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POVZETEK

Slovenija je pokrajinsko zelo raznolika dezela. Glede na geografske znacilnosti se po pokrajinah
razlikuje tudi slovenska tradicionalna kuhinja, ki je zelo posebna s svojimi kulinari¢nimi

znadilnostmi. V nalogi predstavljamo tradicionalne jedi, zna&ilne za Stajersko.

V raziskovalni nalogi smo ugotavljali poznavanje in prehranjevanje ucencev s tradicionalno
slovensko hrano v tednu, ki je bil namenjen tradicionalni slovenski kulinariki. VV ta namen je bila

opravljena anketa in analiza koli¢ine zavrzene hrane .

Raziskovalna naloga osve$¢a o tradicionalni slovenski hrani in doprinasa k ohranitvi nase

kulturne dedis¢ine v obliki slovenskega tradicionalnega nacina prehranjevanja.



ZAHVALA

Radi bi se zahvalili najini mentorici za pomo¢, usmerjanje in spodbujanje pri delu ter vsem
anketirancem, ki so nama s svojimi odgovori pomagali pri potrjevanju oziroma zavrnitvi

zastavljenih hipotez.



1 UVvOD

”Slovenija je pokrajinsko zelo raznolika dezela. Na severovzhodu lezi Panonska ravnina, na
vzhodu Dolenjsko gri¢evje, na jugu Kras in Jadransko morje, na zahodu pa hribovit alpski svet.
In tako kot so raznolike posamezne slovenske pokrajine, tako je raznolika tudi tradicionalna
slovenska kuhinja. Vsaka slovenska pokrajina ima neke svoje kulinaricne znadilnosti,

prepoznamo jo lahko tudi po znacilnih jedeh.”(1)

V raziskovalni nalogi smo predstavili tipi¢ne tradicionalne jedi iz Stajerske regije.

Slika 1: Slovenska tradicionalna hrana



1. 1 Namen naloge

Za najino raziskovalno nalogo, sva se odlo¢ili, ker meniva, da prebivalci Republike Slovenije,
predvsem osnovnosolci, niso dovolj seznanjeni s slovensko tradicionalno hrano. Premalo so

seznanjeni o pomenu slovenske kulinarike in o izvoru posameznih jedi.

1. 2 Cilji naloge

Najin cilj je pouciti ljudi o slovenski kulinariki in njenem pomenu.

1. 3 Hipoteze

1. Vecini anketirancev slovenska hrana ni vsec.
2. Osnovnosolci poznajo v povprecju 5 slovenskih tradicionalnih jedi.
4. Slovenska tradicionalna hrana ni dobro poznana.

5. Osnovnosolci poznajo vsaj eno restavracijo, ki ponuja slovensko tradicionalno hrano.



2 TEORETICNI DEL

2. 1 Slovenska tradicionalna hrana

2. 1.1 Zgodovina slovenske kulinarike v 19. stoletju

»Kljub temu, da Slovenija spada pod manjse drzave ima velik nabor tradicionalnih jedi. Te se
med seboj razlikujejo po izvoru (regijah), sestavinah, Ki jih vsebujejo in okusih. Njihove priprave
se spreminjajo glede na lego, zgodovino in geografske ter podnebne znacilnostih posamezne
regije. Prav zaradi teh znacilnostih je v slovenski kulinariki Se vedno moc¢ cutiti avstrijske,
madzarske, italijanske in hrvaske okuse v nasih jedeh.

Zaradi nizko razvite kuharske tehnologije so bile tokratne jedi dokaj preproste. Uporabljali so
znacilne slovenske pridelke, ki so jih uporabili v celoti. Znacilno je, da so Slovenci uzivali vse
vrste mesa. V Beli krajini in na Primorskem so uzivali drobnico, v vseh pokrajinah pa se je
najveckrat uzivalo svinjino. PogostejSa vrsta mesa je bila tudi perutnina. Na Dolenjskem in
Notranjskem so jedli polhe in celo jeze. Pomembno je omeniti, da se je meso na kroznikih
Slovencev pojavilo redko, navadno le ob nedeljah in praznikih. Za Slovence je bil eden od
najve¢jih praznikov dan kolin, ko so na kmetijah pripravljali krvavice, pecenice, kranjske
klobase, jetrnice, slanino, ocvirke, zaseko in znamenite slovenske zelodce.

Zanimivo je, da naSi predniki niso bili ljubitelji zdrave prehrane natancneje zelenjave.
Najpogosteje so uzivali fermentirane izdelke (kislo zelje, kisla repa, surovo zelje, fizol, jajéevce).
Tako kot danes je bilo pogosto na njihovem jedilniku, nam dobro znano, kislo zelje. Ze takrat so
uporabljali nam tradicionalne za¢imbe, kot so Zajbelj, timijan, Setraj, lovor, majaron, meta,
melisa, poper ter cimet. Presenetljivo so znali Ze v tistem Casu shranjevati hrano, vendar na
precej drugacne nacine kot jih poznamo danes. Hrano so konzervirali v sladkorju, zaseki, masti,
jo susili v dimniku, na peci ali preprosto na zraku.

