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POSVETILO 

Nalogo posvečamo starejšim krajanom in krajankam, ki so v prvi polovici 20. stoletja kljub vojni in 

lakoti na mizo vsak dan postavili okusne in raznovrstne jedi. 

Nalogo posvečamo tudi prihodnjim rodovom, da bodo poznali in cenili kulinarično izročilo domačega 

kraja. 

 

Prava hrana 

 

Sinko skriva se in joče,  

ker kosila jesti noče.  

 

Spet kriči kakor za stavo,  

naj mu dajo hrano pravo.  

 

A nihče ga ne razume  

in ne da zvečilne gume! 

 

 

http://www.micka.si/besedila/hrana/prava_hrana.html
http://www.micka.si/besedila/hrana/prava_hrana.html
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POVZETEK  

Časi, ki se jih spominjajo naše babice in dedki, ki so se rodili pred drugo svetovno  vojno, počasi, a vztrajno 

izginjajo iz spomina. Skromni zajtrki, kosila in večerje ter druženje ob kmečki peči, pogovori v družinskem krogu 

in sodelovanje vaščanov pri košnji, trgatvi, kolinah, … so postale zgodbice za današnjo  mladino. To je pokazala 

tudi anketa med sošolci in sošolkami od 5. do 9. razreda. Cilj našega druženja je prikaz družabnega življenja v 

sredini prejšnjega stoletja. V ta namen smo načrtovali odprtje gostilne, ki bo ponujala pristno »kmečko« hrano 

tedanjega časa. Dogajanje bomo popestrili z delavnicami, na katerih bodo gostje in učenci osnovnih šol 

spoznavali jezik, običaje in navade preteklih dni. Pomoč smo nam obljubila številna društva v kraju, ki so 

pripravljena deliti svoje znanje in izkušnje. Povezali smo se tudi z lokalnimi pridelovalci živil. Takšne gostilne ni 

v naši bližini in bi pomenila novost v turistični ponudbi tukajšnjega zdravilišča. V nalogi nismo pozabili na 

trženje, raznolikost reklamnega materiala in drobnih spominkov, ki jih bodo gostje lahko odnesli domov.  

 

Ključne besede: gostilna Pr' Močn'k, narečne besede, stare jedi domačega okolja 

The times remembered by our grandmothers and grandfathers, who were born before World War II, are slowly 

but persistantly disappearing. Modest breakfast, lunch and dinner, socialising by the farmhouse stove, 

conversation by the family gathering and  villagers' participation by the grass cutting, vintage, slaughter… have 

become stories for today's young people. This was also seen in the questionnaire that was done by schoolmates 

from fifth to ninth grade.  The goal of our socialising is the social life's display in the middle of former century. 

For this purpose we planned the inn opening, which would offer the genuine country food of those times. The 

events will be diversified by workshops where the guests and primary school pupils will get to know the 

language, customs and habits from the past. We were given some help from numerous societies in town that are 

willing to share their knowledge and experience. We have communicated with the local food producers. Such inn 

isn't in our vicinity and would be innovation in the tourist offer of the local spa. In the paper we haven't forgotten 

about the marketing, diversity of advertisements and small souvenirs which could guests take home. 
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1  UVOD 

1.1 Predstavitev izbrane teme in struktura naloge 

Ko prižgemo televizor, ne moremo mimo vsaj dveh kanalov, na katerem nas ne bi vsaj enkrat na teden »zalagali« 

z imenitnimi recepti, kako pripraviti kosilo v pol ure, sladico, za katero se vrhunski slaščičarji v  hotelih s petimi 

zvezdicami trudijo več ur, vse skupaj pa postrežemo na način, ob katerem Gordonu Ramsayu zbledijo vse 

Michelinove zvezdice. Nizozemci imajo kar svoj kuharski program, Jamie Oliver pa se že več let trudi spremeniti 

prehranjevalni sistem britanskih osnovnih šol. Pri vsem tem človek pomisli, da zadeve niti niso tako težke in jih 

lahko »zakapira« vsak navaden smrtnik. Danes lahko vse kupimo v vrečkah, stresemo v vrelo vodo ali pogrejemo 

v mikrovalovni pečici in kosilo je na mizi, vse pa podkrepimo z rednimi obiski McDonald'sa. In ko se hočemo še 

malo »považiti« pred gosti, poleg brezhibno dekoriranega krožnika navržemo še kako izumetničeno, po možnosti 

francosko spačenko - in smo IN. A v bistvu smo AUT.  

 

Le kako so preživeli naši dedki in babice, njihove mame in očetje? Kaj so dajali v lonec? 

 

Vse več podobnih vprašanj nas je pripeljalo do ideje za festival Turizmu pomaga 

lastna glava. Ustvarili bomo »oštarijo« - tako, domačo, s »ta pravo hrano«, ki so jo 

jedli v naših krajih desetletje pred in po drugi svetovni vojni. Da bi ohranili stare jedi 

in navade, pa bi med vikendi v gostilni potekale tematske delavnice, na katerih bi 

obiskovalci in učenci drugih osnovnih šol spoznavali lokalne specialitete in običaje. 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 1: Dobili smo idejo 

 

                                                                                                                              Slika 2: Načrt naloge 

Cilji v teoretičnem delu 

 Na kratko prikazati življenje v domačem kraju v prvi polovici 20. stoletja. 

 Opisati posamezne običaje. 

 Pregled literature. 

 

Cilji v praktičnem delu 

 izvesti anketo med učenci OŠ o tem, kako dobro poznajo šege, običaje, navade in lokalne starejše jedi, 

 intervjuvati starejše občane o tem, kako je bilo včasih in kaj so jedli ter zbrati recepte, 

 najti primeren prostor za gostilno- lokacijo ter jo obnoviti,   

 samooskrba – narediti vrt, 

 stopiti v kontakt z bližnjimi pridelovalci  - kaj ponujajo, 

 predstaviti idejo krajevnim in občinskim predstavnikom in k projektu povabiti društva v kraju, 

 najti partnerja, investitorja, 

 izdelati jedilni list restavracije, 

 reklamirati izdelek-pripraviti gradivo, ki ga bomo uporabili pri oglaševanju gostilne (spletna stran šole, 

facebook, plakati, tiskani mediji-lokalni časopisi, radio – reklama-pogovorna oddaja, TV, ponudba za 

osnovne šole, zdravilišča) 
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1.2 Metodologija 

 
Nalogo smo razdelili na teoretični in empirični del. V raziskavi smo uporabili tako primarne kot sekundarne vire. 

  

  

Za teoretični del smo vire poiskali v knjižnici med 

strokovno literaturo, časopisnimi članki in na internetu. 

 

Med učence od 5. do 9. razreda Osnovne šole Antona 

Aškerca Rimske Toplice smo razdelili anketni vprašalnik. 

Zanimalo nas je, kako dobro poznajo lokalno kulinariko in 

običaje domačega okolja v preteklosti.  

 

Na terenu smo poiskali primerno lokacijo za gostilno in 

stopili v stik s krajevnimi društvi ter predstavniki krajevne 

skupnosti in občine in jim predstavili našo zamisel.  
Slika 3: Raziskava po internetu 

 

 

S starejšimi krajani smo opravili intervjuje.  Gostilna bo 

zaživela s pomočjo medijske podpore. Za oglaševanje 

gostilne smo pripravili plakate, radijsko ter televizijsko 

reklamo. 

 
    

 

 

 

 

Slika 4: Našli smo »gostilno« 

 

 

2 TEORETIČNI DEL 

2.1 Opis in razvoj kraja Rimske Toplice 

 
Vsem znane kot rojstni kraj pesnika Antona Aškerca danes Rimske Toplice dobivajo novo priložnost, da zasijejo 

v vsem svojem blišču.  

 

Prvi zapis o kraju najdemo v Otokarjevem urbarju, ki je nastal med letoma 1265 in 1267, kjer stoji: in Toplitz. 

Kot že ime pove, so te kraje naseljevali Rimljani, ki so poznali zdravilne učinke tukajšnjih vrelcev. Zdravilišče 

Toplice v kraju je životarilo, dokler jih ni leta 1840 v imenu žene Amalije kupil tržaški veleposestnik iz Gradca 

Gustav Uhlich. Zdravilišče je ostalo v lasti rodbine Uhlich do nastanka nove Jugoslavije leta 1945.  

 

Novi lastniki so toplice leta 1840 propagandno poimenovali Rimske Toplice. Ime je opozarjalo na slavno 

preteklost in kot tako je bilo uspešna reklama.  

Uhlichi so po prihodu začeli z intenzivnim obnavljanjem in dograjevanjem že obstoječih ter novih stavb. Da bi pri 

tem naleteli na čim manj ovir, so hkrati pokupili tudi vsa posestva okoli zdravilišča. Ker so se zavedali, da bi 
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gradnja industrijskih objektov škodila zdraviliškemu okolju s hrupom in slabim zrakom, so dosegli dogovor z 

oblastmi o prepovedi gradenj industrijskih objektov v zaščitnem pasu 75 hektarjev
1
.   

Skozi kraj so med letoma 1815 in 1816 zgradili novo cesto. Pred gradnjo so povprašali domačine, do kod 

poplavlja reka Savinja.  

 

Leta 1846 je stekla železnica skozi kraj. Uhlich je dal zgraditi lesen most, ki so ga leta 1911 nadomestili z ozkim 

železobetonskim, ki je še danes v kraju edina povezava med obema bregovoma Savinje. Ob mostu je postavil 

Mauto, ob kateri so pobirali mostnino od netopliških gostov, ki je znašala 4 krajcarje. V kraju se je ustavljal 

kopališki vlak, ki je pripeljal iz Zagreba, Maribora in Ljubljane, nekaj let pred drugo svetovno vojno pa tudi 

avtobus iz Celja. (Tičar, 2000, str. 24, 68) Kraj se je sončil v ugledu zdravilišča, ki se je proslavilo kot ugledno 

letovišče, od katerega so imeli korist vsi krajani. 

 

Leta 1878 so na Derganovem zahodno od Senožet zajeli studenec in zgradili do toplic vodovod. Zgradili so 

»Staro pošto«, v kateri je bila pošta, ter restavracijo za netopliške goste in cvetličnjak.  

 

Najpomembnejše delo je bila izgradnja dnevnega kopališča leta 1931, ki je bil prvi zunanji bazen s termalno vodo 

v Jugoslaviji. Iz Zagreba, Maribora in Ljubljane je vsak dan pripeljal kopalni vlak.  

 

2.1.1 Krajani, zdravilišče in družina Uhlich 
 

Razvoj zdravilišča je pomembno vplival na razcvet celega kraja in mu pustil enkraten pečat. A okoliški kmetje so 

se morali umikati zdraviliškim lastnikom. Krajani so opazovali lahkotno življenje gospode, ki je govorila nemški 

jezik. Čeprav je zdravilišče nudilo zaposlitev velikemu številu okoličanov in kupovalo njihove pridelke, je bila 

škoda storjena. 

 

Okoliški kmetje so večino svojega pridelka prodali v zdravilišče. Nosili so predvsem zelenjavo, mleko, jajca, 

meso, sadje, …Lotte Uhlich (»stara Uhlihca«
2
), žena Karla Uhlicha je vedno rada plačala kmetom za prinešeno 

blago, ponudila jim je celo kaj za pojest, medtem ko je bila kasneje Othela (»mlada Uhlichca«), žena Gustava 

Uhlicha, veliko bolj skopa in je le stežka poplačala blago. (Orožen, 1959, str. 169) 

Krajani so v zdravilišču opravljali predvsem fizična dela (gradbena dela, košnja trave, pomivalke posode in 

sobarice, natakarji, kuharji …), pozimi pa so delo dobili tudi pleskarji, mizarji, zidarji. Ljudje so pomagali pri 

»cufanju žime« in izdelovanju »modracev«. Prav tako so pozimi  sekali led z ribnika in ga nosili v hladilnico. 

