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POVZETEK

Odkar obstaja &lovek, ga spremlja in usodno dolo&a njegova prehrana. Stajerska
velja za prehrambno zelo raznoliko dezelo. Tukaj se je vedno dobro jedlo, vsaj na
tistih bolj razvitih obmogjih. Stajerska tradicionalna kuhinja vsebuje vse, kar zahteva v
nasem cCasu sodobna, pristna, dobra kuhinja. Podedovala in prevzela je koristne
izkusSnje prejSnjin generacij, ki jih je prilagajala novemu Casu, sodobnejSim
tehnologijam priprave in novim pridelkom. Stajerci $e vedno najbolj uzivajo v hrani, ki
jo pridelujejo na svoji zemlji. Oplemenitijo jo z novimi sestavinami, predvsem
zaCimbami, s katerimi Ze od nekdaj izboljSujejo okus svojim jedem, in tudi z novimi
zadimbami in pridelki, ki jih danes ponujajo trgovine. 'To nalogo sva napisali
predvsem, da pripomoreva k ohranjanju tradicije in nadaljnjem razvijanju te kulturne
Stajerske panoge. Stajerska velja namreé za najbolj sonéno, najbolj zeleno, najbolj
veselo, najbolj obljublieno slovensko deZelo z zelenimi gozdovi, milimi gri€i,
posejanimi cerkvicami in domacijami, ob katerih so nekatere pravi mali gradovi. Za
sto velikih skrinj je tu zbranih naravnih, kulturnih in Stevilnih drugih znamenitosti, ki jih
danes ne ob&udujemo samo Stajerci, temveé tudi svet. *

Tako sva se poglobili v jed pohorski lonec oz. pisker in poskusili poiskati razliko.
Hkrati sva vzporedno ob raziskavi teh podrocij poskusili raziskati Se uporabnost,
sporocCilo in sam pomen kulinarike (in pohorskega lonca oz. piskra) za slovenski
narod in njegovo razvijajoco se kulturo.

Odgovore na zastavljena vprasanja sva iskali v pisnih, ustnih in internetnih virih. Ta
raziskovalna naloga nama je razSirila znanje in odprla veliko novih videnj s podrocij
slovenske kulinarike, njenega razvoja in vpliva na nas narod.

Hipoteze, ki sva jih zastavili, so:

1. Pohorski lonec in Pohorski pisker sta enaka jed.

2. Pripravljanje pohorskega lonca oz. piskra je v Stajerskih gostinskih obratih
redna praksa.

3. Jed je v tem delu Slovenije ljudem znana.

Kljuéne besede: pohorski lonec, pohorski pisker, jed, prehrana

! Povzeto po Kuhar, 2003.



ABSTRACT

As long as humans exist they are defined and determined by food. Styria is known as
a diverse region with a variety of different dishes. At this area people have always
eaten delicious meals at least those who have lived at more developed areas. The
traditional cuisine in Styria includes everything that is necessary in a modern,
genuine and quality cuisine. It has inherited and taken over useful experiences which
it has adjusted to the modern time, the modern technologies of food preparation and
to new products. The people in Styria still mostly enjoy food that is harvested on their
own land. They enrich it with new ingredients before all with spices which they use
since the beginning of time to spice up their food and also with new spices that are
offered by the shops today. We have written this task before all to contribute to the
preservation of tradition and to the forth going development of this cultural branch.
Styria is known as the sunniest, the greenest, the merriest and the most promising
Slovene region with green forests, mild hills, spread churches and small farms, and
some of them are like small castles. A hundred chests could be filled up with natural,
cultural and other sites that are today admired by the whole world and not only by the
people of Styria.

We have deeply engaged ourselves in the dish » Pohorski lonec or Pohorski pisker«
that is a kind of stew and we tried to find the difference between the two. At the same
time we have tried to research the serviceability, the message and the meaning itself
of the culinary of the stew (Pohorski lonec or Pohorski pisker) for the Slovene people
and their developing culture.

We have searched the answers to our questions in written and also in oral sources
as well as from sources on the internet. This research work has helped us to widen
our knowledge and it has opened our perspective on the field of Slovene culinary, its
development and its influence on our nation.

The hypothesis we made are as follows:

1. Pohorski lonec and Pohorski pisker is the same dish.

2. The preparation of Pohorski lonec or Pohorski pisker is a regular practice in
the restaurants in Styria.

3. The dish is known in this Slovene region.

Key words: Pohorski lonec (stew), Pohorski pisker (stew), dish, nutrition

? Povzeto po Kuhar, 2003.



ZAHVALA

Te raziskovalne naloge nama ne bi uspelo napisati brez pomo¢&i mnogih dobrih ljudi.

Zahvaljujeva se najinemu mentorju, ki nama je vseskozi stal ob strani in naju vodil
skozi izdelovanje tega pisnega izdelka. Prav tako so nama bili v veliko pomo¢ ostali
delavci Sole in najini sodijaki.

Hvala ge. Darinki Orlaénik, da je z nama delila, kako je pohorskemu loncu pomagala
ugledati lu¢ sveta in kako jo priprava te jedi spremlja danes.

Hvala g. Maksimilijanu Klancniku, ki si je vzel ¢as in naju seznanil o poteku
tekmovanja iz kuhanja pohorskega piskra na Ruski koCi in vsem povezanim z njim.

Najlepsa hvala najinim druzinam in prijateljem, ki so nama priskocili na pomoc.



1. UVOD
1.1 NAMEN IN CILJI NALOGE

Se dandanes je bogata in raznolika domaéa kuhinja v vseh $tajerskih pokrajinah.
Nastejemo lahko 15 kulinaricnih obmocjih z zanimivo, samosvojo hrano. Nekaj jih
pripada panonskemu kulinarichnemu krogu, del pa alpskemu. Zato je hrana tu
mnogokrat podobna hrani v sosednjih drzavah, ima pa tudi Stevilne posebnosti.
Kmetje so v tem delu Slovenije ohranili lepo Stevilo tradicionalnih jedi, se pa Se drzijo
stare kuhe. Uveljavljajo jo Stevilne gostilne in turisticne kmetije, ki Ze vec let slovijo po
dobri domagi hrani in odliéni rujni kapljici. (povzeto po Kuhar; Stajerska kuhinja)

Ker je prehrana kot kulturna dobrina v slovenski etnologiji Se slabo raziskano
podrocje, sva se odloCili za raziskovalno nalogo na temo pohorskega piskra oz.
lonca. Namen najinega raziskovanja je ugotoviti, kako je jed nastala, kako se je skozi
leta razvijala oz. spreminjala, kako je s svojim obstojem vplivala na ljudi, ki so mu bili
prica. Poglobili sva se v iskanje razlike med pohorskim loncem in »piskrom« in v
odkrivanje stopnje prisotnosti teh dveh jedi v Stajerskih domovih in gostinskih obratih.

Prehrana je Ze stoletja predmet obravnave razlicnih znanstvenih disciplin, ki se z njo
ukvarjajo predvsem z medicinskega, gospodarskega, Zivilo-tehniSkega in kemijskega
vidika. Ker je bila vioga hrane neko€ veckrat zoZzena le na zadovoljevanje fizioloSkih
potreb, je pojmovanje prehrane kot kulturne dobrine novejSega izvora.

Ze v prvih letih prej$njega stoletja so bile za $tajersko obmogje, kjer je pohorski lonec
oz. pisker tudi nastal, poleg Zivil rastlinskega izvora znacilne predvsem juhe in
mocnate jedi. Meso in mlecni izdelki so bili obicajni le v ¢asu praznikov in drugih
praznovanj. (povzeto po Maja G. Golja; Prehrana v Mariboru)

Hkrati z razvojem naSe pokrajine se je tudi ljudsko prehranjevanje dvignilo na visjo
sodobno raven. Znacilno je, da so se najprej izboljSale priloZznostne jedi, ki so jih
pripravljali ob druzinskih praznovanjih in vecjih delovnih opravilih. V nasi prehrani so
bile juhe od nekdaj pomembne. Poimenovali so jih po glavni sestavini (krompirjeva,
kasna, fizolova, mocnikova, gobova, mle¢na, kruhova, itd.) Na spreminjanje
prehrambnih navad je moc¢no vplival tudi geografski poloZaj pokrajine, v kateri Zivimo
(povzeto po Suki€; Jedi nekdanijih in sedanijih dni).



1.2 HIPOTEZE ALI PREDPOSTAVKE

Na osnovi najinega skromnega predznanja sva si pred zaCetkom raziskovanja
samega zastavili 3 hipoteze in jih z raziskovanjem poskus$ali potrditi oziroma ovreci.

1. Pohorski lonec in Pohorski pisker sta enaka jed.

2. Pripravljanje pohorskega lonca oz. piskra je v Stajerskih gostinskih
obratih redna praksa.

3. Jed je v tem delu Slovenije ljudem znana.

Ker je literature na to temo bolj malo, sva se osredotoCili na iskanje informatorjev. V
veliko pomoc€ so nama bili izprasani, ki so nama delo moc¢no olaj3ali.

1.3 TEORETICNO OZADJE PROBLEMA

Raziskovanje sva zacCeli s prebiranjem literature s podrocja gostinstva in kuharstva.
Osredotocili sva se na razvoj kuharstva na splosno, predvsem razvoj na slovenskih
tleh, hkrati pa iskali podatke o izbrani jedi — pohorskem loncu oz. piskru.

2. JEDRO
2.1 METODOLOGIJA DELA

Pri svojem raziskovalnem delu sva si pomagali z obstojeCimi pisnimi viri, na podlagi
katerih sva oblikovali same hipoteze. Poskusili sva poiskati ¢asopisne Cclanke,
starejSe recepte, ki sva jih primerjali z novejSimi razliCicami. OdlocCili sva se, da
opraviva intervjuje in tako podatke pridobiva s pomocjo ustnih virov. Oblikovali sva
tudi anketo, jo izvedli in obdelali rezultate. Nato je prevladovala metoda obdelovanja
besedil oz. pisnih virov, sledilo je urejanje zbranih podatkov, analiza ankete, grafi¢no
in opisno povzemanje spoznanj. Recept za pohorski lonec oz. pisker sva tudi sami
preizkusili v praksi.