Nasi predniki so uzivali veliko domacih, vendar zelo kalori¢nih izdelkov (maslo, smetana, jajca).
Uzivali so veliko Zivalski mascob t. 1. svinjska mast. Kmecko prebivalstvo je zaradi trdega
celodnevnega dela rabilo kalori¢no hrano, ki jim je povrnila energijo za naslednji dan. Za
razliko od naSih prednikov, ki so si na kroznik nalozili kup zabeljenih zgancev in jih prelili s

polnomastnim mlekom, si lahko sodobni Slovenci, zaradi narave dela in drugacnega



zivljenjskega sloga, privos¢imo manjSo koli¢ino Zgancev, brez zabele in jih prelijemo z manj
mastnim mlekom ali jogurtom.

Ena izmed najbolj znanih slovenskih tradicionalnih jedi so zagotovo Zganci. Poznamo ajdove,
koruzne, pSeni¢ne in krompirjeve Zgance. Presenetljivo se do danes njihova priprava ni
spremenila. Podobna, dobro nam znana, slovenska tradicionalna jed je polenta, ki so jo v
nekaterih krajih uporabljali kot nadomestek kruha. Ena izmed najstarejSih slovenski jedi, ki jih

danes pripravljamo na raznovrstne na¢ine so zagotovo Struklji.« (1)

2. 1. 2 Slovenska kulinarika

Ceprav je Slovenija zelo majhna drzava ima zelo raznoliko kulinariko, ki se razlikuje po regijah,
glede na njihovo pripravo in vsebujoCe sestavine. Za vsako regijo so znalilne njihove
tradicionalne jedi. Za Notranjsko je znacilno na primer znacilna Kranjska klobasa, za Primorsko
so znaCilni ldrijski Zlikrofi, polenta, soska postrv in struklji. Prekmurje slovi po slovi kulinari¢nih
dobrotah. Najbolj znana je Prekmurska gibanica. Gorenjska kulinarika je predvsem povezana z
mlekom in mleénimi izdelki. Ogromno jedi je pripravljenih v kombinaciji kislega mleka in
Zgancev. Dezela, ki slovi po najbolj suhomesnatih jedeh je Dolenjska. Najbolj znacilne jedi za

Dolenjsko so matevz, razni struklji in kase ( povzeto po viru 2).

2. 1. 3 Stajerska kulinarika

Kljub temu, da ima Slovenija zelo razvito kulinariko, sva se v najini raziskovalni nalogi odlo¢ili
da predstaviva le eno. Ta je Stajerska kulinarika. Zanjo so znane predvsem tezko kaloriéne jedi,
pri katerih se uporablja veliko zivalske mas¢obe. V Stajerskih jedeh prevladujejo predvsem fizol,
krompir, smetana, maslo, svinjina, jajca. Zelenjava se v njenih jedeh ne uporablja pogosto.
(povzeto po viru 3).

Ker je Stajerska kuhinja zelo raznovrstna, sva se odlo¢ili, da jo razdeliva na posamezne regije.
Te so Zgornje savska dolina, Spodnja Savinska in Saleska dolina, Pohorje in Maribor, Ptujsko
polje, Kozjanska regija, Prlekija in Slovenske gorice.
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2. 1. 3.1 Zgornja Savinjska dolina

»Zgornja savinska dolina slovi predvsem po ti. savinjskem zZelodcu. Gre za suseno mesnino iz
najbolj kakovostnega svinjskega mesa, ki je zai¢itena s priznano geografsko oznacbo. Stevilne
turisti€éne kmetije ga ponudijo z domacim kruhom in prilogami (npr. skuta iz posnetega mleka).
Posebnost te pokrajine je tudi ajdnek, ki je peCena pogaca. V ¢asu kolin nam bodo v tem delu
Slovenije ponudili tako imenovani firus. Domacini ga pripravijo iz svinjske krvi in ajdove moke,
nato pa ga zakuhajo v juhi. Se ena jed z nenavadnim imenom je obrnjenik ali ubrnenik, ki tekne
za zajtrk ob beli kavi. Pripravljen je iz pSeni¢ne, koruzne ali ajdove moke, zmeSane s slanim

vrelim mlekom, smetano in z maslom.« (3)

'''''

Slika 2: Zgornja Savinjska dolina
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2.1.3.1.1 Ajdnek

»Sestavine: Nadev:

0,5 kg ajdove moke 0,5kg mletih orehov
0,5 kg bele pseni¢ne moke 2,5 —3dl medu

6-7 dl slane vrele vode

malo sladkorja

6 dag kvasa

5 dl mla¢nega mleka

Postopek:

Ajdovo moko poparimo. Pustimo, da se ohladi, dodamo kvasec in belo moko, nato zamesimo
testo, ki naj bo precej tekoce. Vzhajamo 30 minut, pregnetemo, nato pa vzhajamo Se 20 minut.
Nato peka¢ namazemo z maslom in zatnemo "vlivati" testo. Najprej vlijemo ali z zlico
nadevamo eno tretjino testa, posujemo z orehi in pokapamo z medom. To ponovimo, da
porabimo vse sestavine. Na vrhu mora biti testo, ki ga premaZemo z mla¢nim mlekom. Pecemo

slabo uro na 180 stopinj. Cas pegenja je okoli 120 minut.«(4)

Slika 3: Ajdnek
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2. 1. 3. 2 Spodnja Savinjska in Saleska dolina

