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Al V zadnjemc¢asu se z uporabo uzitnihvgg rastd@ih rastlin na slovenskem etnierr

ozemlju ni ukvarjala nobena meni znana raziskavaaldgo sem Zelela ugotoy
vrste divje rast@ih rastlin in ngine njihove uporabe v prehrana Slovensker
opozoriti na nomenklaturno problematiko nekatermdiksbnov ter na nevarnc
uporabe nekaterih zdravju (potencialno) Skodljivilivie rast@ih rastlin. K
raziskovanju sem pristopila na rd&rie nd&ine: z zbiranjem receptoiz kuharskit
knjig, z zbiranjem podatkov iz etnoloskih knjig,anketo, intervjuji m obiskon
ljubljanske trznice. Naredila sem seznam stodvilksonov, ki pripada
dvainstiridesetim razinim druzinam in se bolj ali manj tradicionalno ugloljajov
prehrani na Slovenskem. Pogosteje uporabljane sem tudi ppgefedstavile
Primerjala se uporabo divje rastth rastlin med posameznimi pokrajinami
ugotavljala razlike med podatki, pridobljenimi nazlicne metodoloSke @ae.
Mnogo taksonov, ki se uporabljajo v prehranske mamge taksonomskali
nomenklaturno zapletenih. Na najvéezav sem naletela pri poimenovanju
prepoznavi navadnega komlea (Foeniculum vulgare V sedanjem¢asu so s
z&eli uporabljati tudi nekateri zdravju (potencialnékodljivi taksoni. To s
predvsem tisti, ki so jih predstavili avtorji spa&iranih knjig o divje rastdih
uzitnin rastlinah (npr. rodove&Symphytum, Pteridiumali pa tisti, ki so s
tradicionalno uporabljali le v zdravilne namene r(ngypericum perforatumrod
Centaurium. Za razliko od priakovanj so se tudi v tradicinalnih virih uporaldja
dolo¢ene Skodljive rastline, kot so kislicRimek in pelin Artemisig ter nekater
potencialno Skodljive rastlineZ velikim Stevilom podatkov in ziddno rabc
dolocenih taksonov med pokrajinami izstopa predvsem éska. Predstavila se
tudi nekatee pozitivne vidike nabiranja divje rastb rastlin in opredelila podtga,
primerna za nadaljnje raziskovanje te tematike.
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No research has been made about the use of ildegmwwing edible plants |
human nutrition for Slovene ethnical area in thetaw years, at least not to
knowledge. With my graduation thesigried to find out the species that are use
this area and ways of their use. | also wanted ritiglgen the problematic
nomenclature of certain taxand warn about the species that can be harmfulit
health. In my research different methods weredusellecting the informatior
from ethnological and cookbooks, making surveyemviewing and visiting th
main market place of Ljubljana. The database offamered and two collected taxa
(belonging to fourty-two familes) used in Slovenea was madeThe mos
frequently used taxa were presented more preci€elgparison of the use of wild-
growing edible plants between different areas ofamuntry was made. Primorsk
the area that stands out with number of data aadacteristically used taxao®e
discrepancies in data, obtained with different rodth were found.The
nomenclature of certain wild-growing edible taxa dsficult. In recent tim
inhabitants use some species that can be harmfthdio health, forexample
Hypericum perforatumand genusCentaurium that were previasly used i
traditional medicine, and gen@ymphytunand Pteridium introduced by authors
the books, specialised on wild-growing edible m@ar@@ontrary to expectationgse
of (potentially) toxic plants is also chataristic for some traditionally used plau
for example genu®kumexand Artemisia Some positive aspects of wigptewing
edible plants use were also presented. Open quosstappropriate for furth
research, were determined.
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1 UuvOoD

1.1 OPREDELITEV PROBLEMA

Uporaba uzitnih divje rastth rastlin v prehrani je zanimivo, a vendar pri $asne prav
dobro raziskano podége. Z uporabo teh rastlin v prehrani na olgjnoslovenskega
etnicnega ozemlja se v zadnjetrasu ni ukvarjala nobena meni znana raziskava. V
literaturi o uzitnih divjih rastlinah so avtorji gostoc¢rpali informacije o njihovi uporabi iz
tujih virov, iz ¢esar ni razvidno, kaj dejansko jedo (ali so jeghi¢bivalci v razknih
predelih nasSe drzave. Prav tako v literaturi nineedovolj opozoril (ali pa jih sploh ni) o
uzivanju nekaterih rastlin, ki so potencialno aéjahsko zdravju Skodljive. Uporaba
nestrokovnih in nakih slovenskih imen ter nedosledno poimenovanjatesi rastlin v
kuharski literaturi bralca lahko hitro zavede prepoznavi teh rastlin. Pri uporabi divje
rast@&ih rastlin moramo biti pozorni tudi na problematikretiranega izkori&anja
naravnih rastlinskih bogastev.

1.2 POVOD

Povod za izdelavo naloge je bilo moje in mentorjeanimanje za to podie. Ob ideji o
zbiranju kuharskih receptov z divjeragtai rastlinami in ugotavljanju r@nov njihove
uporabe se je sama od sebe odprla tudi bioloSkaemmatika uporabe teh rastlin.

1.3 HIPOTEZE

Delovne hipoteze so;

- Na obmgju Slovenije so se v preteklosti in se Se danesetirani uporabljajo tudi divje
rast@e rastline. Z raziskavo bom ugotovila, katere vesieuporabljali/uporabljajo ter kje
in na kakSne nane.

- Med razleénimi obmaji obstajajo razlike v uporabi uzitnih divje rasiio rastlin.

- V literaturi, predvsem v receptih, se zaradi @b@r nestrokovnih, kuharskih in nénéh
imen pojavljajo nejasnosti v zvezi z identifikacjosameznih rastlin.

- V literaturi o uzitnih divje rastoh rastlinah se pripot@a uporaba nekaterih zdravju
Skodljivin ali slabo raziskanih in potencialno nevla rastlin. V tradicionalnih virih
vecinoma najdemo le neskodljive rastline.