Slika 1: Pohorski lonec v lonéeni posodi

(vir: http://www.slovenija.nl/images/recepten/pohorski-lonec.jpg)



2.2 ZBRANI REZULTATI

2.2.1 KUHARSTVO SKOZI ZGODOVINO

|z prazgodovinskih najdb je razvidno, da se je pracClovek najprej hranil s sadezi,
semeni, gomolji, medom, jajci divjih ptic in majhnimi Zivalmi, kot so insekti in Crvi. Ko
so bili ljudje sposobni izdelati orodje za lov Zivali in rib, je postalo sestavni del
prehrane tudi meso.

Prvi zametki kuharstva so se pojavili ob odkritju ognja. Ljudje so se naucili hrano
kuhati in peCi v Zerjavici in na kamnu. Z odkritem lonfene posode so zaceli
pripravljati prve juhe — enoloncnice z zeliS€i in zaCimbami ter mesom.

Ko so ljudje zaCeli udomacevati Zivali, so le-te uporabljali kot vir prehrane in kot
pomocC pri lovu. UZivati so zacCeli mleko in mle¢ne izdelke. Hrana se je bistveno
izboljSala z odkritiem mlina na vodo, ki je omogo il boljSe in lazje izkoriS€anje zit.

Srednji vek za kuharstvo ne pomeni posebnega napredka. Pomembna sta bila le
zunaniji videz in koli€ina, ne pa tudi okus. Lakoto in obubozanje so povzrocile tudi
krizarske vojne. V 14. stoletju je kuharska umetnost ponovno zaZivela in se
razcvetela, najprej v Italiji, pozneje pa tudi v Franciji, kjer je v 17. stoletju dosegla svoj
visek. Tako je francoska kuhinja postala vzor vsemu evropskemu kuharstvu. V tem
Casu se je kuharstvo razvijalo predvsem po gradovih in samostanih. 1z tega stoletja
izhaja najstarejSa nems$ka kuharska knjiga, ki izvira iz nekega frankovskega
samostana.

K razvoju kuharstva so pripomogli mnogi znani kuharji, ki so svoja strokovna znanja
tudi objavili v knjigah in drugih publikacijah (Marie-Antoine Careme, Urban Dubois,
Avgust Escoffier, Paul Bocus in drugi). Poleg kuharjev imajo za razvoj kuharstva
veliko zaslug tudi pisatelji, filozofi, umetniki, politiki in vojskovodje, ki so s svojimi
gastronomskimi deli in zeljami vplivali na svetovno gastronomijo (francoski filozof
Montaigne, €lan drzavnega sodi$€a Brillant-Savarin, lord John Sandwich, drzavnik
Mazarin, knez Cumberland, francoski dvorjan Bechamel, francoski drzavnik
Chateaubriand, italijanski skladatelj Rossini, avstralska operna pevka Melba in drugi)
(povzeto po Kopina, 2010)

2.2.2 RAZVOJ KUHARSTVA NA SLOVENSKEM

Na Slovenskem se od nekdaj pripravljajo jedi, ki so povezane s krajem, kjer so
nastale. Velika vecina jedi je bila mocnatih oz. juh.

Nekak zaCetek kuharstva na Slovenskem predstavlja izdaja prve kuharske knjige v
slovenskem jeziku. Kuharske bukve avtorja Valentina Vodnika so prvi¢ natisnili leta
1799 v tiskarni Kleinmayr v Ljubljani. Vodnik je bukve »iz nemskega preslovenil«.

Izid knjige ob koncu 18. stoletja je v prehranjevanju in gastronomiji Evrope pomenil
veliko spremembo. Kuharske knjige so takrat, skupaj z deli s podrocCja dietetike,
uvrScali v medicinsko pod-kategorijo znanosti in umetnosti. Kmalu za tem je kuhanje
opustilo ta sloves in postalo avtonomno podroCje. Takrat je za sinonim dobrega
okusa veljala francoska kuhinja. Univerzalni jezik kulinariCchega diskurza je bil seveda
francoski.
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Kljuéno za konec 18. stoletja je bila sploSno sprejeta ideja, da je kakovost
posamezne jedi neloc€ljiva lastnina jedi same, torej neodvisna od znacaja osebe, ki jo
uziva. Tem vodilom Vodnikova knjiga sledi le delno.

Razmere na podroCju prehranjevanja v Sloveniji v 18. stoletju oznacujejo pomen
hlevske zivinoreje, tradicionalizem na podrocju uporabe mesa in mesnih izdelkov,
spremembe glede pridelave Zit ter uvajanje krompirja in koruze. Prehranjevalne
navade in jedilni obroki so bili posledica geografskega polozaja slovenskega ozemlja
med Mediteranom, Alpami in Panonsko nizino (predvsem navezanost na vplive iz
srednje in JV Evrope). Ti vplivi so bili najmo&nejsi v t.i. meS&anski kuhinji, torej v
kuhinji srednjih in viSjih druzbenih skupin v slovenskih mestih, ki pa so bile
malostevilne.

Z novimi naseljenci so v ta del Evrope prihajala nova Zivila in s tem novosti na
podroCju prehrane. Ker je celotno obmocje zaznamovala kultura Zit, je bil velik
poudarek na mocnatih jedeh. Tako kot v slovenski je tudi v drugih kuhinjah
prevladovala paleta moénatih jedi. |z sredi8¢ mocnate kuhe (Dunaj, Ceska,
MadZzZarska) se je ta kuhinja Sirila tudi k nam. tukaj so jedi preoblikovali, spremenili ali
pa vsaj prilagodili lokalnim razmeram in surovinam.

Na podroc¢ju mesnih jedi je prevladovalo goveje pa tudi svinjsko meso (rezultat klanja
prasi¢ev). (povzeto po Vodnik, Bogataj: Kuharske bukve)

Slika 2: Pohorski lonec

(vir: http://www.terme-zrece.eu/si/imagelib/slidingBannerDesktop/zrece rogla/kulinarika/okusi-rogle-
2.jpg)
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2.2.3 INTERVJUJI

O Pohorskem loncu sva preko elektronske poste izprasali go. Darinko Orlacnik,
dolgoletno vodjo kuhinje na Rogli, kraju, kjer vsakoletno poteka prireditev oz. praznik
Pohorskega lonca. Ga. Orlacnik kot vodja kuhinje pohorski lonec pripravlja Ze dolga
leta, recept je javnosti prviC predstavila 1995 na mednarodnem obrtnem sejmu v
Celju.

Ste na Rogli ze dlje ¢asa zaposlena kot vodja kuhinje? Se pri svojem delu
pogosto srecujete s pripravljanjem Pohorskega lonca?

»Kot vodja kuhinje in avtor Pohorskega lonca je minilo 18 let,in tako se z njim
sreCujem pri pripravi vsaki dan, razen takrat ko sem prosta.«

Zakaj na Rogli kuhate prav lonec in ne piskra? Vam je znana razlika? Je recept,
po katerem pripravljate to jed tradicionalen? Menite, da bi bilo potrebno
recepturo Pohorskega lonca poenotiti in uradno zasgéititi?

»Pohorski lonec je edini pravi na Rogli. Na mednarodnem obrtnem sejmu v celju sem
ga predstavila leta 1995 in moram recti, da me je bilo oreng strah kaj bodo gostje ob
malce nenavadnem receptu komentirali. Vsi strahi so po razdelitvi nekaj stotih loncev
izginili vse do danes,gostje pa nepri¢akovano navduseni nad okusom in serviranjem
lonca. Po nekem letu so prielis ponaredki receptureki pa se niti priblizala ni
originalnemu z enakim imenom. Nato sem jih opozorila in jed za&citila za eno
leto,tako so potem Pohorski lonec,nekateri poimenovali v Pohorski pisker.«

Bi rekli, da je Pohorski lonec ljudem dobro znan?

»Pohorski lonec je znan lahko trdim zelo dale&, celo primorci so si ga hotel
preimenovat Primorski lonec,in tudi tako poznan da si ga naroCijo organizirane
skupine 600, 1500, 4500 zadovoljni vsi, kar mislijo tisti ki ga ne pozna,da pretiravam
seveda so izjeme vegetarijanci za njih pripravimo brez mesa. Bilo bi lepo,da
spostujejo recepture in kuhajo po receptu tako kot je in ga ljudje tudi poznajo vsak,ki
pozna Pohorski lonec kuha pod blagovno znamko OKUSI ROGLE, znak ki ste ga
spoznali na spletni strani. Recept je postal tradicionalen. Sestavine sem izbirala iz
Zivil,ki so bila lokalno dosegljiva,in dodala meso,ki ni dimljeno-prekajeno,namesto
fizola gobe,..zato se med sabo prepletajo lazji aromati¢ni okusi,ki je vSec€ tudi mladini
in bi bilo potrebno recept popolnoma zas¢itit.«

Sodelujete pri prazniku Pohorskega lonca?

»Sem prisotna na vseh prireditvah praznika Pohorskega lonca saj je to tako reko€
tudi moj praznik. Toliko za enkrat vabim pa vas kot ekipo, da se udelezite kuhanja
letos, ob petem prazniku Pohorskega lonca na Rogli. Za kakrSna koli vprasanja sem
vam na voljo.«

Ge. Orlacnik se iskreno zahvaljujeva.
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Intervjuvali sva tudi g. Maksimiljana Klancnika, predsednika Drustva gostincev
Pohorja, najemnika Ruske koCe in prejemnika Velerove nagrade Bob leta 2014.
Gospod Klanénik je organizator vsakoletnega tekmovanja »Igramo in kuhamo na
Ruski koCi«, kjer se tekmovalci potegujejo v pripravi pohorskega piskra.

