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Recepti
velenjskih
kuharic

Leta 2017 smo Sestdesetletnico Muzeja Velenje
in velenjski obcinski praznik zaznamovali tudi tako,
da smo k sodelovanju povabili drustva, ki povezujejo
\elenjcane, katerih korenine niso slovenske. Eden od
pomembnih dejavnikov, ki oblikujejo znacaj nasega
mesta, je namreC za slovenske razmere narodnostno
precej pisana sestava prebivalstva. Ceprav predstavni-
ki razlicnih narodov tu sobivamo pravzaprav ves ¢as,
odkar je Velenje postalo mesto, je medsebojno spo-
znavanje kultur, jezikov, tradicij, narodnih zgodovin in
dediscine lahko Se vedno zelo zanimivo in dobrodoslo.
Pa tudi potrebno. Poslanstvo nasega muzeja vsekakor
je, da obravnavamo vse tiste teme in vsa tista vpra-
sanja, ki so za obmocje, na katerem delujemo, znacilni
ali posebni, relevantni in aktualni. Prav tako je nase
poslanstvo, da pripravljamo vsebine in dejavnosti, ki so
namenjene razli¢nim ciljnim skupinam in kar najsirse-
mu krogu javnosti. Da izobraZujemo, vzgajamo, opre-
mljamo z informacijami za hitro spreminjajoci se svet;
za danes in za jutri. Gotovo pa je poslanstvo muzeja
tudi to, da povezuje. Z mislijo na vse to in Se na kaj se je
rodil projekt »\elenjcan sem!«, v okviru katerega smo
pripravili razstavo, sedem kulturnih vecerov z bogatim
programom in pogostitvijo ter publikacijo, v kateri smo
predstavili sodelujo€a drustva, njihovo dejavnost, iz-
brane predmete, znatilne za vsako od predstavljenih
narodnosti, ter dragocene osebne zgodbe, ki so jih




bili priseljenci pripravljeni deliti z nami. Clani drustev
so se z veseljem odzvali tudi na naso pobudo, da bi v
materne jezike prevedli velenjsko himno. Prevode ko-
racnice Graditeljem Velenja smo takrat podarili Zupanu
Mestne obcine Velenje, zdaj pa jih predstavljamo tudi s
priujoco knjiZico. Ta je sicer, kakor je razvidno iz njene-
ga naslova, prvenstveno namenjena predstavitvi jedi,
ki so jih predstavniki drustev izbrali kot znacilne pred-
stavnice njihove narodne kuhinje. Da nas hrana druzi
in razveseljuje ter da je zeljnih spoznavanja drugacnih
okusov in nacinov priprave hrane res veliko, je bilo vec
kot ocitno tudi na vseh kulturno-kulinari¢nih vecerih,
ki smo jih pripravili. Ko smo izvedeli, da drustva ob le-
tosnjem obcinskem prazniku pripravljajo prireditev, na
kateri se bodo predstavila predvsem s kulinariko, smo
se odlocili, da tudi tokrat na skupno mizo pristavimo Se
nas »piskrcek«. Tako smo oblikovali knjizico receptoy,
ki po svoje pripoveduje o nasem mestu. Z zeljo, da bi
bila »za seme« in bi nase sodelovanje in povezovanje
v prihodnje prineslo Se veliko lepega, zanimivega, ko-
ristnega, dobrega.

Dober tek in srecno, Velenje!

Mojca Zevart
direktorica Muzeja \elenje

»Povej mi,
kaj jes, iIn povem
t1, kdo sik

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. Cetudi morda ni tako zelo usodna, pa je pozna-
vanje prehrane nekega obmodja in njene zgodovine za
preucevanje preteklosti in razumevanje le-te izredno
pomembna. Zato v knjiznici Muzeja \Velenje poleg stro-
kovnega gradiva hranimo tudi kuharske knjige nekoliko
starejSega datuma. Med tiskanimi kuharskimi knjigami
pozornost pritegne drobna kuharska knjizica, ki jo je pri-
redila lv. Velikonja in je v LjubljaniizSla leta 1937. Knjizica
ni var¢na samo po velikosti (12,3 x 8,7 cm), ampak go-
spodinje tudi uci, kako kuhati var¢no in seveda tudi do-
bro, kakor je mogoce sklepati po naslovu Kuhaj varcno
in dobro. Ker tudi v tridesetih letih preteklega stoletja
ocitno ni Slo brez reklame, je avtorica za vse recepte,
ki so vsebovali ¢okolado, Ze na notranji naslovni strani
priporocala uporabo ¢okolade slovenske tovarne Mi-
rim, ustanovljene v Mariboru leta 1922.