- Razl¢ni viri informacij (kuharske, etnoloSke knjige, até, intervjuji, trznica) dajo
razlicne podatke o vrstah in uporabi divje r&gtaastlin v prehrani.

- Uporaba nekaterih taksonov v prehrani je bilacina za preteklost, medtem ko je
uporaba drugih vrst bolj ztigna za danasnje obdobje.

1.4 NAMEN NALOGE

Namen naloge je;
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- Ugotoviti vrste divje rastoh rastlin in ngine njihove uporabe na Slovenskem.

- Razjasniti problematiko nejasne terminologijeekaterih primerih.

- Opozoriti na problematiko uporabe nekaterih zprafpotencialno) Skodljivih divje
rasta@ih rastlin.

2 PREGLED OBJAV

V pregledu objav podajam predvsem sploSne infor@acnabiranju uzitnih divjih rastlin
ter o problematiki, ki lahko spremlja uporabo teltlin. Podatke sem #@omacrpala iz
malosStevilnih prirénikov o uporabi divje rastoh rastlin pri nas. Prvi takSen je bil
Zivljenje v naravi (Godec in sod., 1972), v katerienprehrani z divje rastomi rastlinami
namenjeno posebno poglavje z na kratko predstamjel®0 taksoni. Leta 1980 je Ljubisa
Grli¢ izdal knjigo Uzitne divje rastline, s podrobnim agom ter opisi priblizno 280
taksonov. Nanj so se opirali tudi kasnejSi avtprjrocnikov in druge literature o divje
rasta@ih rastlinah (npr. Cortese, 1995). Vsi naSteti gvtso kot vir svojih informacij
navajali tudi tujo literaturo, predvsem nemsko imglasko, zato ne moremocre da
povsem verodostojno odslikavajo situacijo uporaldgihd rastlin na slovenskih tleh.
Uporabo posameznih taksonov na slovenskem ozermfjtano na podlagi etnoloSke
literature, kuharic in ankete, predstavljam v pepglaRezultati, zatorej se na tem mestu
posve&am tematiki uporabe uzitnih divjih rastlin v prehirée na splosno.

2.1 SPLOSNO O UZITNIH DIVJE RASTOIH RASTLINAH

Na naSem ozemlju rastejo Stevilne vrste z &amii uzitnimi rastlinskimi deli: plodovi,
listi, stebli in mladimi poganjki, semeni, cvetnipopki, korenikami, gomolji¢ebulicami
ali koreninami. Za prehrano bi jih lahko izkawad kar tretjino, uporabljamo pa jih le nekaj
deset. V Sloveniji naj bi bilo uporabnih&&ot 500 rastlinskih vrst, torej priblizno Sestina
nase flore (Grti, 1980: 11; Vraari¢ in sod., 1986: 13; Cortese 1995: 30).

Glavne vzroke za nizko uporabo divjih rastlin vhmani vidijo Vr&ari¢ in sod. (1986: 13)
predvsem v ze ukoreninjenih, drdgéh navadah v prehranjevanju med ljudmi,
predsodkih, strahu pred zastrupitvijo, odporu teeznanju. Cortese (1995, 16), meni, da k
premagovanju predsodkov pomembno prispeva prijetdez jedi. Anko (1992:17) piSe,
da lahko pridobivanje posameznih gozdnih proizvodowolotenem obdobju zaradi
nadomestkov, ki se pojavijo, povsem zamre, potensg@aaradi novih potreb znova
razmahne. Pomen teh proizvodov se gawekriznih obdobjih (npr. ob vojnah).

Glede na namen in tia uporabe Grti (1980: 12) rastline razw& v ve& skupin in sicer v
divje rast@o zelenjavo(op: rastline z uzitnimi zelenimi deli - tudi v chejevanju ta pojem
uporabljam v tem pomende je v kurzivu), rastline z uzitnimi plodovi (gozelsadeze) in
tiste z uzitnimi podzemnimi deli. Tem skupinam dadse z&mbnice in¢ajne rastline, pa
tudi rastline z uzitnimi semeni, cvetovi ali cvetmipopki. UZitne gobe oddeljuje kot svojo
skupino. Podobno v skupine rastline razajs tudi Vraari¢ in sod. (1986: 15) ter Cortese
(1995: 9-11), ob tem pa sledn;ji kot posebno skupimtaja Se morske alge in v svoji knjigi
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predstavi morsko solatdJva lactucg. Stevilne rastline, ki jih uporabljamo keg¢lenjavo
rastejo v velikih mnozinah in so pogosto ruderadtiepa razSirjeni pleveli (npr. navadni
pleSec Capsella bursa-pastorigjozdni slezenovecMalva sylvestrisnavadna zvezdica -
Stellaria media mrtve koprive -Lamium navadna redg@ca - Aegopodium podagrarja
navadna Skrbinka Sonchus oleraceudrpotci - Plantagg navadni repinec Pastinaca
sativg. Nekatere ¥asih tudi gojimo kot hrano zase (lobodd@triplex, kislice - Rumex
motovilce -Valerianellain za&imbe, kot sta kumina €arum carviter navadna zelena —
Apium graveolensali za okras (jegli - Primula, marjetice -Bellis), druge pa so
namenjene zivalski krmi (detelja Frifolium, lucerna —Medicago sativa (Grli¢, 1980:
13,17).