Slika 3: g. Klanénik na prireditvi Bob leta 2014

(vir: http://lwww.delo.si/assets/media/picture/20150117/Delo_Foto-20150117221305-
77420500.jpeg?rev=1)

Bi nama lahko povedali kaj o delovanju Ruske koc€e, kako dolgo ze obratuje,
kako se njena ponudba skozi leta spreminja?

Prvo Rusko koo so Ruski planinci zgradili 1907 leta in je bila med 2. svetovno vojno
pozZgana, vendar so planinci leta 1946 na pogoriS¢u stare koCe zgradili novo. Koca je
planinska postojanka in je 3 toCka slovenske planinske poti, ki vidi od Maribora do
Pirana.

Ko€a nudi obiskovalcem: prenocCiS€a, penzionske storitve, enolonc¢nice, dnevna
kosila, sladice, jedi po naroCilu. Ponudba koCe se spreminja glede na letne Case.
Poleti so njeni obiskovalci predvsem izletniki, v zimskem Casu pa smucarji. KoCa
organizira programe za Solsko mladino v sklopu Sole v naravi.

Ste organizator prireditve »Kuhamo in igramo«. Od kdaj to tekmovanje poteka?
Kako je nastalo?

Prireditev, ki je vsako leto na koCi se imenuje »lgramo in kuhamo na Ruski koCi«
Prireditev je tradicionalna in je lansko leto bila Ze enajsti€¢ po vrsti. Nastalo je po moji
zamisli, da se na Pohorju nekaj dogaja in prav tekmovanje kuharje v kuhanju
pohorskega piskra se mi je takrat zdela, da je prava ideja. In izkazalo se je, saj
prireditev vsako leto obiSCe par tiso€ obiskovalcev.

Zakaj sodelujoc¢i kuhajo Pohorski pisker in ne lonca? Kaksna je razlika?

Ime pohorski pisker smo izbrali, ker je izraz »pisker« pohorsko ime za lonec.
Domacini na Pohorju Se danes uporabljajo ta izraz.
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Bi nama lahko povedali kaj o nastanku te jedi? Kako se je skozi leta njena
receptura spreminjala? Bi nam lahko zaupali recept, ki ga pripravljate na ko¢i?

Pred kakimi 13 leti smo gostinci na Pohorju skupaj z zavodom za turizem imeli
prakticno delavnico v kateri smo kuhali in sestavljali recepturo za to jed in jo takrat
tudi tako poimenovali. Receptur za pisker je vec, glavno vodilo je, da so v sami jedi
sestavine, ki rastejo oz. so veza ne Pohorje. To so predvsem kaSe,zelenjava, gozdni
sadezi, od mesa pa divjacina, svinjina,ovcCetina, govedina.

Bi rekli, da je jed med ljudmi danes dobro poznana?

Jed je na koCi zelo prepoznavna, predvsem v poletnih mesecih, ko Pohorje obisSCejo
turisti iz drugih krajev. Na Ruski koci je stalno na jedilniku.

Je kaj govora o morebitni uradni zas€iti recepture?

Upamo, da nam bo v bodoc¢nosti uspelo to jed zascititi, je pa pri tej registraciji
potrebna enotna receptura.

Ste seznanjeni z receptom ge. Darinke Orlaénik, vodje kuhinje na Rogli, ki naj
bi bila avtorica prvega recepta Pohorskega lonca?

Glede recepture gospe iz Rogle smo seznanjeni, vendar so na Rogli dali ime lonec,
tako, da smatramo, da je pisker lahko popolnoma druga jed. Seveda gospa jedi ni
zascitila.

G. Klan¢niku se iskreno zahvaljujeva.

2.2.4 DEFINICIE 1Z SSKJ
V Slovarju slovenskega knjiznega jezika (SSKJ) najdemo naslednji definiciji besed
»lonec« in »pisker;

Iénec -ncam (6) 1. posoda valjaste oblike za kuhanje:lonec drzi dva litra;
ta lonec pusca; ciniti, vezati lonce; postavilonec na Stedilnik; vse je pojedel in
Se lonec postrgal,

pisker -kra m (i) 1. pog. lonec: pisker puscéa; glinast, ploCevinast pisker.
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2.2.5 RECEPTI SKOZI LETA

Recept pohorskega lonca ge. Darinke Orlacnik je bil javnosti prvi€ predstavijen I.
1995 v Celju, na Mednarodnem obrtnem sejmu. Sedaj ga uporabljajo v okviru
projekta Okusi Rogle.

Sestavine:
(za 40 do 45 oseb)
0,80 kg teletine
1,20 kg svinjine
1,20 kg perutninskega mesa brez kosti
2 kg krompirja
1 kg Cebule
0,50 kg hamburske slanine
0,10 kg ali manj suhih gob v prahu
1,40 kg jurCkov
0,30 kg lisick
Kis vlozenih kumar po okusu
1,20 kg na jusni osnovi kuhanega jeSprenja
Poper, sol, majaron, lovor, timijan, origano, petersilj, Cesen
(vse zaCimbe uporabljamo v zelo majhnih koli¢inah)

Olje, moka po potrebi, voda za zalivanje.

Na Ruski ko€i uporabljajo za pripravo pohorskega piskra tri recepte:

Recept st.1:

80 dag govedine — pleCka
30 dag prekajenih svinjskih reberc

30 dag slanine
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2 glavi Cebule
1 glava pora
2-3 kom rumenega korenja
Y2 kg krompirja
30 dag fizola
30 dag boba
4-5 strokov Cesna
1 koleraba
1 Sopek petersilja
25 dag pSenice (pira)
30 dag prosene kase
25 dag jeSprenja
30 dag gob (jurcki)
Sol, poper, lovor, kumina, majaron
Mast ali olje
Jabol¢nik za zalivanje
Kisla smetana po potrebi

Priprava:

Fizol in bob skuhamo v slani vodi z dodatki zagimb. Cebulo in por drobno narezemo
in preprazimo na masti, dodamo Se: slanino, govedino in prekajena svinjska rebrca.
Dusimo 10 minut in nato dodamo gobe, na kocke zrezano ali naribano korenje in
kolerabo, petersilj, zalijemo z malo vode in dusimo cca. % ure. Dodamo opran
jesprenj, pSenico, sesekljan ¢esen, zaCimbe in zalijemo z jabol¢nikom. Kuhamo 20
minut in nato dodamo Se na kocke narezan krompir in ¢ez 15 minut Se proseno kaso.
Cisto ob koncu dodamo $e kuhan fiZol in bob ter jed po potrebi zgostimo s podmetom
(moka,voda). Jed postreZzemo v lonCeni posodi (priporocljiva je zelena barva). Preden
jed postrezemo jo izdatno posipamo s sesekljanim petersiljem.
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Recept t.2:

Sestavine:
60 dag srne
60 dag jelena
30 dag prekajenih svinjskih rebrc
30 dag prekajene slanine
2 glavi Cebule
1 kom pora
2-3 kom rumenega korenja
Y2 kg krompirja
30 dag fizola
30 dag boba
4-5 strokov Cesna
1 koleraba
1 Sopek petersilja
25 dag pSenice (pira)
30 dag prosene kase
25 dag jeSprenja
Y2 belega zelja
Sol, poper, lovor, kumina, majaron
Mast ali olje
Jabol¢nik za zalivanje
Kisla smetana po potrebi

Priprava:

Fizol in bob skuhamo v slani vodi z dodatki zagimb. Cebulo, por in slanino drobno
narezemo in preprazimo na masti, dodamo divjac¢ino ter dusimo 15 minut. Nato
dodamo prekajena svinjska rebrca, zelje, na kocke zrezano ali naribano korenje in
kolerabo, petersilj, zaljemo z malo vode in duSimo cca. % ure. Dodamo opran
jeSprenj, pSenico, na kocke zrezano slanino, sesekljan ¢esen, za€imbe in zalijemo z
jabolénikom. Kuhamo 20 minut in nato dodamo Se na kocke narezan krompir in ez
15 minut $e proseno kaso. Cisto ob koncu dodamo $e kuhan fiZol in bob ter jed po
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potrebi zgostimo s podmetom /moka, voda). Jed postrezemo v lon€eni posodi —
skledi (priporocljiva je zelena barva). Preden jed postrezemo jo izdatno posipamo s
sesekljanim petersiljem.

Recept §t. 3 (primeren za krusno pec):

Sestavine:

130 dag divjacine (srna ali jelen)
30 dag prekajenih svinjskih rebrc
30 dag prekajene slanine
2 glavi ¢ebule
1 kom pora
2-3 kom rumenega korenja
Y2 kg krompirja
30 dag fizola
30 dag boba
4-5 strokov Cesna
1 koleraba
50 dag prosene kase
Sol, poper, lovor, kumina, majaron
Mast ali olje
Jabol¢nik za zalivanje
2-3 Zlice brusnic

Priprava:

FiZol in bob skuhamo v slani vodi z dodatki zaéimb. Cebulo, por s ¢esnom
preprazimo na masti in mu nato dodamo na masti popeceno divja€ino ter dusimo 20
minut. Nato dodamo prekajena svinjska rebrca, na kocke narezano korenje in
kolerabo, petersilj, zaCimbe in zalijemo z jabolcnikom. Kuhamo 20 minut in nato
dodamo $e na kocke narezan krompir, &ez 15 minut pa $e proseno kaso. Cisto ob
koncu dodamo $e kuhan fizol, bob in brusnice, zalijemo in predevamo v lonéeno
posodo. Po vrhu jed pokrijemo z na listi€e narezano slanino, poveznemo nanj
lon€eno pokrovko in pustimo v krusni peci, da se slanina lepo zapece.
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Strezba:

Pohorski pisker naj bo postreZzen v lonceni skledi (najprimernejsa je zeleno obarvana
lon€evina, ki simbolizira zelene gozdove Pohorja). Pomembno je, da si gostje iz nje
postrezejo sami. Keramicne oz. porcelanaste kroznike lahko nadomestijo lonCene
skodelice (podobne latvicam) ali »plehnati« krozniki, ki so bili v preteklosti sestavni
del kuhinjskega posodja. Z naCinom postrezbe pricaramo pridih preteklosti in
domacnosti, Ce pa gostom za darilce podarimo Se leseno zlico, bomo »navadno«
kosilo spremenili v kulinaricno dozivetje.