»V Spodnje Savinjski in Saleski dolini vam bodo ponudili trojanske krofe, ki so Ze pravi zai¢itni
znak tega obmocja. Ker je tu zelo dobro razvito hmeljarstvo, se lahko odlocite tudi za ocvrte
hmeljeve vrsicke. V tem delu Slovenije slovijo tudi po tako imenovanih gluhih strukljih, Ki so
pravzaprav kuhani cmoki iz kvaSenega testa. Zabelijo jih z maslom, posujejo z orehi in

sladkorjem, na koncu pa prelijejo $e sladko sadno omako.«(3)

e P ¥ ST S e A T
OAA VP e

T

Slika 4: Spodnja Savinjska dolina
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2.1.3. 2. 1 Gluhi Struklji

»Sestavine:
1/2 kg moke
S¢epec soli
2 dl vode

2 dkg kvasa

Postopek:

Iz sestavin zamesimo nekoliko rahlejSe testo kot za kruh in pustimo pokritega vzhajati.
Vzhajanega pregnetemo in razvaljamo na 2 cm debelo. Premazemo ga z nekoliko stopljene
mascobe, posolimo in zvijemo. Vse skupaj pustimo Se malo vzhajati, nato pa Strukelj nareZemo
na priblizno 10 cm velike kose, jih ob straneh narahlo stisnemo skupaj in pokrite v vreli vodi
kuhamo na eni strani 3 minute. Potem jih obrnemo in nepokrite kuhamo $e 5 minut.

Ko so kuhani jih s penovko poberemo iz vode in narezemo na rezine. Prelijemo jih s stopljenim
maslom in posujemo s kruhovimi drobtinami ali pa z ocvirki in poprazeno ¢ebulo. Postrezemo Se

tople. Cas ni doloéen.« (5)

Slika 5: Gluhi Struklji
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2. 1. 3.3 Pohorje in Maribor

»V okolici Pohorja in Maribora se boste lahko pogostili s stajersko kislo juho iz Kkuhanih
svinjskih nogic, repa in delov glave, z dodatki jusne zelenjave in okisano z belim vinom ali
kisom ter obogateno s kislo smetano. Odlicna je tudi zelenjavno-mesna enolonénica iz
svinjskega, govejega in ov¢jega mesa z gobami in ajdovo kasSo, ki se ji re¢e pohorski pisker. Med
mocnatimi jedmi so znalilni Stajerski kuhani Struklji iz vleCenega testa, ki ga namazejo z
razzvrkljanimi jajci, ocvirki in drobnjakom. Ljubitelje mesa pa bo prav gotovo navdusil Kibl
flaj§ oziroma popegeno svinjsko meso, ki ga konzervirajo skupaj z zaseko. Ce pa se Zelite le

posladkati, pa le posezite po pohorski omleti.« (3)

2.1.3. 3.1 Pohorski lonec

»Sestavine:

15 dag gob 20dag krompirja
15 dag kuhanega jeSprenja 1 velika ¢ebula
15 dag svinjskega mesa 10dag slanine
15 dag tele¢jega mesa 4 stroki Cesna

15 dag divjacinskega mesa

zacimbe: sol, poper, lovorov list, Setraj, majaron in Zlica ali dve vina

Postopek:
JeSprenj po obi¢ajnem postopku skuhamo. Gobe, krompir in meso narezemo na kocke, cebulo in

¢esen drobno nasekljamo, slanino pa narezemo na tanke rezine.

Cebulo in slanino na mascobi preprazimo, dodamo divjainsko meso, po 10 minutah pa Se
svinjsko in telecje meso ter gobe. Prazimo, da tekocCina izpari, dodamo Cesen in zalijemo z juho
ali vro¢o vodo. Dodamo za¢imbe in po okusu $e vino oz. balzamicni kis.

Ko je meso Ze skoraj kuhano, dodamo $e krompir in jesprenj. Cas priprave ni dologen.«(6)

15
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Slika 6: Pohorski lonec

2. 1. 3. 4 Ptujsko polje

”Tudi Ptujsko polje z bliznjo in daljno okolico ponuja Stevilne izbrane specialitete. Gre za
domovino kakovostne cebule iz katere pripravljajo veliko okusnih jedi. Nikakor pa ne smemo
pozabiti na halosko gibanico, ki s svojim videzom oznanja skromnost tamkaj$njega Zivljenja, saj

jo sestavljajo komaj Stiri tanke plasti vleCenega testa s skutno-smetanovim nadevom.”(3)

Slika 7: Ptujsko polje
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2.1.3.4.1 HaloSka gibanica

»Sestavine: Nadev:

2509 moke 15 dkg skute (Vipavske)
kvas 1 jajce

mleko 3 Zlice sladkorja

zlicka sladkorja 1 alpska sladka smetana
1 jajce 3 zlice sladkorja

maslo 1 jajca

mleko

sol

Postopek:

V mla¢no mleko razdrobimo kvas, dodamo sladkor, pustimo vzhajati. Raztopimo maslo (ali
margarino), prime$samo mleko, dodamo jajce in razzvrkljamo. V moko dodamo vzhajan kvas in
pripravljeno maso. MeSamo z ro¢nim meSalnikom, da dobimo gladko testo, ki ga pustimo
vzhajati.

