ankete sva Zeleli ugotovijg, lso anketiranci dobili recepte za sladico.
Ena od najinih hipotez je nangrbila, da so se recepti prenasali iz roda v rod.
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Graf 3: Kje so anketiranci dobili recepte za pripravo sladic?
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Kot je razvidno iz Grafa 3, so se véud primerov recepti res prenaSali od starejSimtajSe
generacije. Skoraj 70 % anketirancev je receptesladice dobilo od mame ali babice.
Pricakovali sva le Se nekaj ¥@zmenjave receptov s sosedi, ker sva mislili, dasiswasih
sosedi vé izmenjavali recepte, tako kot tudi danes dobimkska recept od sosedovcasih
SO verjetno recepte za sladice prenasali iz rodadvin so to bile male druzinske sladke
skrivnosti. TakSno raziskavo bo zanimivo ponow8z nekaj let, saj imamo mladi v
danasnjentasu dostop do veliko tiskanih virov, Se posebengs privl&i spletna izmenjava
receptov za sladice. Vendar pa je najino mnenjenidboljSega, kot mamin ali baiim
preizkuSen recept.

Zeleli sva ugotoviti, katere sladice so bile amegtcem najljubSe. Piietrtem vprasanju so
bili odgovori zelo enotni, saj je ¥ima anketirank odgovorilo, da so jim bili najljujdbokni
zavitek, keksi in potica, ki sodijo tudi med najpsteje pripravljene sladice dasu otroStva
nasih babic.

V nadaljevanju naju je zanimalo, ali so najljubkelie iz otroStva najinih anketirancev tudi
danes vé&krat na njihovi mizi, kar sva preverjali s petimrapanjem ankete.

80

Da, veckrat Da, redko Nikoli

Graf 4: Kako pogosto anketiranci pripravljajo sladico, ki jim je bila v otroStvu najljubsa?

Rezultati odgovorov na peto vpraSanje so predstavly Grafu 4. TakSne rezultate sva
pricakovali, saj je razumljivo, da boS svojim otrokolnvaukom Zzelel pripraviti nekaj, kar ti
je Ze od nekdaj dobro. Vsi imamo radi dobrote ndshic, ki jih pripravijo ob nedeljskih
kosilih. Preprtani sva, da lahko vsak && da njegova babica syge najboljSi Strudel ali
rogljicke, krofe in druge sladke skuSnjave. Tako so sevyteteklosti recepti prenaSali na
mlajSe rodove ter se ohranjali v désdmem okolju in druzbi.
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Graf 5: Najpogosteje pripravljene sladice ob pomembih Zivljenjskih dogodkih anketirancev.

Zadnje vpraSanje ankete je bilo povezano z navadaipravljanja sladic ob razinih
zivljenjskih dogodkih. Ve&ina anketirancev je omenjala potice, kekse in fodato sva
pogostost pripravljanja teh treh sladic ob r&ih dogodkih ali praznikih primerjali v Grafu
5. Potica je bila na mizah ob vsaki priloznosti. ¥aliko na in bozt je bila potica
najpogosteje pripravljeno pecivo. Ob smrti so polegtice v druzinah anketirancev
pripravljali tudi kekseCeprav so nekateri anketiranci poudarjali, da s@lohspraznovali le
malokrat, je zanimivo, da so za krst, obhajiloptwr rojstni dan ali god najgkrat pripravili
torto. Torta je bila pogosta tudi na porokah.
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4.2 RECEPTI ZBRANIH SLADIC

1. BISKVIT S PUDINGOM

Sestavine;:

3 jajca

6 Zlic vode

180 g sladkorja

1 vreéico vaniljevega sladkorja
180 g moke

pol Zice pecilnega praska

Postopek:

Penasto zmeSamo gladko maso iz 3 rumenjakov, \&ldékorja in vaniljevega sladkorja.
Dodamo trd sneg iz 3 beljakov in na koncu 180 g engkemeSane s pol Zlice pecilnega
praSka. P&mo v name®nem modelu za torto pri temperaturi 220°C. Hladodo
prerezemo na pol in jo namazemo s poljubno kreinpualingom. Po Zelji torto Se okrasimo.

Slika 4: Postopek priprave biskvita s pudingom (Foto: L.ifek).
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2. BUHTELJNI

Sestavine:

- 60 dag moke

- 2 rumenjaka

- 3 dag kvasa

- 2,5 dcl mleka

- 1 vanilijev sladkor
- 2 Zlici sladkorja

- 1¢ajno zlko soli

- 1 -2 Zlici ruma

- maslo za premaz

Postopek:

V 1 dcl mleka zmeSamo kvas, Zlico moke in Zlicalktaja ter pustimo vzhajati. V sredino
preostale moke vlijemo pripravljen kvasec ter dodastale sestavine. Dobro premeSamo in
pustimo vzhajati. Vzhajano testo razvaljamo na qmitimetra debeline in ga razrezemo na
kvadratke. V sredino damo &io marmelade, vsak kvadratek na vrhu stisnemo,jm
namasen peka in pustimo vzhajati. Remo, da so zlato zageni.