V knjigi Janeza Bogataja, Okusiti Slovenijo je naveden recept za pohorski pisker in
naslednji podatki: Mariborski zavod za turizem poskuSa od leta 2002 uveljaviti
zelenjavno mesno enolon¢nico iz svinjskega, govejega in ov€jega mesa z dodatkom
gob in prosene ali ajdove kaSe, ki naj bi pri€evanijih izvirala iz Pohorja. Zato so jo tudi
poimenovali pohorski pisker (=lonec). Pohorski pisker je skuhan iz veC sestavin — ve€
jih je, boljsi je! .. Jed ima svoj izvir na ZreSkem Pohorju, kjer jo je zaCela pripravljati
hotelska kuharica in sicer kot pohorski lonec. Zato je pohorski lonec tudi ena
temeljnih in razpoznavnih jedi v okoli Rogle in sooblikuje blagovno znamko Okusi
Rogle.

Recept:

Sestavine:

80 dag govedine — plecCa
30 dag prekajenih svinjskih reber
30 dag ovcetine
30 dag prekajene slanine
2 glavi Cebule
1 por
2-3 rumeni korencki
Y2 kg krompirja
30 dag lus€enega fizola
30 dag boba
4-5 strokov Cesna

1 koleraba
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5 dag zelene
1 manj3a glava zelja
1 Sopek petersilja
1 bucka
25 dag pSenice (ali pire)
30 dag prosene kase
25 dag jeSprenja
30 dag gob (jurcki)
Sol, poper, kumina, lovor, majaron, drobnjak
Mast ali olje
Jabol¢nik za zalivanje
Kisla smetana po potrebi

Postopek:

FiZol in bob skupaj z zag&imbami skuhamo v slani vodi. Cebulo in por drobno
narezemo in preprazimo na masti. Dodamo Se slanino, govedino in prekajena
svinjska rebra (uporabimo lahko tudi divja€ino ali jagnjetino). Dusimo 10 minut in nato
dodamo gobe, na kocke narezano ali naribano korenje, kolerabo, zeleno, naribano
zelje, petersilj, bucko in zalijemo z vodo. DuSimo priblizno % ure. Dodamo opran
jesprenj, pSenico (lahko predhodno kuhano), sesekljan esen, zaCimbe in zalijemo z
jabolénikom. Kuhamo 20 minut in nato dodamo Se na kocke narezan krompir in ez
15 minut $e proseno kaso. Cisto ob koncu dodamo $e kuhan fiZol in bob ter jed po
potrebi zgostimo s podmetom (moka, voda). Preden jed postrezemo, jo izdatno
posujemo s sesekljanim svezim petersiljem ali drobnjakom. Jed postreZzemo v lonceni
skledi.
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Eden izmed anketirancev je navedel recept, po katerem pripravlja jed doma. Recept
izvira iz kuharskega portala www.kulinarika.net in je za pribl. 5 oseb.

Sestavine:
15 dag gob
15 dag kuhanega jeSprenja
15 dag svinjskega mesa
15 dag teleCjega mesa
15 dag divjaCinskega mesa
20 dag krompirja
1 velika Cebula
10 dag slanine
4 stroki Cesna
Zacimbe: sol, poper, lovorjev list, Setraj, majaron
1-2 Zlici vina ali balzami¢nega kisa
Mascoba
Postopek:

Jesprenj po obicajnem postopku skuhamo. Gobe, krompir in meso narezemo na
kocke, Cebulo in ¢esen drobno nasekljamo, slanino pa narezemo na tanke rezine.

Cebulo in slanino na maséobi preprazimo, dodamo divjaginsko meso, po 10 minutah
pa Se svinjsko in tele€je meso ter gobe. PraZzimo, da tekocina izpari, dodamo ¢esen
in zalijemo z juho ali vroco vodo. Dodamo Se zaCimbe in po okusu vino ali balzamicni
kis.

Ko je meso Ze skoraj kuhano, dodamo Se krompir in jeSpren].

Namesto divjaCinskega mesa lahko uporabite tudi govedino, namesto tele€jega pa
piS€ancje oz. puranje meso.

Pri gobah je najbolje, ¢e lahko kombinirate ve€ vrst (vsaj jurcki in Sampinjoni).
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Recept iz spletne strani www.slovenia.info. Ta portal o pohorskem piskru navaja
naslednje:

»Znacilna sestavljena mesnozelenjavna enolonénica iz svinjskega, govejega in
ovCjega mesa, z dodatkom ajdove kasSe in v Casu sezone tudi gob.

Pohorski pisker je jed, v kateri lahko poljubno kombiniramo vse spodaj naStete
sestavine. Lahko ga pripravimo iz veC vrst mesa ali brez njega, vendar mora obvezno
vsebovati vsaj eno od nastetih Zitaric in eno od nastetih strocnic.

Cas priprave: 1 ura in 45 minut ali zgolj 45 minut, ée se odlo&imo za brezmesno
varianto.

Opisane koli€ine v recepturi zadostujejo za 15-20 oseb.«

Recept je enak receptu iz knjige Janeza Bogataja: Okusiti Slovenijo.

Na spletni strani www.gurman.eu navajajo naslednji recept za pripravo pohorskega

lonca:

Sestavine:
400g meSanega mesa (govedina, svinjina, teletina)
800g slanine
160g krompirja
80g Cebule
1209 jeSprenja
120g gob
Cista goveja juha
4 Zlice olja
kis od vloZenih kumaric
sol
beli poper v zrnu
majaron
Setraj

lovorov list
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Priprava:

Jesprenj olupimo in ez no€ namocimo v hladni vodi. Krompir olupimo, narezemo na
kocke, pristavimo v hladni vodi, zavremo in kuhamo 18 minut. JeSprenj odcedimo,
zalijemo s hladno vodo, pristavimo, zavremo in kuhamo 45 do 60 minut, da se
zmehé&a. Me$ano meso odistimo in zrezemo na koséke. Cebulo in esen olupimo in
drobno sesekljamo. Gobe oc€istimo in zrezemo na koscke. (Skoraj) kuhan krompir
odstavimo in odcedimo. V loncu segrejemo olje, na katerega stresemo narezano
meso ter sesekljano Cebulo in Cesen. Med meSanjem vse skupaj dobro preprazimo.
Cisto govejo juho pristavimo in segrejemo. Preprazenim sestavinam dodamo
nakockane gobe. Vse skupaj prazimo $e nekaj sekund. Slanino narezemo na drobne
kocke. K mesu stresemo odcejena jeSprenj in krompir, nakockano slanino, sol, sveze
mlet beli poper, lovor, Setraj in sesekljan Cesen. Zalijemo s toliko goveje juhe, da
pokrije vse sestavine, zavremo in (po okusu) zacinimo.

2.3 RAZPRAVA IN INTERPRETACIJA REZULTATOV

2.3.1 ANKETA Z ANALIZO

Za pomoC pri raziskavi sva potrebovali podatke o razSirjenosti in sploSnem
poznavanju pohorskega lonca oz. piskra. Pripravili sva anketo, ki sva jo razdelili
soSolcem, znancem in delavcem na naSi Soli kot potencialnim gostom v gostinskih
lokalih oz. »lai€nim« kuharjem doma.

Sledi analiza ankete. Resilo jo je 100 anketirancev. Rezultate sva prikazali s pomocjo
grafov in krajSimi komentarji.

ALI POZNATE JED Z IMENOM POHORSKI LONEC?

Tabela 1: Ali poznate jed zimenom pohorski lonec?

Ugotavljava, da % anketirancev pozna jed pohorski lonec.
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ALI POZNATE JED Z IMENOM POHORSKI PISKER?

Tabela 2: Ali poznate jed zimenom pohorski pisker?

Ugotavljava, da pohorski pisker pozna nekoliko manjsi odstotek ljudi, vendar Se
zmeraj vec kot polovica.

O KAKSNI JEDI JE GOVORA, CE STE ODGOVORILI Z DA?

80
70
60
50
40
30
20

10
A Ay - V4 A

predjed (0) juha (1) enolon¢nica  mesna jed (4) solata (0) sladica (0)
(80)

Tabela 3: O kaksni jedi je govora, ce ste odgovorili z DA?

Velika vecina (80%), ki pozna jed pohorski pisker oz. lonec ve, da je jed enolon¢nica.
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PRIPRAVLJATE TO JED DOMA?

DA (9)

NE (91)

Tabela 4: Pripravljate to jed doma?

9 anketirancev je na vpra$anje pritrdilno odgovorilo. 6 od teh jih doma pripravlja
pohorski lonec, 3 pa pohorski pisker (nasledniji graf).

CE STE NA 4. VPRASANJE ODGOVORILI PRITRDILNO -
PRIPRAVLJATE DOMA: A) POHORSKI PISKER ALI B)
POHORSKI LONEC?

POHORSKI PISKER
(3)

POHORSKI LONEC
(6)

Tabela 5: Ce ste na 4. vprasanje odgovorili pritrdilno - pripravljate doma: a) pohorski pisker ali b) pohorski lonec?

25



ALI POZNATE RAZLIKO MED POHORSKIM LONCEM IN
PISKROM?

DA (10)

NE (90)

Tabela 6: Ali poznate razliko med pohorskim loncem in piskrom?
90 ljudi razlike ne pozna, 10 ljudi pravi, da jo, a odgovora ne utemeljijo. Eden izmed
teh desetih trdi, da razlike ni.