Med sezono so bili zaposleni večinoma kvalificirani delavci, med obnovitvenimi deli pa veliko domačinov. Od 

vseh zaposlenih so Uhlichi zahtevali, da znajo tekoče nemško. 

 

Krajani so v dogovoru z Uhlichom gostom zdravilišča oddajali sobe. To je bil zelo dober vir zaslužka za 

domačine. Povpraševanje je bilo veliko, saj je bil najem cenejši kot bivanje v zdravilišču. Poleg prenočišča so 

navadno ponujali še zajtrk, nekateri celo polno oskrbo.  

Krajanom je stik s turisti dajal nov in drugačen pogled na svet. Preko zdraviliških gostov so spoznavali druge 

kraje in njihovo kulturo. Oblačilno modo so krajani stalno opazovali in goste pri  tem posnemali. 

 

Ker v kraju in bližnji okolici ni bilo industrijskih središč, se je kraj razvijal v kulturnem in socialnem duhu. Že 

leta 1883 se je v kraju začelo organizirano zborovsko petje. Pevci so delovali tudi v različnih dramskih, 

tamburaških in instrumentalnih skupinah. 

 

Pred prvo svetovno vojno so se v kraju začela ustanavljati različna društva. Najprej pevski zbor ter Orlovsko in 

kasneje Sokolsko društvo leta 1927. Ker niso imeli svojih prostorov za vadbo, jim je Uhlich čez zimo odstopil 

                                                           
1
 Edino industrijsko podjetje je bila tovarna lesnih izdelkov, ki jo je v Gračnici ustanovil jurkloštrski veleposestnik Henrik 

Falter skupaj z dr. Antonom Božičem in ing. Hochstädterjem. V bližini zdravilišča bi morala stati tudi cinkarna. Po odločnem 

posredovanju dr. Uhlicha, ki se je zavedal negativnih posledic na zdraviliški turizem, so jo 1873 zgradili v Celju. (Tičar, 

2000, str. 24) 
2
 Karel Uhlich je leta 1915 kupil bratovo polovico in postal edini lastnik. Oženil se je s Celjanko Lotte Janičevo. Starejši 

ljudje govore o njih kot o starih Uhlichih. Njun sin dr. Gustav Uhlich je posest prevzel leta 1934. Njemu in ženi Otheli so 

krajani pravili mlada Uhlicha. 
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prostor v pralnici, kasneje pa v Sofijinem dvoru. Kulturna skupina je svoja odrska dela uprizarjala v dvorani na 

Nov pošti. Na svoje nastope so vabili s plakati in vabili, ki so jih nosili po domovih.  

 

Skavtska organizacija je zaživela v začetku tridesetih let prejšnjega stoletja. Trudili so se, da bi mladini privzgojili 

ljubezen do narave in bližnjega. Ustanovili so tudi lutkovno sekcijo (Tičar, 2000, str. 48 - 49). 

Prva svetovna vojna v kraj ni prinesla večjih nemirov. Pomanjkanje so občutile kmetije, saj so morali moški na 

fronto, ženske in otroci pa so ostali doma in se borili za preživetje. 

Dobro leto po končani drugi svetovni vojni so v kraju ustanovili Prosvetno društvo Anton Aškerc Rimske 

Toplice. V 50. letih so se posvečali gledališki dejavnosti, petju in knjižničarstvu. 

 

2.2 Obrti v kraju 

Trgovine so večinoma prodajale špecerijo, tobak in petrolej. Stalna mesnica je bila v kraju zgrajena šele leta 

1939, ko je tamkajšnji mesar zgradil hladilnico. Prva pekarna je v Rimskih Toplicah delovala že od leta 1870. V 

kraju in okolici je delovalo kar nekaj mlinov in žag ter kovačija. Svojo obrt so imele šivilje, frizer, čevljar, mizar, 

tesar in kolar. (Tičar, 2000, str. 30- 38) 

 

2.2.1 Gostilne 

Obrtno dovoljenje je bilo pred drugo svetovno vojno težko dobiti. Kljub temu je v kraju delovalo med sezono kar 

nekaj gostiln, ki so bile namenjene predvsem turistom in dnevnim obiskovalcem kopališča. V gostilni so ponujali 

belo in rdeče vino, domači jabolčnik, žganje, pivo, špricerje in nealkoholne pijače – malinovec, sifon, sladki 

jabolčnik in »krahrl« - posebna šumeča osvežilna sladka pijača, polnjena v posebne steklenice, zaprte s kroglico 

za gostilniško prodajo. Pivo so točili v pollitrske kriglne – vrčke. 

Hrana v gostilnah je bila drugačna od tiste doma in vedno bolj napredna. Ponujali so vampe s krompirjem, golaž, 

kislo juho – hrano, ki se je lahko pogrela. Da so se lahko ustavili v gostilni ter nekaj pojedli in spili, je takrat 

veljalo za statusni simbol. Če se je hotel kdo postaviti, je naročil štefan vina. Domačo hrano so podjetni 

gostilničarji dopolnili z dunajskimi specialitetami ter čevapčiči in ražnjiči z juga. 

 

 

2.3 Pridelava sadja in povrtnin 

Na obronku toplic so se razprostirale velike kmetije, ljudje so se preživljali z gojenjem sadnih dreves, trte in 

govedorejo. Največ zaslug za uspešnost sadjarstva sta imela učitelja Franc Pečar in Drago Majer. V šoli sta z 

učenci na šolskem dvorišču vzgajala sadne sadike, katere so otroci zasajali doma. 

 

Žita 

Na njivah so sejali pšenico, ječmen, ajdo, proso, rž in oves, od industrijskih rastlin pa koruzo in konopljo. Polja in 

njive so gnojili s hlevskim gnojem in šele po vojni začeli uporabljati prva umetna gnojila. Značilno je bilo triletno 

kolobarjenje s praho. Obdelovalne površine so bile razdeljene na tri enake dele. En del polja so jeseni posejali z 

ozimnim žitom (pšenica, rž, ječmen), nato pa po žetvi zasejali korenje, ajdo ali repo. Drugi del polja so spomladi 

zasejali z jarim žitom (oves) in okopavinami (koruza, krompir, runkl-krmna pesa), tretji del polja je bil zasejan z 

deteljo. Vsa opravila na polju, njivi in travniku so opravljali ročno. (Lapornik, 2010 str. 36) 

Kar je bilo presežka žit, so prodajali, predvsem prevoznikom za hrano vprežnim živalim. Žito so shranili v lesene 

skrinje ali odpeljali v bližnji mlin (na Brodnicah pri Zimšek in Kladnik, na Ogečah v Rimskih Toplicah). Iz 

pšenice so mleli belo moko za beli kruh; ječmenova moka je bila za kruh in žgance. Koruzna moka je bila za peko 

kruha ali koruzne žgance. Iz ajde so dobili ajdovo moko za kruh in žgance. (Lapornik, 2010, str. 37, 38)   

 

Zelenjava 

Zelenjavo so podeželske gospodinje večinoma pridelale doma na vrtovih in njivah. Glavni prehrambeni artikli so 

bili: zelje, repa, krompir in fižol. Zelje in repa sta bila na jedilniku pozimi. Naribali so ju v velike kadi, potlačili z 

bosimi nogami, da se je dobro stisnilo, posolili, dodali poper in kumino. Polno kad so pokrili z deskami in krpami 

ter obtežili s kamenjem. Kad so hranili v kleti tri tedne do prvega kisanja. Zelje so jedli kislo ter zabeljeno z 

ocvirki, z ajdovimi ali koruznimi žganci, oz. krompirjem. Jedli so tudi »prsilen zele« - sveže zelje so skuhali, 

podmetli z moko in okisali. Jedli so tudi »zabeleno repo«. 
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Stročji fižol so jedli poleti, zabeljenega s kislo smetano. Jedli so sezonsko solato, od spomladi do jeseni. 

Gospodinje so na vrtu posejale berivko, majniško solato, endivijo, radič, motovilec in druge vrste. Regrat, ki so ga 

nabrali na travniku, je bil prva prehodna spomladanska hrana. Zabelili so ga s toplim »špehom« in krompirjem ali 

dodali trdo kuhana jajca. 

»Paradajz« je bil pred drugo svetovno vojno redka in nepoznana rastlina, saj so ga sprva imeli za okrasno in 

strupeno rastlino. Kasneje so bolj izobražene gospodinje pripravljale paradižnikovo solato in mezgo. Enako je 

bilo s papriko. 

 

Na vrtu so gospodinje posadile še grah, peteršilj, ohrovt, špinačo, redkev, čebulo, buče, kumare, rdečo peso in 

drugo. Iz kumaric so delali kumarično omako, juho ali »kumare v zosu«. Hren je bil dodatek k mesu. Pogost je bil 

krompir v kosih ali šnitah, zabeljen z ocvirki ali maslom, nato restan krompir, kisel krompir »na ajmpreni«. 

Podmeten krompir je krompir v kosih, ki so ga zmečkali, podmetli z moko in zabelili z ocvirki ali špehom. Iz 

krompirjevega testa so gospodinje delale krompirjeve svaljke in »češpljeve knedlce« in krompirjeve cmoke, 

zraven pa postregle vinsko omako. Gospodinje so znale pripraviti tudi krompirjev golaž, krompir v zosu in 

krompirjevo juho. Jedli so tudi krompir kot krompirjevo solato. Zvečer so večkrat jedli »krompir v oblicah«. 

(Lapornik, 2010, str. 39) 

 
Sadje 

Sadjarstvo je bilo v laški občini zelo razširjeno. Prirejali so razstave in z vlaki svoj pridelek vozili v večja mesta 

in ga tam prodajali. Sadje je bilo raznovrstno: jabolka, hruške, slive, orehi, češnje in breskve. Jedli so svežega, v 

kompotih, marmeladah ali posušenega. Za večje količine so uporabljali t.i. sušilnice sadja ali frjače. Sušili so 

sladka jabolka, ki jih niso stisnili v jabolčnik, hruške, češplje in slive. Kuhanje marmelade se je razmahnilo v 

povojnem času, saj večjih količin sladkorja ni bilo. V najrazličnejše kompote so dodajali cimet, klinčke, vino ali 

limonino lupino. Vlaganje kompotov v kozarce se je razširilo konec 50-ih let. Pomaranče in limone niso bile tako 

razširjene, bile so naprodaj v trgovinah, a pregrešno drage. Pomaranče so od bogatih stricev in botrov dobili 

otroci na belo nedeljo za pisanko. 

 

Začimbe 

Večino začimb so gospodinje gojile na svojem vrtu: peteršilj, česen in čebulo. Kumino so nabirali po travnikih. 

Uporabljale so še poper, majaron, zeleno, baziliko, rožmarin, šetraj, janež in klinčke. Kupile pa so sol, cimet in 

lovorov list. Tudi vino so uporabljali kot začimbo. Ob posebnih priložnostih so pripravile vinsko omako, ki so jo 

jedli zraven krompirja ali riža, govedine in hrena. Za solate so največkrat uporabljali namizno olje, v revnih 

družinah pa svinjsko mast in ocvirke za zabelo. Premožnejše družine so kupovale tudi bučno olje. Za sladila so 

uporabljali sladkor in med ter saharin. Iz medu so izdelovali medico in pekli medenjake. 