Slika 5: Buhteljni (Foto: T. Stvarnik).
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3. DOMACI PRIJATELJ

Sestavine:

- 3 jajca

- 210 g sladkorja

- 1 vaniljev sladkor

- pol soka in lupinice limone
- 300 g moke

- 100 g rozin

- 150 g orehov

Postopek:

Vse sestavine zmeSamo skupaj po zgoraj napisangmewur redu. V ogreto peo na 160°C
polozimo pekd, oblozen s peki papirjem in nanj oblikujemo podsato Struco. Remo 40
min in ga Se vréega narezemo na prst debele rezine.

Slika 6: Postopek priprave sladice do¢narijatelj (Foto: L. Turinek).
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4. FUNSTRC
Sestavine:

* mleko

* moka

* jajce

» sladkor

« sol

» soda bikarbona

Jajce l@gimo na rumenjake in beljake. Rumenjakom dodamo alekoko, sladkor, &pec
soli in sodo bikarbono. Dobro premeSamo in na kothadamo sneg beljakov. Pripravljeno
maso vlijemo v nham&&n peké in pe&temo v péici. Ko je funstrc pé&en, ga natrgamo na
koXke in lahko tudi posladkamo.

Slika 7: Funstrc (Foto: J. Jev3nik).
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5. KEKSI

Sestavine:

- 1 kg moke

- 40 dag sladkorja

- 40 dag masbe

- 6 jajc

- 2 pecilna praska

- 2 vaniljeva sladkorja

- naribana lupinica limone

Postopek:

Najprej zmeSamo m&sbo, sladkor in jajca skupaj, da dobimo gladko miaseato dodamo
Se ostale sestavine. Testo razvaljamo in ga s giomaodetkov oblikujemo ali pa naredimo
kroglice. Pladenj oblozimo s peki papirjem incemo na 180°C. Ko so keksi zlato rumeno
zape&eni, jih lahko vzamemo iz piee in takoj postrezemo.

Slika 8: Priprava dom&h keksov z marmelado (Foto: T. Stvarnik).
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6. KOH

Sestavine:
* moka
* Kkoruzni zdrob
* jajce
* mleko
e smetana
» sladkor

Najprej zmeSamo moko in koruzni zdrob. Zmesi dodgajee ¢e dodamo V& jajc, je koh
boljsi) in priljemo mleko po potrebiCe Zelimo e izboljSati okus, dodamo smetano in
posladkamo. Tako pripravljeno maso vlijemo v ponmokalezni pek&in sp&emo v péi.

Slika 9: Koh (Foto: J. Jevsnik).
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7. JABOLCNA PITA

Sestavine:

- 40 dag moke

- 40 dag m&dbe (margarina / maslo)
- 10 dag sladkorja

- pol pecilnega praska

- 1 kg jabolk

- 2 rumenjaka

- sladkor (za sladkanje jabolk)

Postopek:

Moko pomeSamo s pecilnim praskom in na sredini diare vdolbinico. Vanjo poloZzimo
sladkor, ma&bo in rumenjaka. Z rokami testo dobro zmeSamosalane prijema Vena
posodo in ne na roke. Testo razdelimo na pol imob testa na tanko razporedimo po z
ma&obo namazanemu pekain damo testo @év petico segreto na 180°C in gEno tako
dolgo dokler testo zlato porumeni. P&ka&zamemo iz p&ce in olupljenim in naribanim
jabolkom dodamo nekaj sladkorja (po okusu) in jiiresemo po genemu testu na peka
Nato iz druge polovice testa naredimo za prstaebele svaljke in jih mreZzasto razporedimo
po jabolkih. Po Zelji lahko Se po vrhu potresemadkbr. Pito damo @é nazaj v peéico
segreto na 180°C. Pita jedema ko mreZa iz testa na vrhu zlato porumeni. pastrezite
hladno.

Slika 10: Priprava jabalne pite (Foto: L. Turinek).
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8. JANEZEVI UPOGNJENCI

Sestavne:

7 jajc

sladkor (malo manj kot je teZza 7 jajc)
moka (toliko kolikor tehtajo 4 jajca)

2 Zlici ruma

janezeva semena

Postopek:

Najprej zmeSamo jajca, sladkor in rum tako dolgklelone nastane gosta kremasta zmes in
nato dodamo Se moko. Vse skupaj dobro premeSamojeKmasa dobro zmeSana jo s
pomaijo 2 Zlick razporedimo po namé&nem peké&u in jo nato potrosimo z janezem.
Upognjence pg&emo v péici ogreti na 200°C, priblizno 5 min oz. doklesaizlato rjavi po
sredini in ob robovih rjavi. Ko so peni jih hitro vzamemo iz @ce in jih s pomgjo lopatke
spravimo iz pek&a. Pripravimo si nekaj kavnih Salic zato da takojj&anezeve upognjence
spravimo iz pek& primemo 2 in ju prelozimo na pol in damo v Saligm se janeZevi
upognjenci ohladijo jih spravimo v zaprto posodjhriahko postreZzemo takoj alez 2-3 dni.

Slika 11: Peka janezevih upognjencev (Foto: T. Stvarnik).



