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Recepti 
velenjskih 

kuharic
Leta 2017 smo šestdesetletnico Muzeja Velenje 

in velenjski občinski praznik zaznamovali tudi tako, 
da smo k sodelovanju povabili društva, ki povezujejo 
Velenjčane, katerih korenine niso slovenske. Eden od 
pomembnih dejavnikov, ki oblikujejo značaj našega 
mesta, je namreč za slovenske razmere narodnostno 
precej pisana sestava prebivalstva. Čeprav predstavni-
ki različnih narodov tu sobivamo pravzaprav ves čas, 
odkar je Velenje postalo mesto, je medsebojno spo-
znavanje kultur, jezikov, tradicij, narodnih zgodovin in 
dediščine lahko še vedno zelo zanimivo in dobrodošlo. 
Pa tudi potrebno. Poslanstvo našega muzeja vsekakor 
je, da obravnavamo vse tiste teme in vsa tista vpra-
šanja, ki so za območje, na katerem delujemo, značilni 
ali posebni, relevantni in aktualni. Prav tako je naše 
poslanstvo, da pripravljamo vsebine in dejavnosti, ki so 
namenjene različnim ciljnim skupinam in kar najširše-
mu krogu javnosti. Da izobražujemo, vzgajamo, opre-
mljamo z informacijami za hitro spreminjajoči se svet; 
za danes in za jutri. Gotovo pa je poslanstvo muzeja 
tudi to, da povezuje. Z mislijo na vse to in še na kaj se je 
rodil projekt »Velenjčan sem!«, v okviru katerega smo 
pripravili razstavo, sedem kulturnih večerov z bogatim 
programom in pogostitvijo ter publikacijo, v kateri smo 
predstavili sodelujoča društva, njihovo dejavnost, iz-
brane predmete, značilne za vsako od predstavljenih 
narodnosti, ter dragocene osebne zgodbe, ki so jih 
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bili priseljenci pripravljeni deliti z nami. Člani društev 
so se z veseljem odzvali tudi na našo pobudo, da bi v 
materne jezike prevedli velenjsko himno. Prevode ko-
račnice Graditeljem Velenja smo takrat podarili županu 
Mestne občine Velenje, zdaj pa jih predstavljamo tudi s 
pričujočo knjižico. Ta je sicer, kakor je razvidno iz njene-
ga naslova, prvenstveno namenjena predstavitvi jedi, 
ki so jih predstavniki društev izbrali kot značilne pred-
stavnice njihove narodne kuhinje. Da nas hrana druži 
in razveseljuje ter da je željnih spoznavanja drugačnih 
okusov in načinov priprave hrane res veliko, je bilo več 
kot očitno tudi na vseh kulturno-kulinaričnih večerih, 
ki smo jih pripravili. Ko smo izvedeli, da društva ob le-
tošnjem občinskem prazniku pripravljajo prireditev, na 
kateri se bodo predstavila predvsem s kulinariko, smo 
se odločili, da tudi tokrat na skupno mizo pristavimo še 
naš »piskrček«. Tako smo oblikovali knjižico receptov, 
ki po svoje pripoveduje o našem mestu. Z željo, da bi 
bila »za seme« in bi naše sodelovanje in povezovanje 
v prihodnje prineslo še veliko lepega, zanimivega, ko-
ristnega, dobrega.

Dober tek in srečno, Velenje!