Se bolj kot tiskane kuharske knjige pa so zanimivi
»kuharski zvezki«, v katere so si gospodinje zapisovale
recepte. Najbolj znan taksen zvezek, izvirajo¢ iz Saleske
doline, je »herberstajnska kuharska knjiga«, kakor smo
poimenovali beleZko z recepti, ki se je znasla med gra-
divom druzine grofov Herberstein in Proskau. Belezka
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je v lasti JoZeta Sibanca, ki pa nam je gradivo druZine
grofice Marie Anne Herberstein in Proskau prijazno za-
upal v evidentiranje. Grofica Maria Anna Herberstein in
Proskau je v Velenju Zivela med letoma 1918 in 1944,
Med zanimivejSe kuharske knjige oziroma rokopisne
zvezke starejSega datuma, ki jih Se hranimo v Muzeju
\elenje, pa sodita tudi kuharski knjigi Cecilije in Nezke
Lempl s Konovega pri Velenju. V hrambo nam ju je zau-
pala gospa Zdenka Abramovic, rojena Lempl, doma na
Konovem.

Cecilija Lempl se je v mnogostevilni druzini Josipa
Lempla in njegove Zene Josipe Krpac rodila leta 1875.
Kot kuharica je nekje na prelomu stoletja kuhala pri de-
kanu v Skalah, verjetno v ¢asu, ko je tu sluzboval Jakob
Lempl (1894-1908). Sklepajo¢ po priimku je bil njen
sorodnik, najverjetneje oCetov brat. Kuharski zvezek,
ki na naslovnici nosi njeno ime s pripisom kraja Skale,
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 ¢asa, prostora in okolja, v katerih
so bili zapisani. Prepisi receptov so zvesti originalu,
za lazje branje in razumevanje pa smo jim dodali Se
posodobljene zapise. Dve preprosti, vsakdanji in za
obmocje Saleske doline znatilni juhi, dve mesni jedi
za »boljSe priloZznosti« in dve nekdaj zelo priljubljeni
sladici, priprave katerih je Se vedno ves¢a marsikatera
tukajsnja gospodinja. Prva se, sploh v zimskem ¢asu,
na mizi znajde pogosteje, druga pa, kakor nekoc, ko
je bila tradicionalno darilo botrov ob veliki noci, pred-
vsem na praznicne dni.




Einbren Zupa

Naredi rumen ajnbrejn potem deni noter zrezaniga
peterdile-in cebula in kimine. Potem vljj gor vode v
tisti vodi lahko kuhas peterZil, in potem lahko das

zraven rajz, broselknadeln ali pa opecene Zemlje.

Tam, kjer vceraj se Prezganka
kmetlc‘-'je 7 VO/I Ora/ -5 Naredi rumeno prezganje, mu dodaj nasekljan

petersilj, Cebulo in kumino. Zalij z vodo, v kateri
se je kuhal petersilj. Po zelji dodaj riz, zdrobove
cmoke ali popecene kruhove kacke.

Krompirjeva zupa

Skuhaj viirflih narezanega krompirja, potem
nareditehek bled ajnprejn viij gor tisti krompir daj
zraven lorbekovo pere in timuza potem okisi, in
daj z opecenimi Zemljami na mizo.

Krompirjeva juha

Skuhaj na kocke narezan krompir. Naredi
svetlo prezganje in ga zalij s kuhanim
krompirjem, dodaj lovorjev list in timijan, okisaj
in ponudi z opecenim kruhom.