Ko je vzhajano, ga razvaljamo v krog (malo vecji od modela) in s pomocjo valjarja preloZzimo v
model. V skuto dodamo jajce in sladkor ter dobro preme$amo. Damo v pripravljen model in
poravnamo. V smetano dodamo sladkor in jajce ter premeSamo. Vlijemo na skuto. Pecemo pri
200 stopinjah, dokler se na vrhu ne naredi na nekaterih delih rjava skorjica. Gibanica je najboljsa

topla - segrejemo jo lahko v mikrovalovni pecici.« (7)

Slika 8: Haloska gibanica

17



2. 1. 3.5 Kozjanska regija

»Kozjanska regija je posejana s Stevilnimi vinogradi in sadovnjaki, zato ponuja Sirok izbor
dobrega sadja, zlasti starih sort kozjanskih jabolk. Posebnost kozjanske kuhinje je prav
gotovo zafrknjaca oziroma pogaca, katere ime je povezano z nafinom priprave te sladice,
nadevane s skuto. KvaSeno testo, ki ga premazejo s skuto namre¢ ob robovih zavihajo ali po
domace »zafrknejo«. Na kozjanskem si privoscite tudi okusne kozjanske krape iz ajdovega testa,
ki so nadevani s proseno kago in zabeljeni z ocvirki in smetano. Ce vas ne bodo navdusili siri iz
kozjega mleka, pa vam bo zagotovo teknila fizolova juha iz korenja, ki ji domacini pravijo
kar »koréjevec«. Nekaj posebnega pa je tudi kozjanska kruhova potica, v kateri se zrcalijo tezke

razmere tamkaj$njih kmetov v preteklosti.« (3)

2.1.3.5.1Pogaca

»Sestavine:

50 dag mehke bele moke
3 dcl mlaéne vode

2 kavni zlicki soli

20 g kvasa

S¢epec kumine

1 celo jajce

pol zlicke sladkorja

Postopek:
Za pripravo testa za belokranjsko pogaco se zdrobi 20 g kvasa in doda tri zlicke bele mehke

moke, 1/2 dcl mlacne vode in pol Zlicke sladkorja ter vse skupaj premesa v gosto tekoco snov.
Tako pripravljeni kvasni nastavek mora vzhajati tako dolgo, da se mu poveca volumen za vec¢ kot
enkrat.

Iz bele moke, mlacne vode in kvasnega nastavka iz prejSnjega odstavka se pripravi zames, ki se
gnete 8 do 10 minut, tako da se dobi gladko in ne pretrdo testo, ki se ne sme prijemati rok. Testo

se pokrije s prtom ali pokrovom posode, kjer se je zamesilo, in vzhaja tako dolgo, da se njegov

18
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volumen poveca za enkrat. Tako vzhajano testo se polozi na pekac, premazan z oljem ali mastjo,
kjer se z rokama raztegne v velikost premera 30 cm. Testo se raztegne po pekac¢u od 1 do 2 cm
na debelo, proti robu se debelina zmanjsuje, ker se testo z rokama razporedi iz notranjosti proti
robu. Testo se ne sme dotikati stranic pekaca, ker mora biti rob pogace nizji od sredine. Po testu
se do dna pekaca, iz ene na drugo stran, zarezejo posSevne Crte s priblizno 4-centimetersko
medsebojno razdaljo. Testo se premaze s stepenim jajcem, v katerega se doda SCepec zrn
kumine. Po vrhu se tako pripravljeno testo posuje s S¢epcem grobe morske soli.

Testo iz prej$njega odstavka se pece v predhodno segreti pecici pri 220 stopinjah C od 20 do 25
minut. Pecena belokranjska pogaca mora biti svetlo rjavo zapecena, v sredini visoka od 3 do 4
cm, ob robu pa od 1 do 2 cm.

Belokranjska pogaca se ponudi Se topla in se ne reze, ampak lomi po zarezanih poSevnih ¢rtah.«

(8)

2. 1. 3. 6 Prlekija

»V Prlekija je razvita predvsem prasicereja, zato ni ¢udno, da med njihove tradicionalne jedi
spadajo curke oziroma klobase, ki so napolnjene z ajdovo kaso, svinjskim mesom, peceno

svinjsko krvjo in zacimbami. Med najbolj znane prigrizke iz tega dela Slovenije spadajo sireki.«

(3)
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http://okusno.je/recept/sireki

2.1.3.6.1 Curki

»Sestavine:

kri od 1 prasica
1 svinjska glava
srce

1/2 jeter

pljuca

ledvice

2 kg riza

Postopek:

Slika 9: Prlekija

2kg jeSprenja

4 glave Cebule

5 ¢ebul

sol (priblizno 1/2 kg)
poper po okusu

11 suhega majarona

jusna zelenjava

Glavo dobro ocistimo, odstranimo neuporabne dele ter jo skuhamo z veliko jusne zelenjave.

Pljuca, ledvica, srce, jetrca skuhamo do mehkega. Plju¢a kuhamo loc¢eno. Skuhano glavo

oc¢istimo od kosti ter na fino zmeljemo, prav tako tudi drobovino. Riz in jeSprenj posebej

skuhamo do polovice. Mleto meso in drobovino damo v veliko posodo. Na masti preprazimo

sesekljano ¢ebulo. Zdrobljen ¢esen namakamo v vinu 3 dni, vino prilijemo masi, dodamo kri,

sol, poper, majaron. Vse skupaj dobro premesamo in dodajamo juho, da je masa ustrezno tekoca.