 

2.4 Živinoreja 
 

Na tem območju je bila glavna gospodarska panoga živinoreja, sledi sadjarstvo, gozdarstvo in poljedelstvo. Prva 

svetovna vojna in visoke prisilne dajatve kmetov je živinorejo skoraj uničila. Enako je bilo v drugi svetovni vojni.  

Na večjih kmetijah so imeli več glav govedi; krave za domačo oskrbo z mlekom, bike in manjša teleta ter 

volovsko živino za prevoze, vprego in obdelovanje zemlje. Konje so uporabljali za delo, za težja fizična dela kot 

je oranje. V hlevu je bila vloga razdeljena; molža je bila žensko opravilo, krmljenje živali in kidanje gnoja pa 

moško. Če so bili na kmetiji hlapci in dekle, so za to poskrbeli oni. Poleg goveje živine so imele kmetije tudi 

prašiče, kokoši, zajce, ponekod tudi race in purane, ovce  in koze. 

Hrano za prašiče so kuhali posebej. Repo, svinjsko korenje, runkl in krompir. Gospodinja je morala prašiča dobro 

zrediti, da je imel veliko slanine, saj je potem veljala za dobro gospodarico. Jajca so prodajali in so bile 

pomemben vir zaslužka. V Laškem je bila pivovarna, kamor so z vrečami in vedri hodili po tropine, s katerimi so 

hranili živali. (Lapornik, 2010, str. 33) 

 

2.5 Nabiranje zdravilnih rastlin in plodov 

Z nabiralništvom so se pretežno ukvarjali ženske in otroci. Sem sodi nabiranje rastlin in sadežev za prehrano, 

nabiranje zdravilnih rastlin in zbiranje vode. Kmečke ženske so iz posušenih zdravilnih rastlin kuhale čaj za lažje 

bolezni, kot so prehlad, trebušne in želodčne težave. Nabirale so lipo, bezgovo cvetje, kamilice, meto, šipek, 
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tavžentrože, dobro misel, trpotec,… Rastline so imele tudi doma na vrtu ali pa so jih nabrale na bližnjem travniku. 

Čaje so največkrat pili otroci zjutraj, če ni bilo mleka, čez dan pa za žejo. Moški so pili predvsem ruske čaje, v 

katere so dali malo žganja. Pozimi ali ob prehladu so pili čaje z medom. 

 
Gobe so nabirali, posušili in jih uporabljali pozimi, predvsem za juhe. Največ so nabirali jurčke/gobane/ golobaje, 

dečke, sivke, štorovke, ajdovke, turke, lisičke, marele. Sveže gobe so narezali, jih spekli na svinjski masti, zraven 

popražili še čebulo, česen, peteršilj in dodali jajca. 

 

Iz gozdnih sadežev so delali »šnops«, borovnice so uporabljali kot zdravilo proti driski ali pa iz njih skuhali 

kompot ali puding. Iz malin so gospodinje kuhale malinovec. V jeseni so nabirali kostanj, ga skuhali ali spekli, 

lahko tudi posušili. Obvezno so zraven pili »japček«. Marsikatera  gospodinja je znala speči tudi kostanjevo 

potico. Nabirali so bezgovo cvetje in jedli bezgov šmorn.(Lapornik, 2010, str. 31, 32) 

 

2.6 Domače jedi in pijače ter njihova priprava 

 

 

Znanje kuhanja so ženske prenašale iz roda v rod. Dekleta 

so že zelo zgodaj pomagala mami pri kuhanju in se veščin 

učila sproti. Po drugi svetovni vojni so se razširili številni 

strokovni izobraževalni kuharski tečaji in gospodinjske 

šole. 

 

 

 

 

Slika 5: Dekleta na gospodinjskem tečaju konec 50-ih let 20. 

stoletja 

 

 

Kruh 

Za moko so doma pridelali žita in nesli mlet v mlin. Pšenično moko za beli kruh so uporabili le ob posebnih 

priložnostih: koline, žetev, šege. Takrat je gospodinja spekla tudi pisani kruh: naredila je dve vrsti testa – enega iz 

bele, drugega iz črne moke in obe zavila skupaj. Ob posebnih priložnostih so spekli kruh iz koruzne in bele moke 

ter dodali malo mleka. To je bil kruh za »lušte«. Gospodinje so pekle tudi t.i. zmesni kruh iz moke, ki so jo imeli 

doma: malo pšenične moke, ržene, ječmenove, ajdove in koruzne. Temnejši kruh je bil mešanica pšenice in rži. 

Kvas ali germ so gospodinje večinoma kupovale. V obdobjih, ko je kvasa primanjkovalo, so gospodinje kvas 

delale doma iz vinskih ali jabolčnih drož ali shranile nakvašeno testo in ga naslednjič uporabile za kvasec. 

 

Juhe 

so bile vsakodnevni del prehrane. Med tednom so se poleg gobove juhe z ajdovimi žganci  na mizi znašle še 

različne zelenjavne juhe s sezonsko zelenjavo (fižol, grah, kumare, korenje, cvetača in por). Veliko so delali 

»štrklavko«  iz bele moke ali pa »prežgano župo«. Ob nedeljah in praznikih so jedli govejo juho z rezanci, 

svinjsko ali kurjo juho. Po kolinah so navadno kuhali kislo ali sladko svinjsko juho, kamor so zakuhali ribano 

kašo ali »obroseje«. Namesto juhe so jedli tudi kisel krompir, krompir na župi ali krompirjev golaž. 

 
Močnate jedi 

Kaše: poznali so proseno, ječmenovo in ajdovo kašo. Kašo so skuhali na vodi ali mleku in jo zabelili z ocvirki. 

Največkrat so jo jedli za večerjo. Kadar so delali ješprenj ali ričet, so dodali še malo prekajenega mesa. 

 

Močniku so rekli tudi »štrklavka«. Ko je voda ali mleko zavrelo, so gospodinje vanj zakuhale obroseje iz jajca in 

moke. Zabelile so z domačimi ocvirki. Predvsem za večerjo so gospodinje delale močnike iz sadja; slivov, 

jabolčni ali hrušev močnik. Sadje se je skuhalo, podmetlo z mlekom, naredilo še kakšno obroseje in zabelilo. 
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Žganci: delali so jih iz pšenične, ječmenove, koruzne in ajdove moke. Za »ta boljše« je veljal pšenični zdrob ali 

gres. Še posebej dobri so bili ajdovi žganci, zabeljeni z ocvirki. Zraven so jedli mleko, kavo ali solato, za zajtrk pa 

tudi kislo zelje. Krompirjeve žgance so kuhali tako, da so skuhanemu krompirju dodali pšenično ali koruzno 

moko. 

Štruklje so največkrat delali iz pregrete smetane, kuhane v osoljeni vodi. Sirove ali skutne štruklje so gospodinje 

pekle v peči na zeljnih vehah. 

 

Polenta se je razširila po II. sv. vojni. Kuhali so jo iz koruznega zdroba in jo marsikdaj še popekli na masti. 

 

 
Zakuhe 

Skoraj povsod so doma delali »nudlce za juho«. Druge zakuhe so bile: ribana kaša, cmoki ali žličniki iz 

pšeničnega zdroba in bleki. Zakuha za juho so bili tudi jetrni cmoki ali žličniki. Lahko pa so spekle palačinke – 

fritate. 

 

Potice in pecivo 

Potice so pekli ob večjih praznikih, posebnih priložnostih in slovesnostih ter večjih delih. Najpogosteje so 

gospodinje spekle orehovo potico, smetanovo iz pregrete smetane, cenjena je bila ocvirkovka ali špehovka, ki so 

jo pripravile tudi, če so pekle kruh. Rožičevo potico so delale za božič, kjer so imeli doma pehtran, pa pehtranovo 

potico. Občasno so gospodinje pripravile tudi potico iz krompirjevega testa. 

 

Krofe so gospodinje pekli ob pustu in posebnih priložnostih. Ponekod so delali že »miške«. Pekli so tudi 

buhteljne in flancate oz. štraube. Velikokrat so jedli tudi šmorn ali praženec. Posebej dober je bil bezgov. 

Palačinke so sladkali s sladkorjem, mazali z marmelado ali pregreto smetano. 

 

Gospodinje so pekle različne vrste  zavitkov, odvisno od sadja, ki je bilo na razpolago. 

Peka peciva se je razvila v povojnem obdobju. Že prej so gospodinje bolj poredko izdelovale čisto navadne kekse 

v kovinskih modelčkih različnih oblik. Kifeljčke so napolnile z borovničevo ali kakšno drugo marmelado. Pekle 

so tudi janeževe upognjence. Torte so začele peči v 50-ih letih 20.stoletja.  

 
Meso 

Na podeželju so meso uživali enkrat do dvakrat na teden, obvezno ob nedeljskem kosilu, praznikih in večjih 

kmečkih opravilih. Za veliko noč so obvezno jedli svinjsko meso, za božič pa koline in govedino. 

 

Mleko in mlečni izdelki 

Kravje, kozje in ovčje mleko ter mlečni izdelki so bili del vsakdanje prehrane. Iz svežega ali kuhanega mleka so 

posnele smetano in pripravile »puter«. Na območju Laškega je bila posebej znana pregreta smetana, ki so jo 

uporabljali pri pripravi štrukljev in potic. 

Poleti so delali tudi kislo mleko in so ga skupaj s kruhom jedli za malico ali večerjo. Delale so tudi sirotko, 

ponekod kefir. Za večerjo so jedli mlečni zdrob, mlečni riž, kruh, namočen v mleku, mlečni močnik, koruzne 

žgance in kavo. Tudi štrklavko, štruklje in mlečne buče. 

 

Ozimnica 

Priprava poljščin, sezonskega sadja in mesa za ozimnico je bil pomemben del prehrane za čas, ko narava ne 

obrodi sadov. Zelje in repo so dali na kisanje, naribali v kadi in obtežili s kamni in deskami. Svoje pridelke so 

shranjevali v »kiudru« - kleti, kamor so shranjevali krompir, korenje, repo in »runkl« ter sadje. Meso so 

shranjevali na različne načine, saj hladilnikov še ni bilo. Meso so posušili in prekadili – podimili ali zalili z mastjo 

(meso iz tunke – lesen čeber za meso). Prekajeno meso so shranili v »ahkerju«, kašči ali kar na podstrešju. Poleg 

so obesili še špeh – slanino, ki so ga rezali sproti za cvrtje in zabelo. 
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Pijače 

Za žejo so pili vodo, čaje, sadjevec ali hruševec, mošt, vino, sadne kompote, malinovec, mleko, črno ali belo kavo 

in vodo iz kuhanih suhih jabolk, hrušk ali sliv. Kjer so imeli veliko sadja, so kuhali tudi žganje. Jabolčnik ali »ta 

boljšo pijačo« so prodajali rudarjem, drugače pa se je pil ob delovnih opravilih. Jabolčnik je moral biti vedno pri 

hiši. Vino je bila druga pomembnejša pijača ob težjih delih, praznikih, obiskih in praznovanjih. Od žganih pijač 

so doma kuhali »šnops« iz sliv, starega jabolčnika, nagnitih jabolk in hrušk ter jabolčnih tropin. Nekateri moški 

so si ga dajali v čaj. 

 
Kava je bila v tem obdobju priljubljena in cenjena, a zaradi visoke cene nedostopna. Najpogosteje so jo kuhali iz 

kavnih nadomestkov: knajpa, divke, proje, cikorije, francka in praženega ječmena. 