Z naravno rastlinsko hrano se lahko preskrbujemvseh letnihcasih, od konca februarja
do decembra. V spomladanskih mesecih (od marcardi@) je glavna sezona za nabiranje
divje rast@e zelenjave, gozdni sadezi pa dozorevajo od judojgpozne jeseni. Takrat ni
ve¢ divje rast@e zelenjaveali ta postane Ze neuzitna. Podzemne dele rgstlimajbolje
nabirati in uzivati od zgetka jeseni do konca zime. &abne incajne rastline nabiramo
vso vegetacijsko sezono (od pomladi do jesenilyrgldas za njihovo nabiranje pa je
poletje. (Grl¢, 1980:13,15,16; Cortese, 1995: 11, 13)

S staranjem rastline, ki jih uporabljamo ka#lenjave vsebujejo vse weceluloze in so
vedno bolj grenke. Za hrano zato uporabljamo prexaivslade rastline spomladi ali jeseni,
ko odzenejo novi poganjki. Poleti nabiramo mlad&lige po seénih in vlaznih mestih in
uporabimo séne liste ter mlade vi&e. Vainoma so rastline mehkejSe, prebavljivejSe in
bolj okusnece so kuhane. IzkusSnje kazejo, da so jedi najbalisok,ce se pripravijo iz
ve¢ vrst divje zelenjavenaenkrat. Navadno nam Ze sama lokacija nabiraofja le
omejeno kokino dolatenih vrst rastlin in zato je meSanje vrst pogosigi priracnejse.
Pripravljajo se podobno kot jedi iz dodita vrst zelenjave (Vr&ri¢ in sod., 1986: 16, 17;
Godec in sod., 1972: 589). Cortese (1995: 14) meéaije najbolje, da jedem zaradi
izrazitega okusa, ki ga imajo divje rastline, nel@lamo prevé drugih sestavin, tako da
lahko znailni vonj in okus rastline prideta do izraza. Ned@{Vracari¢ in sod., 1986: 16)
za zmanjSanje morebitne grenkobe predlagajo ogllitffe vode pri kuhanju, drugi (Godec
in sod., 1972: 589) pa kuhanje vcwaodah in odlivanje tolikokrat, kolikor je potrebnda
grenki okus izgine, odlivanje prve vode pa v vsak@imeru, tudice rastlina ni grenka.

Dolocene rastline se lahko jedo tudi surove kot solétaaalje, pricemer se ohrani e
vitaminov in mineralov, ki se druge pri kuhanju deloma izgube. Nekatere divje rastlin
se lahko ohranijo za daljgas s pomgo konzerviranja, susenja ali kisanja (Vaaic¢ in
sod., 1986: 16, 17). Cortese (1995: 14, 15) pretiigani izgubi vitaminov svetuje, da pred
pripravo plodove ali zelenjavo prelijemo z ®oovodo (s tem udimo encime, Ki
pospesSujejo oksidacijo vitamina C) ter kuhamo laték ¢as in v majhni koliini vode.
Prav tako piSe, naj divjo zelenjavo nabiramo predtenjem, dopoldan, ko se rosa Ze
posusi. Odsvetuje uporabo plésth vretk, namesto tega pripata, da rastline atasno
poSkropimo z vodo, da ne ovenijo. Rastline suSimgenci in jih shranjujemaie je le
mogase, v steklenih kozarcihCe za&imbne rastline uporabljamo sveze, jih rezemo na
vlazni deski, saj suha vpija et@ra olja.
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Grli¢ (1980: 13) omenja tudi, da so rastline posamexrshpo letih raztino rodovitne (v
dolocenih letih je veé rastlin ali njihovih plodov kot v drugih). Ta pejgripisuje razknim
meteoroloSkim razmeram, cikhim procesom narave ter neznanim bioloSkim
zakonitostim.

Vracaric in sod. (1986: 14) ugotavljajo, da so se od pmgkreanja s samoniklimi
rastlinami in divjimi zZivalmi najbolj oddaljili mesi prebivalci, ki se prehranjujejo skoraj
izkljuéno s kultiviranimi rastlinami in don¢ami Zivalmi. Se najmanj predsodkov in odpora
ima prebivalstvo obmorskih krajev, kjer je v navgehranjevanje z morskimi sadezi,
solatami iz divjih rastlin itd. Isti avtorji ter Gé (1980) opozarjajo na nemdloveka, ko
se znajde v ekstremnih razmerah in ne zna izkbnistznosti za prezivetje, ki mu jih nudi
narava okrog njega. Omenjajo, da so ob pomanjkanjued vojnami ljudje celo umirali
od lakote, ne da bi se zavedali, da je v naraviiaabidivje rastdih rastlin, ki so lahko
dosegljiv vir hrane. Prehrambene navade in predsmdiporabnosti posameznih rastlin so
Kljub preteklim izkuSnjam med ljudmi globoko zakomgeni in se le p&asi in tezko
spreminjajo.

2.2 PREDNOSTI UPORABE UZITNIH DIVJIH RASTLIN

Avtorji priro¢nikov o uporabi uzitnih divje rastih rastlin poudarjajo prednosti, ki jih ima
prehranjevanje z uzitnimi divjimi rastlinami, njitio kritiki pa poudarjajo nevarnosti
takSnega prehranjevanja. V tem poglavju si bomedsjl argumente, ki govorijo v prid
uporabi teh rastlin.

Grli¢ (1980: 12) in Cortese (1995: 7,11) menita, da amgjitni deli divje rastéih rastlin
veliko prednosti v primerjavi z ofajno rastlinsko hrano, ki jo pridobivamo iz gojenih
rastlin. V naravi rasie rastline uspevajo bre&mvekovega vpliva, zato so v veliki manjsi
meri (ali sploh niso) zapraSevane in zalivane gi@ds umetnimi gnojili in ostalimi
nezdravimi pridobitvami nase civilizacij€e k temu pristejemo Se razne konzervanse,
sintetcna barvila, emulgatorje, antibiotike in druge dé@atki so prisotni v danasnjih
prehrambnih izdelkih, lahko spoznamo, da je nagdadizgubila ze no svojih naravnih
lastnosti in da je onesnazena z najtajSimi zdravju Skodljivimi kemikalijami. Katino
zauzitih pesticidov in njihov Skodljiv vpliv na zrje pa lahko zmanjSamo in omilimo z
vsaj oltasnim uzivanjem naravne rastlinske hrane. Samorkige rastline in njihovi
plodovi tudi prav gotovo niso takmoloSko degenerirankot so posamezne oblike sadja in
zelenjave, ki jih j&lovek vzgoijil in jih prideluje Ze mnoga stoletja.