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. 21
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

9. KIFELJCI Z MARMELADO

Sestavne:

1 kg moke

0,5 I mleka

2 dcl olja

5 dag kvasa

5 Zlic sladkorja

1 malo ztiko soli

Postopek:

Kvas namdéimo v mlano mleko. Nato zmeSamo vse sestavine in naredisio. tdesto
razdelimo v 4 enake kroge in jih pustimo vzhajélato jih razvaljamo in razrezemo na 8
delov. V vsak del nadevamo marmelado ali orehoenad zvilemo od SirSega proti oZzjemu
delu. PoloZzimo jih v peka premazemo z jajci in spemo v segreti [@eci.

L

Slika 12: Kifeljci z marmelado ali orehovim nadevom (aninaij.si).
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10. KIPJEN STRUDELJ
Sestavne:

- moka

- sladkor

- sol

- olje

- jajce

- kvas

- jabolka

- skuta

Postopek:

Vleceno testo pripravimo tako, da v moko zameSamo roido Sepec soli, noZevo konico
sladkorja in eno jajce. Temeljito meSamo in dod&aoplo vodo, dokler ni testo primerno
mehko. Na koncu v vieno testo dodamo 2ko kvasa, ga premaZemo z oljem in ga pustimo
pccivati. Testo razviéemo, dodamo jabdhi ali skutni nadev in ga pemo v krusni p& 1
uro.

Slika 13: Kipjen Strudelj oz. jabghi zavitek iz kvaSenega testa (Radenska.si).
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11. KOMPOT

Sestavine:

1 kg poljubnega sadja (jabolka, hruskee ...)
250 ml vode

2 Zlici sladkorja

pol soka limone

cimet

Postopek:

Sadje operemo in ga olupimo. Pripravimo posodo.j¢/aijemo vodo in dodamo sadje, sok
limone, cimet ter sladkor. Vse skupaj zavremo ihdmo 15 min na nizki temperaturi. Nato
odstavimo iz ognja in pustimo da se ohladi. Ko &adi ga po okusu lahko Se enkrat
zainimo.

Slika 14: Priprava kompota (Foto: L. Turinek).
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12. KRHKI FLANCATI

Sestavine:

- 500 g moke

- 2 Zlici razmekianega masla
- 6 rumenjakov

- 4 Zlice sladkorja

- 1 vretka vaniljevega sladkorja
- 4 Zlice ruma

- 7 zlic kisle smetane

- 3 Zlice limoninega soka

- 0,5 Zlicke soli

- olje za cvrenje

- 4 Zlice sladkorja v prahu

Postopek:

Moko presejemo v skledo in v sredini naredimo jami¢anjo damo maslo, kislo smetano,
rumenjake, sladkor, vaniljev sladkor, rum, limorgak in sol. Iz vseh sestavin zamesimo
gladko testo. Testo pokrijemastim prtom in pustimo, da pol ure §va. Testo poloZimo na
pomokano delovno povrsino in ga razvaljamo 4 mitne@lebelo. Testo z noZzem razrezemo
na pravokotnike in v vsak pravokotnik od 2 do 3tkrarezemo. Pred cvrenjem trakove med
seboj prepletemo. V ¥@ posodi dobro segrejemo olje. V w&m olju zlato rjavo ocvremo
flancate. V skledo razgrnemo papirnato bftsan nanjo poloZzimo ocvrte flancate, da se
odcedi odveéna masoba. Flancate preloZzimo na servirni kroznik, patmess sladkorjem v
prahu in postrezemo.

Slika 15: Priprava krhkih flancatov (Foto: L. Turinek).



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. 25
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

13. KROFI

Sestavine:

- 500 g moke

- 4 rumenjaki

- 40 g kvasa

- 80 g sladkorja

- gepec soli

- naribana limonina lupina
- 3 Zlice ruma

- 2 — 3 dcl mleka

Postopek:

V vecjo skledo presejemo moko in jo posolimo. V skodgtigpravimo kvasec iz toplega
mleka, kvasa, ke sladkorja in Ztike moke. Potem, ko vzhaja, kvasec vlijemo ¥joe
skledo z moko ter dodamo Se ostale sestavine. Dgrigtemo in mleko dodajamo po potrebi,
da dobimo mehko testo. Pustimo ga vzhajati. Natesta oblikujemo enakomerne kroglice,
ki jih petemo v olju ali masti, na vsaki strani nekaj min8e v vr@e stisnemo malo
marmelade, jih posujemo s sladkorjem in postrezemo.

Slika 16: Krofi (e-slovenija.com).
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14. MAKARONOV NARASTEK

Sestavine:

- 250 g makaronov

- 6 jabolk

- 50 g margarine

- 3 jusne Zlice sladkorja

- pol Zkke cimeta

- pol zltke klinckov v prahu
- 1 jajce

- 2 dl sladke smetane
Postopek:

Najprej skuhamo makarone z enockt soli. Ko so makaroni kuhani jih polovico
razporedimo po z maslom namesSim pek&em z visokim robom. Nato na makarone
razporedimo olupljena in naribana jabolka, po jkitopa Se enakomerno potresemo sladkor,
cimet in klincke. Potem pa na pekaazporedimo Se drugo polovico makaronov. Nazadaje
vrh enakomerno razporedimo na tanke paske naremangarino. Makarone pemo 30 min

Vv peiici segreti na 180°C. Po Zelji pa Se lahko p&epem narastku polijete razzvrkljano jajce
in smetano. To Se enkrat dasteipepecico pri 180°C za 10 min.