 

2.6.1 Pravila obnašanja za mizo 

V družinah so veljala pravila in zapovedi, ki so urejala obnašanje v zasebnem in javnem življenju. Obnašanje pri 

mizi je bilo podvrženo tradiciji. Prostor pri mizi je bil določen. Gospodar je običajno sedel na koncu mize. V 

vernih družinah so pred jedjo obvezno zmolili kratko molitev, rekli so »bog žegni« in začeli jesti. Tudi po jedi je 

sledila kratka molitev v zahvalo. Ob slovesnostih in praznikih ter nedeljah in furovžih so mizo pogrnili z belim 

prtom. Meščansko navado, da bi vsak posameznik jedel s svojega krožnika z žlico, vilicami in nožem, se je na 

podeželju uveljavila počasi. Dogajalo se je, da so se s prenašanjem hrane iz skupne sklede po mizi cedile »špure«. 

Krožniki so bili iz porcelana ali pleha. Gospodinja je prinesla jedi na mizo. Gospodar pa je razrezal meso na 

leseni deski in si tudi prvi postregel, nato so sledili drugi. Kruh sta rezala gospodar ali gospodinja, ki je k mizi 

sedla zadnja in si tudi zadnja postregla. Pravilo je bilo tudi, da so morali otroci oditi stran od mize, če je bil pri 

hiši kak pomemben obisk. Pri mizi je moral nujno biti red in mir, drugače si bil oštet. 

 

»Pri mizi je bil natančno določen sedežni red. Ob daljši strani mize sta sedela ata in mama. Desno od očeta so se 

posedli starejši sinovi, levo od mame pa hčere oz. mlajši otroci. Pred obrokom je oče zmolil očenaš v zahvalo za 

hrano. Spoštljivega odnosa do kruha so otroke učili tudi s tem, da ga je vedno odrezal oče in nikoli kruh ni bil 

vnaprej narezan, da bi ga vsak lahko vzel po želji, ampak je moral zanj prositi.« (Marinka Bregar) 

 

2.6.2 Dnevni obroki 

V dnevnih obrokih in njihovi obliki se zrcali življenjski ritem družine. Kmečke družine so jedle tudi do 5 krat 

dnevno, delavske le trikrat. Obroki so se razlikovali glede na letni čas in socialni status. 

ZAJTRK 

Zjutraj so pili čaj ali belo kavo, a ne pravo, le kavne nadomestke (cikorija, proja ali divka) in zraven jedli kruh. 

Na jedilniku se je velikokrat znašla nasitna in energijska hrana kot npr. žganci, zabeljeni z ocvirki in kislo zelje ali 

žganci s kavo in mlekom, prežganko oz. ajmpren župo s kruhom. 

 

»Kuhano in z moko podmeteno kislo zelje je vsak dobil v svojo posodo, ajdove žgance, zabeljene z ocvirki, smo 

zajemali iz skupne sklede. Iz skupne sklede smo jedli tudi koruzne žgance, zabeljene s svinjsko mastjo ter oblite z 

vrelim mlekom ter ajdove žgance z ocvirki in kropec – to je bila vroča slana voda, ki je ostala pri kuhanju 

žgancev in jo je mama prilila v skledo okrog žgancev. Spomnim se, da so pečena jajca za zajtrk dobili samo 

kosci, otroci pa le takrat, ko smo zboleli. Torej smo »večkrat zboleli«, da bi bil ta priboljšek namenjen tudi nam. 

»Kruha za zajtrk ni bilo, dobila  ga je samo babica, ki ga je razmočila v kavi.« (Marinka Bregar) 

 

MALICA 

Malicali so le od spomladi do jeseni, ko so delali na polju. Malice so bile hladne. Dopoldan so jedli: kumare v 

solati, regrat, zraven pa kruh, čebulo ter suho meso in klobase (če je kaj ostalo od kolin) ter sezonsko sadje. 

Zraven so pili jabolčnik. Za popoldansko malico so jedli ocvirkovko in prekajeno svinjsko meso, zraven pa kos 

kruha s čebulo, redkvicami in kuhanim jajcem. Pili so jabolčnik. 

»Pri malici je ata odrezal vsakemu od devetih otrok po en kos kruha, h kateremu je dobil kolešček špilane 

prekajene klobase.« (Marinka Bregar) 
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KOSILO (JUŽNA) 

Kosilo je najpomembnejši dnevni obrok. Odvisno je bilo od sezone in tega, kaj je takrat raslo na njivi ali vrtu. 

Tako so jedli: krompir in solato, repo ali zelje in zabeljen fižol, šmorn, krompirjevo juho, zelenjavne juhe, mrzel 

fižol in krompir, podmetene buče, za sladico pa smetanovo potico. Juhe ni bilo vsak dan na jedilniku. Pogosto so 

uživali zelenjavno, mesno pa le ob nedeljah in praznikih. Takrat so imeli govejo ali kokošjo juho ter svinjsko juho 

z zakuho, meso (govedina, pečenka), prilogo (restan krompir, zabeljeni mlinci, …) in solato ter sladico (štrudl, 

zdrobov narastek, potica). 

 

»Za nedeljsko govejo juho je oče v soboto prinesel iz doline ¾ kg govejega mesa, ki ga je mama razdelila med 11 

članov družine. V juho je zakuhala domače rezance. Med tednom smo včasih jedli juho iz suhega svinjskega 

mesa, v katero je bil zakuhan močnik. Radi smo imeli tudi štruklje na juhi. Mama je naredila vlečeno testo, ga 

namazala s pregreto smetano, zvila in v prtiču skuhala. Kuhan štrukelj je razrezala in vrnila v juho – vodo, v 

kateri se je kuhal.  

Zlasti v zimskem času je bila pogosto na jedilniku kisla repa s fižolom, zabeljena z ocvirki. 

Bleke s krompirjem je mama naredila tako, da je rezančno testo razvaljala, narezala na trakove in le-te na 

trikotnike. Dodala jih je kuhanemu krompirju v kockah, ki ga je zgostila s prežganjem. Bleke je uporabila tudi za 

zakuho kokošji juhi ali različnim obaram. Pri kosilu nikoli nismo dobili kruha.« (Mirica Jurgelj) 

 
VEČERJA 

Za večerjo so bile mlečne jedi (prosena kaša, pečena na mleku; kislo mleko ali sirotka, mlečne buče, zdrob) ali 

kaj za na žlico (gobova juha, bela župa-štrklavka, zabelen krompir ali  pa kar bela kava s kruhom). Otrok ni nihče 

vprašal, ali so se najedli, ko so odšli od mize. Kar se je skuhalo, se je pojedlo, pa če je bilo dovolj za vse ali ne. 

»Za večerjo je bil večkrat zaroštan močnik. Z rokami je mama obrosila moko in jajca – močnati svaljki, ki jih je 

zakuhala v vrelo vodo. V ostanek moke je ubila še eno jajce in dodala  mast in s tem močnik izboljšala. Še danes 

se spomnim, kako dobro je bilo. Jabolčni močnik je bil lahko slan ali sladek. Olupljena in na krhlje narezana 

jabolka je mama skuhala v malo vode, dodala močnik in zabelila z mastjo.« (Martina Gorišek) 

 

SLADICE 

Sladice niso bile nekaj, kar bi bilo otrokom dosegljivo vsak dan. Nismo jih kupovali, ampak so vse nastale v 

domači kuhinji – za praznike ali ob večjih delih. 

»Ko smo sušili seno, je mama spekla jabolčni štrudel, za katerega je uporabila najzgodnejša jabolka (beličnik, 

vigode), ki dajo zaradi svoje kisline sladici izjemen okus. Kekse je spekla iz maslenega testa in jih oblikovala z 

modelčki v obliki srčka, gobe in zvezdice. Za božič in veliko noč je dišalo po orehovi potici in smetanovih 

štrukljih. Za božič je bil na mizi tudi poseben kruh poprtnik.« (Martina Gorišek) 

 

2.7 Zaključki večjih del in prazniki 

KOLINE 

Koline so bile kmečki praznik v poznem jesenskem in zimskem času. Načrtovali so jih že dolgo časa prej. Ko je 

zmanjkalo hrane za prašiče, so jih zaklali. Priprave so se začele že prejšnji večer. Nabrusili so nože, poribali 

škafe, pripravili špale za klobase. Ko so prašiča zabodli z nožem, je gospodinja prestregla kri. Prašiča so dali v 

»arnco« in ga polili s kropom, ga obarali (ponekod so dali verige pod prašiča in jih drgnili sem ter tja), da so 

ščetine odstranili. Pri tem so uporabili smrekovo smolo ali »kolofojo«.  Nato so prašiča obesili in razkosali 

(raztrančirali). Čreva  je največkrat opral gospodar, saj je hotel, da so temeljito oprana in bodo klobase dobre. 

Najprej so delali krvavice ali obarne klobase. V nadev so dali ječmenovo kašo ali ješprenj, premožnejši so kupili 

tudi riž; pljučka so razrezali na drobno, dodali kri, zmleli srce in obrezline z glave. Dodali so tudi »roštaje« 

/različne dišave in začimbe: majaron, poper, čebulo in sol. 

Jetrne klobase so naredili iz prosene kaše ali riža, dodali jetra in meso ter dišave po okusu: česen, poper, sol, 

kumino, majaron. Krvavice in jetrne klobase so večinoma »rastalali« sorodnikom, da so jih odnesli 

domov.(Lapornik, 2010, str. 34) 

 

Pečenice, mesenke ali mesene klobase so izdelovali samo iz mesa, kjer so dodali veliko česna in popra. Nato so 

jih »prekadili« in razdelili sorodnikom ter sosedom za pomoč med letom. Ponekod so naredili tudi salame, ki so 

jih posušili. Ostalo meso so shranili na različne načine, saj niso imeli zamrzovalnih skrinj in hladilnikov. Meso so 

nasolili in ga dali v »salamuro« - vodo s česnom, čebulo, lovorovim listom in soljo. Nato so meso »prekadili« - 



 14 

podimili, zelhali oziroma posušili ter ga spravili v temen zračen prostor – »dile«, »ahker« ali kaščo. Če je meso 

ostalo tam predolgo, je postalo »žerko«. Po napornem delu je sledilo temeljito čiščenje hiše in bogata večerja – 

»furovž«, na katero so povabili sorodnike in sosede. 

 

 

OHCET 

Poročali so se predvsem jeseni – po Martinovem do adventa – in pozimi – od novega leta do pepelnice. Kaj in 

koliko bo na svatovski mizi, je bilo odvisno od gmotnega položaja družine. Hrano so pripravile izurjene kuharice 

– to so bile ženske, ki so se udeležile kakšnega kuharskega tečaja ali so se naučile od starejših. Na dan poroke je 

bila za zajtrk obvezna juha. Po poročni maši so svatje odšli na malico v gostilno, kjer so dobili narezek. Zvečer je 

bila bogata pojedina s plesom in zabavo. Hrana je bila razdeljena na več »riht«. Začeli so z juho (goveja in 

kokošja ali samo goveja s »knedelci« ali rezanci). Prva rihta je bila kuhana govedina s prilogo: pražen krompir, 

riž, dušeno zelje ali zelena solata ter hren z jabolki ali vinsko omako. V drugi rihti so postregli svinjsko pečenko v 

testu, »pohano« meso, riž, solato, kompot ali pečena jabolka. Tretja rihta: pečen piščanec, »mrzel krompir«, trijed 

ali kuhane češplje. Sledila je obara – ajmohc ali kisla juha. Kruh je bil obvezno bel. Ko so na mizo prinesli suhe 

češplje, kuhane v kompotu, je bilo svatbe konec. 

 

Kuharice so za posladek že več dni prej pekle kruh, potice, šarkeljne, »jagenjčke« in pogače. S prvimi štedilniki 

so za svatbe začeli peči tudi drobno pecivo: janeževi upognjenci, navadni keksi, orehovi rogljički, čokoladne in 

biskvitne rezine. Pili so samo vino, ki je bila »ta boljša« pijača, jabolčnik le izjemoma. 