Filani Golobi

Golobe lepo spucaj, potem deni v pisker zmavca daj noter
peterzila in cebula potem pa na kose narezane Zemlje in 2-3
rumenjake in potem mesaj. Goloba natlaci in lepo speci daj
zraven tinstan rajz ali kuhane jabke,

Polnjeni golobi

Golobe dobro ocisti. \/ primerno posodo daj mast,

20 tam, /(jer manjkalo petersilj, cebulo, na koScke narezane zemlje in 2 ali 3

rumenjake ter dobro premesaj. Z dobljeno maso napolni
A golobe in speci. Ponudi s prazenim rizem ali s kuhanimi
mlakuz ni in poplav ... bk

Zajec

Zajca lepo spucaj deni v paco in ga pusti 2—3 dni stati. Potem
ga naspikaj ga deni v kastrolo in se Zmavca in cebula zraven
deni v ror in ga stinstaj. Potem deni noter enmalo smetane
paprike in timuza in enmalo zupe da bo rumen potem ga daj
na mizo. Poca se tako naredi, Vzemi nekaj jesiha in vode da
ne bo prehudo. Potem deni noter peterZila, zelerja, kolorabe,
korenja, timuza, pepra, lorbekovo pero, in cebula to v jesihu
skuhaj ohladi potem pa na zajca vli

Zajec

Zajca dobro odisti ter ga daj v marinado za 2 do 3 dni.
Potem ga na ve¢ mestih zabodi z vilicami, poloZzi v
namascen pekat, dodaj ¢ebulo in daj v petico. Cez ¢as
dodaj malo smetane, paprike in timijana ter zalij z juho,
da bo lepo rumeno zapecen. Postrezi.

Marinado pripravis tako, da v malo kisa in vode skuhas
petersilj, zeleno, kolerabo, korenje, timijan, poper,
lovorjev list in Cebulo, ohladis in prelijes cez zajca.




... Zgodll se cudez je cez noc,
zdaj staro vse je proc ...

Buhteln!

V/zemi 1 funt moke 1 maselc mleka in 2 lota prezgerma, naredi
kvas in pusti da kipne. Potem deni noter enmalo masla osolj,
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 nareZi deni na sredo zalzna in v
zapogni. Kastrolo z maslom namazi z moko potrosi potem jih
se okoli kraja zmaslom namaZi noter nalozi in jih pusti da se
enkrat kipnejo, potem jih lepo rumeno speci.

Buhtlji (buhteljni)

Zmesaj 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. Pekac premazi z maslom,
potresi z moko, daj vanj buhtlje in po¢akaj, da Se enkrat
vzhajajo. Naj se lepo rumeno zapecejo.

Gugelhupf

VVzemi 2 lota germa enmalo-cdkra enmalo mleka, razsprudijaj
in deni v 1 funt moke in pusti da kipne. Potem zmesaj zraven
1 maselc mleka, 3 cele jajce in 3 rumenjake, cukraj, in 0solj,

% funta putra, potem rozin, po dolgem narezanih mandelnov,
naredi testo in dobro pretepi in potem pusti da kipne. Potem
modle namazi z moko potrosi filo noter deni in pusti da se
enkrat kipne, potem 1 uro peci,

Sarkelj

V/zemi 35 gramov kvasa, malo sladkorja, malo mleka in
razzvrkljaj. Zlij v 56 dekagramov moke in pusti vzhajati.
Potem vmesaj 3 deci in pol mleka, 3 cela jajcain 3
rumenjake, sladkaj in posoli. Dodaj 14 dekagramov masla,
rozine in narezane mandlje. Naredi testo in ga dobro
premesi. Pusti, da vzhaja. Model premazi z mascobo in
potrosi z moko. Zmes daj v model, pusti, da Se enkrat
vzhaja in potem peci eno uro.
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Ndeértuesit e Velenjes

Atje ku edhe dje
{5 I'n Paka Ukrofena 2’uborl' bujku ka punuar tokén me parmende,

atje ku nuk kané munguar
< 1 kénetat edhe pérmbytjet,
Spev bOdocnOStl' lindi njé mrekulli brenda natés,
tani cdo gjé e vjetér éshté larg
edhe Paka me flluskat e zhurmshme
kendon pér te ardhmen.

Te gjithé ne jemi krenar

gé qyteti né diell shkelgen,

né té kontributi joné

té gjithe komitetin toneé.

Velenje e mrekullueshme je ty tani,
me te vértet njé kopsht i bukur,

pér brezat e ardhshém béhu shembull,
kjo le té jete thirja joné.

Albanscina
Prevod: Menaf Sinani




Albansko kulturno drustvo
Lirija Velenje

Albanska kuhinja je ena
najstarejsih kuhinj na Balkanu.
Z gostoljubnostjo in bogastvom
okusov predstavlja znacilnosti
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 cas.
Tradicionalno se pripravlja na
ognjiscu pod sacem.