Maso napolnimo v ¢reva (goveja) katera zaSpilimo. Krvavice obarimo (kuhanje brez vretja)

toliko Casa, da ne puscajo krvi. Kuhane krvavice na hitro ohladimo v hladni vodi ter zlozimo na

prt, da se do konca ohladijo.« (9)

Slika 10: Curki

by ¥

ol ® coolinarika.com/klub/BARBARA26
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2. 1. 3.7 Slovenske gorice

»Tudi v Slovenskih goricah pripravljajo sireke, lahko pa si privoscite posebno pogaco iz
kvasenega testa, ki sli$i na ime kipjenica. Navdusila vas bo tudi gibanica, ki je pripravljena iz
vleCenega testa, obe pa vsebujeta skuto in smetano. Smetana je v tem delu tudi sicer pogosta
sestavina, predvsem pri pripravi mlecnih juh. Domacini pa se radi postavijo z izvrstno smetanovo
solato iz svezih kumaric. Simpati¢na posebnost je slivova juha, zelo nenavadni pa so »ozejeni
Zganki«, ki jih skuhajo iz meSanice krompirja in pSeni¢ne moke, jih nastrgajo v skledo in zabelijo

z ocvirki.« (3)

Slika 11: Slovenske gorice
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2.1.3.7.1 Ozenjeni zganci

»Sestavine:

1 skodela pSeni¢nega zdroba
sol

voda

Postopek:

Pseni¢ni zdrob damo v ponev in pocasi prazimo na "suho". Ko je zdrob rahlo obarvan, mu pocasi
prilivamo soljeno vodo. Vodo prilivamo tako dolgo, dokler ne dobimo ¢isto rahle zmesi. Naj bo
takSna zmes, da se ne drzi skupaj, ampak je bolj sipka. Ne sme biti preve¢ vode, ker so potem

"pocasti”. Zraven ponudimo instant kavo z mlekom.« (10)

Slika 12: OZenjeni Zganci
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3 METODE DELA

3.1 Metoda poucevanja pisnih virov in literature

Preden sva zaceli pisati najino raziskovalno nalogo sva potrebovali kar nekaj osnovnih
informacij o slovenski tradicionalnih jedeh in njeni kulinariki. Podatke sva poiskali na spletu, jih

uredili in oblikovali v teoreti¢en del najine raziskovalne naloge.

3. 2 Metoda anketiranja

Zanimalo naju je, kako ucenci poznajo slovenske tradicionalne jedi. Ankete sva razdelili
ucencem devetega in osmega razreda nase osnovne Sole. Anketo sva opravljali v prvi polovici

meseca decembra 2017. Na koncu sva zbrali podatke, jih razvrstili in analizirali.

V anketi je sodelovalo 73 ljudi, anketa je bila anonimna in je vsebovala 12 vprasanj, ki so se

navezovala na poznavanje slovenske kulinarike.

Analizirane podatke sva uredili v grafe in jih primerjali med seboj.

3. 3 Spremljanje uzivanja tradicionalne slovenske kulinarike na Soli

V tednu od 2. do 8. oktobra 2017 smo gostili, v okviru projekta Erasmus+, uéence iz treh drzav.
V ta namen smo pripravili na Soli Teden slovenske kulinarike. Namena sta bila dva, predstavitev

in okusSanje naSih tradicionalnih jedi in hkrati tudi analiza koli¢ine zavrzene hrane.
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4 REZULTATI ANKETE

4. 1 Struktura anketirancev po spolu

Graf 1

Struktura anketirancev

= moski = Zenske

spol

moski

Zenske

skupaj

34

39

73

Razberemo lahko, da je bilo v anketo vkljucenih ve¢ oseb Zenskega spola kot oseb moskega

spola, vendar razlika v $tevilu ni tako velika. Kasnej$a analiza razlik med spoloma je tako lahko

izvedena. Skupaj je pri anketi sodelovalo 73 ucencev.
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4. 2 Priljubljenost slovenske tradicionalne hrane

Graf 2
Priljubljenost slovenske tradicionalne hrane
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vsec mi je ni mi vsec delno mi je vsec
H moski M Zenske
Priljubljenost slovenske tradicionalne hrane
moski Zenske

vsec mije 8 8

ni mi vsec 6 11

delno mi je viec 20 20

Ugotovili smo, da je vecini deklet in fantov tradicionalna slovenska hrana delno vse¢ (v 27 %).
Vidimo lahko tudi, da ve¢jemu $tevilu deklet (v 15 %) kot fantom (v 8%) ta hrana ni vsec.

Ce zdruzimo pozitivne odgovore (vie¢ mi je in delno mi je vie&) ugotovimo, da imajo uéenci s
76 % radi tovrstno hrano.
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4. 3 Pogostost uzivanja tradicionalnih slovenskih jedi doma

Graf 3
Prisotnost slovenskih jedi doma
30
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Prisotnost slovenskih jedi doma
moski Zenske skupaj
vsak dan 1 0 1
3-4 krat na teden 0 2 2
veckrat na mesec 11 14 25
veckrat na leto 14 15 29
nikoli 8 8 16

Kot lahko razberemo, vec¢ina uc¢encev ( skupaj 39,7 %) je slovensko tradicionalno hrano veckrat

v letu. Veliko Stevilo uCencev uziva slovensko tradicionalno hrano tudi veckrat na mesec

( skupaj 34 %). Le nekateri ucenci (3 %) jedo slovensko tradicionalno hrano pogosteje - veckrat

na mesec ali pa nikoli (21 %).