Mojca Ževart
direktorica Muzeja Velenje

»Povej mi, 
kaj ješ, in povem 

ti, kdo si!« 
Slavni francoski gurman (sicer pa odvetnik in 

politik) Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755―1826), 
avtor v naslovu zapisanih besed, je imel hrano za tako 
pomembno, da je z vrsto prehrane povezoval celo usodo 
narodov. Četudi morda ni tako zelo usodna, pa je pozna-
vanje prehrane nekega območja in njene zgodovine za 
preučevanje preteklosti in razumevanje le-te izredno 
pomembna. Zato v knjižnici Muzeja Velenje poleg stro-
kovnega gradiva hranimo tudi kuharske knjige nekoliko 
starejšega datuma. Med tiskanimi kuharskimi knjigami 
pozornost pritegne drobna kuharska knjižica, ki jo je pri-
redila Iv. Velikonja in je v Ljubljani izšla leta 1937. Knjižica 
ni varčna samo po velikosti (12,3 x 8,7 cm), ampak go-
spodinje tudi uči, kako kuhati varčno in seveda tudi do-
bro, kakor je mogoče sklepati po naslovu Kuhaj varčno 
in dobro. Ker tudi v tridesetih letih preteklega stoletja 
očitno ni šlo brez reklame, je avtorica za vse recepte, 
ki so vsebovali čokolado, že na notranji naslovni strani 
priporočala uporabo čokolade slovenske tovarne Mi-
rim, ustanovljene v Mariboru leta 1922. 

Še bolj kot tiskane kuharske knjige pa so zanimivi 
»kuharski zvezki«, v katere so si gospodinje zapisovale 
recepte. Najbolj znan takšen zvezek, izvirajoč iz Šaleške 
doline, je »herberštajnska kuharska knjiga«, kakor smo 
poimenovali beležko z recepti, ki se je znašla med gra-
divom družine grofov Herberstein in Proskau. Beležka 
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je v lasti Jožeta Šibanca, ki pa nam je gradivo družine 
grofice Marie Anne Herberstein in Proskau prijazno za-
upal v evidentiranje. Grofica Maria Anna Herberstein in 
Proskau je v Velenju živela med letoma 1918 in 1944. 
Med zanimivejše kuharske knjige oziroma rokopisne 
zvezke starejšega datuma, ki jih še hranimo v Muzeju 
Velenje, pa sodita tudi kuharski knjigi Cecilije in Nežke 
Lempl s Konovega pri Velenju. V hrambo nam ju je zau-
pala gospa Zdenka Abramovič, rojena Lempl, doma na 
Konovem.

Cecilija Lempl se je v mnogoštevilni družini Josipa 
Lempla in njegove žene Josipe Krpač rodila leta 1875. 
Kot kuharica je nekje na prelomu stoletja kuhala pri de-
kanu v Škalah, verjetno v času, ko je tu služboval Jakob 
Lempl (1894−1908). Sklepajoč po priimku je bil njen 
sorodnik, najverjetneje očetov brat. Kuharski zvezek, 
ki na naslovnici nosi njeno ime s pripisom kraja Škale, 
je torej nastal na prehodu iz 19. v 20. stoletje, saj je 
Cecilija umrla leta 1907, stara komaj 32 let.

Za vas smo iz kuharske knjige Cecilije Lempl 
izbrali nekaj receptov, ki s sestavinami in izrazjem 
odslikavajo duh časa, prostora in okolja, v katerih 
so bili zapisani. Prepisi receptov so zvesti originalu, 
za lažje branje in razumevanje pa smo jim dodali še 
posodobljene zapise. Dve preprosti, vsakdanji in za 
območje Šaleške doline značilni juhi, dve mesni jedi 
za »boljše priložnosti« in dve nekdaj zelo priljubljeni 
sladici, priprave katerih je še vedno vešča marsikatera 
tukajšnja gospodinja. Prva se, sploh v zimskem času, 
na mizi znajde pogosteje, druga pa, kakor nekoč, ko 
je bila tradicionalno darilo botrov ob veliki noči, pred-
vsem na praznične dni. 
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Tam, kjer včeraj še
kmetič je z voli oral …

Einbren župa
Naredi rumen ajnbrejn potem deni noter zrezaniga 
peteržila in čebula in kimine. Potem vlij gor vode v 
tisti vodi lahko kuhaš peteržil, in potem lahko daš 
zraven rajž, bröselknödeln ali pa opečene žemlje.

Prežganka
Naredi rumeno prežganje, mu dodaj nasekljan 
peteršilj, čebulo in kumino. Zalij z vodo, v kateri 
se je kuhal peteršilj. Po želji dodaj riž, zdrobove 
cmoke ali popečene kruhove kocke. 