Slika 17: Priprava makaronovga narastka (Foto: T. Stvarnik).



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. 27
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

15. MISKE

Sestavine:
* Dbela gladka moka
* margarina

* limonina lupinica

* jajce

» kvas

* mleko
» sladkor

* mast ali olje

V posodi zmeSamo moko, margarino, limonino lupinicgajce. Kvas vzhajamo v sladkem
mlatnem mleku in ga dodamo ostalim sestavinam. Vseagkigbro premesimo. Ko dvakrat
naraste, testo zajemamo z veliko Zlico in ga potama vraso mast ali olje. Se vee miske
posladkamo.

Slika 18: MiSke (Foto: T. Povse).
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16. NARASTEK S SADJEM

Sestavine:

- 4 jajca

- 12 Zlic sladkorja

- 12 Zlic olja

- 12 Zlic mleka

- 16 zlic moke

- 1 pecilni prasSek

- 1 vanilijev sladkor

Postopek:

Jajca in sladkor penasto vmeSamo. Med meSanjefaspaodajamo olje in mleko. Nato
dodamo Se moko s pecilnim praskom. Maso vlijemoamagen peka ter posujemo z
Zelenim sadjem ¢e€Snje, borovnice, ribez, naribana jabolka, jagogde.)iin vanilijevim
sladkorjem. P&mo 45 minut pri 18T.

N

Slika 19: Narastek s sadjem (Coolinarika.com).
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17. NAVADNI BOZI CNI KEKSI

Sestavine:

- 1 kg moke

- 250 g margarine

- 4 jajca

- 30 dag sladkorja

- 2 pecilna

- 1 vaniljev sladkor
Postopek:

V posodi najprej zmeSamo jajca in sladkor, natoatiool Se ostale sestavine in natoc¢nm
pregnetemo z rokami. S pogjo modetkov oblikujemo Zelene kekse. Keksecpmo na
180°C 10 minut.

3\_;1
R

Slika 20: Priprava boZinih keksov in okraSevanje jelke (Foto: T. Stvarnik)
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18. OMLETA PRESENECENJA

Sestavine:
- 4 jajce
- 4 Zlice sladkorja
- 3 Zlice moke
Priprava:

Rumenjake ter sladkor penasto zmeSamo, ter zmedsinum Se moko. Zmes vlijemo v péka
za torto in jo spg&mol180°C. ko je omleta sfEna Se vréo zvijemo v rulado. Ko se ohladi
vanjo damo sladoled. Po Zelji jo Se lahko okrasstepenim beljakom, ki ga dasS nazaj v
pegico pri 170°C - 180°C da rahlo porjavi.

Slika 21: Priprava omlete presetenja (Foto: T. Stvarnik).
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19. OREHOVA POTICA

Sestavine za testo: Sestavine za nadev:

- 70 dag moke 50 dag mletih orehov
- 25 dag margarine ali masla sneglakm/

- malo soli 20 dag sladkorja

- 6 rumenjakov 4 Zlice ruma

- 2 Zlici sladkorja 0,5 dcl toplegédetka

1 vanilijev sladkor
2 zlici ruma
5 dag kvasa

3 dcl mleka

Postopek:

S kvasom, malo sladkorja in nekaj Zlicami mlekaedano kvasec, ki ga vlijemo v moko.
Posebej zmeSamo margarino ali maslo, dodamo rukesrgéadkor, vanilijev sladkor in rum.
Vse to dodamo moki ter pregnetemo v gladko teststa ne vzhajamo, ampak ga razvaljamo,
premazemo z nadevom in zvijemo. Polozimo v n@eraPpekd in pustimo vzhajati eno uro.
Vmes vekrat prebodemo z zobotrebcemé®®mo eno uro pri temperaturi 1°T0

Slika 22: Orehova potica (Foto: J. Jevsnik).
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20. PALACINKE
Sestavine:

- 200 g pSetme moke
- 2 jajci

- malo soli

- nekaj sladkorja

- nekaj mleka

- nekaj vode
Postopek:

ZmeSamo moko, jajci, malo soli, nekaj sladkorjagkal in vode ter dobro premeSamo, da
dobimo tekde testo. V plitvi posodi razbelimo malo masti alasta in vlijemo malo
zajemalko testa na sredino ponve in ga potem mazlipo celi ponvi. Ko je na eni strani
peteno, obrnemo in spgemo Se na drugi strani. Péleake namazemo z marmelado in jih
zavijemo.

Slika 23: Postopek priprave palmk (Foto: L. Turinek).



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. 33
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

21. PECENE CESPLJE

Sestavina:

- cesplie

- smetana iz mleka (kuhanega) / kisla ameet
- malo sladkorja

- 1 vaniljev sladkor

Postopek:

CeSpelj rabimo toliko, da jih lahko eno do drugep@edimo po pladnju. Ko to naredimo, v
skledi dobro zmeSamo smetano in sladkor, in to zemakomerno prelijemoez ceSplje na
pekau. Cesplje damo v pgco segreto na 200°C.e3plji so péeni, ko preliv postane rjavkast
in olupekéeSpelj naguban.