Grli¢ (1980: 12) in Cortese (1995: 9) menita, da je maaipe divjih rastlin predvsem
koristno za zdravje mestnih prebivalcev, ki se salmem nabiranju tudi sprostijo in
najdejo Ze izgubljeni stik z naravo. To pa navsa@domeni tudi vgo Zeljo po
ohranjanju le-te. Stritih v (Anko, 1992: 22, 23gg@postavlja, da je pomen nabiralniStva za
rekreacijo sodobnih ljudi ogromen. Kakodeveku pomemben pristen in prvobiten stik z
naravo, dokazujejo tudi napori ias, ki ga je navkljub nizki prehranski vrednost te
rastlin pripravljen vloziti v njihovo iskanje in baanje. V naravi se stgje z njeno
mogainostjo, pa tudi sam s seboj. Na ta&inasi lahko povrne oziroma ohranja psimo
ravnovesje, tako potrebno v sodobnemu svetu.
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Grli¢ (1980: 11) in Cortese (1995: 7) trdita tudi, dajesai iz divjih rastlin enako okusne
kot tiste iz gojenih rastlin, poleg tega pa siimmSe popestrimo jedilnike in jih obogatimo
z vitamini. Divje rastée rastline (pa tudi Zzivali) lahko sluzijo kot dopid k redni
prehrani ali kot edini vir hrane v primeru izredndmemer (Vréari¢ in sod., 1986: 8,14,
Grli¢, 1980: 11; Cortese, 1995: 9).

Grli¢ (1980: 11) meni, da je iskanje in odkrivanje novitov hrane med divje rastmni
rastlinami ena Stevilnih moznosti, ki naj bi v grdnosti vse StevilnejSemu prebivalstvu
preskrbela boljSo prehrano. V kétih situacijah nam lahko v&iga preziveti se samo s
hrano, ki jo najdemo v naravi, resi zivljenje.

S tem, ko nabiramo nekatere zelo razSirjene vrsige dast@e zelenjave, najwkrat
redéimo tudi zelo pogoste in odporne plevele na obdeldeh in tako imamo pravzaprav
dvakratni dohkiek (Grli¢, 1980: 12). Cortese (1995: 9), poleg tega tudiipganso pleveli,
rast@i med gojeno zelenjavo, mnogokrat za zdravje celpKoristni kot sama zelenjava.

2.2.1 Vsebnost hranil in vitaminov

Divje rast@e rastline vsebujejo ¥evitaminov kot kultivirane. Najpogosteje sta prite
omenjena vitamin C in karoten, ki ju je najwenadzemnih delih divje rasie zelenjave in

v sadju. Cortese (2005: 11), cit. po Fleischaudl08} navaja, da vsebujejo uzitne
samonikle rastline v povptgi Stirikrat ve kljuénih rudnin in vitamina C, dvakrat ¥deta
karotena in tri- do Stirikrat webeljakovin kot gojene. Z vitaminom C so bogatei &ajne
rastline. Podzemni deli rastlin so &hjino bogati s Skrobom, nekateri plodovi (orehi,
le3niki, Zir) pa so od¥ien vir magob ali kroba (kostanj)Clovek na dan v povpiu
potrebuje 75 mg vitamina C in 3 mg vitamina A. Cadasti tem potrebam, mora na dan
pojesti 100 do 200 g divje rastb rastlin (Vraari¢ in sod., 1986: 15, 16).

Cortese (1995: 12) poleg velike koahe vitamina C poudarja tudi visoko vrednost
mineralov, ki jih vsebujejo divje raste rastline. Nekatere rastline imajo nasprate;jsi
lastnosti. Tako vsebuje bela metlikdhenopodium albupvelike koli¢ine kalcija, vendar
pa ga telo zaradi Skodljive oksalne kisline, kojsenem vsebuje (le ta vezZe nase kalcij), ne
more izkoristiti. Predvsem pomembna pri sodobn@&dgem n&inu zivljenja pa je visoka
vsebnost celuloze (balastnih snovi), ki paye winkovitost peristaltikecrevesa. Poleg
omenjenih sestavin vsebujejo divje r&stoastline tudi druge snovi, kot so etea olja,
organske kisline, pektine, gr&ne, encime, fitoncide, alkaloide, glikozide itdtli@ (1980:
14) navaja tudi vsebnost vitaminov B1, B2, E, KAnfolne kisline ter visoko vsebnost
kalcija in fosforja. PiSe, da je razmerje med Kaho in fosforjem ravno ustrezno za
pravilen razvoj okostja odr&gjocih otrok.

Jogan (1998) se sicer strinja, da divje rést@stline res vsebujejo nekolikocwataminov
kot gojene sorodnice, vendar pa pravi, da tudijjuldi uzivajo dovolj gojenega sadja in
zelenjave, ne trpijo za kakSnimi avitaminozami.iTd& torej nuje po nabiranju teh rastlin
ni.
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2.3 NEVARNOSTI UPORABE DIVJE RASTQIH RASTLIN

Medtem ko se uzivanje divje rasii rastlin pogosto nekritho pripor@a, nekateri avtoriji
opozarjajo na nevarnosti, ki nam pri nespametniralpdahko pretijo. Nevarnosti sem v
grobem razdelila v tiste, ki prizadenefdoveka (vsebnost strupenih ali potencialno
Skodljivih snovi, zamenjava s Skodljivimi vrstani) tiste, ki ogroZzajo same populacije
rastlin (npr. pretirano ali napao izkoriganje).

2.3.1 Nevarnosti zaé¢loveka

Vsi avtorji (Nikolis v Vr&ari¢ in sod., 1986: 8; Soban, 1999; Cilensek, 1892oiyad,
1998) se strinjajo, da je narava nepredvidljivadm je zaradi nevarnost, ki jih skriva,
potrebna previdnost pri uporabi divje rastorastlin.