Krompirjeva župa
Skuhaj vürflih narezanega krompirja, potem 
naredi lehek bled ajnprejn vlij gor tisti krompir daj 
zraven lorbekovo pere in timuza potem okiši, in 
daj z opečenimi žemljami na mizo.

Krompirjeva juha
Skuhaj na kocke narezan krompir. Naredi 
svetlo prežganje in ga zalij s kuhanim 
krompirjem, dodaj lovorjev list in timijan, okisaj 
in ponudi z opečenim kruhom.
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… tam, kjer manjkalo 
mlakuž ni in poplav …

Filani Golobi
Golobe lepo spucaj, potem deni v pisker žmavca daj noter 
peteržila in čebula potem pa na kose narezane žemlje in 2−3 
rumenjake in potem mešaj. Goloba natlači in lepo speči daj 
zraven tinstan rajž ali kuhane jabke.

Polnjeni golobi
Golobe dobro očisti. V primerno posodo daj mast, 
peteršilj, čebulo, na koščke narezane žemlje in 2 ali 3 
rumenjake ter dobro premešaj. Z dobljeno maso napolni 
golobe in speči. Ponudi s praženim rižem ali s kuhanimi 
jabolki.

Zajec
Zajca lepo spucaj deni v paco in ga pusti 2−3 dni stati. Potem 
ga našpikaj ga deni v kastrolo in še žmavca in čebula zraven 
deni v ror in ga stinstaj. Potem deni noter enmalo smetane 
paprike in timuza in enmalo župe da bo rumen potem ga daj 
na mizo. Poca se tako naredi. Vzemi nekaj jesiha in vode da 
ne bo prehudo. Potem deni noter peteržila, zelerja, kolorabe, 
korenja, timuza, pepra, lorbekovo pero, in čebula to v jesihu 
skuhaj ohladi potem pa na zajca vli.

Zajec
Zajca dobro očisti ter ga daj v marinado za 2 do 3 dni. 
Potem ga na več mestih zabodi z vilicami, položi v 
namaščen pekač, dodaj čebulo in daj v pečico. Čez čas 
dodaj malo smetane, paprike in timijana ter zalij z juho, 
da bo lepo rumeno zapečen. Postrezi.

Marinado pripraviš tako, da v malo kisa in vode skuhaš 
peteršilj, zeleno, kolerabo, korenje, timijan, poper, 
lovorjev list in čebulo, ohladiš in preliješ čez zajca.
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… zgodil se čudež je čez noč, 
zdaj staro vse je proč …

Buhteln!
Vzemi 1 funt moke 1 maselc mleka in 2 lota prezgerma, naredi 
kvas in pusti da kipne. Potem deni noter enmalo masla osoli, 
cukraj, ene 3−4 jajce, in tisto mleko, dobro pretepi in pusti da 
kipne. Potem deni na nudelbrett razvaljaj bolj na debelo potem 
z krapfragelnom na 4 vogle nareži deni na sredo zalzna in v 
zapogni. Kastrolo z maslom namaži z moko potrosi potem jih 
še okoli kraja zmaslom namaži noter naloži in jih pusti da še 
enkrat kipnejo, potem jih lepo rumeno speči.

Buhtlji (buhteljni)
Zmešaj 56 dekagramov moke, 3 deci in pol mleka in 
35 gramov kvasa. Pusti, da vzhaja. Potem dodaj malo 
masla, posoli, sladkaj, dodaj 3 do 4 jajca in mleko. Dobro 
premesi in pusti vzhajati. Na deski razvaljaj (ne pretanko) 
in z modelom za krofe oblikuj kvadrate. Na sredo vsakega 
kvadrata daj marmelado in testo zvij, tako da objame 
marmelado z vseh strani. Pekač premaži z maslom, 
potresi z moko, daj vanj buhtlje in počakaj, da še enkrat 
vzhajajo. Naj se lepo rumeno zapečejo.