Slika 24: Postopek priprave penihcespelj (Foto: T. Stvarnik).
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22. PEHTRANOVA POTICA

- skuta

- vaniljev sladkor

- cimet

- sladkor

- kisla smetana

- jajce

- pehtran (za nadev)

Moko in sol presejemo. Vanju naredimo vdolbino imje dodamo kvas, sladkor in malo
toplega mleka. V lonec dodamo 1 dl mleka, 20 daglapalje, rum in jajce, ter pokuhamo
dokler se malo ne raztopi. Nato zmes dodamo v niokahlo meSamo z roko. KvaSeno testo
razvaljamo in nhamazemo z namazom. Nato potico mdjén jo poloZimo v oblozen peka
da vzhaja. Po 20 min jo damo v na 200°C in jo pgmo dokler ne postane svetlo rjavo
zape€ena. Na koncu jo damo na 170°C in jégmo Se 45 min.

Slika 25: Postopek priprave pehtranove potice (Foto: T. Sitiar
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23. PRESNI KRAPI

Sestavine:

- zavajek kvasa

- 3.75 dl mleka

- 2 jedilni Zlici sladkorja

- 4 dag masla / margarine
- 1 vaniljev sladkor

- malo soli

Postopek:

belo moko stresemo na povrsino, vanjo naredimobidigio in v vdolbinico damo kvas, jajce,
kislo smetano, malo soli in sladkor. zgnetemo istipoio p@ivati. ko je testo spoto, ga
razvaljamo na prst debelo, ga razrezemo na kvaslratk pravokotnike, in ga ponovno
pustimo da vzhaja. V kvadratke zarezemo 3-4 zarejilk mod polaganjem v vi@ magobo
prepletamo. Reene lahko tudi sladkamo.

Slika 26: Priprava presnih krapov (Foto: T. Stvarnik).
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24. RIZEV NARASTEK

Sestavine:

- 30 dag riza

- 1 | mleka

- 4 jajca

- 4 Zlice sladkorja
- 1 vaniljev sladkor
- 1 Zlica masla
Postopek:

RiZz kuhamo v mleku na zmernem ognju 15 min. Kaizskuha ga predevamo vdye skledo

in ohladimo. Pé&co nastavimo na 180 stopinj C. pékamastimo z maslom. V dve skledi
locimo beljake in rumenjake. V skledo z rumenjaki dodasladkor in vaniljev sladkor in jih
z elektrtnim meSalnikom penasto umeSamo. Beljake stependwrst sneg. V skledo z
ohlajenim rizem z r&no metlico najprej umeSamo rumenjakovo zmes, natq@ delih
umeSamo Se sneg beljakov. Pripravljeno zmes vlijemamagen peka in pek& za 20 do 25
minut potisnemo v ogreto Pieo. Narastek je @en, ko se na vrhu naredi zlatorjava skorjica.
Pe&en narastek vzamemo izgee in pustimo, da se nekoliko ohladi. Nato ga eaegmo na
poljubno velike kose, ki jih serviramo na kroznikgosujemo s sladkorjem v prahu in
postrezemo.

Slika 27: Postopek priprave rizevega narastka (Foto: L. Bljin
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25. SKUTINA GIBANICA

Sestavine:

- gladka moka

- kvas

- sladkor

- vanilijev sladkor
- kisla smetana

- skuta

- jajce

- maslo ali margarina
- limonina lupina
- mleko

- sol

Postopek:

Zamesimo testo iz mleka, kvasa, soli in masla. Yazt@testo razvaljamo v obliki pesain
mu zavihamo robove. Testo premaZzemo s skuto, ki gnumdali kislo smetano, jajce,
limonino lupino, vanilijev sladkor in sladkor. Giliao sp&emo v péici.

Slika 28: Skutina gibanica (kulinarika.net).
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26. SNEZNE KEPICE

Sestavne:

- 5 jajc

- 1 | mleka

- 4 vaniljevi sladkoriji
- 1 vaniljev puding
Postopek:

Iz beljakov naredimo sneg. Mleko na Stedilniku sggmo in v njega z pond Zlicke damo
beljake in jih toliko kuhamo da zakrknejo in jihlmyemo iz mleka. Nato skuhamo puding.
Puding prelijemd@ez snezne kepice in postrezemo.
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Slika 29: Priprava sneznih kepic (Foto: L. Turinek).
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27. SADO

Sestavine:

- 2 rumenjaka

- 2 mali zBki sladkorja v prahu
- 2 veliki Zlici belega vina
Postopek:

Rumenjake in sladkor meSamo v posodici 3 min, daralmarasteta. Nato dodamo 2 veliki
Zlici belega vina in stepamo dokler ne zavre ior@tmaknemo iz ognja.