Jogan (1998) in Gii(1980: 14) menita, da je v pomladnih mesecih molténo to, da
je zaradi nerazvitosti cvetnih delov rastline tepkepoznati. Tudi dokevalna literatura v
tem primeru v&inoma ni uporabna. Prav zato pa moramo za nabinaggine dobro
poznati v vseh razvojnih stadijih. Zaradi podobnaesbbliki listov npr. malo strasnico
(Sanguisorba mingrmarsikdo zamenjuje z navadnim bedrenc&mpinella saxifrag
ki je prav tako uziten. Tudi poganjke beluSasgaraguy hrapavega oponcéeSifilax
asperg, bode€e lobodike Ruscus aculeatlisn navadnega bljga (Tamus communjis
zaradi podobnosti v izgledu in okusu na trznicaggsto prodajajo pod nag@mi imeni.
Martin CilenSek v knjigi NaSe Skodljive rastlinepodobi in besedi iz leta 1892 opisuje
Stevilne zastrupitve, ki so se zgodile zaradi rskedljivin oz. strupenih rastlin. Giajno
je Slo pri tem za zamenjave z uzitnimi rastlinampa za lahkomiselnost, ptemer so bili
zrtve tako odrasli kot otroci.

Glavno nevarnost avtorji vidijo v skodljivih oz.rgpenih snoveh, ki jih rastline lahko
vsebujejo in nam tako povafip blazje ali resnejSe zdravstvene teZzave. Toavieko za
uzitne, kot tudi za zdravilne rastline. Uzitne liast so tiste, ki jih uporabljamo v prehrani
za pripravo jedi in pijaali pa jih jemo surove, brez dodatkov. Pri temyivamo zato, da
zadostimo prehranskim potrebam in ne da bi z njeasevali morebitne zdravstvene
teZzave, v ta namen se nahrgorabljajo zdravilne rastline. Soban (1999), @avda je
zdravilni winek rastline v strupu (sekundarnih metabolitih)sé lahko kogii v razli¢nih
rastlinskih organinCe nima @inka, rastlina v splodnem ni strupena. Iz tegapskie, da so
zdravilne rastline vsaj v ¥@i primerov strupene. Strupenost pa se izrazppgkomernem
uzivanju teh rastlin, kot navajam tudi kasnejéasth je tezko povig mejo med uzitnim in
zdravilnim in kot navaja Cortese (1995: 7), lahieditmnogo zdravilnih rastlin uporabimo
kot divjo hrano, zelenjavo. Vsak uporabnik pa sa®eznajbolje ve, v kakSen namen neko
rastlino uporablja (ali za zdravljenje ali kot hofpijaco). Zelige (v rabi od 16. stol) oz.
zel (v rabi od 18. stol.) je izraz zzeleno rastlino(Snoj, 2009), Slovar slovenskega
knjiznega jezika (Bajec in sod., 1994) pa zai®pisuje kotrastlino z neolesenelim
steblom, pri kateri nadzemni del ob koncu rastiataw odmre V virih, ki sem jih
obravnavala, se izraza zel in z&hSuporabljata tako za uzitne kot tudi za zdravilne
rastline.
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Da rastline same prezivijo, se z genskim spremjeparprilagajajo okolju Ze milijone let.
Poleg primarnih presnovnin (produktov presnove)sipotrebne za rast in razplod in so
dolocenim vrstam skupne, proizvajajo rastline Se vrstspecifcne sekundarne
presnovnine, ki so za druga bitja nadlezne alipsetne in s tem vplivajo na ekolosko
ravnovesje v habitatih. S temi strupi rastline ofap svoj prostor: tako s terpeni branijo
kupcek prsti okrog korenin; jedce, zajedalce, baktanjeiruse pa odganjajo z alkaloidi,
strupi etertnih olj, glikozidi in Se drugé&e. Nekateri rastlinski strupi poleg zaznavnega
neposrednegacinka prizadevajo celice pasi, prikrito in trajno. (Soban, 1999). Nekatere
rastline so alergene (npr. jet)i kancerogene (npr. jesenski podlesek) ali patgm
kroni¢ne zastrupitve (npr. gabez) (Jogan, 1998).

Soban (1999) tako opozarja na uporgminkovca(absintg, zganja, v katerem se je
namakalo listje svezega pravega pelidgédmisia absinthiumin vsebuje hud Zini strup
tujon. V nekaterih evropskih drzavah je (bil) pkbwec prepovedan, pri nas je pod
dolocenimi pogoji celo ozngen z geografsko oztlao (Pravilnik o Zganih pigah, Uradni
list RS, 5t.75/08). Vsebnost tujona v grenkih atdolh pijacah je omejena na nay&5
mg/kg, pri ostalih so mejne vrednosti nizje. Meyradnost tujona v Zivilih, ki vsebujejo
pripravke iz zajblja, je 25 mg/kg (Direktiva sve8&/388/EGS, 1988: priloga Il). Tudi
brinjevec mora imeti za geografsko o&pa Brinjevecpoleg drugih pogojev naj¢el350
gramov metanola na hektoliter,éomano na 100 vol. % alkohola (Pravilnik o zganih
pijacah, Uradni list RS, t.75/08)

Alkaloidi so organske dusikove spojine lgmga zn&ja z ménim fizioloSkim winkom.
Vsebovalo naj bi jih 15 — 20 % viSjih rastlin, prvsém dvokalinic. Spadajo med najbol
znane strupene in zdravilne snovi v rastlinah (Retal1993). Najwe je porcil o
zastrupitvah s pirolizidinskimi alkaloidi. To vebkkemtno skupino (znanih je okrog 180
razlicic) so do zdaj odkrili pri rastlinah osmih druzwinasi flori v rodovih nebinovk: grint
(Senecip, lapuh {ussilag)g, repuh Petasitey in v rodovih srhkolistnic: gabez
(Symphytumin posorinica Heliotropium). Povzr@ali naj bi jetrno cirozo in raka jeter,
zanje pa so najbolj éhtljivi otroci (Soban, 1999). Gdi(1980) in Cortese (1995) sta v
svojih knjigah alkaloide v gabezu omenjala, venstar trdila, da pri viSjih temperaturah
razpadejo. Soban (1999) navaja, da je bilo apastrupitev prav s pitjedajev in da torej
ta predpostavka ne drzi. Prav tako naj bi mladii Visebovali do 15% wePA kot stari, kar
velja vsaj za Svedski gabe®ymphytumx uplandicun), na katerem so bile raziskave
izvedene (Soban, 1999, cit. po Huxtable, 1990).