 
GODOVANJE 

V tem obdobju so bolj kot rojstne dneve praznovali godove. Slavljenec je dobil slovesno kosilo s kurjo juho. 

Otroke je na mizi pričakalo kuhano ali pečeno jajce ter pogosto tudi nova oblačila. Starejšim so za godovni dan 

prišli »ofirat« muzikanti. Takrat je gospodar prinesel štefan vina, s katerim so nazdravili. 

 

 
MIKLAVŽEVANJE 

Miklavž je otroke vedno obdaroval. Darila so bila skromna, a praktična. Prejšnji večer so otroci na mizo nastavili 

peharje. Naslednje jutro so jih pričakali: suho sadje (češplje, slive, hruške, jabolka, pest orehov, rožiči, fige), 

ponekod še čokoladice in bomboni, pečen parkelj ali miklavž. Včasih so dobili še »štrikane zokne«, jopico ali 

šolske potrebščine. Nikoli ni smela manjkati šiba. 

 
BOŽIČ 

Nekaj dni pred božičem so gospodinje začele peči potice – orehovo, lešnikovo, rožičevo, smetanovo ali 

ocvirkovko. Na božični pojedini ni smela manjkati goveja ali svinjska juha, svinjska pečenka, govedina, »restan 

krompir«, dušeno zelje, zeljna ali zelena solata. Če so bile v tem času koline, je bilo na mizi tudi sveže svinjsko 

meso, klobase ter zelje. Manjkati ni smel beli kruh. Pili so vino ali jabolčnik. Rumov čaj pred odhodom k 

polnočnici je bil nekaj posebnega. 

 
VELIKA NOČ 

Po jutranji maši »gorvstajej« so za zajtrk jedli »žegen«, ki so ga prejšnji dan gospodinje v košari nesle blagoslovit 

v bližnjo cerkev. V košaro so dale klobase, kračo ali gnjat, pisanke-pobarvana jajca, hren, kruh in kolač. 

Kosilo je bilo slavnostno: goveja, svinjska ali kokošja juha, prekajeno svinjsko meso, klobase, šunka, riž ali 

krompir, zelena, krompirjeva ali fižolova solata, hren z jabolki, jajca in potica. 

 

Otroci, ki so nosili žegnan ogenj, so dobili pisanko, morda pomarančo. Botri so jih obdarili s suho klobaso, kosom 

kolača ali potice, pisanko, včasih tudi pomarančo. 
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3 TURISTIČNI DEL NALOGE 

Z anketo smo želeli preveriti, koliko naša mladina ve o »starih časih«, kaj so jedli njihove babice in dedki, kakšni 

izrazi so posamezne jedi in kuhinjske pripomočke so se takrat uporabljali ter najpomembnejše,ali bi želeli to tudi 

ohraniti za prihodnje generacije. Vprašanja smo zasnovali tako, da nam bodo v pomoč pri pripravi projekta. 

 

3.1 Raziskava in njeni rezultati 

Anketne vprašalnike je izpolnilo 69 učencev in 58 učenk OŠ Antona Aškerca Rimske Toplice od 5. do 9. razreda. 

Anketne vprašalnike smo želeli poslati tudi na štiri podružnične šole, vendar tam poučujejo le učence do 5. 

razreda, zato bi verjetno potrebovali pomoč učiteljev, kar bi pokvarilo verodostojnost podatkov. 

1. Se kdaj pogovarjaš s starejšimi sorodniki ali sosedi o tem, kaj so jedli v svojem otroštvu? 

 

 
Najprej smo želeli izvedeti, kako pogosto se 

učenci pogovarjajo s starejšimi osebami o 

njihovem otroštvu; kaj so jedli, ko so bili 

majhni. Le šest otrok se pogosto pogovarja s 

starejšimi o njihovi mladosti, večina včasih, ena 

tretjina otrok se o tem s starejšimi nikoli ne 

pogovarja.    

 
 

Graf 1: Stiki s starejšimi osebami 

 

2. Napiši kakšno jed, za katero veš, da so jo starejši ljudje včasih jedli! 

 

 
Največ otrok je napisalo žgance, zelje, močnik 

in fižol ter krompir. Pod ostalo so učenci 

posamezno zapisali še nekatere mlečne jedi 

(mlečni riž, mlečna kaša), golaž, prežganko, 

potico, matevž in solato. 

 

 

 

Graf 2: Poznane jedi iz preteklosti 

 

3. Ali pomagaš mami pri kuhanju in peki? 

To vprašanje smo zastavili z namenom, da odkrijemo, 

koliko so današnji učenci in učenke dejavni v kuhinji. 

Menili smo, da če jih ustvarjanje jedi ob štedilniku 

zanima sedaj, se jim bodo zdele zanimive tudi jedi iz 

preteklosti. Žal naši učenci niso velikokrat za 

štedilnikom. To bomo pripisali njihovemu natrpanemu 

urniku in šolskim obveznostim med tednom.  
Graf 3: Pomoč pri kuhanju in peki 
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4. Ali doma pečete kruh? 

 

Včasih so kruh pekli doma, danes pa police v trgovinah 

ponujajo kruh iz raznovrstnih žit, oblik in okusa. Tako 

pri 26 učencih in učenkah doma nikoli ne pečejo kruha, 

pri skoraj polovici anketirancev pa le enkrat na mesec.  
 

 

Graf 4: Peka kruha doma 

 

5. Imate doma vrt ali njivo? 

 

Rezultati tega vprašanja so bili skoraj pričakovani, saj večina 

učenk in učencev prihaja s podeželja, se pa to vprašanje 

navezuje na naslednjega.  
 

 

 

 

Graf 5: Posedovanje vrta ali njive 

 

6. Pomagaš pri delu na vrtu ali njivi? 

 

 
Učenci le včasih pomagajo pri delu na njivi oziroma 

na vrtu.  

 

 
 
 
 
 
Graf 6: Pomoč na vrtu ali njivi 

 

 

 
7. Na katerem dogodku si že bil-a prisoten-na (obkroži) 

 

  

Več kot polovica anketirancev je že sodelovala pri 

trgatvi in kolinah, malo manj jih je pomagalo pri 

pripravi ozimnice, z ličkanjem koruze pa se večina 

anketirancev še ni srečala.  

  
 
 

 

 
Graf 7: Prisotnost na dogodkih 
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8. Katere jedi, ki so bile v preteklosti na jedilniku, si že jedel-a (obkroži) 

 

 
Zanimalo nas je tudi, koliko jedi, ki so 

jih včasih jedli, so naši anketiranci že 

poskusili. Vsem so dobro znani mlinci, 

saj jih jedo tudi pri kosilu v šoli, žganci 

in močnik.   

 
 

 

 

Graf 8: Katere jedi poznamo 

 
 

9. Napiši slovenske izraze starih narečnih besed! 

 Ugotovili smo, da se kar nekaj 

izrazov v gospodinjstvih uporablja še 

danes, nekateri pa počasi izginjajo, 

oziroma so jih anketiranci že slišali, a 

ne poznajo več njihovega pravega 

pomena. Tako skoraj vsi poznajo 

cuker (sladkor), glaš (kozarec) in šeflo 

(zajemalko), a le malo jih ve, kaj je to 

runkl, bunkuc, jergut, furuš in germ. 

 

 

Graf 9:  Knjižni izrazi narečnih besed 

 

 
10. Bi želel-a spoznati, kako so živeli in se prehranjevali ljudje v sredini prejšnjega stoletja? 

 

 
To vprašanje je bilo za nas ključnega pomena, saj smo na 

podlagi tega rezultati oblikovali naš produkt. Veseli smo, da 

naše anketirance ta tema zanima, in bi o njej želeli izvedeti še 

veliko več. 

 

 
 

 

 

Graf 10: Želja po spoznavanju življenja in prehrane ljudi s sredine 

prejšnjega stoletja 
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3.2 Oblikovanje turističnega proizvoda 
 

Idejo smo na kratko že predstavili, sedaj pa je čas, da zavihamo rokave in se lotimo izvedbe načrta. 

Da bi projekt tekel brez zapletov, smo naredili strateški načrt. 

 

 S skupnimi močmi smo z mentorico oblikovali vprašalnik in ga razdelili učencem naše šole. Sledil je pregled 

podatkov, analiza in izdelava grafov.  

 Ko smo zbrali podatke, smo poiskali primerno lokacijo za gostilno.  

 Navezali smo stike s krajanko Ines Košec, bodočo arhitektko, ki nam je priskočila na pomoč s svojimi 

idejami za obnovo in opremo gostilne ter vizualno podobo.  

 Izbrali smo ime in oblikovali logotip gostilne. Logo smo izdelali skupaj z učiteljem tehnike in tehnologije 

Andrejem Podpečanom.  

 Da bodo recepti jedi čim bolj pristni, smo stopili v kontakt s članicami upokojenskega društva, ki so bile 

izvrsten vir informacij. 

 Potrebno je bilo zbrati recepte. Nekaj smo jih tudi preizkusili. 

 Kuharica Irena nam je pomagala sestaviti jedilni list s sezonsko pridelanimi živili za našo gostilno. 

 V sodelovanju s Kmetijsko-gozdarskim zavodom Laško smo se seznanili z lokalnimi proizvajalci hrane 

(potencialnimi dobavitelji).  

 V dopoldanskih urah in med vikendi bodo v gostilni delavnice za otroke in odrasle. Treba je poiskati nove 

zamisli in pridne roke. 

 Zamisel o gostilni smo predstavili krajevnim in občinskim predstavnikom; v projekt pa povabili društva v 

kraju. 

 Obrnili smo se na več podjetij, ki jih vidimo kot potencialne investitorje. »Resna pogajanja« že potekajo. 

 Dobro blago se samo hvali, a malo reklame ne škodi. Zato smo pripravili gradivo, ki ga bomo uporabili pri 

oglaševanju gostilne (spletna stran šole, facebook, plakati, tiskani mediji-lokalni časopisi, radio – reklama-

pogovorna oddaja, TV, ponudba za osnovne šole, zdravilišča). 

 

3.2.1 Lokacija gostilne 

Učenci krožka smo skupaj z mentorico odšli na »sprehod po kraju«. Na poti smo opazili nekaj starih, zapuščenih 

hiš, ki bi jih bilo mogoče uporabiti za gostilno. Kot vsak podjetnik smo postavili vrsto kriterijev: hiša mora imeti 

zanimiv zunanji videz, »dobro« lokacijo s parkiriščem, zanimivo preteklost. Našo pozornost je pritegnila stara 

kamnita hiša, »marof« – hlev s senikom, ki stoji v neposredni bližini cerkve in župnišča. V bližini je parkirišče. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 6: Ogled primernih lokacij 

 

Na internetu smo poiskali splošne informacije o zgradbi in lastniku. Izvedeli smo, da je poslopje zgrajeno v prvi 

polovici 19. stoletja. Zgradba se je verjetno uporabljala kot kašča župnišča, kasneje pa je v prvem nadstropju 

prebival mežnar. Delna lastnica zgradbe je Cerkev, del je v zasebni lasti posameznikov, ki so posest pridobili s 

kartanjem. Hiša že več desetletij sameva, zato predvidevamo, da bi bil možen odkup.    
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Hiša stoji ob lokalni cesti v začetku naselja in je 

dobro vidna z glavne ceste Laško – Zidani Most.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 7: Zemljevid Rimskih Toplic z označeno 

lokacijo gostilne 

 

3.2.2  Obnova in vizualna podoba gostilne 

Stavbe res ne moremo pustiti v takšnem stanju, kot je. Prav vsak od nas je imel svojo idejo, kako bi jo preuredil. 