Slika 30: Postopek priprave Sadoja (Foto: T. Stvarnik).
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28. SARKELJ

« 4jajca

« 25 dag sladkorja

« 1 vaniljev sladkor

« 1dlmleka

- 1dlola

« 25 dag moke

« 1 pecilni praSek

« 2 veliki zlici kakava
- magoba za model

V posodo za meSanje damo jajca, katerim dodamdkalaoh vaniljev sladkor in jih z
mesSalnikom penasto zmeSamo ter dodamo olje in mkékonaso po Zlicah dodajamo moko v
katero smo vmesali pecilni prasek. Polovico magernab v prej nama®n in pomokan model

za peko, v preostalo maso pa vmeSamo kakav. V numdiggmo preostalo maso z vmeSanim
kakavom. Model poloZimo v segretodm na 186C in p&emo 35 minut. Ko je Sarkel;
pecen, ga vzamemo iz pee in ga nekagasa pustimo na sobni temperaturi, da se malo ohladi
ter biskvit odstopi od sten modeléez nekagasa Sarkelj zvrnemo na podstavek, ga posipamo
z mletim sladkorjem in razrezemo ter postrezemo.

Slika 31: Postopek priprave Sarklja (Foto: L. Turinek).
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29. SNITE

star kruh

2 jajci

3 dl mleka
&epec soli
olje
sladkor

Star kruh narezemo na rezine debele pribl. 2 crape®ho 2 jajci dodamo 3 dI mleka ter
&epec soli. V to zmes na@mo kruhove rezine ter jih popemo na vréem olju, da
postanejo lepo zapene. Snite zlozimo na kroznik in jih posujemo sliktajem.

Slika 32: Priprava sladkih Snit (Foto: T. Stvarnik).
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30. STRUDEL

« 250 g moke

« 3 Zlice olja

« 0,5 Zlicke soli

« 125 ml ml&ne vode

« 1,5Kkg jabolk

« 15 g sladkorja

- 1jajce

 kisla smetana

« skuta

« 1 vretka vaniljevega sladkorja
« 1 Zlicka mletega cimeta
« 125 ml sladke smetane
« 40 g masla

Moko stresemo na desko za valjanje. V sredini naredvdolbino in vanjo vlijemo olje,
dodamo sol ter toliko méme vode, da lahko zgnetemo gladko prozno testdo Tdsikujemo

v kepo, ga pokrijemo s pogreto skledo, namazemdjemoin pustimo 20 minut pivati.
Jabolka operemo, olupimo, odstranimo & in nareZzemo na tanke rezine. Dodamo
sladkor, vaniljev sladkor in cimet, kislo smetarskuto in jajce ter vse skupaj dobro
premeSamo. R&o ogrejemo na 210 °C. S@ito testo razdelimo na Stiri dele. Vsak del
posebej razvaljamo na pomokani deski. Nato na tramiganko razviéemo. Konce testa z
nozem previdno obreZzemo. Razidao testo namazemo z nadevom, ga zvijemo in potozim
v dobro nama®n peka. Zavitek pgemo 60 minut. Ko je gen ga prelozimo na servirni

kroznik in potresemo s sladkorjem v prahu.

Slika 33: Strudelj (Foto: T. Stvarnik).
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31. TOMRLI

Sestavine:

- 250 g koruzne moke
- 1,5 dcl mleka

- 3 jajca

- 8 dag sladkorja

- marmelada
Postopek:

Iz koruzne moke, mleka, jajc in sladkorja zmeSamstd, ki mora biti bolj gosto kot za
praZzenec. Maso vlijemo v nandaé peka 2 — 3 cm debelo in gemo v pé&ici na 180C,
dokler ne porjavi ob robovih. Ko je geno, ga namazemo z dotoanarmelado.

Slika 34: Tomrli (Foto: T. Stvarnik).
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32. VANILIJEV PUDING

Sestavine:

8 rumenjakov
30 dag sladkorja
4 dl mleka

pol stroka vanilje

Postopek:

sestavine zmeSamo tako, da dobimo gladko zmes. jdlgtostavimo v kozici na Stedilnik in
kuhamo na zmernem ognju dokler se ne zgosti. Zrtjesno v skledico in ptakamo da se
strdi. Za konec pa ga lahko polilemo z malinovo kmali sokom.

Slika 35: Priprava vanilijevega pudinga (Foto: L. Turinek).
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5 SKLEPI

Osnovni namen raziskovalne naloge je bil, da bi tathjSe generacije pomnile deéiiso
receptov sladic nasih babic. V ta namen sva sepds6 hipotez.

PRVA HIPOTEZA: Sladice so bile preproste, a kljubrhu polnega okusa.

Glede na recepte in podatke sklepava, da je bimaesladic res preprostih, a so jih babice
kljub temu popestrile z raziim suhim in svezim sadjem ter marmelado. Za pviprsladic

so poskusSale uporabljatim bolj sveze in dom# sestavine, saj so jedem dale Se bolj poseben
okus. Prvo hipotezo lahko zato potrdiva.

Izsek iz zapisa gospe Hajde Podgorsek.

DRUGA HIPOTEZA: Pri pripravi sladic so uporabljalzivila, ki so jih pridelali doma.