Nekatere raziskave so nakazale na rakotvornostnglama orlove praproti. Tako v eni
izmed njih (Shahim in sod., 1999) lahko preberedwje orlova praprot (oz. vrste rodu
Pteridium) rastlina, ki znano povzéa raka pri Zivalih. Glavni karcinogen je ptakilozid
norseskivterpen glikozid, ki je lahko v praprotigaten v izredno velikih koncentracijah,
do 13.000 ppm (delcev na milijon). NajviSje koncanije so bile izmerjene v polzasto
zvitih poganjkih in mladih, odvijajoh se listih. Dokazana je bila mutagenost, klastogé
(strukturne spremembe kromosomov), teratogenost kiwrcinogenost. Nekatere
epidemioloSke raziskave so pokazale viSje tvegaajeaka pri ljudeh, ki uzivajo mlade
poganjke praproti, pri tistih, ki uzivajo mleko krahranjenih s praprotjo in tistih, ki Zivijo
v okolju z veliko orlove praproti. Cortese ze v pvorvi knjigi (Cortese, 1995: 117)
opozarja na morebitno kancerogenost poganjkov.jikena Japonskem Se vedno veliko
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uporabljajo, nekateri raziskovalci menijo, da jerdeto vzrok tamkajsnji visoki stopnji
raka na zelodcu. Uzitnost orlove praproti pri nasajajo Grlé (1980) ter Godec in sod.
(1972), kar je lahko zavajaje in Skodljivo za bralca, ki ne poseze po drugirdturi, v
kateri bi bil pravilneje opozorjen na to problerkati

Macek (1979) opozarja na latirizem, obolenje, ki lahlastane zaradi uzivanja moke iz
semericerke (athyrus sativus kar dokazuje z zastrupitvami v Franciji, Azijndiji in
leta 1943 v Spaniji. Gdi (1980), meni, da so rastline iz rodlathyrus strupene samo
surove. Mé&ek (1979) omenja tudi zastrupitve z vrstami iz rélumexv preteklosti, ko ni
bilo tolikSnega izbora zelenjavnih rastlin in do [judje zato pogosteje uporabljali.

Nekateri avtorji so v zelji po ¥gm obsegu napisanih prinmwikov vanje vkljevali tudi
vrste, za katere Skodljivost so vedeli. Jogan (1948 primer navaja lastne teZzave ob
zauzitju trpeznega golsca, zdravnica Darinka Sgizanavedbe o vsestranski uporabnosti
navadnega gabeza v knjigah SimonatAsna primer v knjigi Pontoiz domae lekarne iz
leta 1984 in v Priréniku za nabiranje zdravilnih rastlin iz leta 198%di avtorica Maria
Treben v svoji knjigi Zdravila iz bozje lekarne leta 1992 uvaja, podobno kot Cortese
(1995), gabez od listov do korenike kot redno dikjano za vso druzino, za iztieze
priporcia kar v omletnem testu ocvrte liste. Vsebnostiveganosti PA ne omenja. Ze leta
1982 so v Deutsche pharmazeutische Zeitung to drmjigsodili kot zelo nevarno. Zal
nekateri, tudi bolj izobrazeni zetdrji ne zmorejo odgovora: »Ne vem zagotovo, zato ne
svetujem«. (Soban, 1999)

Jogan (1998) in Soban (1999) opozarjata na nestnekd&k zasluzku naravnano sodobno
zeligarstvo (zeligarstvo je nabiranje ali prodajanje zdravilnih rastBajec in sod., 1994)
in nap&ni predstavi nekaterih dobrotni naravj v kateri je vse, kar divje poganja, zeleni
in cveti, naSa izbrana pojedina v zdravju in bdekarna v bolezni.

Problematino lahko postanég rastline z zdravilnimidinki uporabljamo prepogosto ali v
vegjih koli¢inah. V zadnjentasu spoznavamo nove zastrupitve z rastlinami, lgesprej
uporabljale le med boleznijo, poredko in krakss, pa podobno kot tobak povEag
trajne celéne okvare, ki postanejo kligno citne Sele po daljSem kafanju winka. Tudi
pri zeli&ih, ki so bila prej obasna in le zunanja zdravila, kot arnika v Zganjuazee in
Sentjanzevka v olju za opekline, se Sele po dafg&ianji uporabi zaradi njunih stranskih
ucinkov mnozijo pordila o novih bolezenskih slikarClovek, ki se kotino zatée k
zdravniku Sele, ko se je predolgo zanasSal na dorekarno, ta podatek navadno zatnol
zato ga ni v popisu. Kar ni zapisanoysegodilo(Soban, 1999).

Jogan (1998) pod velik vpraSaj postavlja tudi wgstnnekaterih divjih rastlin, ki jih je s
svojimi preizkusi dokazala vojska. Metode preizkydaso bile namkepoenostavljene na
nekaj vprasanj: ali rastlina ostro smrdi, ali dried¥o, ali okdutimo neugodje ob Z¥enju

in ali v 5 urah po zauzitju povzta kakrSnekoli tezave (Jogan, 1998, cit. po Wieseman
1993).

