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NAMEN PROJEKTA:

Nas namen je bil predvsem predstaviti kulinaricne dobrote iz ¢asa babic in dedkov ter
spodbuditi otrokovo radovednost do kulturne dedis¢ine in razumevanje pomena tradicionalne
prehrane. Spoznavali smo lokalne tradicionalne jedi, brez umetnih dodatkov in konzervansov.
Ob druzenju in ustvarjanju dobrot smo prisluhnili zanimivim zgodbam in anekdotam o hrani iz
¢asa babic in dedkov. Babice so nam pripovedovale o posebnih priloZnostih, tradicionalnih
praznikih ali druZinskih obicajih, ki so bili povezani s hrano.

Pri otrocih smo Zeleli vzpodbuditi spoStovanje do tradicije in kulture svojega naroda ter
ustvariti pozitiven odnos do ustvarjanja in okusanja kulinari¢nih dobrot, ki so znacilna za nase
lokalno okolje.

CIUI PROJEKTA:

e Seznaniti otroke s tradicionalno pripravo jedi nasih starSev, starih starSev.

e Priblizati na¢ine odgovornega in spostljivega ravnanja s hrano.

e Spodbujati moznosti priprave kulinari¢nih dobrot iz enostavnih sestavin, ki jih pogosto
imamo doma.

e Otrokom dati izkuSnjo, da se lahko preostanek hrane (ki bi jo sicer zavrgli), z malo
iznajdljivosti lahko uporabi za pripravo druge hrane.

e Otrokom priblizati dobrote nasih babic in dedkov ter njihovo pripravo izvesti v skladu z
realnimi moznostmi danasnjega ¢asa (susenje sadja neko¢/danes).

OPIS IZVEDBE PROJEKTA:

Da hrana ni za tjavendan so nas ucile Ze naSe babice. V¢asih so s hrano ravnali precej bolj
varéno. Hrane, ki bi romala v odpadke, ni bilo. Druzinski ¢lani so skromno hrano spostljivo
pojedli. Hrane je dandanes veliko ve¢ na razpolago. Zavedamo se odgovornosti, da vzgajamo
mlajSe rodove v spostovanju do te dobrine. Priprava tradicionalnih jedi je pogosto povezana
tudi z dolo€enimi tehnikami in ves¢inami, ki se prenasajo iz generacije v generacijo. Veckrat je
v vrtcu prijetno disalo in pripravljene jedi so bile zares zelo okusne.

Skupaj smo pripravili:

POHANE SNITE

Babice so nas naucile, kako na zelo okusen nacin porabiti star kruh. Pohane Snite so bile v€asih ena
boljsih in predvsem bolj pogostih sladic, saj niso poznali toliko izbire vseh moZnih sestavin za
peciva in sladice. Se danes jih radi pripravimo, so res slastne in $e spomin na otrostvo prikli¢ejo.
Ni ga boljSega od pohanih Snit - ocvrtih kruhovih rezin, Se toplih, znotraj kremastih in posutih
s sladkorjem. Ostanek belega kruha od popoldanske malice smo pustili v »slabo zaprti posodi«
in ga naslednji dan uporabili za pripravo pohanih Snit. Pripravili smo mesanico iz jajck, moke,
smetane, soli in sladkorja ter vanjo potopili rezine en dan starega kruha. Namocene rezine smo
popekli na ponvi na malo masla. Na ocvrte Snite smo posuli nekaj sladkorja in Se tople pojedli.



KROMPIRJEVI NJOKI

V¢asih so bili na mizi veckrat krompirjevi njoki. Gotovo so bili naslednji dan, ¢e je pri kosilu ostal
pire krompir. Sledili smo nasvetom babic in iz pire krompirja, ki nam je ostal pri kosilu, naslednji
dan pripravili okusne njoke. Krompirju smo dodali jajca, moko in maslo ter ugnetli maso za
pripravo njokov. Na pomokani deski smo oblikovali majhne njoke, ki smo jih skuhali v
osoljenem kropu. Popekli smo jih na malo masla in ¢eznje posuli drobtinice na maslu, zraven
pa se je lepo podala jabol¢na ¢ezana.

KRUSNE DROBTINICE
Kruh, ki smo ga predolgo pustili na zraku, je bil presuh za malico. Pustili smo ga Se nekaj dni,

da se je dodobra posusil. Trdega in suhega smo zmleli v roénem mlincku in nastale so krusne
drobtinice. Ce damo kruh za nekaj minut v petico, so $e okusnejSe. V nasem kraju jih
uporabljamo za obogatitev njokov in domacih slivovih cmokov.