V tistem c¢asu Se niso imeli hladilnikov. Da so Zivila zdrzalae leto so jih morali
konzervirati. Sadje so najslerat viagali in delali najraztnhejSe marmelade, tkerat pa so ga
tudi susili. Zivila so shranjevali v kleti ali vaudnejsih prostorih. V sadovnjakinh so spretnejsi
vzgajali sadno drevje. Nabirali so tudi gozdnedplve in sadeZe. Zato je bila njihova
prehrana v toplejSem delu leta bolj pestra. Kljgemii pa so wenoma res jedli sezonska
zivila, kot sva predvidevali v najini hipotezi, pdahko drugo hipotezo potrdiva.

TRETJA HIPOTEZA: Za pripravo sladic so skrbele gosginje.

V anketi, ki sva jo opravili, so Zzene 0z. mame lestebma in skrbele za gospodinjska opravila
in pripravljale hrano, &asih pa so jim pomagale tudi starejger, ki so se tudidie od njih.
Odgovornost za okusno pripravljene jedi pa je veeatinoma bila na ramenih gospodin;,
zato lahko potrdiva tretjo hipotezo, v kateri svadvidevali ravno to.
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CETRTA HIPOTEZA: Recepti za pripravo sladic so seepa3ali iz roda v rod.

Dekleta so Ze zelo mlada moralaceta kuhati in pomagati v gospodinjstvu. V skupnem
gospodinjstvu so obajno zivele tri generacije — stari starSi, starsiatroci oz. vnuki.
Povpré&no Stevilo otrok v druzini je bilo precej viSje ddnasnjega. Potrebno je bilo pripraviti
vecje kolicine hrane. Zato so babice 0z. mame v proces pijarga obrokov vkljievale ze
zelo majhne dekde. Dekleta so se ne zavedajee Wila najosnovnejSih gospodinjskih
opravil, ko pa so postajala spretnejSa so tudi sanpaavljala jedi po receptih, ki so se jih
nawile od starejSih, izkuSenejSih gospodinj. Pri tatdn»medgeneracijskem« pripravljanju
hrane so prezivele skupaj ogromfasa. V tem vidiva veliko prednost v prepletanjuuizénj,
modrosti in mlade, prekipevaje energije.

Izsek iz zapisa gospe Hajde Podgorsek.

Pri brskanju po spletu sva ugotovili, da obstajeoogo razléic receptov za isto jed. Torej
domisljiji prosto pot. Povedano drugma babéin Strudelj je malo drugmega okusa kot
mamin,¢eravno ga mama pe po bahkiinem receptu.

PETA HIPOTEZA: Sladice so bile na mizah le ob redikpriloZnostih in praznikih.

Ta hipoteza ravno ne drzi, saj sladic niso prigedile ob praznikih in obiskih, ampak tudi ob
navadnem vsakdanu. Drzi pa, da so bile tovrstndic’apreprostejSe za pripravo, z manj
sestavin, priprava pa je bila hitrejSa. Prisib&o si jih v v&ernemc¢asu. To so bile na primer
Sado, Strudelj in navadni keksicasih so si po kosilu privegi kakSno sladico, npr. funstre,
koh ali pal&inke, ceprav to ni bilo ravno pogosto in je bilodtgoma omejeno le na nedeljska
kosila. Ob posebnih priloznostih pa so se gospedinglj potrudile in vlozile vé& ¢asa v
pripravo in okrasitev sladice. Zato te hipotezenweeva potrditi in ne ovee

Izsek iz zapisa gospe Hajde Podgorsek.



Turinek, L., Stvarnik, T. Sladice nasih babic. a7
Raziskovalna naloga, OS Gustava Siliha Velenje7201

SESTA HIPOTEZA: Najpogostej3a 0z. najbolj znana dlea je bila potica

Iz podatkov, ki sva jih zbrali s porjo ankete, sklepava, da je bila potica res zelmpoa
sladica. Vsaka od anketirank je v anketi vsaj en@naenila potico. Je pa res, da so pri vsaki
hisi pripravljali drug&no potico. Za nadev so uporabili sestavine, ki adi® zrastle doma
(orehi, pehtran) ali pa so jih doma »pridelali«Jidki). Ve¢inoma so pripravljali orehovo, na
mizi pa se je znaSla tudi pehtranova in ocvirkowdiga-ocvirkovka. Zaradi zahtevnejSe
priprave so to sladico gospodinje pripravljale le mdkejSih priloznostih, kot so bili na
primer velika nd, bozi, poroka. Tako lahko Sesto hipotezo potrdiva, sdjifa prav potica
najpogostejSi odgovor prvega vprasSanja ankete »&atadice ste pripravljali v otroStvu?« .
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6 ZAKLJU CEK

Neka? so naSe babice znale iz enostavnih sestavin, khsaridelale doma, narediti pravo
kulinaricno bogastvo. Mogte so bile njihove spretnosti v pripravi sladic kolibolj cenjene
zato, ker so bile sladice bolj redko na mizah. Bas® nam sladice dostopne pravzaprav na
vsakem koraku. NaSe potroSniStvo nas je pripelflmlde meje, da so za marsikoga sladice
popolnoma nezanimivée so pripravljene iz nekaj enostavnih sestavin.