Gugelhupf
Vzemi 2 lota germa enmalo cukra enmalo mleka, razšprudljaj 
in deni v 1 funt moke in pusti da kipne. Potem zmešaj zraven 
1 maselc mleka, 3 cele jajce in 3 rumenjake, cukraj, in osoli, 
¼ funta putra, potem rozin, po dolgem narezanih mandelnov, 
naredi testo in dobro pretepi in potem pusti da kipne. Potem 
modle namaži z moko potrosi filo noter deni in pusti da še 
enkrat kipne, potem 1 uro peči.

Šarkelj
Vzemi 35 gramov kvasa, malo sladkorja, malo mleka in 
razžvrkljaj. Zlij v 56 dekagramov moke in pusti vzhajati. 
Potem vmešaj 3 deci in pol mleka, 3 cela jajca in 3 
rumenjake, sladkaj in posoli. Dodaj 14 dekagramov masla, 
rozine in narezane mandlje. Naredi testo in ga dobro 
premesi. Pusti, da vzhaja. Model premaži z maščobo in 
potrosi z moko. Zmes daj v model, pusti, da še enkrat 
vzhaja in potem peci eno uro.
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… in Paka ukročena žubori
spev bodočnosti.

Ndërtuesit e Velenjes

Atje ku edhe dje 
bujku ka punuar tokën me parmende,
atje ku nuk kanë munguar 
kënetat edhe përmbytjet,
lindi një mrekulli brenda natës,
tani çdo gjë e vjetër është larg
edhe Paka me flluskat e zhurmshme
kendon për te ardhmen.

Të gjithë ne jemi krenar
që qyteti në diell shkelqen,
në të kontributi jonë
të gjithe komitetin tonë.
Velenje e mrekullueshme je ty tani,	
me te vërtet një kopsht i bukur,
për brezat e ardhshëm bëhu shembull,
kjo le të jete thirja jonë.

Albanščina
Prevod: Menaf Sinani
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Albansko kulturno društvo 
Lirija Velenje

Albanska kuhinja je ena 
najstarejših kuhinj na Balkanu. 
Z gostoljubnostjo in bogastvom 
okusov predstavlja značilnosti 
albanske kulture. Ena od 
tradicionalnih albanskih jedi je flija. 
Njena skrivnost niso sestavine. 
Te so preproste in jih lahko 
najdemo v vsakem gospodinjstvu. 
Za pripravo okusne flije si je 
potrebno vzeti predvsem čas. 
Tradicionalno se pripravlja na 
ognjišču pod sačem.

Flija
SESTAVINE ZA PRIBLIŽNO 16 PALAČINK:
•• 500 g moke
•• 550 ml mleka
•• 2 jajci
•• ščepec soli

ZA NADEV:
•• 200 g feta sira
•• 180 g kisle smetane
•• 70 g mlečnega namaza
•• 50 ml sladke smetane

PRIPRAVA:
Najprej spečemo palačinke, in sicer tako, 
da v posodi zmešamo jajci s soljo, nato pa 
izmenično dodajamo moko in mleko, dokler 
ne dobimo primerno goste zmesi. 

Pekač namastimo z oljem, nato vanj kot 
prvo plast položimo dve palačinki. Palačinki 
premažemo z nadevom ter ponovimo: 
položimo palačinki in ju premažemo. Po dveh 
plasteh eno palačinko odtrgamo, tako da ne 
gre čez drugo, saj bi bila sicer flija na sredini 
predebela. Zadnja plast naj bo nadev. 

Flijo pečemo v pečici od 30 do 40 minut pri 
170 °C. Počakamo, da se nekoliko ohladi, jo 
narežemo na kocke in postrežemo.

Recept je pripravila
Mateja Pavše Djerdji.



|18 | |19 |

Vsem nam zdaj v ponos
mesto že v soncu žari …

Graditeljima Velenja

Tamo, gdje je do jučer još
seljak s volovima orao,
tamo gdje su bile poplave i bare
čudo se za noć stvori
sve staro prošlost postade
a Paka mirno žubori,
o budućnosti pjeva i zbori.