SI PISKER OZ. LONEC KDAJ PRIVOSCITE V GOSTINSKIH
OBRATIH?

Tabela 7: Si pisker oz. lonec kdaj privoscite v gostinskih obratih?

Pohorski pisker oz. lonec si v gostinskih obratih naroci le 19 ljudi.
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KAKO POGOSTO PRIPRAVLJATE OZ. UZIVATE TO JED?

70
60

50

40

30

20

10

. - &

zelo pogosto pogosto (4) redko (29) nikoli (66)
(1)

Tabela 8: Kako pogosto pripravljate oz. uZivate to jed?

66 anketiranih pohorskega lonca oz. piskra ne uziva nikoli, 29 redko (mesecno), 4
pogosto (tedensko) in 1 zelo pogosto (dnevno).

CE PRIPRAVLJATE TO JED DOMA - KJE STE DOBILI
RECEPT?

3,5

w

2,5

N

1,5

[N

0,5

tradicionalni lastni recept svetovni splet
recept (3) (2) ali kuharska
knjiga (4)

Tabela 9: Ce pripravljate to jed doma - kje ste dobili recept?

Vecina anketirancev, ki jed pripravlja doma, si pomaga z receptom iz svetovnega
spleta ali kuharske knjige, nekaj manj z tradicionalnim receptom (ga ne navajajo), 2
se pa posluzujeta lastne recepture.
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2.4 PREIZKUSANJE RECEPTOV

Odlocili sva se, da se priprave pohorskega lonca oz. piskra lotiva tudi sami. Ravnali
sva se po receptu iz knjige Okusiti Slovenijo Janeza Bogataja — pripravljali sva torej
pohorski pisker. Ker je priprava te enolonénice relativno svobodna zadeva, se nisva
odlocili za uporabo vseh navedenih sestavin.

Pripravili sva si sestavine (prekajena svinjska rebra, govedina, por, petersilj, krompir,
gobe, jeSprenj, Cesen, Cebula, korenje, fizol, zaimbe (kumina, sol, poper, lovor,
majaron), mast, jabol¢nik, kisla smetana).

Slika 4: Sestavine

Cebulo in por sva drobno narezali in preprazili na masti. Dodali sva meso in dusili 10
minut. Nato sva dodali gobe, na kolobarje narezano korenje in petersilj ter zalili z

vodo.

Slika 5: DuSenje mesa

Po priblizno 45 minutah dusenja sva dodali opran jeSprenj, sesekljan ¢esen in
zaCimbe. Vse to sva zalili z jabol&nikom. Po 20 minutah kuhanja sva dodali na kocke
narezan krompir. Ko se je krompir skuhal, sva dodali Se fizol.
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Jed sva postregli s petersSiljem in kislo smetano v lonCeni posodi.

Slika 6: Pohorski pisker

2.5 ZASCITA POHORSKEGA LONCA

Meniva, da je prav, da se svojemu okolju tako pomembne jedi ustrezno zasdititi. V
Sloveniji se lahko proizvod zaSciti glede na evropske in glede na nacionalne sheme
kakovosti. Evropske sheme kakovosti so predpisane z evropskimi uredbami
(za&cCitena oznacba porekla, zas€itena geografska oznacba, zajamcena tradicionalna
posebnost, ekoloska proizvodnja), Nacionalne sheme kakovosti pa z Zakonom o
kmetijstvu (oznacba visje kakovosti, dobrote z nasih kmetij, integrirana pridelava).

Proizvod, ki je proizveden po nacelih doloCene sheme kakovosti ima poseben znacaj,
ki se doloci:

a. na podlagi podrobnih pravil glede nacina proizvodnje oziroma

b. na podlagi vpliva geografskega obmocja, kjer se proizvod pridela oziroma predela
oziroma

c. na podlagi tradicionalnih postopkov proizvodnje.

Obstojece sheme kakovosti v republiki Sloveniji so:

— ZaSCitena oznacCba porekla — vse faze pridelave in predelave kmetijskega
proizvoda morajo potekati na doloCenem geografskem obmocju. Kakovost in
znacilnost proizvoda je izklju€no ali bistveno posledica vpliva geografskega okolja.

— Za&Citena geografska oznadba — vsaj ena od proizvodnih faz kmetijskega
proizvoda mora potekati na dolo€enem geografskem obmocju (npr. surovina lahko
Stran 2 od 5 prihaja izven geografskega obmocja). Kakovost, sloves ali druge
znacilnosti proizvoda je mogocCe pripisati temu geografskemu okolju.
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— Zajam€ena_tradicionalna posebnost - proizvodnja ni omejena na dolo¢eno
geografsko obmocje, kar pomeni, da se proizvodi, ki se proizvajajo v skladu s
specifikacijo, lahko proizvajajo na celotnem ozemlju RS in EU (v kolikor je pridobljena
evropska za$Cita). Ti proizvodi se proizvajajo ali na tradicionalen nacin ali iz
tradicionalnih surovin ali po tradicionalnem receptu.

— ViSja kakovost - kmetijski pridelek ali zivilo po svojih znacilnih lastnostih pozitivho
odstopa od drugih podobnih kmetijskih pridelkov in Zivil.

— EkoloSka proizvodnja — kmetijski pridelek ali Zivilo je pridelano in predelano po
naravnih metodah in postopkih.

— Integrirana pridelava - kmetijski pridelek je pridelan po metodah, kjer se regulirano
uporabljajo dovoljeni agrotehnicni ukrepi.

— Dobrote z nasSih kmetij — so kmetijski pridelki in zivila pridelana ali predelana na
kmetiji po receptih znaCilnih za kmecke izdelke in z uporabo preteznega dela lastnih
surovin ali surovin iz lokalnega okolja. *

Glede na ugotovljeno meniva, da bi bilo ustrezno pisker (glede na to, da naj bi bil
lonec, sicer trenutno nezasciten, delo ge. Orlagnik) zascititi pod oznako zajamcena
tradicionalna posebnost (ZTP). To bi pomenilo, da proizvodnja izdelka ne bi bila
omejena na doloCeno geografsko obmocje (lahko bi jo proizvajali na celotnem
ozemlju RS in EU — v kolikor bi bila zas¢ita evropska). Proizvod bi se proizvajal na
tradicionalen nacin ali iz tradicionalnih sestavin ali pa po tradicionalnem receptu.

zajamcena
tradicionalna
posebnost

Slovenska (levo) in evropska (desno) oznaka ZTP

Vir: http://blog.lokalna-kakovost.si/wp-content/uploads/2014/02/tradicionalna-posebnost.jpg

® Glede na podatke Ministrstva za kmetijstvo in okolje »Sheme kakovosti«
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2.6 MOZNE IZBOLJSAVE

Ob zaklju€ku pisanja najine raziskovalne naloge razmisljava o nacinih dela, ki bi
nama le-to olajsali.

VecC raziskovalnega Casa bi lahko namenili prebiranju starih ¢asopisnih €lankov in
iskanjem ustnih informatorjev. Ce bi se v raziskovanje $e bolj poglobili, bi obiskali ve&
gostinskih obratov, da bi dobile jasno sliko o njihovem morebitnem pripravljanju
pohorskega piskra oz. lonca.

Navkljub vsemu sva z izdelkom zadovoljni, saj sva se z raziskovanjem priblizali nasi
zgodovini, spoznali zanimive ljudi in dosegli zastavljene cilje. Uspelo nama je ovrecCi
oz. potrditi hipoteze. Hipotezi, da sta pohorski pisker in lonec enaka jed in da je
pripravljanje pohorskega piskra oz. lonca v $tajerskih gostinskih obratih redna
praksa, sva morali ovre€i. Hipotezo, da je jed v tem delu Slovenije ljudem znana, pa
potrjujeva, saj se je izkazalo, da lonec oz. pisker pozna 75 o0z. 69% anketiranih.

1. Pohorski lonec in Pohorski pisker sta enaka jed.

2. Pripravljanje pohorskega lonca oz. piskra je v Stajerskih gostinskih
obratih redna praksa.

3. Jed je v tem delu Slovenije ljudem znana.
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3. ZAKLJUCEK

Pisanje najine raziskovalne naloge je pri koncu. Meniva, da sva delo dobro opravili, a
tudi da debate o pohorskem loncu oz. piskru Se zdale¢ ni konec.

Misliva, da sva dosegli, kar sva si zadali. Najin cilj je bil ugotoviti razliko med
pohorskim loncem in piskrom, kar nama je uspelo doseci. Z raziskovalnim delom sva
se poglobili v pomen obeh jedi in poskusili opozoriti na vrednost Stajerskih
»narodnih« jedi, saj meniva, da prehrana kulturo nacije pomembno zaznamuje.

Po najinem mnenju bi morali v prihodnje ve¢ narediti na podro¢ju promoviranja obeh
jedi. Tako med domagini kot med turisti. Zeliva si, da o njima ne bi govorili samo tisti
Cas v letu, ko se odvijajo tekmovanja iz pripravljanja lonca in piskra. Glede na svojo
kakovost bi jedi morali postati veC kot le nekaj, kar si privoSciS ob obisku pohorske
smucarske kocCe. Jed, ki ima »toliko razliCic kot je gospodinj na Pohorju« moramo
najprej vzljubiti Stajerci sami, Sele nato obiskovalci nase lepe dezele.

V nadaljnje bi bilo za obe jedi ugodno, ¢e bi dosegli dogovor o poimenovanju (razliki
lonca in piskra) in bi na osnovi tega lahko prisli do skupne zasdite.

3.1 ANALIZA ZASTAVLIJENIH HIPOTEZ

1. Prvo hipotezo ovraCava, saj se je izkazalo, da pohorski lonec in pohorski
pisker nista enaka jed; pohorski lonec je plod dela ge. Darinke Orlacnik, vodje
kuhinje na Rogli, pohorski pisker pa prirejena razliCica, ki jo pripravljajo Sirom
Pohorja in Stajerske.