JABOLCNA CEZANA

Jabol¢no ¢ezano so nam starsi vcasih pripravljali k Smornu (carskemu prazencu, ali pa so jo
prelili ez testenine in obogatili z drobtinicami na maslu. Mi smo iz jabolk, ki so nam ostali od
malice, skuhali jabol¢no ¢ezano, ki se je odlicno podala h krompirjevim njokom, ki smo jih
pripravili kar sami. Njen okus smo obogatili Se z malce cimeta.

JABOLCNA PITA

Ze ob omembi jaboléne pite iz spomina na plan privre vonj cimeta in jabolk. Ta sladica mnoge
spomni na otrostvo in babicino kuhinjo. Med vsemi jabolénimi sladicami, s katerimi so nas
razvajale naSe babice, si gotovo zasluZi posebno mesto. Jesen je bila véasih idealen cas za
pripravo tega peciva, saj jabolk na kmetijah ni manjkalo. Uporabljali so sestavine, ki so jih imeli



doma — jajca, moka, jabolka, maslo... 1z jabolk, ki so nam ostali od malice pa spekli okusno
jaboléno pito. Pripravili smo testo po recepturi nasih babic, jabolka olupili in naribali ter jim
dodali malce cimeta. Testo smo razporedili po pomaséenem pekacu, dodali naribana jabolka
in po vrhu iz testastih kacic oblikovali okrasno mrezo.
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JABOLCENI SOK

Sladki sok stisnjen iz jabolk, ki so dobro dozorela, je res odli¢na pijaca. Ta sladki jabol¢ni sok
po dolocen casu zavre in iz njega nastane neko¢ najbolj znana in najpogostejsa alkoholna
pijaca na podezZelju. V nasem kraju so v€asih na vecini kmetij sami stiskali sok, postopku, ki je
takrat bil v navadi. Danes je vecina starih lesenih pres samo Se v arhivih, nadomestili so jih
mlini za sadje in stiskalnice. Del tega obicaja smo podoziveli na nasem tridnevnem taboru na
turisti¢ni kmetiji Pr Ozbet, ko smo z gospodarjev podoZiveli celoten postopek presanja
jabolénega soka.






JABOLCNI STRUDELJ

V zadetku jeseni iz skoraj vsake slovenske kuhinje zadisi po jabolénem strudlju. Na vasi pogosto
zadisi po tistem pravem, pripravljenem iz domacega vle€enega testa. Strudelj, kot mu radi
reCemo po domace, v nas vedno vzbudi obcutke domacnosti, topline in veselja. Doma
pripravljen strudelj oziroma zavitek je zagotovo ena boljsih tradicionalnih slovenskih sladic, ki
se najbolj prileze po nedeljskem kosilu ali pa tudi kar tako. Priprava ni zahtevna, si je pa za
skrbno pripravljeno vleceno testo potrebno vzeti ¢as in od zaCetka do konca uporabiti samo
svoje roke, tako kot neko¢, brez elektri¢nih aparatov.

Iz jabolk, ki so nam ostajali od malice, smo pripravili jabol¢ni Strudelj. Danes Strudelj pogosto
pripravljamo iz Ze vnaprej pripravljenega testa. Za nas je bila posebno zanimiva priprava testa.

Priprave smo se lotili tako, kot so ga pripravljale babice v domaci kuhinji. Kepico testa smo
najprej razvaljali, kasneje pa smo ga s skupnimi moémi »razvlekli« kar ¢ez tri mize. Nadevali
smo naribana jabolka s cimetom in dodali Se skuto. Prav vsi smo se posladkali.
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KVASENE VELIKONOCNE PTICKE

Za nekatere slovenske pokrajine so bili nekdaj znacilni velikonocni kruhki, pletenice in pticki iz
kvasenega testa. Pticke so med prazniki v dar dobivali otroci, medtem ko so starejsSi posegali
po velikono€ni potici. Tudi v nasi okolici je navada, da so gospodinje spekle ob praznikih
velikonocne pticke in z njimi razveselile predvsem otroke. V Zelji, da tako lepa tradicija ne bi
Sla v pozabo, smo pobrskali po tradicionalnih slovenskih receptih in se peke lotili tudi sami.
Presejali smo moko, pripravili kvasec, zamesili testo in ¢akali, da se je testo podvojilo. Iz testa
smo oblikovali kacice, jih »zavozljali« v pti¢ke in kmalu je zadisalo...
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KRUH 1Z KRUSNE PECI NAMAZAN Z DOMACO SLIVOVO MARMELADO