26



4. 4 Poznavanje slovenskih tradicionalnih jedi

Graf 4

Poznavanje slovenskih tradicionalnih jedi

[T

’ tri Stiri Sest sedem osem devet deset
B moski M Zenske
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moski Zenske

ni¢ 6 5
eno 4 1
dve 5 3
tri 7 6
Stiri 4 5
pet 3 5
Sest 1 4
sedem 2 4
osem 0 1
devet 0 2
deset 2 3

Razberemo lahko, da ve¢ deklet zna nasteti pet ali ve¢ jedi medtem, ko fantje lahko nastejejo
predvsem pet ali manj jedi. Med temi so bili najpogostejsi odgovori Kranjska klobasa, Idrijski
zlikrofi, Potica, Prekmurska gibanica in Blejska rezina.
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4. 5 Najljubsa slovenska tradicionalna jed

Graf 5
Najljubsa slovenska tradicionalna jed
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Blejska rezina 5 8
Prekmurska
gibanica 5 6
Potica 1 5
Pohorska omleta 0 2
Struklji 0 3
Kranjska klobasa 5 1
ni podatka 9 4
drugo 9 10

Ugotovili sva, da so u¢encem izmed slovenske tradicionalne hrane najbolj vSec¢ sladice.
Najve¢ odgovorov je bilo brez podatka ali pa so za odgovor napisali jed, ki ne izhaja iz
Slovenije, iz ¢esar sva lahko razbrali njihovo nepoznavanje slovenske tradicionalne hrane ali pa

je rezultat posledica najstniske nezrelosti.
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4. 6 Ali je slovenska hrana zdrava?

Graf 6
Ali je slovenska hrana zdrava?
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moski Zenske
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ne 9 5
delno 13 19

Videti je, da vec¢ina fantov in deklet (37 %) meni, da je slovenska hrana zdrava oz. je delno

zdrava (43 %). Med fanti in dekleti ni bistvenih razlik, le nekoliko ve¢ deklet je v to prepriCanih.
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4. 7 lzvor slovenskih tradicionalnih jedi

4. 7. 1 Kranjska klobasa

Graf 7
lzvor Kranjske klobase
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Kranj 8 19
Gorenjska 8 3
Kranjska 10 9
drugo 5 4
ni podatka 3 4

ni podatka

Kot lahko vidimo, najve¢ deklet meni (26 %), da je Kranjska klobasa iz Kranja, medtem ko

najvec¢ fantov meni, da je iz Kranjske.
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4. 7. 2 Idrijski zlikrofi

Graf 8
lzvor Idrijskih Zlikrofov
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drugo 6
ni podatka 4 8

Videti je, da najve¢ ucencev meni (66 %), da so ldrijski zlikrofi iz Idrije, kar je tudi pri¢akovan
odgovor, saj lahko sam podatek razberemo iz samega imena jedi. Kljub temu pa veliko uc¢encev

ni vedelo odgovora na vprasanje ali pa so zapisali nekaj drugega.

31



4.7. 3 Struklji

Graf 9
lzvor strukljev
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To vprasSanje je bilo, kot lahko vidimo, u¢encem tezje odgovoriti, saj vecina uc¢encev (75 %) ni
znala odgovoriti na zadano vprasanje. Za ucence, ki pa so odgovorili na vprasanje, pa lahko
predvidevamo, da so ugibali od kod izhajajo Struklji, saj so kot odgovor navedli skoraj vse

slovenske regije.
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4.7. 4 Ajdovi Zganci

Graf 10
lzvor ajdovih zgancev
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Videti je, da u€enci tudi na to zastavljeno vpraSanje niso znali odgovorit, saj ve¢ina uéencev

(68 %) za to vprasanje ni navedla odgovora.



4. 7.5 Prekmurska gibanica

Graf 11
lzvor prekmurske gibanice
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Kot lahko vidimo, je najpogostejsi odgovor bil seveda Prekmurje (skupaj 80 %). Sam odgovor
na vprasanje pa je mozno razbrati seveda iz samega imena jedi. Nekaj uc¢encev pa kljub temu ni

znalo odgovoriti na vprasanje.
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4. 7.6 Potica

Graf 12
lzvor potice
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Kot lahko razberemo je bilo na to vprasanje ucencem spet tezje odgovoriti, saj vecina u¢encev
ni podala odgovora na zastavljeno vpraSanje (skupaj 75 %). Tisti, ki pa so podali odgovor pa
lahko spet predvidevamo, da so odgovor ugibali, saj so med odgovori navedli skoraj vse

slovenske regije.
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4. 7.7 Blejska rezina

Graf 13
lzvor Blejske rezine
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Videti je, da je ve€ina ucencev (Skupaj v 69 %) enakega mnenja, to je, da Blejska rezina prihaja
iz Bleda. Nekateri ucenci so seveda navedli $e kakSen drug odgovor ali pa na vprasanje niso

znali odgovoriti.
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4. 7. 8 Priprava slovenskih jedi doma

Zenske

Graf 14
Priprava slovenskih jedi doma
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Razberemo lahko, da je vec deklet (33 %) kot fantov (23 %) Ze pripravilo kak$no tradicionalno

jed doma. Kljub temu pa sva bili preseneceni, da je tudi kar 50 % vseh fantov Ze pripravilo

kaksno tradicionalno jed doma.
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4. 7.9 Ocena slovenske tradicionalne hrane