2. Tudi drugo hipotezo Zal ovraCava, saj ugotavljava, da pohorski lonec oz.
pisker pripravljajo le v redkih Stajerskih gostinskih obratih.

3. Potrjujeva tretjo hipotezo, da je jed v tem delu Slovenije ljudem znana, saj je iz
ankete razvidno, da pozna pohorski lonec 75 anketiranih (tj. 75%), pohorski
pisker pa 69 (69%) — dobra vecina.

3.1.1 PREDSTAVITEV NAJINEGA RAZISKOVALNEGA DELA:

Pri zbiranju informacij sva naleteli na nekaj tezav. Ker je pohorski lonec oz. pisker
relativno mlada jed, o njej v literaturi ni mo¢ najti veliko informacij. Zanesti sva se
morali na ustne vire, saj je tezko oceniti pristnost spletnih virov.

Ko sva raziskovali o moznih nacinih zasCite recepture, sva ugotovili kako zapleteni so
le-ti 0z. slovenska zakonodaja.
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3.2 ODPRTA VPRASANIJA

Ob raziskovanju sva se vpras$ali, Ce je postopek zascCite recepture smiselno zaceti in
kdo bi se ga lotil.

Ob zaklju€evanju naloge se spraSujeva, kak3en je odnos ljudi do hrane danes in
koliko dajo na nase izroCilo ter kakovost Zivil, ki jih zauzijejo.

4. DRUZBENA ODGOVORNOST

Ob pisanju te raziskovalne naloge sva bili pozorni na druzbeno odgovornost, Ki
prihaja z raziskovanjem le-te. Poskusili sva se ravnati po sedmih nacelih, ki jih
poznamo. Zavedava se pomembne naloge vpliva tradicionalnih jedi na na$s narod in
kulturo. Tako sva posebno pozornost namenili »odgovornosti za vpliv«, pa tudi
»spostovanju interesov deleznikov«, saj sva skozi izdelovanje te raziskovalne naloge
poskusali ¢im bolj korektno sodelovati s posamezniki, ki so s temo najinega pisnega
izdelka povezani in so z nama bili pripravljeni deliti svoje znanje in izkusnje.

5. VIRI'IN LITERATURA

Ustni viri in izjave informatorjev:

1. Darinka Orlacnik, 10.1.2015
2. Maksimiljan Klan¢nik, Maribor, 17.1.2015

Anketa (priloga na str. 34, 35)

LITERATURA:

1. GODINA GOLJA, Maja. (1996). Prehrana v Mariboru v dvajsetih in tridesetih

letih 20. stoletja; Zalozba Obzorja, Maribor.

KUHAR, Boris. (2003). Stajerska kuhinja; CZD Kmegki glas, d.o.o0., Ljubljana.

3. SUKIC, Cilka. (1997). Jedi nekdanjih in sedanjih dni: prekmurska, prleska in

Stajerska kuhinja; Zalozba Horvat M&M, Ljubljana.

BOGATAJ, Janez. (2012). Okusiti Slovenijo: Zalozba Rokus Klett, Ljubljana.

VODNIK, Valentin, BOGATAJ, Janez, ADAMLJE, Slavko, PUKSIC, Janez.

(2011). Kuharske bukve; Drustvo Mohorjeva druzba in Celjska Mohorjeva

druzba d.o.o., Ljubljana — Celje.

6. KOPINA, Antonija Zvonka. (2010). Osnove kuharstva; Visja strokovna 3ola za
gostinstvo in turizem Bled, Bled.
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MEDMREZJE:

1. http://www.destinacija-

rogla.si/uploads/datoteke/Okusi%20Rogle%20recepture%20(oblika?).pdf

(20.12.2014)

2. http://lwww.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna in k

akovostna hrana in krma/zasciteni kmetijski pridelki/sheme kakovosti.pdf

(4.2.2015)
3. http://www.slovenia.info/si/Jedi-in-recepti/Pohorski-
pisker.htm?recepti=8388&Ing=1 (13.1.2015)

4. http://www.kulinarika.net/recepti/4907/enoloncnice/pohorski-lonec/

(13.1.2015)
5. http://www.vs.grm-

nm.si/sites/vs/files/datoteke/U%C4%8CBENIK%200snove kuharstva-

Kopina.pff .pdf (1.2.2015)
6. http://bos.zrc-sazu.si/sskj.html (7.2.2015)

6. PRILOGE

6.1 ANKETNI VPRASALNIK

. Ali poznate jed z imenom pohorski lonec? DA NE

. Ali poznate jed z imenom pohorski pisker? DA NE

. O kaksni jedi je govora, Ce ste odgovorili z DA? (obkrozite)

predjed juha enolonc¢nica mesna jed solata

. Pripravljate to jed doma? DA NE

sladica

Sva dijakinji tretjega letnika, ki v okviru ZPM projekta Mladi za napredek Maribora
raziskujeva izvor in poznavanje pohorskega lonca oz. piskra kot jedi v slovenskih
domovih in gostinskih lokalih. Prosiva vas za nekaj minut vasega Casa, vasi odgovori
na naslednja vprasanja nama bodo v veliko pomo¢.
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http://www.destinacija-rogla.si/uploads/datoteke/Okusi%20Rogle%20recepture%20(oblika2).pdf
http://www.destinacija-rogla.si/uploads/datoteke/Okusi%20Rogle%20recepture%20(oblika2).pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/sheme_kakovosti.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/sheme_kakovosti.pdf
http://www.slovenia.info/si/Jedi-in-recepti/Pohorski-pisker.htm?recepti=8388&lng=1
http://www.slovenia.info/si/Jedi-in-recepti/Pohorski-pisker.htm?recepti=8388&lng=1
http://www.kulinarika.net/recepti/4907/enoloncnice/pohorski-lonec/
http://www.vs.grm-nm.si/sites/vs/files/datoteke/U%C4%8CBENIK%20Osnove_kuharstva-Kopina.pff_.pdf
http://www.vs.grm-nm.si/sites/vs/files/datoteke/U%C4%8CBENIK%20Osnove_kuharstva-Kopina.pff_.pdf
http://www.vs.grm-nm.si/sites/vs/files/datoteke/U%C4%8CBENIK%20Osnove_kuharstva-Kopina.pff_.pdf
http://bos.zrc-sazu.si/sskj.html

5. Ce ste na 4. vprasanje odgovorili pritrdilno — pripravljate doma;
a) pohorskilonec
b) pohorski pisker

6. Ali poznate razliko med pohorskim loncem in piskrom? DA NE

Ce ste zgoraj obkrozili DA, kak$na je?

7. Si pisker oz. lonec kdaj privoscite v gostinskih obratih? DA NE

8. Kako pogosto pripravljate oz. uzivate to jed?

zelo pogosto (dnevno) pogosto (tedensko) redko (mesecno)

9. Ce pripravljate jed doma — kje ste dobili recept?
a) delam po tradicionalnem receptu
b) delam po lastnem receptu
c) recept poiS€em na svetovnem spletu ali v kuharski knjigi.

nikoli

Za konec vas prosiva, da nhama zaupate svoj recept za pohorski lonec oz. pisker, Ce

ga delate po lastnem receptu.

HVALA ZA SODELOVANJE!

35



6.2 CLANKI

Na Roglo zaradi zavitka
in pohorskega lonca

Omleta in pisker - pohorska, kakopak

NajbrZ najbolj tipiéni in tudi $ire znani jedi, znacilni za Sirse obmodje mesta
s pogledom na Pohorje, se tudi imenujeta po tem gorskem masivu. Pohorsko

Na zre8kem Pohorju " omleto je leta 1952 v Postarskem domu prvi spekel tamkajénji kuharski moj-
?::‘:j:!“:ggem' ster Franc Pogafar. Sladka omleta z brusniénim dZemom, svegim sadjem, ki
pa v vsaki kodi nadli raste na Pohorju, in obilico stepene smetane se je hitro prijela in do danasnjih
enoten pohorski lonec dni je del standardne ponudbe mnogih mariborskih in okoligkih lokalov. Po-
sy iy, oo nujajo jo tudi ponekod drugod po Sloveniji - a £al marsikje tako predrugaée-
T no, da si niti sluajno ne zaslu?i svojega lepega imena.

Predvsem v planinskih kofah na Mariborskem, Hockem in Ruskem Po-
horju, kjer je pred dobrim desetletjem na osnovi preudevanja zgodovine in
tradicionalnih prehranskih navad lokalnega prebivalstva nastal, je del redne
ponmudbe tudi pohorski pisker. Izdatna enolonénica iz strofnic, Zitaric, mesa,
gob in zelenjave je s kosom kruha Ze kar kompleten obrok, ki tekne predvsem

Da kulinarika mits sledajno =i za-
nemarlpr deprrnik v turizims, wo w
3 zavodati an Rt in v prk

laci ¥ £ marmen 20 prod krackies usta-
novedi colo konsorcy) ¢ imencen Okoss
Rogle, v kaveregz w w vlando ved zre-
tkih turntatnch

“Olraczpne tradicacenalesh in pre-
pozzavnih jedi o pomenbeo take

xa peoenocqo turieitne regte kot xa

obmolja,” i pojaia Tina Tints Ko-
vat¥, odgovorna za odnone ¢ prnost-
n-ﬂ.‘\—,—mhn—x
“Narmen =

pantarviti zeka) najeratineiih

ol
aziroma receptur xa lete, ki bt gh
nato vai tlani konzoecge

¥ Niargs Svtchtone jos

Mub,‘-ﬂﬂmw

vikna

sh, ksko  Teb

vﬂh L

sexks ade sprerek, arzpuk o
hlndlh.hl.vl&.dn-:. »
povedals Orlat ritkova in pokazals ra
mnoteo judi, kiw jena Roght zbrala
zacadi

puhhcpdn-:lm'n:p-nwm

Vse jo domale
Ina tatih, ks s na Roglo rads vrada-

10 ravio zarads pohorskega lonca, o
Fonas \!b-.br—-n-ﬁ-

hiti b stk g

prdnﬁnanbhknu, udnhh
kubanga

“Mirtarzica olcanov s s xh
Il-luvn-mlr&plﬁ-ﬂlh

Somanas Grgnik.