Se ena kulinari¢na dobrota, ki je znacilna za nas kraj in $e ni $la v pozabo je gotovo kruh pecen
v stari krusni peci. VecCina dobrot so vc€asih pripravljali iz sestavin, ki so jih pridelali kar sami.
Na vasi je bila v€asih odli¢na malica kruh, ki so ga starsi otrokom in ga, ne prevec na debelo,
namazali z domaco slivovo marmelado. Pa to ni bila samo malica, pogosto tudi vecerja ali
zajtrk. Mi smo pekli kruh v pravi krusni peci na Velikem Lipoglavu. Jutro je bilo sveZe in prav
prijetno je bilo stopiti v hiSo, kjer je gorelo v krusni peci. Spoznali smo osnovne pripomocke za
peko kruha. Iz testa smo oblikovali majhne hleb¢ke in jih pustili vzhajati v peharekih. Cez ¢as
smo hlebcke dali v pe€. Kmalu je zadiSalo po pe¢enem kruhu. Gospa nam je dala v dar Se
kozarec domace slivove marmelade. En velik hleb kruha smo po pocitku narezali, koscke
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namazali z marmelado in imeli odlicno popoldansko malico....prav taksno, o kateri nam 3e
znajo povedati stari starsi.
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SUHO SADIJE

V¢asih so bili na vaseh sadni krhlji doma v vsaki hisi. Jeseni je bilo obi¢ajno na kmetijah sadja
dovolj in babice so susile sadje za zimske dni, ko svezega ni bilo vec. Krhlji so veljali kot
posladek in obi¢ajno jih otroci niso smeli jesti po mili volji, gotovo pa jim jih je prinesel Sv.
MiklavZ. Iz posusenega sadja so kuhali kompot in kaso s suhimi ¢esSpljami. Sadje so susili na
remah v susilnici, ali kar na krusni peci. Sadje ni bilo na videz tako privlacno kot danes, krhlji
so bili rjavi, posusene ¢esplje sive, kot bi bile plesnive, vendar je bilo zelo dobrega okusa. Danes
je seveda vse drugace in tudi krhlji so drugacni. V trgovini so vsi lepo rumeni in vabljivi. Tudi v
nasi vasi, na malem Lipoglavu, se je pred leti spet obudila navada susenja sadja. Postavili so
namrec susilnico sadja, ki je nekaj let sluzila svojemu namenu, saj so sadje posusili za vsakogar,
ki ga je pripeljal. Mi smo posusili sadje na enostavnejsi nacin, nismo ga shranjevali, saj smo ga
sproti pojed]i.
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Kaj so pridobili otroci s sodelovanjem v projektu?
Spoznavanje kulinarike nasih babic nam je ponudilo Stevilna spoznanja na razli¢nih podrogjih.

Ob pripravi jedi smo se povezali s tradicijo nasega kraja in ob tem spoznavali zgodbe, obicaje
in navade, ki so se ohranjale skozi generacije.

S spoznavanjem tradicionalne lokalne kulinarike je mocno povezano sposStovanje narave,
sezonskega sadja in zelenjave, kar je v nas spodbudilo tudi ekolosko ozavesScenost. Jedi
pogosto temeljijo na sveZih in nepredelanih sestavinah, s c¢imer spodbujamo zdrave
prehranjevalne navade in trajnostni nacin Zivljenja.

Otroci so med seboj sodelovali, urili so se v potrpezljivosti in skupaj ustvarjali svoje prve
kulinari¢ne dobrote. S pripravo jedi so bili otroci uspesni, krepili so samozavest, saj so obcutili
ugodje in zadovoljstvo ob svojem dosezku. Seznanili so se z osnovnimi ves¢inami kuhanja, kar
je pomembno in potrebno za samostojnost slehernega in zdrav Zivljenjski slog.

S kom ste sodelovali in na kakSen nacin (drustva, posamezniki, podjetja, mediji, vrtci ...):
e Drustvo podezZelja Lipoglav, gospa Anica Zupanci¢ s peko kruha
e Turisticna kmetija Pr Ozbet (v okviru tridnevnega vrtca v naravi) — stiskanje jabolk za
sok

Zakljuéne misli:

Spoznavanje tradicionalnih jedi omogoc¢a vpogled v Zivljenjski slog, obi¢aje in zgodovino nasih
prednikov. Predstavlja del kulturne dediscine, ki med seboj povezuje generacije. Jedi temeljijo
na preprostih in lokalno dostopnih sestavinah s katerimi lahko spodbujamo zdravo
prehranjevanje in zdrav Zivljenjski slog.

Pri otrocih smo Zeleli vzpodbuditi spo$tovanje do tradicije in kulture svojega naroda. Zeleli
smo ustvariti pozitiven odnos do ustvarjanja in okusanja kulinari¢nih dobrot, ki so znacilna za
nase lokalno okolje, kar nam je z izpeljanim projektom tudi uspelo.

V projektu so sodelovali otroci iz skupin Copatki in Skratki, ter vzgojiteljice Barbka
Kozamernik, Helena Sotlar, Brigita Miheli¢ in Barbara Strubel;.

Porocilo napisala: Barbara Strubelj
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