V hitrem tempu Zivljenja jedi in sladice pojemogbrda bi jih dobro preze#i. Zvedenje in
daljSe zadrzevanje hrane v ustih pa ontegala zautimo bogato aromo, ki nam jo ponujajo
kvalitetno pripravljene sladice. Velikokrat, karepgikrat, na hitro pojemo nekaj sladkega, ne
da bi si dobro ogledali, kaj sploh jemo. Ne vemiotega, kako in kje so pripravljene osnovne
sestavine za sladice, ki jih uzivamo. V trgovinhka kupimo Ze pripravljene sladice, v
proizvodnjo katerih nimamo vpogleda.

Z zavedanjem o prisotnosti tega problema dobivajmal pripravljene sladice spet na svoji
vrednosti. Na tem mestu pa je izrednega pomenapghavanje starih receptov za pripravo
sladic. Ker je z leti vedno man;j ljudi, ki nam lahkz prve roke posredujejo informacije o
takratnih prehranjevalnih navadah, je zbiranje apig takSnih podatkov izrednega pomena,
saj ne zelimo, da bi del naSe preteklosti tonibzabo, ampak se zelimgiti iz dobre prakse
nasih prednikov.

Slika 36: Ozimnica (Foto: T. Stvarnik).
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7 POVZETEK

Prehrana ¥asu mladosti nasSih babic ni bila bogata. Zadostojale za osnovno prezivetje,
veckrat so Ziveli na pragu lakote, saj so bili odviedilastnega pridelka. Se posebej boren je
bil nabor sladic. Sladice so bile na jedilniku ndwa le ob posebnih priloZnostih.

Ker je zelo malo podatkov o prehranjevalnih navadatasa nasih babic, sva se ailip da
bova raziskovanje usmerili v takratno pripravo glad ta namen sva oblikovali anketo, pri
kateri je sodelovalo 16 anketirancev. Dodaten nfiorimacij so bili ustni viri. NajosnovnejSe
podatke sva pridobili od najinih babic. Tako svabitioveliko podatkov o takratnih
prehranjevalnih navadah, delno tudi podatke o takra zivljenju ter predvsem recepte
sladic, ki so jih pripravljali v sredini 20. stojetv Saleski dolini.

Zbrali sva 32 receptov za sladice, ki so jih pijede takratne gospodinje. Vse zbrane
sladice sva skuhali oz. spekli ter seveda poskuldgotovili sva, da se veliko sladic pripravija
tudi v danasnjemiasu, torej so se stari recepti ohranili. Razlikkeje tem, da se sladice danes
pripravljajo pogosteje in da so recepti nemalokapbpolnjeni.

Recepti za sladice so danes bolj zapleteni, zagwippotrebujemo \erazlicnih sestavin,
pripomakov in v& ¢asa. Zato so naju zanimali stari, preprosti, a idaaepti, ki sva jih
vc¢asih pomagali pripravljati babicam. Poseb&r najinega raziskovanja je predstavljal
kvalitetno prezivetas, v katerem sta se povezali dve generaciji.
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8 ZAHVALA

Iskreno bi se zahvalili najinima mentoricama, magiti PovSe in Suzani Pustinek, za pamo
svetovanje, podporo in potrpezljivost z nama pieiavi raziskovalne naloge.

Hvala tudi vsem anketirankam, da so nama nésehin z veseljem pomagale pri zbiranju
informacij in receptov. Posebej se zahvaljujevapgoajdi Podgorsek, saj nama je opisala
takratno zivljenje z njenega vidika. To nama jej3ab izdelavo naloge. Hvala tudi gospe
Metki Fendre za pregled angleSkega prevoda avigeskeleka.

Na koncu bi se zahvalili najinima druzinama za péma premagovanju tezav in veliko
moralno podporo pri izdelovanju te naloge, za slikenu PovSetu in Janu Jevsniku ter
Osnovni 3oli Gustava Siliha za izposojo gospodmjskilnice in nakup sestavin za nekaj
sladic. Na koncu pa gre velika zahvala najinimadsba za recepte in druge izredno koristne
informacije ter pomo pri pripravi nekaterih zahtevnejsih sladic.
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10 PRILOGE
PRILOGA 1: ANKETNI VPRASALNIK

ANKETA: SLADICE NASIH BABIC

STAROST: SPOL: M Z

1. Katere sladice ste pripravljali v vaSem otroStw&vedite 5 najpogostejsih)

2. Kje ste dobili sestavine?
a) doma,
b) na trznici,
C) zamenjava s sosedi,
d) drugo:

3. Kje ste dobili recept za sladico?
a) Vv knjigi z recepti,
b) od babice, mame,
c) od sosedov,
d) drugo:

4. Katera sladica vam je bila v vaSem otroStvu nagliath

5. Ali to sladico Se danes kdaj pripravite?
DA, VECKRAT DA, REDKO NIKOLI

6. Katere sladice ste afajno jedli:
Za veliko n@:
Za bozé:
Ob rojstvu:
Ob smrti:
Ob poroki:
Ob krstu/ obhajilu/ birmi:
Za rojstni dan/ god:
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ZAUPAJTE NAM VSAJ EN RECEPT ZA KAKSNO SLADICO 1Z VA SEGA
OTROSTVA.

IME SLADICE:

SESTAVINE:

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

IME SLADICE:

SESTAVINE:

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

Hvala za vaséas, saj nama bo to zelo pomagalo pri izdelavi raksvalne naloge.