Pohorski pisker (Hotel Zarja)

copta, xdag pa ga baharo tudl doma”

19. avgust 2011

Arko Velzova w jo varg tako cabubi-
la, da ga bo kex soorparexatocics Nott
+ Stasi Lzsbhant poatregla na lpdban-
akeib ubicah. Oy pooyeicta Clenai Raghe
w, da w bodo chakovalei zalpabili be

* pboitro pro, borovnader zavitek tn
pobows pube, Skratka jedy, ki o wests-
vijene 12 xgok domatih, avtoleonih
pridoliow

kot pohodnitko okrepéilo ali topla malica.

30. avgust 2014

IL. Igramo in kuhamo je privabilo k Ruski koci skoraj dva tiso¢ ljudi

Kaj vse sodi v pohorski pisker?

Kool hice o

ParkiriS¢a okrog Archa
so bila zasedena kot na Kak-
Sen zimski, za smuko nadvse
ugoden dan. A je minulo ne-
deljo slo “le* za drugo prire-
ditev Kuhamo in lgramo. ki
jo je pri Ruski koti organizi-
ral dolgoletni oskrbnik Milan
Klanénik. V Kuhanju pohor-
skega lonca - domaéini raje
redejo “piskra* - se je pomeri-
lo deset ekip, v igranju na dia-
toniéno harmoniko, po doma-
e frajtonarico, pa v petih sta-
rostnih kategorijah 45 muzi-

piskra se je najbolje odrezala Turisticna kmetija
dlatmcnohamomko/e lgmlo veé mwkantov

Po 300 ¢ jagnjetine, svinjine, teletine, kantov, od najmlajiih do naj-

divjacine in govedine, starejsih.

200 g prekajenega mesa ali slanine,

#ica masti all olja, 100 g koruzne moke Obiskovalee Srecko Skurjancc. Konrad Purgaj in JoZica
150 g rumenega korenja, 100 g gomo- Kapun, ¢lani Zirije, so pokusili deset pohorskih piskrov.

ija zelene, 500 g sveiega zelja, 200 ¢ “Pohorski lonec je avtohtona  padel v nemilost tisti, v katerem
luiéenega ali stroéjega fiZola, 200 g gosthiata jed na Zlico, v katero  je bila vejica rozmarina.

boba, 200 g éebule, 100 g peteriilja s sodi skoraj vse, kar je s Pohorja: Med desetimi  tekmovalci
korenom, 150 g jefprenja, 1 kg krom- ovgje, goveje, svinjsko ali divja-  je v pripravi pohorskega piskra

pirja, suhe ali sveZe gobe, sol, poper,
$etraj, majaron, timijan, domaéi jabolénik ali jaboléni kis,

kisla smetana po Zelji

Fizol in bob skupaj z za¢imbami skuhamo v slani vodi. Cebulo drobno na-
rezemo in jo preprazimo na masc¢obi. Postopoma dodajamo meso in dusimo
priblizno deset minut. Nato dodamo gobe (suhe poprej namo¢imo), na kocke
narezano ali naribano korenje, zeleno, naribano zelje, petersilj in zalijemo
z vodo. Dusimo priblizno 45 minut. Dodamo umit jeSpren;j, za¢imbe in zali-
jemo z jabolénikom. Kuhamo 20 minut, dodamo na kocke narezan krompir
in kuhamo $e pribliZzno 15 minut. Na koncu dodamo kuhan fizol in bob ter
jed po potrebi zgostimo s podmetom iz koruzne moke in vode. Preden jed
postrezemo, jo izdatno posujemo s sesekljanim svezim petersiljem. Postre-
zemo kot samostojno jed s kruhom in jabolénikom ali lahkim belim vinom.

14. februar 2013

Jure Niedorier
Penzion Pohorec si je v dimu
in potu prikuhal bronasti
pohorski pisker.

cinsko meso, slanina, ¢e meso
pac je, razne vrste Zitaric, strod-

nic, zelje, gobe, skratka vse, kar
je pri roki” je razlozil Konrad
Purgaj, ucitelj kuhanja na gostin-
ski Soli v Mariboru, ki je bil po-
leg JoZice Kapun, tudi znanc ku-
harice, sicer pa predsednice Akti-
va kmeckih zena Smartno na Po-
horju kvalificirani del strokovne
komisije. A je zato “odpadel” si-
cer odliéni lonec, v katerem je
prevladoval okus pa curryju, in

12. julij 2005

zmagala turisti¢na kmetija Ko-
balej s Planice nad Framom, dru-
gi je bil hotel Tisa in tretji penzi-
on Pohorec. Ce pristejemo Sc har-
monikarje, je bilo skupaj podelje-
nih 18 pokalov, predvsem pa se
Jje ob propadajocem hotelu Arch
in na tem delu Pohorja “nckaj do-
gajalo®.

Enaka, & ne Se vedja gneca
bo tam spet prihodnjo nedeljo,
ko bo na Archu tradicionalno Zeg-
nanje. (sn)
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Pohorski pisker in frajtonar'ca

—_

Tradicionalno prireditev
Igramo in kuhamo na
Ruski koci so véeraj
pripravili Ze enajstic

DARINKO KORES JACKS

Da si vsaki€ znova priseie, da ima
tega dovol], se zadnjih nekaj let redno
priduda oskrbnik Ruske koée Milan
Klanénik. A se nato vsako leto znova
pusti prepeséati in spet prpravi dogo-
dek, ki je v desetih letih prerasel veno

deiih in nabolje obiskanih dru-
bbmh pnrcdllcv na Pohorju. Letos
mu je pomagal e najemnik bliznje-
g2 hotela Areh Ivan Filipovié. Tam je
prva nedelja v |u||p.1 tu’qrucmnna
za kuharsko in g

Konead Purgs, teta Tondka in Mitan Kianénk {Darinko Kores Jacks)

To pa zahteva obilo otgamm;ske-
g2 in fiziénega dela. Najves odpora
povzrodajo pretirana papirologija in
zahteve po doslednem spoitovanju
mkdqmmﬁv&mshhm
« od $tevila in oznak redarjev (s temi je
priskoéila na pomoé tudi cbéina Ruie)
do sanitarnih cenejitey in poZame var
nost, da o cuzanju neizogibaih dajatev
zan¥ sploh ne govorimo ...

Ceprav je kriza in se ljudje bolj
driijo doma, &e 2e gredo na kako mno-
#iéno priveditey, pa si na njej privoidi-
% mnogo manj kot nekoé, je mnoica
na platoju med cerkvijo in Rusko koo
vsako leto znova nepregledna in raz-
poloienje preferno. Vreme sicer
vpliva na obisk, éeprav je pod veli-
kim fotorom poskrbljeno za zadéi-
to pred dezjem. A Jetos ga k sreéi ni
bilo. Celo negodovanije obiskovakey,
ko se je okrog 11. ure pripeljal avto z
ornakami mariborskega redarstva, ni
trajalo dolgo, saj redarji ofitno niso
kmhnobenebdppolq:hcmkm

v nekaj porcijah, ampak na veliko -
in seveda je vse, kar se na tekmova-
nju skuha (razen vzoréne zaj ke

lepljenimi na svoje ¢im bolj opazno
parhnne avlomoblle A ob ni kaj
biskovalcev jo

vnhga piskra za strokovno Zirjjo, ki
oceni izdelke in izbere nagrajence),
nato tudi naprodaj.

Med udelezenci previadujejo ekipe
planinskih koé, ki seveda predstavipjo
$e drugo panudba, pa aktivi kmeékth
Zena, turistiénih in kulturnih dru-
itev, ki promovirajo domade dobrote
in lepote svogsh krajev ... Letos so prvié
peipravili :nédmr \:hxptéek pa bodo

h X mnz-
m%dwcwlpcxucbllmd: manijsi
sejem - neka) stojnic z najrazlénegim
blagom (od balonékov, igraé, plastié.
nega ki€a, suhe robe in vse mogode
navlake do pokrival, oéal, torb, obla-
&il in obuval, ki utegnejo S kako prav
priti). Pa za pia€o in druge vrste hrane
mara béti prav tako poskrbljeno. Zato
gostitelji na tekmovanju ne sodehsjejo,
&eprav je pisker tudi na stan~

skih listkov na parkirane av

ampak so le pomagali skrbeti za pro-
metno Varnost.

Ed-ped-pec, tole bom!
Zatelo se je Ze zgodaj zjutraj, $e pred
prihodom vedine cbiskovalcey. Prvi
del prireditve je namenjen tekmova-
nju v pripravi pohorskega piskra. Ta
traja kar nekaj urin pdl]en!ba sku-
hatina kr.uu samem - parejene vna-
prejinpr s seboj iz tekmovanja
izlogijo. Se prej pa mora vsaka ekipa
urediti svojo slo;mco. zakuriti pod
kotloen, narezati in sesekljati goro se-
stavin, se ob tem primerno okrepéati

. Poharski psker se pa€ ne prpravlja

poharski
jedilniku Ruske kode.

Da tekmovalcem in éakajoéim na
degustacijo njihovih podvigov ni dolg-
€as, pa na odru ves &as poteka kultur-
ni in zabavni program. Za humorne
viodke Ze po tradiciji skrbi znani imé-
tator jJaka Polajier v svaji priljubljeni
viogi tete Tontke. Za glasho in folklar-
ni program je véeraj dopoldne skrbelo
kulturno-umetnitko drustvo Svoboda
iz Bistrice ob Dravi A éeprav so orga-
tve nikakar ne Zelijo politizirati, je bila
skufnjava teden pred drzavnozborsks-
mi volitvami oéitno prebuda. Sranke
so skuiale oghéevati kandidatne liste
z deljenjem letakov in s plakati, na-

némakqhmpohhhhmkqmz.
Komisijama ni lahko ...