Graf 15
Ocena slovenske tradicionalne hrane hrane
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deset 3 2
povprecna ocena 6,2 5,6

Videti je, da ve¢ina fantov oceni slovensko tradicionalno hrano s oceno 8 od 10, dekleta pa 7 od
10. Preseneceni sva bili, da so fantje ocenili slovensko tradicionalno hrano s vi§jo oceno kot

dekleta. Povprecna ocena pri fantih je 6.2, pri dekletih pa 5.6.
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4. 7. 10 Prepoznavnost slovenske tradicionalne hrane v svetu

Graf 16
Prepoznavnost slovenske tradicionalne hrane v
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Kot lahko vidimo, enako Stevilo fantov meni, da je slovenska tradicionalna hrana svetovno znana
in da ni svetovno znana, medtem ko vecina deklet meni, da slovenska tradicionalna hrana ni
svetovno znana. Skupaj v 62 % menijo, da je slovenska tradicionalna hrana v svetu premalo

poznana.
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4. 7. 11 Poznavanje restavracij s slovensko tradicionalno hrano

Graf 17
Poznavanje restavracij s slovensko tradicionalno
hrano
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Videti je, da ve€ina fantov in deklet (skupaj 83 %) ne pozna restavracij, ki bi stregle slovensko
tradicionalno hrano. Le nekaj deklet in fantov je znalo nastet vsaj eno restavracijo, ki streze

slovensko tradicionalno hrano. Najpogostejsi odgovor je bil restavracija Stara lipa.
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4. 8 Analiza Tedna slovenske tradicionalne hrane v Solskem

jedilniku

Na nasi Soli smo v mesecu oktobru imeli Teden slovenske tradicionalne hrane, kjer smo vsak dan

za obrok imeli eno izmed mnogih tradicionalnih slovenskih jedi.

1z zapisanege jedilnika so razvidne vkljucene slovenske tradicionalne jedi.

JEDILNIKI ZA OKTOBER 2017

TEDEN TRADICIONALNE SLOVENSKE KUHINJE

Makovka,
kaokawv

Crni kruh,
igigna omleta,
svefa kumara, £aqj

Prosena ka¥a na
mleku., rozine

Ajdov kruh, maslo,
koren&ek, £agj

Koruzni Zganci,
mileko

Crni kruh, med, maslo,

domaée misko

Domadi rieni kruh iz
kruine pei,
Ztajerski namaz,
poprika, ploninsk Sqj

Turist kruh, paiteta,
kisla kumarica,
kamili&ni &qgj

Mie&na Strutka,
bela kava

Sendvié s Bunko in
sirom,
lipov &aj z medom in
limono

Gobova juha s kislo
smetano,
pe&enka, miinci,
rdece zelje, hrugka

Bu&na juha.
riZzota s puranjim
mesom,
rdefa pesa v solafi

Pohorski/

Ludvikov lonec, kruh,

carski prafenec,
jabol&ni kompot

Goveja juha zrezanci,

kuhana goveding,
praien krompir,

hrenova emaka,
zelena solata z
bu&nim oljem

Mie&na repa.
fizol po doma&e,
pecenica,
flancat

Gobova juha s kislo Bu&na juha, Pohorskif Goveja juha z rezanci, Mle&na repa,
smetano, rizota z zelenjove in Ludvikowv lonec brez sojin zrezrsk, fizcl po domage,
sirov polpet, mlinci, bazilika, mesa. prafen krompir, flancat
rdece zelje, hrugka rdefa pesa v solafi carski prafenec, hrenova emaka,
jabol&ni kompot zelena sclata z
bu&nim oljem
Puding. Makova bombetka, Cajni keksi, Krof, Prepeéenec,
jabolko Eaj juice &aj kisle mleko

‘Otroci imajo vsak dan na voljo sadje v sadnih kefaricah. Ob ponedeljkih otroci dobijo sadje iz sheme Solskega sadja in zelenjave
35M — shema Zolskega mleka

W jedeh, kjer je Zivilo cznageno z *, je uporabljenc ekologko Zivile. Omadevanje ekolofkih Zivil na jedilniku je v skladu s pogoji cznadevanja ekologkih Zivil

Ministrstva za kmetijstve, gozdarstvo in prehrano.

Informacije o vsebnosti alergenov v Zivilih ali jedeh na jedilniku so dostopne na seznamu jedi, ki se nahaja na oglasni deski skupaj z jedilnikom.

Slika 13: Jedilnik

S pomocjo Solske kuharice sva lahko prisli do podatkov, koliko litrov hrane so dnevno zavrgli

tisti teden.

Uredili sva podatke in prisli do teh rezultatov:

Teden slovenske tradicionalne hrane:
Ponedeljek (2. 10. 2017)

Malica: 20 litrov zavrzene hrane
Kosilo : 70 litrov zavrzene hrane

Torek (3. 10. 2017)
Malica: 50 litrov zavrZene hrane
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Kosilo: 35 litrov zavrzene hrane

Sreda (4. 10. 2017)
Malica: 50 litrov zavrZene hrane
Kosilo: 70 litrov zavrzene hrane

Cetrtek (5. 10. 2017)
Malica: 25 litrov zavrZene hrane
Kosilo: 60 litrov zavrzene hrane

Petek (6. 10. 2017)

Malica: 30 litrov zavrZene hrane
Kosilo: 70 litrov zavrzene hrane

Povprecno na Soli dnevno zavrzemo skupaj 100 litrov hrane. Sklepamo lahko, da so ucenci

sprejeli pripravljen jedilnik, saj je koliina zavrzene hrane bila enaka povprecju.
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5 ZAKLJUCEK

Poznavanje osnovnih slovenskih tradicionalnih jedi in njihovega izvora je pomemben korak do

kulturne in kulinaricne razgledanosti. Vedno si moremo S$iriti naSa obzorja, da lahko lazje

razumemo svet in ohranjamo svojo kulturno dedis¢ino, kamor sodi tudi tradicionalna slovenska

kulinarika.