Literatura ne omenja pomembnosti poznavanja kerhijgka&ilnosti vrst na lokalnem
obmaju. Samo Jogan (1998) meni, da je pri povzemanyedia uzitnosti vrst iz virov, ki
obravnavajo daljne kraje, treba biti zelo previdésta vrsta, ki npr. uspeva po vsej
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Evraziji, je lahko na Japonskem uZzitna, v Evropi @& znatne razlike v vsebnosti
nekaterih Skodljivih snovi pa se lahko pojavijoraed razlénimi deli Evrope. Kot primer
navaja plazéo deteljo, ki je v zahodni Evropi v glavhem cianoggv srednji Evropi pa ne
(Jogan, 1998, cit. po Briggs & Walters, 1986). &([1980), prav nasprotno, uzitnost v
svojih knjigah predstavljenih rastlin pogosto zagg& prav z uzitnostjo in uporabo v tujih
dezelah. Prav tako so tudi ostali avtorji (Cortd€95; Cortese, 2005; Godec in sod, 1972)
podatke za svoje knjigapali vetinoma iz tujih virov.

Grli¢ (1980: 16, 17) omenja plodove nekaterih nasihlinagti lahko povzrgijo tezke
prebavne in druge motnje (npr. navadna kalihagustrum vulgare navadna trdoleska -
Euonymus europaeadeejagodasti bljufec - Bryonia dioica navadna bodika Hex
aquifolium in pegasti kanik - Arum maculatumali pa celo smrtne zastrupitve (val
¢eSnja -Atropa belladonanavadni vatin - Daphne mezereumNekateri gozdni sadezi so
strupeni samog¢e jih uzivamo surove (brogovita Miburnum opuluy pri drugih pa so
strupena samo semena (tisaxus baccatadivji bezeg -Sambucus racemosaikrati so
plodovi nekaterih sicer strupenih rastlin uzitnsgt — Taxus baccatanavadno vdje
jabolko —Physalis alkekengipasje zeli& —Solanum nigruny vendar avtor opozarja, da
jih moramo zato uporabljati skrajno previdno. Onaenpdi problematiko nekaterih
zaimbnic, ki so v prevelikih kotinah lahko strupene in obenem prip&aozmerno
uzivanje pekoih zatimb.

2.3.2 Ogrozanje rastlinskih populacij

Jogan (1998) trdi tudi, da bi Stevilne rastlineiratje lahko ogrozilo. Nabiranje plodov ali
nadzemnih delov poganjkov trajnic v zmernih &olah ne more biti sporno, razéa gre
za redke in ogroZene vrste. Take so Stevilne vkstastejo ob vodah (npr. vodni oreSek —
Trapa natany na barjih (npr. navadni mrzhik — Menyanthes trifoliata barjanska
kopiSnica —Vaccinium uliginosummahovnica -Oxycoccuy vlaznih travnikih (polaj —
Mentha pulegium navadna jastrebina -Galega officinalis zdravilna straSnica —
Sanguisorba officinalis suhih rasti&h (oZepek —Hyssopus officinaliszajbelj —Salvia
officinalis, Smarna hruSica -Amelanchier ovalis paneSplje -Cotoneaster netresk -
Sempervivuirkaprovec -Capparis spinosanavadni koprivovec €eltis australis hrapavi
oponec —Smilax asperabode&a lobodika —Ruscus aculeatyisali slani€ih (navadni
morski koprc — Chrithmum maritimum sinjezeleni ¢lenkar — Arthrocnemum
macrostachyumnavadna pesa Beta vulgarissubsp.maritimg. Z naravovarstvenega
vidika bolj nesprejemljivo in probleméto je nabiranje podzemnih delov trajnic (kar
poudarjata tudi Cortese, 1995: 9 in GrlL980: 12), saj brez njih ne morejo preziveti, pa
tudi nabiranje cvetov ali celotnih delov enoletnic.

Stritih (v Anko, 1992: 23) opozarja na zaskrbljigana&ine vedenja, ki smo si jih pridobili
z delom v industriji: to so sistemétiost, nartnost pri delu in nenavadna temeljitost, ki
lahko ob mnoZinem navalu ljudi v gozdove (morda zaradi objave edijih) povzr@ijo
mnogo Skode.

Anketiranci, ki so izpolnili anketo v Anko (1992)enijo, da je Skoda v gozdovih zaradi
nabiranja rastlin v prehranske in zdravilne namkaido naslednja: poskodbe sadik oz.
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mladja, klegenje vej in posek dreves (lipdilia, jerebika —Sorbus aucuparig poSkodbe
dreves (kostanj €atanea sativg nabiranje borovnic\{accinium Myrtillug z grabljicami
(glavnikom), vznemirjanje gozdnih Zivali, ogrozarga&itenih vrst (npr. koSutnika —
Gentiana lute izginevanje oz. siromasenje nekaterih vrst @nrtArnica montanatudi
gobe), prekomerna obraba gozdnih prometnic, zmajej§airasta smrekd(cea abie¥in
jelke (Abies albg, teptanje in zbitost tal ter oviranje gozdne pvoidnje. Med nabiralci
prehranskih proizvodov v gozdu se pojavijo tudirsgdastniki zemlji€ in lovci, zeligarji
pa so pogosteje v sporih z naravovarstvenimi simib&relesnik (v Anko, 1992: 196)
opozarja na pogosto barbarskodaavianje lipe na Ké&evskem in drugod po Dolenjskem.
Nabiralci zato, da bi dobili nekaj kilogramov c\atklestijo veje ali sekajo cela drevesa.
Zlasti so s tega vidika problemati Romi, ki si takSno pietje jemljejo kot osebno pravico
in ne reagirajo na opozorila gozdarjev, niti pgdci

2.3.3 Napotki za varno uporabo divje rastdih rastlin

Da bi se izognili tezavam pri nabiranju in upordbije rastg@ih rastlin ter obenem z&sli
naravna rastlinska bogastva, nam pisci ponujajiocraz pripordila.

Pri nabiranju divje rastoh rastlin Jogan (1998) svetuje naslednje:

1. Vedno nabirajte le rastline, za katere ste ptapr, da jih zanesljivo poznate. Dobro je,
da rastline poznamo v vseh razvojnih fazah.