Toéno ali skoraj toéno opoldne nasto-
pi trenutek resnice, ki se utegne pri
takem $tevilu tekmovalnih vzorcev
kar krepko zavieéi. Sedemélanska ko-
misija, ki ji Ze dolga leta predseduje
priznani kuharski mojster, predava-
telj na mariborski Srednjs $oli za go-
stinstvo in turizem Konrad Purgaij, je
mozala letos sicer oceniti le 18 vzoroey.
Clani komisje seveda ne smejo vedeti,
kdo je skuhal katerega od pskrow, zato
s0 jedi oznadene e z zaprtimi kuver-
tami, v njih pa so ifre ekip. Totkuje-
jo videz, izvirnost, okus in skupni vtis.
Letos je tretje mesto asvojla Eko kme-
tija Kobalej, drugo Planinsko druitvo
Ruie, x alo pa je Turistiéno dru-
dtvo jelka 0 na Fohorju. Komi-
sija je ob tem ugotovila, da se razlike
rmanjiujejo in da je bila celo veéina
napslabde ocenjenih piskrov $e vedno
spodobne kakovosti. Obiskovala so
pritrdili s tem, da so v zelo kratkem
€asu pokupili in s slastjo pojedli prak-
tiéno vse, kar so tekmovalci skuhali.
Popoldne pa $e drugo tekmovame
s fe balj mnoziéno udelezbo. Harmo-
nikarji, prijavilo se jih je kar 34, se v
prnh starostnih kategorijah potegu-
jejo za pokal Rufke koée. Seveda so
previadovale narodno-zabavne vize,
ki so slavo slovenske frajtanar’ce po-
nesle v beli svet. Strokovno komisga,
ki 50 jo sestavljali priznani glasbeniki
Tine Lesjak, Brane Klaviar in Tomai

7. julij 2014

Okrog pisirov je vedno gneéa in gredo odiéno v promet. {igor Napast)

Kar se skuha, se
tudi hitro proda in
z veseljem poje

Guéek, so najbolj prepriéali Nik
Laznik med otroki, absolutni zmago-
dinci, Sandra Murgelj med starejiimi
miadinci, Alojz Murgelj med odrasli-
mi in Matija Pinter med veterani.
Prihodnje leto pa spet! Letodnje
vzdudje je najbrz dovolj prepriéljiv
argument, da se bo pesadka Ruike
kode pustila omehéati $e dvanajstié
zapored. In nato $e na mnoga leta ..
Dobrih tradici se paZ ne spodobi kar

+ )i = ne od ni, ampak nekako

tako opuiéats

Kaksen je pravi poho isker

od $est do 99 ket. (Darinko Koces Jacks)

meﬂqu&mmpmﬁmpahuﬁp-hrmpmn
pogruntaviina lokalnih turistinih delaveev.

fjudska jed, ampak novejia

hppmmmmﬂanmrﬂmm
nja Sz in prehrambrih navad klenih Pohorcey skazi Vsebavati

da se tudi pogreti, je se z veliko #lico, postreze pa se v globokem kroZniku
&MsMHmMmMHMM&-
najkrepkejiega "hokarj”.

seveda v primernih koliginah

- nasiti tudi
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Kaksen naj bo pravi pohorski

pisker?

Pravzaprav je lazje odgovoriti, kakSen naj

nikakor ne bo!

Prvi lep in sonéen dan po kar
dolgem obdobju kislega vieme-
na, pa ée nedelja! Lepdega so-
delovanja “tistih tam zgoraj®
si organizatorj festega tradice-
analnega tekmovanja v kuha-
nju pohorskega piskra skoraj
ne bi bili mogli Zeleti. Enako
velja tudi za harmonikarje, ki
so tekmovali za uvrstitev na
tekmovanje za zlato “frajtonar-
co® Ljubeéne, &= posebno pa
za itevilne obiskovalce. Teh s
je pod platneno nadstreinico
in med &evilnimi stojnicami
akrog Ruske kofe na Arebu kar
mevajodem Sport hotelu Areh
pa je bilo kar premajhino za vse
plebovie, ki je pripeljalo plans-
narjenja ali zgolj sprehajanja
manj 2eljne obskovake.
Inovacija iz tradicije

In kaj je sploh shavni poharski pe-
sker, v pripravi katerega je tek-
movalo kar 17 ekip? Gre za jod
na zhico, ki se pripravlja v enem
Joncu ali kotliéku, po moZnasti
kar na odprtem ognju, kurje-
nem z drvmi. Biti mora nasitna,
pestra in polnovredna, v njej pa
naj bi previadovale sestavine,
natilne za Pohorje. K:ne jedi,
ki nsm:u)o temu opisa, skoraj

ki 50 jo na osnovi raziskovanja
starth fadskih tradicy in lastnth
kreativaih delavnic 2e pred leti
Lavd, je torej nekoltko balj doloé-
na. A fe vedno dopuséa dtevilne
variacije na osnovno temo.
Torej, pohorski pisker naj
bi vseboval vsaj po eno sestavi-
no iz vsake od predpisanth sku-
pin. Meso - &e se avtor seveda
ne odloéi za vegetarjansko raz-
liéico, éesar pa ni tvegala prav
nobena od sodelujoéih ekip -
naj bi bilo bodisi divjatina (te

je na Pohorju seveda v izobtlju
Ze od nekdaj), pohorska gove-
dina (kar je seveda novodobai
marketingki trik za promocijo

n'op blagovne zmmke] ali

datek, ne pa kot osnova (pragi-
&e s0 na Pohorju pridno gogli, a
za uporabo zunaj zimskega Casa

kolin so meso nasolili, prekadi-
li in posudili). Stroénice, bodis
namofene, suhe ali svede, najza-
stopa fizol ali (nekoé vsakdangi,
dandanes pa skoraj pozabljeni)
bob. Zitarice so lahko jeémen,
ajda, prosa, pienica ali pira,
morda bi bila zanimiva tudi
(za visokogorje dokaj primer-
na) rz. Zelemjava je lahko rume-
no ali rdede korenje, koleraba,
zelje ali kaka druga kapusnica,

por, peterfilj in S kaj, pa seve-
da éebula in éesen ter krompir.

Obvezna sestavina so tudi gox-
dni sadezi, predvsem gobe (pa
ne tiste gojene, ampak nabrane
v gozdu - po moZnosti svede,
lahko tuds posuiene), v maghni
koliini pa £ brusnice, predv-
sem pri divjadinski osnovi.
Potrebne je $e nekaj madéobe -
a gre tudi z oljem - sol, poper,
od zadimb in d¥avnic obvezno
majaron in kumina, po Zel e
timijan, lovor in morda kako
divje zelidde (k diviadini na pri-
mer brinove agode). Pa e voda
ali juha in po moZnasti jabolé-
nik ter za zaokroditev po Zelp
malce kisle smetane.

Na maséobt preprazimo se-
sekljano éebulo, dodamo meso
in oprazimo $e to, zalfjemo in
postopoma dodajama na pri-
merne kose narezane preosta-
le sestavine - kdaj natanéno, jeo
odvisno od tega, kako dolgo se
morajo kuhati Nadeloma traja
dufenje na prav dabem ognju
vsaj dve uri. Na koncu dodamo
e smetano in potresemo s se-

Sﬁhﬁbﬂﬂom.mrMnM
predstavnika avnost! je vodil kuharskl mogster Konrad Purga)
(v sredind). (Dannko Kores Jacks)

Gobe prinesle najvet tofk

Seveda pa pohorski pisker ne
bi smel biti preveé podoben
drugim znanim jedem. Papri-
ka in paradiZnik na primer
nista zazelena dodatka, da ne
bi vse skupaj preved spoming-
Jo na bograé ali golaz. jed z jei-
prenjem in rjavim fZolom ter
previadujodo prekajeno svinji-
no bi bila balj ridet z gobami
kot pohorski pisker... Sestélan-
ska Zirija, ki jo je vodil prizna-
ni kuharski mojster in ucitelj
na mariborski Srednji gostin-
val pa sem tudi podpisand, je na
slepo ocenjevala okus, videz in
izvirnost vsakega od vzorcey -
seveda upoitevaje skladnost s
predstavami o tem, kaj in kak-
$en naj bi poborski pisker splob
hil Pregost ali preredek, preved
ali premalo mesnat, preveé po-
doben éermu drugemu, mtenzne
na previada katere od zaéimb
ali njihova neusklajenost_ so
bile lastnosti, ki so tekmoval-
cem odvzele najvef totk. Fo
drugi strani jih je nekaj dodal
blag: priokus po jaboléniku, ie

15. julij 2009

Vir zgornjih ¢lankov: Vecerov arhiv

veé pa izdatna vsebnost sveiih
jurékov in lissék.

Da se subjektivni okusi €la-
veda ne preseneda. Sedtevek
vseh pa je vendarle dal kar
objektivno podobo - in vsi trije
pokali so ostali na Pohorju
Tretje mesto je pripadio Tun-
stiénemu druftvu Smartno na
in {e enemu nenagrajenemu
piskru prisodil najveé toék),
drugo Druitvu nade Pohorje
in prvo gostidéu Veronika (sam
sem oba prvonagrajena uvrstil
tik pod vrh)

Prihodnje leto pa znova!
In do takrat &= nasvet neuspes-
nim tekmovakem, ki se prida-
ajo, da so vendar zdru#ili vse
predpisane sestavine, pa njzho-
ve jed: nikakor niso bile dovolj
prepediiive: pa sj prav to je naj-
pogastefia napaka! Pomemben
je namred uravnotezen in urave
novesden izbor - Ee zmedes noter
kar vse, kar ti pride pod roke,
pa &= kaj zraven, dobit kvedje-
mu nekoliko boljie pomije. Pa
Ceprav pﬂpnvl,ene z obilico
znanja in jubezni_.
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