Ponos si sviju nas,
grade, obasjan suncem
u tebi doprinos naš,
poklon si društvu cijelom.
Velenje divno li si
pravi zeleni gaj
generacijama ponos budi 
želja je svih nas!

Bosanščina
Prevod: Emina Islamović
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Bošnjaško mladinsko 
kulturno društvo Velenje

Sevdiđah je tradicionalna 
bosansko-hercegovska sladica, 
katere priprava je srednje 
zahtevna.

Sevdiđah
SESTAVINE:
•• 1 kozarec sladkorja
•• 1 kozarec jabolčnega pekmeza
•• 1 kozarec kisle smetane
•• 1 kozarec olja
•• 2 kozarca pražene moke
•• 2 žlički jedilne sode bikarbone
•• 1 vanilin sladkor
•• manjša vlečena jufka (vlečeno testo)
•• 2 žlici kisle smetane
•• sladkor v prahu 

PRIPRAVA:
Jufko najprej razvaljamo in razvlečemo, nato 
jo damo v okrogel pekač, in sicer tako, da ob 
straneh ostane dovolj jufke, s katero lahko 
prekrijemo zmes, ki jo bomo vlili v pekač. 
Za zmes vse sestavine dobro premešamo. 
Zmes vlijemo v pekač, ki smo ga obložili z 
jufko. 

Robove jufke, ki gledajo čez rob pekača, 
nanašamo na zmes proti sredini, tako 
da zmes prekrijemo. Pečemo približno 
20 minut pri temperaturi 200 °C. Pred 
koncem pečenja zgornji zapečeni del jufke 
premažemo z dvema žlicama kisle smetane 
in pustimo še malo v pečici. Ko je sevdiđah 
pečen, ga posujemo s sladkorjem v prahu.

Recept je pripravila 
Jasmina Imširović.
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… v njem naš doprinos
vsej naši skupnosti.

Graditeljima Velenja

Tam, da fčera išče,
z voli se oralo,
tam, de mlakuž i poplav ni falilo,
‚se staro novomu se meknilo.
čez noč čudo je postalo,
i hitra Paka krotko teče,
novo lepo mesto je nastalo,
mesto lepote i sreče.

Nam ‚sem je v ponos,
mesto v soncu se žari,
v njen naš je doprinos ,
deci naši i budučnosti.
Veleje, krasota ve si ti,
kak pravi biser si.
Naši deci bodi ti
srečno, kličemo ti mi.

Hrvaščina (kajkavsko narečje)
Prevod: Marija Blagus Đurkanov
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Kulturno društvo 
Medžimurje Velenje

Medžimurske kulinarike si ni 
mogoče predstavljati brez nečesa 
»pretepenega«. Pretepeni grah, 
pretepena juha … 
Izraz »pretep« izhaja iz besede 
pritep, ki pomeni pripravek iz 
kisle smetane in ostre moke, 
s katerim jedi zgostimo.
Ena najbolj znanih in zelo 
priljubljenih medžimurskih jedi 
je pretepeni grah (fižol).

Pretepeni 
grah
SESTAVINE: 
•• 500 g fižola
•• 1 žlica soli
•• 250 ml mleka
•• poper v zrnu
•• lovor

ZA »PRETEP«:
•• 400 g kisle smetane
•• 50 g ostre moke

PRIPRAVA:
Fižol namočite čez noč. Zamenjajte vodo 
in ga dajte kuhat. Ko zavre, odlijte vodo in 
dodajte novo. Posolite in dodajte lovorjev 
list. Ko je fižol kuhan, odlijte 250 ml vode in 
jo nadomestite z mlekom. Dodajte poper in 
na kratko prekuhajte.

Za pretep dobro zmešajte kislo smetano in 
moko ter vlijte v kuhani fižol. Jed premešajte 
in pustite, da ponovno zavre.

DODATEK:
Za pretepeni grah »po starem« na žlici 
svinjske masti na kratko prepražite žlico 
mlete rdeče paprike in z njo prelijte juho.