Z najino raziskovalno nalogo sva zeleli poizvedeti, kako dobro ucenci nase osnovne $ole

poznajo slovensko tradicionalno hrano in kaksno je njihovo mnenje o nje;j.

S tem namenom sva si tudi zastavili sledece hipoteze.

PRVA HIPOTEZA

Vedini anketirancev slovenska

hrana ni vsec.

ZAVRNJENO

Pri analizi ankete sva ugotovili, da
je ve€ini anketirancev
(76 %) slovenska tradicionalna

hrana vseg.

DRUGA HIPOTEZA
Osnovnosolci poznajo v
povprecju 5 slovenskih

tradicionalnih jedi.

Pri analizi ankete sva ugotovili, da
vecina deklet zna nasteti pet ali
ve¢ slovenskih tradicionalnih jedi,
medtem ko ve¢inoma fantov zna
nasteti pet ali manj slovenskih

tradicionalnih jedi.

TRETJA HIPOTEZA
Slovenska tradicionalna hrana

ni dobro poznana.

Pri analizi ankete sva ugotovili da
slovenska tradicionalna hrana ni
dobro poznana med ucenci, saj
vecina zna nasteti le povprecno tri
jedi in Se to sladice. Skupaj v 62
% ucenci menijo, da je slovenska
tradicionalna hrana v  svetu

premalo poznana.
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CETRTA HIPOTEZA | ZAVRNJENO
Osnovnosolci poznajo vsaj eno
restavracijo, ki ponuja

slovensko tradicionalno hrano.

Pri analizi ankete sva ugotovili, da
ne znajo anketiranci (84 %)
nasteti niti ene restavracije, ki
ponuja slovensko tradicionalno

hrano.

Skozi raziskovalno nalogo sva prisli do ugotovitev, ki sva jih ze delno razlozili. Na splo$no pa

sva prisli do zakljucka, da veéina vrstnikov ni dobro ozaveséena o slovenski kulinariki in njenem

pomenu. Spoznali sva, da slovenska tradicionalna prehrana med osnovnoSolci cenjena saj SO

podali povprec¢no oceno fantje 6.2 oziroma dekleta 5.6 od 10 moznih tock.

Rezultati analize Tedna slovenske tradicionalne hrane so pokazali, da povprecno na Soli dnevno

zavrzemo skupaj 100 litrov hrane. Sklepamo lahko, da so ucenci sprejeli pripravljen jedilnik, saj

je koli¢ina zavrZene hrane bila enaka povprecju ali celo manjsa.

5.1 Druzbena odgovornost

Pri analizi anket sva ugotovili, da ve€ino anketiranih ucencev ne pozna slovenske tradicionalne

hrane, zato meniva da je najina raziskovalna naloga druzbeno odgovorna, ker osvesc¢a ljudi o

pomenu slovenske tradicionalne hrane.
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8 PRILOGE
8.1 ANKETA

RAZISKOVALNA NALOGA

Pozdravljeni,

sva ucenki 9. razreda osnovne 3ole in v projektu Mladi za napredek Maribora opravljava
raziskovalno nalogo o tradicionalni slovenski prehrani. Prosiva te, da si vzames$ ¢as in iskreno
izpolni$ anketo. Hvala.

1. Spol: 2 M

2. Starost: let

3. Kaksno je tvoje mnenje o slovenski tradicionalni hrani?
a) vse€ mi je

b) ni mi vsec

c) delno mi je vsec

4. Kako pogosto doma jeste slovenske jedi/slovensko hrano?
a) vsak dan

b) 3-4 krat na teden

c) veckrat na mesec

¢) veckrat na leto

d) nikoli

5. Koliko slovenskih jedi bi lahko nastel/katere slovenske jedi poznas?

6. Katera je tvoja najljubsa slovenska jed?
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7. Se ti zdi da slovenska hrana sledi nacelom zdrave prehrane?
a)da
b) ne
c) delno

8. Ali ves od kod izvira posamezna slovenska jed (iz katere regije)?
Kranjska klobasa:

Idrijski zlikrofi:

Struklji:

Ajdovi Zganci:

Prekmurska gibanica:

Potica:

Blejska rezina:

9. Ali si Ze kdaj pripravil kakSno tipi¢no slovensko jed doma?
a)da
b) ne

10. S katero oceno bi ocenil slovensko hrano na lestvici od 1 do 10?

a)l e)6
b) 2 f)7
c)3 g)8
¢)4 h) 9
d)5 i) 10

11. Ali menis da je slovenska hrana svetovno znana?
a)da
b) ne

12. Ali pozna$ kaksno restavracijo, ki streze slovensko kulinariéno hrano? Ce da, katero?
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