Z učiteljico Ireno Mlakar smo oblikovali zunanjo podobo, ki je bila všeč vsem. Gostilna bo ohranila podobo 

takratnih gostiln, prevladovala bosta hladen kamen in topel les.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 8: Zunanja prenova naše gostilne 
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Ker sami nismo strokovnjaki, smo za pomoč pri načrtovanju notranje ureditve prosili Ines Košec, bodočo 

arhitektko. Poslali smo ji naše zamisli, ki jih je uredila v izvedljiv načrt. Tako bomo imeli domačo gostilno, ki bo 

izžarevala udobje ob krušni peči s pridihom sodobnosti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Slika 9: Notranja prenova gostilne 

 

Smernice opremljanja notranjosti gostilne: 

 

Arhitektura: 

 

Stene in strop 

Stene in strop so pobeljene z gašenim apnom. V primeru, da so stene 

že bile beljene z apnom, bi ob uporabi beleža drugačne kemične 

sestave lahko prišlo do luščenja zaradi slabega oprijema. Apno je 

zaradi svoje sestave fungicidno in dezinfekcijsko sredstvo, zato ga 

pogosto uporabljamo v kleteh in v prostorih, kjer so težave z vlago, 

saj redko pride do razvoja plesni na apnenem beležu. Apneni belež je 

dobro paroprepusten, kar omogoča boljšo klimo v prostorih. 

 

Tlaki 

Na tla je položen gotovi troslojni hrastov rustikalni parket,fino rezan, dimljen in oljen. Oljenje parketa in drugih 

lesenih talnih oblog je že stoletja stara metoda, ki v dom vnese občutek topline in mehkobe, ki ga ustvarja naravni 

les. Oljen parket lepo sodi tako v „starinske", stilsko opremljene prostore, kot tudi v moderne ambiente, seveda pa 

je za estetski vtis pomembna tudi pravilna izbira lesa, v tem primeru hrasta. 

 

 

 

 

Okna 

Okna so dvojna lesena, rekonstruirana.  

 

 

 

 

 

 

Oprema: 

 

Luči 

Večna lepota in toplota naravnega lesa je prava izbira pri opremi za prostor 

gostilne. Luč je iz lesa, ročno narejena in izdolblena iz enega kosa debla do 

primerne debeline. Svetloba, ki proseva skozi zunanji ovoj, poudari strukturo in 

karakter posameznega izbranega debla in hkrati daje občutek domačnosti za dobro 

počutje gostov. THE WISE ONE Wood Log Pendant Light  
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Pult 

Pult je narejen po meri, stranice so iz oljenega krtačenega masivnega 

hrastovega lesa debeline 80mm, širina pulta je 40cm in višina 120cm. 

Fronta pulta je CNC izrezana vezana plošča s tradicionalnimi vzorci 

slovenske krasilne umetnosti. 

 

 

Krušna peč 

Krušna ali kmečka peč je najznačilnejši element kmečke hiše, saj je srce kmečkega doma. Po zunanji obliki 

ločimo kmečke peči na peči z nadpečkom ali turnom, in na ravne peči. V preteklosti 

je bila oblika peči v posameznih delih Slovenije različna. Peči z nadpečkom 

(turnom) so bile značilne za Gorenjsko in del Notranjske, na Štajerskem, 

Dolenjskem in v Prekmurju pa so izključno gradili ravne peči. Krušna (kmečka) peč 

je eden redkih elementov stavbne dediščine, ki je v skoraj nespremenjeni obliki 

svojo preteklo vlogo v domu ohranila tudi v sedanjosti. V slovenskem prostoru je 

bila vedno v kot »hiše« postavljena kmečka peč, ki je bila dolga obdobja srce 

kmečkega doma, središče za zbiranje družine in družabnosti. Prav isto vlogo ima 

danes, tudi v najbolj sodobno opremljenih domovih. Med barvami, pa morda prav 

zaradi vidne kontinuitete  

v razvoju in uporabi kmečkih peči, še vedno  

prevladujejo odtenki zelene in rjave. 

 

 

Mize, stoli, klopi 

“Cvetnoetno” - etno pohištvo je nastalo v sodelovanju med 

oblikovalkama Špelo Leskovic, Almiro Sadar in Mizarstvom 

Černe. 

Etno pohištvo povezuje sodobno oblikovanje s slovensko 

kulturno dediščino in tradicionalnimi znanji s področja 

lesarstva in tekstilstva. Pohištveni del izhaja iz tradicije 

kmečkega pohištva, njegove logike sestavljanja posameznih delov v celoto, njegove 

uporabnosti in dekoracije ter uporabe naravnih materialov. Tekstilni del izhaja iz bogate 

tradicije slovenskih cvetlic, ki so interpretirane v tehniki kvačkanja. Oblike, ki so se 

skozi zgodovino zapisale kot tradicionalne pri oblikovanju kmečkega pohištva, so 

interpretirane na sodoben način z namenom uporabe v vsakdanjem življenju. 

Dekoracija: 

 

Prti 

Prtički na mizah so beli kvačkani in klekljani.  

Sešiti rabljeni prtički, kot zanimiv poudarek v prostoru,  

kjer se srečujejo elementi starega in novega.  
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Slike 

 

 

 

 

 

 

Stare črno-bele fotografije in nove, ki 

prikazujejo motive kmečkih opravil, narave 

in ljudi, ki ohranjajo spomin in skrbijo, da 

se ohranjajo ročne obrti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pletenka za vino 

Pletenke so velike steklenice okroglih oblik, v katere so včasih shranjevali vino, so za dekoracijo postavljene na 

okenskih policah. Steklenice so raznih barv, zelene, rjave, prozorne itd. skozi katere proseva naravna svetloba. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bohkov kot - Tradicionalni okras kmečke hiše. 
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Slika 10: Kolaž opreme v prostoru. (Pripravila Ines Košec, abs.arh.) 

 

3.2.3 Ime in logotip gostilne 

 

 

Najbolj zabavni del naloge - kako poimenovati gostilno. 

Od cvička, župce, štrukeljčka in kruhka so padale zabavne domislice. Sošolci 

vozači iz »jurkloštrskega konca« so se spomnili, da se vsak dan peljejo mimo 

Močn'ka. To je bila včasih premožna kmetija, ime pa se je ohranilo do danes. 

»Seveda, saj to vsak pozna. Pa še dober je!
3
« je pripomnil Tadej. Vsi so se 

strinjali. 
 

 

 

 

Slika 11: Ideje za logotip gostilne 

 
Vsaka gostilna potrebuje svoj logotip. Zanj bomo uporabili les, v katerega bomo vžgali ime gostilne. Pomoč je 

ponudil učitelj tehnike in tehnologije Andrej Podpečan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
3
 Stavek se nanaša tako na kmetijo kot na jed. 
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Slika 12: Žganje na les  - izdelava 

logotipa 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.4 Intervjuji s starejšimi krajani 

 
 

 

Da bi pridobili točne in zanimive informacije o desetletju pred in po drugi 

svetovni vojni, smo intervjuvali starejše krajane in krajanke. Izvedeli smo veliko 

zgodb, kako so v tem času živeli in jedli. Ob pripovedovanju smo opazili njihovo 

vznesenost, ko so dobili v dar pomarančo ali so na mizo postavili meso. Misli so 

jim večkrat uhajale k drugim dogodkom. Tako smo izvedeli cele življenjske 

zgodbe. Zavedli smo se, kako dobro nam je danes, a znamo premalo ceniti, kar 

imamo.  

 

 

Slika 13: Naši intervjuvanci 

 

3.2.5  Zbiranje kuharskih receptov 
 

 

Kaj bomo kuhali v naši gostilni? Veliko idej so nam dali naši 

intervjuvanci. Nekaj receptov pa smo izbrskali v starejših kuharskih 

knjigah in na internetu.  

 

 

 

 

 

Slika 14: V knjižnici z Mileno Suhodolčan  

 

 

Kuharica Irena nam je na pomoč priskočila tudi pri 

preizkušanju receptov. Bili smo navdušeni, a smo jim na 

koncu vseeno dodali osebno noto. Pomagala nam je še Jožita 

Oblak, organizatorica šolske prehrane in učiteljica 

gospodinjstva. 
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Slika 15: Peka piškotov 

 

 

 

3.2.6 Jedilni list 

 

 

Ker smo izbrali veliko jedi, smo menili, da bo sestava jedilnika preprosta. 

Juhica za predjed, pečenka s prilogo za glavno jed in na koncu še okusna 

sladica. Ugotovili smo, da krvavic ne moremo postreči avgusta in okusne 

paradižnikove solate ne decembra. Ker smo izbrali sezonsko pridelano 

zelenjavo in sadje, potrebujemo jedilnik po letnih časih. 

 

 

 

 

Slika 16: Sestavljanje jedilnega lista 

 

Primer jedilnega lista za zimo 

Pijače: Juhe: Predjedi: Glavna jed: Samostojna jed 

na žlico: 
Različni zeliščni 

čaji 

Svinjska kisla 

juha 

Jajčna omleta z 

gobami 

Svinjski medaljon v 

smetanovi omaki 

Ričet s prekajenim 

mesom 

Sok malinovec 

Bezgov sok 

Goveja juha Narezek z domačimi 

salamami 

Svinjska pečenka Vampi po tržaško 

Kava Gobova juha Jetrne klobase Pečena svinjska 

rebrca 

Krompirjev golaž 

Goveji golaž 

Jabolčnik Močnik s slivami Možgani z jajcem Krvavice Dušeno kislo zelje 

Belo in rdeče vino 

Brizganec 

Milijon juha Sirova plošča pečenice Kisla repa s 

fižolom 

Kuhano vino  Prekajen svinjski jezik Pečen piščanec »Prsileno zele« 

Pivo  Kruh z zaseko ali 

ocvirki 

Ocvrt puranji zrezek  



 26 

Žganje   grenadirmarš  

Domači 

jegermajster 

    

Borovničevec     

 

Priloga: Sladice: Solate: Kruh: 

Skutni štruklji 

Ajdovi štruklji 

Vroče sadje z jogurtovo 

strjenko 

Rdeča pesa Bel pšenični 

Mlinci z ocvirki Carski praženec Radič v solati Črn kruh 

Domači široki rezanci 

 

Jabolčni zavitek 

Sirov zavitek 

Zeljna solata s 

krompirjem 

Ajdov kruh 

Krompir/pire, pražen, 

pečen, v kosih 

Bela pita Motovilec z jajcem Ržen kruh 

Stročji fižol z ocvirki ali 

kislo smetano 

Slivovi cmoki Krompirjeva solata  

Kruhovi cmoki 

Krompirjevi svaljki 

Palačinke z orehovim, 

skutnim, marmeladnim 

nadevom 

Fižolova solata  

 

Matevž 

Koruzni žganci 

Kompot/breskov, slivov, 

hruškov 

  

 

Zdrobovi  cmoki Potica/orehova, 

smetanova, ocvirkova 

Rozinov šarkelj  

 

Polnjena jabolka v 

srajčki 

Jabolčna čežana 

  

 

3.2.7 Seznanjanje z lokalnimi pridelovalci hrane 
 

Za gostilno se razprostira travnik, ki ga bomo spremenili v zeliščni vrt, dišavnice pa dnevno uporabljali v 

gostilniški kuhinji. Če bodo delavnice dobro obiskane, bomo vrt razširili za uporabo v izobraževalne namene. 