[16]

500 g moke
550 ml mleka
2 jajci

Scepec soli

200 g feta sira

180 g kisle smetane
70 g mlecnega namaza
50 ml sladke smetane

Najprej specemo palacinke, in sicer tako,
da v posodi zmeSamo jajci s soljo, nato pa
izmeni¢no dodajamo moko in mleko, dokler
ne dobimo primerno goste zmesi.

Pekat namastimo z oljem, nato vanj kot
prvo plast polozimo dve palacinki. Palacinki
premazemo z nadevom ter ponovimo:
polozimo palacinki in ju premazemo. Po dveh
plasteh eno palacinko odtrgamo, tako da ne
gre Cez drugo, saj bi bila sicer flija na sredini
predebela. Zadnja plast naj bo nadev.

Flijo pecemo v pecici od 30 do 40 minut pri
170 °C. Poc¢akamo, da se nekoliko ohladi, jo
narezemo na kocke in postrezemao.

[17]



\/'sem nam zdaj v ponos
mesto ze v soncu zati ...

Graditeljima Velenja

Tamo, gdje je do jucer jos

seljak s volovima orao,

tamo gdje su bile poplave i bare
¢udo se za noc stvori

sve staro proslost postade

a Paka mirno zubori,

o buducnosti pjeva i zbori.

Ponos si sviju nas,

grade, obasjan suncem

u tebi doprinos nas,
poklon si drustvu cijelom.
Velenje divno li si

pravi zeleni gaj
generacijama ponos budi
zelja je svih nas!

Bosanscina
Prevod: Emina Islamovic



Bosnjasko mladinsko
kulturno drustvo Velenje

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

[20]

1 kozarec sladkorja

1 kozarec jabol¢nega pekmeza

1 kozarec kisle smetane

1 kozarec olja

2 kozarca prazene moke

2 Zlicki jedilne sode bikarbone

1 vanilin sladkor

manjsa vlecena jufka (vleceno testo)
2 Zlici kisle smetane

sladkor v prahu

Jufko najprej razvaljamo in razvlecemo, nato
jo damo v okrogel pekac, in sicer tako, da ob
straneh ostane dovolj jufke, s katero lahko
prekrijemo zmes, ki jo bomo vlili v pekac.

Za zmes vse sestavine dobro premesamo.
Zmes vlijemo v pekag, ki smo ga oblozili z
jufko.

Robove jufke, ki gledajo Cez rob pekaca,
nanasamo na zmes proti sredini, tako

da zmes prekrijemo. Pecemo priblizno

20 minut pri temperaturi 200 °C. Pred
koncem pecenja zgornji zapeceni del jufke
premazemo z dvema zlicama kisle smetane
in pustimo Se malo v pecici. Ko je sevdidah
pecen, ga posujemo s sladkorjem v prahu.

[21]



... V-njem nas doprinos Graditeljima Velenja
vsej nasi skupnosti. Tam, da feera e,

z voli se oralo,

tam, de mlakuz i poplav ni falilo,
se staro novomu se meknilo.
cez noc cudo je postalo,

i hitra Paka krotko tece,

novo lepo mesto je nastalo,
mesto lepote i srece.

Nam sem je v ponos,
mesto v soncu se zari,
v njen nas je doprinos,
deci nasi i buducnosti.
\/eleje, krasota ve si ti,
kak pravi biser si.

Nasi deci bodi ti
srecno, klicemo ti mi.

Hrvascina (kajkavsko narecje)
Prevod: Marija Blagus Burkanov




Kulturno drustvo
Medzimurje Velenje

Medzimurske kulinarike si ni
mogoce predstavljati brez necesa
»pretepenega«. Pretepeni grah,
pretepenajuha...

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 medzimurskih jedi
je pretepeni grah (fizol).

[24]

500 g fizola

1 Zlica soli
250 ml mleka
poper v zrnu
lovor

400 g kisle smetane
50 g ostre moke

Fizol namocite ez noC. Zamenjajte vodo

in ga dajte kuhat. Ko zavre, odlijte vodo in
dodajte novo. Posolite in dodajte lovorjev
list. Ko je fizol kuhan, odlijte 250 ml vode in
jo nadomestite z mlekom. Dodajte poper in
na kratko prekuhajte.