S pretepenim grahom ponudimo doma 
spečen kruh in nasekljano čebulo. 

Recept je pripravila
Irena Mardžetko.
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Velenje, krasno ti si zdaj,
zares kot pravi raj!

Градитељима 
Велења
Тамо гдје јуче још
сељак с воловима њиву оро
тамо, гдје недостајало
ни бара ни поплава,
родило се чудо преко ноћи,
сада старо све је прошло
а Пака укроћено жубори
Пјесма будучности
Свима нам сада у понос
Град веч обасјан у сунцу
У њему наш допринос
Читавој нашој заједници
Велење сијајно ти си сад
Заиста ко прави гај
Покољењима касним буди лик
То нека буде наш узвик!

Srbščina (cirilica)
Prevod: Jovo Jauz
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Srbsko društvo 
dr. Mladen Stojanović 
Velenje

Ljevača
SESTAVINE:
•• 0,5 l jogurta
•• 3 jajca
•• sir (če je mogoče, domači)
•• 4 jogurtovi lončki moke (pšenične ali 
koruzne; lahko tudi kombinirano)
•• mleko ali voda
•• sol
•• olje 

PRIPRAVA:
Umešamo 3 jajca in sol. Dodamo jogurt 
in toliko mleka ali vode, da je zmes precej 
tekoča. Nato dodamo moko. Pripravljeno 
maso zlijemo v rahlo naoljeno ponev ali pekač.

Pripravimo preliv iz jajc in smetane, in sicer 
tako, da jajca in smetano umešamo ter 
dodamo malo mleka. Vročo ljevačo prelijemo 
in vse skupaj še malo popečemo v pečici. 

Ljevačo pečemo pri temperaturi 
200 ali 220 °C.

Recept je pripravil
Jovo Jauz.
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Rodovom poznim bodi lik, 
to naj bo naš vzklik!

Graditeljima Velenja 
Velenjska himna

Tamo gde volovima do juče vukli se plugovi,
tamo gde lokve i poplave bile večni su drugovi
rodilo se čudo preko noći,
sve što je bilo više neće doći,
i Paka ukroćena žubori o budućnosti i novoj moći.

Grad je nama svima sada u ponos,
on sunčevim sjajom sija,
u njemu je naš doprinos
svih naših generacija.
Velenje božanstveno sad si kao raj,
prelijepo si kao gaj.
Potomcima našim budi lik,
neka to sada bude naš usklik.

Srbščina
Prevod: Danijel Crnobrnja
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Srbsko kulturno 
umetniško društvo Velenje

Karadjordjev zrezek je značilna 
srbska jed, ki jo je izpopolnil znani 
kuhar Milovan Stojanović - Mića. 
Mića je bil eden Titovih osebnih 
kuharjev. 
Ob neki priložnosti leta 1959 je 
bil zadolžen, da pripravi posebno 
jed, ki je še nihče od svetovnih 
voditeljev ne pozna. Mića se je 
spomnil Karadjordjevega zrezka, 
ga priredil in ponudil.
Zrezek je ime dobil po znanem 
voditelju prve srbske vstaje 
Karadjordjevu. Pripravlja se ga s 
telečjim ali s svinjskim mesom. 

Karadjordjev 
zrezek
SESTAVINE: 
•• 4 telečji zrezki
•• 2 jajci
•• sol 
•• poper
•• 4 jušne žlice kajmaka
•• krušne drobtine

PRIPRAVA: 
Telečje zrezke potolčemo s kladivom za 
meso, solimo in popramo. Na sredino 
vsakega zrezka damo žlico kajmaka. Zrezek 
previdno zvijemo v rulado, ga prebodemo z 
dvema zobotrebcema, namočimo v stepenih 
jajcih, povaljamo v drobtinah ter zlato 
rumeno spečemo na vročem olju. Zobotrebca 
odstranimo in ponudimo še vroče.

Recept je pripravila
Vesna Crnobrnja.
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