V naši gostilni bomo stregli domače jedi iz ekološko pridelanih živil, zato se bomo povezali z lokalnimi 

ponudniki ekološko in integrirano pridelane hrane. Naj jih naštejemo le nekaj, ki so pritegnili naše zanimanje. 

 

Ekološka kmetija Grmšek 

Ponudba: jabolka in hruške, rdeča pesa, rdeč korenček, radič, stročji fižol, zimska zelena solata. 

Posebnost: jagnjeta, domači sadni kis, žganje, zgodnje slive in orehi. 

 

Ekološka kmetija Tauses 

Ponudba: žita (oves, tritikala, pira), ježa konj in ponijev. 

Posebnost: prva ekološka kmetija v laški občini. 

 

Kmetija Lapornik 

Ponudba: prireja mleka in mlečnih izdelkov, vzreja govedi in perutnine 

 

Ekokmetija Razboršek 

Ponudba: pridelava krme, poljščin in vrtnin ter zeliščnih pripravkov, ekološki način reje domačih živali, predelava 

sadja 
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Kmetija Aškerc 

Ponudba: ovčereja, predelava mleka, čebelarstvo in zeliščarstvo 

 

Kmetija Kozmus 

Ponudba: govedoreja in reja konj, peka kruha, pridelava in nabiranje zelišč s pripravo zeliščnih čajev. 

 

Kmetija Rožej;  Integrirana pridelava, sadjarska kmetija 

 

Integrirana pridelava sadjarstvo Aškerc; jabolka, jabolčni sok, jabolčni krhlji 

Integrirana pridelava kmetija Sinkovič; zelenjava 

 

Ekološka kmetija Zahrastnik; izdelki iz pire, govedoreja 

Ekološka kmetija Krašovec; mlečni izdelki 

Mirko, Marija Vnuk: ekološka živinorejska kmetija 

Brigita Razboršek: ekološka kmetija, predelava sadja  

 

Franc in Tatjana Šolar: čebelarstvo, lectarstvo, vrt medovitih rastlin 

Hedvika Vidic; reja govedi, ovc, prašičev, kokoši, zajcev, … 

 

 

3.2.8  Izobraževalne delavnice 
 

Delavnice bodo namenjene skupinam osnovnošolcev ter gostom bližnjega zdravilišča in zainteresiranim 

posameznikom. Njihov namen bo ohranjanje lokalnih običajev. Predvidevamo naslednje:  

 ličkanje koruze – povezali bi se z bližnjimi kmetijami, 

 pletenje in kvačkanje – povezali bi se s skupino Tavžentrože,  

 pletenje košar iz šibja – pomoč je ponudil Johan Jurgelj, 

 izdelava lectovih src – pomoč lectarke iz Laškega, 

 obrezovanje trte in sadnega drevja – pomoč  okoliških sadjarjev, 

 priprava ozimnice – upokojene kuharice osnovne šole, 

 izdelava novoletnega okrasja – pomoč cvetličarke, 

 izdelava voščilnic – učiteljice osnovne šole, 

 žive jaslice – sodelovanje s kulturnim društvom, 

 spoznavanje in sušenje zdravilnih travniških rastlin – sodelovanje z okoliškimi zeliščarji  in 

 izdelava pirhov iz naravnih materialov. 

 

3.2.9 Sodelovanje s krajevnimi društvi 

Idejo smo predstavili: 

 Turističnemu društvu, ki organizira turistične prireditve v kraju in z izborom turistične ponudbe tesno 

sodeluje z zdraviliščem Rimske Terme.  

 Kulturnima društvoma Anton Aškerc in Rimljan, ki v kraju organizirata kulturne dogodke. 

 Skupini Tavžentrože, ki ohranja tradicijo ženskih ročnih del v kraju. 

 Društvoma upokojencev in invalidov, ki povezujeta večji del tukajšnjega prebivalstva. S svojimi izkušnjami 

bodo največ pripomogli pri soustvarjanju delavnic in prenašanju tradicionalnih znanj mladim. 

 

3.2.10 Iskanje investitorja 

Verjetno bo trajalo še kar nekaj let, da bomo sami zbrali dovolj denarja za tako velik projekt. A kljub slabi 

ekonomiji smo optimistični. V kraju in okolici deluje več podjetij, ki bi jih uresničitev naše ideje lahko zanimala: 

Rimske Terme, AGM Nemec, Gostišče Hochkraut, Okrepčevalnica Marjeta, Turistično društvo Rimske Toplice, 

Pivovarna Laško. 
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3.2.11 Gradivo za oglaševanje gostilne  

Reklama v tiskanih medijih – časopis letaki, reklama v zdravilišču in za druge šole 

Gostilno bomo oglaševali s pomočjo Krajevne skupnosti Rimske Toplice in lokalnih 

medijev.  

Brezplačno reklamo bomo imeli v Laškem biltenu s predstavitvijo delavnic. Širši krog 

obiskovalcev pa bomo zajeli v časopisih Novi tednik in Zasavc. 

 

 

 

 

Posebna vabila smo namenili gostom zdravilišč Rimske Terme in Thermana Laško ter občanom in občankam 

občine Laško.  

 

 

VABILO 

 
 

Vabimo Vas, da se udeležite otvoritve gostilne Pr˚ Močn˚k, ki bo v torek, 19. marca 2013 ob 12. 
uri. Poskrbljeno bo za pristno domačo jedačo in pijačo, ta »mlade« pa se bodo naučile »farbanja« 
velikonočnih pirhov.  
 
Vabljeni! 
 
 
 

Reklama na televiziji in radiu – povabljeni v pogovorno oddajo 

Na televiziji se bo vrtela reklama, ki bo vsebovala naslednje prizore: stari posnetki dela na polju, peka kruha, igro 

otrok, ki jo prekine naš logotip, in povabilo na srečanje v gostilni. 

Potrudili se bomo, da nas povabijo v oddaji Dobro jutro in Na vrtu, kjer bomo lahko predstavili našo gostilno in s 

»strokovnjaki« svetovali gledalcem na področju naše lokalne kulinarike. Kaj se ve, mogoče pa dobimo stalno 

rubriko. 

A najprej se bomo ustavili na TV Celje v oddaji Na rajžo, kjer voditeljica Greta Kokot 

Rajkovič skupaj z gosti spoznava turistične destinacije ter znamenitosti krajev in njihove 

najbolj obiskane turistične točke. 

 

Na radiu Celje bomo nagovorili starejše poslušalce in poslušalke v oddaji Kuhajmo skupaj, 

kjer bomo spoznavali raznolikost lokalne kuhinje. 

 

Reklama na internetu – spletna stran gostilne in Facebook 

Nove goste bomo privabili tudi z lično urejeno spletno stranjo, ki jo bomo vsak teden osvežili s slikami 

dogodkov, ki se bodo odvijali pri nas. Uredili smo tudi Facebook stran, kjer bomo naše prijatelje razvajali z 

domačimi kulinaričnimi dobrotami. Vabljeni tudi vi!  
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ZAKLJUČEK 

Povej mi, kaj ješ, in povem ti, kdo si. Odločili smo se, da našo generacijo ne bodo opredeljevali obiski v 

restavracijah s hitro hrano, ampak zdrava domača hrana. Spoznali smo, da mladi slabo poznajo jedi svojih babic 

in dedkov, vendar so v anketi pokazali, da so izročilo pripravljeni ohranjati. 

 

Naš namen je bil, da kraj predstavimo širši javnosti s kulinaričnega vidika in uporabo dialekta. Menimo, da nam 

bo to uspelo. Združiti želimo mlade in starejše, društva in šolo, ponudnike ekološko pridelane hrane domačega 

okolja, narediti nov center zbiranja krajanov in postaviti novo turistično točko v kraju. 

 

V nalogi »smo se šli podjetnike«. Naše sogovornike smo prijetno presenetili s podrobnim načrtom ideje od načrta 

do izvedbe. Ugotovili smo, da mora imeti podjetnik danes debelo kožo, dobro idejo, močno voljo. Ljudje so 

postali zahtevni, potrebno jim je ponuditi vedno nekaj novega, nevsakdanjega in za malo denarja. 

 

Naučili pa smo se tudi nekaj praktičnih veščin, ki nam bodo prišle prav. Naučili smo se izdelati anketo, napraviti 

intervju ter kritično presoditi rezultate. Pri terenskem delu smo vsako zapuščeno stavbo kritično ovrednotili glede 

na cilj, ki smo ga zasledovali. 
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 I 

PRILOGA A: 
 
SLOVAR 

 

A 

ajmer- vedro 

ajmohc - obara 

arnca – lesena kad, v kateri ogulijo prašiča 

ajmpren – prežganje 

 

B 

bohžegni – dober tek 

bohloni - hvala 

bunkuc – jabolčnik 

burkle- vile za polaganje loncev v peč 

 

C 

cukr-sladkor 

 

D 

dile - podstrešje 

droži – usedline v sodu 

 

F 

fasunga- večji nakup živil v trgovini 

frjača – sušilnica sadja 

furovž – zaključek kolin 

 

G 

germ – kvas 

glaž-kozarec 

grabnvaler - jabolčnik 

 

J 

japček – jabolčnik 

jergut- regrat 

južna – kosilo 

 

K 

kastrola - kozica 

kiudr - klet 

knedlc - cmok 

krigl – vrček 

 

M 

mažl – masa krvavic brez krvi v mrežici 

murka-kumara 

 

N 

nudlci – rezanci 

 

O 

obarati – oguliti prašiča ščetin 

obroseje – osukanci 

ofirati – voščiti 



 II 

opezati - obtežiti 

 

P 

pardajz – paradižnik 

pejčka – svinjska mrežica 

piskr - lonec 

pleh – pločevina 

pohati - ocvreti 

prsilen zele - sveže zelje so skuhali, podmetli z moko in okisali.  

puter – maslo 

 

R 

rastalati – razdeliti 

razšprudlati - razžvrkljati  

rengla - posoda 

restan krompir – pražen krompir 

rihta – hod pri jedi 

roštaje - dišavnice 

runkl-krmna pesa 

 

Š 

šefla- zajemalka 

šmorn - praženec 

šnita – rezina 

šnitlih - drobnjak 

šnops – žganje 

špajz - shramba 

špale – špile iz meklena 

špeh - slanina 

špricer- brizganec 

špura – sled 

štefan vina – 2litra vina 

štoflc-pokrovček 

štrauba – flancat 

štrikani zokni – pletene nogavice 

štrklavka – močnik 

štrudl - zavitek 

 

Z 

zabelena repa – kuhano repo so podmetli z moko in zabelili z ocvirki 

zelhati – dimati meso, klobase, …  

zos – omaka 

 

Ž 

žegen – blagoslovljena hrana 

 

žouca – tlačenka 

župa – juha 
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PRILOGA B 

RECEPTI 

GRENADIRMARŠ ZA 2 OSEBI 

 

Potrebujemo: 

pol kilograma krompirja 

25 dag širokih testenin 

10 dag slanine ali ocvirkov 

srednje velika čebula 

žlica svinjske masti ali olja  

sol 

 poper 

 

Krompir skuhamo kot za pražen krompir, testenine pa skuhamo do mehkega. Na vroči masti popražimo čebulo 

in na koščke narezano slanino ali ocvirke, dodamo kuhan krompir, ki ga narežemo kot za pražen krompir. Na 

koncu dodamo še skuhane testenine in vse skupaj še malo popražimo.  