Za pretep dobro zmesajte kislo smetano in
moko ter vlijte v kuhani fizol. Jed premesajte
in pustite, da ponovno zavre.

Za pretepeni grah »po starem« na Zlici
svinjske masti na kratko preprazite Zlico
mlete rdece paprike in z njo prelijte juho.

S pretepenim grahom ponudimo doma
specen kruh in nasekljano cebulo.

[25]



zares kot pravi raj!

Velenje, krasno ti si zddj,_

papuTe/buma
Benema

Tamo raje jyye jolu

ce/bakK C BOJIOBUMA HMBY OPO
TaMo, raje HegoCTajasio

HK Gapa HKX NornJiaBa,

pPOAUJIO Ce Yya0 NMPeKo Hohu,
cajia CTapo CBe je NpoLusio

a [Naka ykpoheHo »ky6opu
Mjecma 6yay4HOCTH

CeuMa HaM caga y NoHOC
lpag Bey obacjaH y cyHLy

Y tbeMy Halll AOMPUHOC
YunTaBoj HaLLIOj 3ajeAHULIN
Beneme cnjajHo TV cu cag,
3auncTa Ko npaBu raj
[MokosberMMa KaCHUM Byan UK

To Heka 6yae Hall y3BUK!

Srbscina (cirilica)
Prevod: Jovo Jauz



Ljevac

SESTAVINE:

* 0,5 jogurta
3jajca
sir (¢e je mogoce, domaci)
4 jogurtovi loncki moke (pSenicne ali
koruzne; lahko tudi kombinirano)
mleko ali voda
sol
olje

PRIPRAVA:

Umesamo 3 jajca in sol. Dodamo jogurt

in toliko mleka ali vode, da je zmes precej
tekoca. Nato dodamo moko. Pripravljeno
maso zlijemo v rahlo naoljeno ponev ali pekac.

Pripravimo preliv iz jajc in smetane, in sicer
tako, da jajca in smetano umesamo ter
dodamo malo mleka. Vroco ljevaco prelijemo
in vse skupaj Se malo popecemo v pecici.

Ljevaco pecemo pri temperaturi
200 ali 220 °C.

Recept je pripravil

Jovo Jauz.




Rodovom poznim bodi lik,
to-naj bo nas vzklik!

Graditeljima Velenja
\elenjska himna

Tamo gde volovima do juce vukli se plugovi,
tamo gde lokve i poplave bile vecni su drugovi
rodilo se ¢udo preko noci,

sve Sto je bilo vise nece dodi,

i Paka ukrocena zubori o buduénosti i novoj moci.

Grad je nama svima sada u ponos,
on suncevim sjajom sija,

u njemu je nas doprinos

svih nasih generacija.

\elenje bozanstveno sad si kao raj,
prelijepo si kao gaj.

Potomcima nasim budi lik,

neka to sada bude nas usklik.

Srbscina
Prevod: Danijel Crnobrnja



Srbsko kulturno
umetnisko drustvo Velenje

Karadjordjev zrezek je znacilna
srbska jed, ki jo je izpopolnil znani
kuhar Milovan Stojanovic - Mica.
Mica je bil eden Titovih osebnih
kuharjev.

Ob neki priloznosti leta 1959 je
bil zadolzen, da pripravi posebno
jed, ki je Se nihce od svetovnih
voditeljev ne pozna. Mica se je
spomnil Karadjordjevega zrezka,
ga priredil in ponudil.

Zrezek je ime dobil po znanem
voditelju prve srbske vstaje
Karadjordjevu. Pripravija se ga s
tele¢jim ali s svinjskim mesom.

[32]

4 telecji zrezki

2 jjci

sol

poper

4 jusne zlice kajmaka
krusne drobtine

Telecje zrezke potol¢emo s kladivom za
meso, solimo in popramo. Na sredino
vsakega zrezka damo Zlico kajmaka. Zrezek
previdno zvijemo v rulado, ga prebodemo z
dvema zobotrebcema, namocimo v stepenih
jajcih, povaljamo v drobtinah ter zlato
rumeno specemo na vrocem olju. Zobotrebca
odstranimo in ponudimo Se vroce.

[33]
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