 

RIČET 

 

Sestavine za 6 oseb  

 500 g ješprenja  

 500 g domače klobase ali prekajenega  mesa  

 500 g krompirja  

 3 žlice paradižnikovega koncentrata ali domače paradižnikove mezge  

 1 čebula  

 2 korenja  

 500g rjavega fižola  

 1 žlička soli  

 5 strokov česna  

 2 žlici nasekljanega peteršilja  

 1 lovorjev list  

 

Priprava 

Ješprenj dobro speremo pod tekočo vodo (da ni več kalna) in ga tri ure (ali najbolje čez noč) namakamo v 

hladni vodi. 

Na kuhalnik pristavimo lonec z ješprenjem, dodamo lovorjev list in kuhamo na zmerni temperaturi do mehkega.  

Posebej prepražimo čebulo, dodamo na kocke narezano zelenjavo ter paradižnikovo mezgo in prekajeno meso.  

Počasi dušimo. Ko je omaka gotova, jo primešamo k ješprenju. Za okus dodamo cel  strok česna in zelen 

peteršilj. 

 

AJDOVI ŽGANCI  
 

Sestavine za 4 oseb: 

500g ajdove moke 

100 g svinjske masti 

100 g ocvirkov  

sol , olje 

 

Priprava: 

V loncu zavremo dober liter soljene vode. Ajdovo moko stresemo v krop, ki močno vre, tako da nastane kepa, 

približno 10 minut. Ko voda kepo na hitro prevre, ogenj zmanjšamo . V kepo s kuhalnico naredimo 3 centimetre 

široko luknjo, da se moka bolje prekuha. Lonec pokrijemo in počasi kuhamo 30 minut.  Nato odstavimo. Vodo 

odlijemo, pri čemer je nekaj prestrežemo in prihranimo. Kuhano močnato kepo dobro razmešamo in dodamo 2 

žlici olja. Če so žganci presuhi, jim primešamo nekaj prihranjene vroče vode. Žgance s kuhalnico zajemamo iz 

http://okusno.je/recepti/ingredients:1071
http://okusno.je/recepti/ingredients:83
http://okusno.je/recepti/ingredients:154
http://okusno.je/recepti/ingredients:282
http://okusno.je/recepti/ingredients:76
http://okusno.je/recepti/ingredients:1072
http://okusno.je/recepti/ingredients:230
http://okusno.je/recepti/ingredients:283
http://okusno.je/recepti/ingredients:164
http://okusno.je/recepti/ingredients:262
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lonca, z vilicami pa ji nadrobimo v večjo skledo. Zabelimo jih s svinjsko mastjo in z ocvirki, premešamo, 

pokrijemo in pustimo stati nekaj minut. Za kosilo jih lahko postrežemo z dušenim kislim zeljem ali s kislo repo, 

z obaro, golažem ali s (kislim) mlekom, jogurtom in z belo kavo za zajtrk. 

 

 

SIROVI ŠTRUKLJI 

 

Testo: 

300 g bele moke 

mlačna okisana slana voda 

1 jajce 

 

Nadev: 

700 g skute ali pregrete smetane 

3 rumenjaki 

sneg 3 beljakov 

12 dag sladkorja 

2 žlici kisle smetane 

1 žlica masti 

 

Vlečeno testo razvlečemo in namažemo z oljem, da se bo nadev lažje razmazal.  

Za nadev pretlačimo skuto, dodamo kislo smetano, sladkor in žlico masti. 

Testo zvijemo in ga zavijemo v prtič in štrukelj kuhamo 30 minut v slanem kropu. Ko je kuhan, ga odvijemo in 

narežemo na kose. 

 

CARSKI PRAŽENEC ZA 2 OSEBI- ŠMORN 

  

Sestavine: 

100 g moke 

0,8 dl mleka 

0,76dl sladke smetane 

2 jajci 

30 g sladkorja 

ščepec soli 

rozine 

 

Moki prilijemo mleko, dodamo 2 rumenjaka in ščepec soli ter vse skupaj razžvrkljamo v gladko testo. Prilijemo 

sladko smetano in še enkrat razžvrkljamo. Beljake stepemo v trd sneg, ki mu tik pred koncem stepanja 

primešamo sladkor. Sneg previdno vmešamo v pripravljeno testo. V ponvi segrejemo maslo, na katerega 

vlijemo pripravljeno testo. Potresemo ga z rozinami, ki smo jih prej namakali v vodi in po spodnji strani 

opečemo. Praženec s pomočjo  vilic natrgamo na koščke. Po želji ga pred serviranjem potresemo s sladkorjem. 

 

KISLA JUHA- ŽUPA 

 

Potrebujemo 

1,5 kg svinjskih nogic in repkov ali svinjske glave 

jušna zelenjava 

1 čebula 

5 strokov česna 

lovorjev list 

cel poper 

brinove jagode 

timijan 

majaron 

peteršilj 

2 dl vina 
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kis 

2 dl kisle smetane 

 

Očiščene svinjske nogice, presekane na pol, svinjski rep in dele svinjske glave damo kuhat v mrzlo vodo, 

solimo in pustimo, da zavre. Dodamo narezano jušno zelenjavo (korenček, peteršilj, por, koleraba, kocene zelja 

in cvetače) in preostale začimbe. Ko se meso zmehča, zalijemo z vinom, okisamo, po potrebi dosolimo in okus 

izboljšamo s poprom. Na koncu dodamo še kislo smetano. 

 

SVINJSKA PEČENKA 

 

Potrebujemo 

1 kg svinjskega mesa 

sol, poper, 

2 stroka česna 

lovorov list 

jušna zelenjava  

olje 

limona 

svinjska mrežica- pejčka 

 

Z začimbami, soljo in poprom natremo meso. Meso obložimo z jušno zelenjavo in limono. Meso z zelenjavo 

ovijemo v svinjsko mrežico in položimo na namaščen pekač. Prelijemo z vročim oljem in pečemo pri 180 

stopinjah. Po približno 20 minutah meso prelijemo z vodo, med peko pa ga polivamo z lastnim sokom. Pečenka 

je gotova v dveh urah.  

 

 

MATEVŽ Z DOMAČIMI OCVIRKI  
 

Sestavine: 

500 g krompirja 

500 g fižola 

1 velika čebula 

olje ali mast 

sol in poper po okusu 

domači ocvirki 

 

Krompir operemo, olupimo, narežemo na kose ter skuhamo v slani vodi. Posebej skuhamo fižol ter ga dodamo 

krompirju. Sesekljamo čebulo in jo prepražimo na olju ali masti. Ko začne rumeneti, jo dodamo krompirju in 

fižolu. Solimo, popramo ter vse skupaj zmečkamo. Na koncu dodamo domače ocvirke. 

 

MOČNIK  
 

Sestavine: 

3 žlice bele moke  

sol  po okusu  

1 liter polnomastnega mleka 

1 jajce  

 

Priprava: 

Vsujemo presejano moko v skledo ter dodamo sol in stepeno jajce. Rahlo zmešamo z vilicami, nato z rokami, 

da dobimo majhne kosmiče. Vsujemo jih v vrelo mleko in kuhamo 15 minut.  
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JOGURTOVA STRJENKA  

 

1 kg jogurta 

2 želatini v prahu 

0.5 l sladke smetane za stepanje 

sladkor po potrebi 

 

Preliv: gozdni sadeži (maline, borovnice, jagode, robide), vanilin sladkor in rum za aromo 

 

V jogurt postopno vmešamo želatino. Stepemo sladko smetano in jo po želji sladkamo. Stepeno smetano 

vmešamo v jogurt in postavimo v hladilnik, dokler se masa ne strdi. 

 

Za preliv v kozici počasi segrejemo sadje, dodamo sladkor in rum. Mešamo na nizkem ognju, dokler se sadje ne 

osoči in nastane sirup. Ohladimo. 

Oblikujemo žličnike iz strjenke in prelijemo s sirupom in sadjem. 

  

 

 

JABOLČNA PITA  

 

Pita iz domačih jabolk se najbolj prileže ob nedeljah. Vaši družinski člani bodo navdušeni, ko bo cela hiša 

zadišala po pečenih jabolkah.  

 

Sestavine za testo:  

250 g sladkorja  

300 g margarine ali masla  

600 g moke  

pecilni prašek  

vanili sladkor  

1 jajce  

½ dcl vina  

 

Sestavine za nadev:  

3 kg jabolk  

sladkor  

cimet  

limona 

 

V skledo damo moko. Vanjo nadrobimo hladno maslo in z roko zmešamo, da dobimo kašico. Dodamo druge 

sestavine in na hitro ugnetemo testo. Na hladnem naj počiva vsaj pol ure.  

 

Testo položimo na pekač. Jabolka naribamo in enakomerno porazdelimo po testu. Pokapljamo z limono in 

posujemo s cimetom in sladkorjem. Pečemo pri 200° , približno 45 minut, da  se sladkor karamelizira.  

 

ZABELEN KROMPIR S STROČJIM FIŽOLOM 

Krompir (kolikor ga pojemo torej po želji) 

Stročji fižol (kolikor ga pojemo torej po želji 

2 kozici 

1 ponev 

Ocvirke ali kislo smetano 

 

 

PRIPRAVA:  Krompir in stročji fižol skuhamo v slani vodi do mehkega. Nato v drugi ponvi stopimo ocvirke ali 

pogrejemo kislo smetano. Najprej na krožnik naložimo krompir, čezenj fižol in prelijemo z ocvirki ali s kislo 

smetano (po želji). Pa dober tek. 

 



 II 

PRILOGA C 

ANKETNI VPRAŠALNIK 

Pozdravljen/-a! 

Smo učenci turističnega krožka in letos pripravljamo nalogo za festival Turizmu pomaga lastna glava. 

Da bi naš načrt uspel, potrebujemo tudi tvojo pomoč. 

Vprašanja pozorno preberi in odgovori skladno z navodili. Odgovori naj bodo resnični. Le tako bodo 

odgovori koristni za nadaljnje delo. Anketa je anonimna. 

1. Obkroži! 

Spol:        M          Ž 

 

5.r                   6.r               7.r                  8.r               9.r 

 

2. Se kdaj pogovarjaš s starejšimi sorodniki ali sosedi o tem, kaj so jedli v svojem otroštvu? 

           NIKOLI                                            VČASIH          POGOSTO 

 

3. Napiši kakšno jed,  za katero veš, da so jo starejši ljudje včasih jedli! 

___________________________________________________________________________ 

 

4. Ali pomagaš mami pri kuhanju in peki? 

 

 NIKOLI                                    1 -2 KRAT NA TEDEN                                     SKORAJ VSAK DAN 

 

5. Ali doma pečete kruh? 

 

          NIKOLI                                         1 KRAT NA MESEC                     VSAK TEDEN 

 

6. Imate doma vrt ali njivo?                              DA                                               NE 

 

7. Pomagaš pri delu na vrtu ali njivi?              NE          VČASIH                    VEDNO 
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8. Na katerem dogodku si že bil/-a prisoten (obkroži): 

a) trgatev 

b) ličkanje 

c) koline 

d) vlaganje ozimnice 

 

9. Katere od jedi, ki so bile v preteklosti na jedilniku, si že jedel/a? (obkroži) 

a) močnik                                                    b) žganci                                              c) štruklji na juhi                

 d) »posilena repa«                                     e) »grenadirmarš«                                f) mlinci 

 

10. Napiši slovenske izraze starih narečnih besed! 

 

runkl-  

cuker-  

fasunga- 

repincl-  

špajz- 

kastrola- 

glaž- 

šefla- 

bunkuc- 

buh žegni- 

buhloni-  

jergut-  

zos-  

čebu – 

rajž- 

furouš- 

germ- 

 

 

11.  

12. Bi si želel/-a spoznati, kako so živeli in se prehranjevali ljudje na začetku prejšnjega stoletja? 

 

DA               NE 
 

 