2. Nabirajte toliko, kot lahko porabite sproti, virperu suSenja ali vlaganja pa najve
enem letu.

3. Nabirajte le plodove ali druge dele trajnic m tako, da s svojim nabiranjem ne
prizadenete populacije.

4. Uporabljajte divje rastline le kot dodatek piafir

5. Dokler niste popolnoma pregaini o uzitnosti in neskodljivosti neke rastlinediokler je
niste tudi sami ze w&rat preizkusili, ne Sirite znanja o njeni uporasino

Cortese (1995: 14), kot pom@ri prepoznavi nekaterih rastlin navaja tudi porbaost
njihovega vonja. Vréari¢ in sod. (1986: 17) v izogib zastrupitvam prip&ajm poznavanje

in prepoznavo strupenih rastlin. Nesporne se jifjpZénako meni Jogan, 1998) rastline,
ki jih v prehrambene namene uporablja lokalno maltvo. Prav tako omenjajo, da so
rastline, ki jih jedo druge zivali in ptice, tuda nas uzitne. S slednjim se Jogan (1998) ne
bi strinjal, saj nasprotno, trdi, da nekatere Zjvakh primer koze, prenesejo nekatere
rastlinske strupe, ki so zdoveka zelo nevarni. Soban (1999) piSe, da je had.izapisal,

da koze jedo zaloveka smrtno strupene rastline: trobelikgGiduta) mletek (Euphorbig

in preobjedo Aconitun). V zelodcu namee izlo¢ajo encime za razpad sekundarnih
presnovnin teh rastlin v nestrupene sestavine.

Grli¢ (1980: 15, 16) opozarja, da so nekatere rasthreZes lahko strupene ali pa je
strupena tudi prva voda, v kateri se kuhajo. Zatvamo natagno poznati lastnosti vsake
rastline in jih upoStevati pri pripravi jedi.
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Izogibati se moramo rastlinam, ki rastejo blizu rpetnih poti, na umazanih ali
onesnazenih tleh (npr. v blizini tovarn ali smé&ti$a tudi poSkodovanih ali bolnih rastlin
ter tistih, ki so jih nagrizli zajedavci (G¢li1980: 14, 16; Cortese, 1995: 13).

Ce se odléimo za obisk predavanja ali delavnice o uzitnihjaivast@ih rastlinah, se
prepréajmo o strokovni usposobljenosti predavatelja, Bimntovrstno znanje ponuja
(Jogan, 1998).

2.3.4 Preglednica nevarnosti uporabe divje rastéih rastlin

Tabela 1 prikazuje razine dejanske ali morebitne vrste nevarnosti pri aipiodivje
rast@ih rastlin, ki se uporabljajo v Sloveniji (zamengaws strupenimi rastlinami,
strupenost, nezazelenetinke, ogrozanje rastlinskih populacij). Trditve po®eznih
avtorjev se v nekaterih primerih med seboj izkljejo. Problematiko orlove praproti
(Pteridium aquilinun), pravega pelinafrtemisia absinthiumin gabeza$ymphytumsem
natargneje obravnavala Ze v poglavju 2.3.1.

Ponekod navajam izradroga, ki v fitoterapiji pomeni posusene ali driégapripravljene
rastline oziroma rastlinske dele, ki rabijo za payp zdravilnih pripravkov. Tradicionalni
pripravki iz zdravilnih rastlin séaji in alkoholni izvigki (tinkture) (Galle, 2002).

Za opis nevarnosti uporabe teh rastlin sem up@aizklednje vire (navedene v oklepajih
pod Opis nevarnosti):

1 - Grli¢, 1980

2 - Galle, 2002

3 - Godec in sod., 1972

Tabela 1: Nevarnosti uporabe obravnavanih divjeédsrastlinskih taksonov

St. Takson latinsko  takson Vrsta Opis nevarnosti
slovensko problematike
1 Achillea rman nepreverjene V mladih, Se ne povsem razvitih rastlinah so smovi
ucinkovine moc¢nim fizioloSkim winkovanjem, zato jih moramo
travniski uzivati samo v zmernih kdlinah v omakah ali kot

dermatitis aromatten dodatek jedem. (1)
Svez rman lahko pri ljudeh z alergijo pri dotiku
povzraia travniSki dermatitis z vnetnimi spremembami

koze. (2)
2  Aesculus navadni divji nezazeleni  Pri oralni uporabi redko nastopijo slabost, Zé&fual
hippocastanum  kostan; ucinki/ teZzave in srbenje. (2)
strupenost
3 Alliumursinum  ¢emaz nevarne NeZzelenih dginkov pri uporabitemaza ni. (2) Nevarna

zamenjave  je zamenjava z némo strupenima Smarnico
(Convallaria majali$ (1,3), jesenskim podleskom
(Colchicum autumnalg (1, 3€ebulice), pegastim
kagnikom (Arum maculatumn(3) in¢meriko (eratrum
nigrum, V. albun) (3).
4 Anthriscus prava nevarna Pri nabiranju moramo biti zelo pazljivi, ker peavi
cerefolium krebuljica zamenjava  krebuljici zelo podoben smrtno nevarni pikasti @S}
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12

10

11

12

13

Takson latinsko

Arbutus unedo

Arnica montana

Artemisia
absinthium

Atriplex

Berberis vulgaris

Capsella bursa-
pastoris

Chamomilla
recutita
Crataegus

Equisetum arvensenjivska

takson Vrsta
slovensko problematike
navadna nezazeleni
jagodgnica ucinki
navadna nezazeleni
arnika, brdnja uginki

pravi pelin strupenost
loboda strupenost
navadni strupenost
¢eSmin

Opis nevarnosti

Conium maculatun(l).

UZivanje prevelikih kolin surovih plodov povzr&
prebavne motnje in vrtoglavico ali pijanosti podobn
stanje (1).

koncentracijah) se lahko pojavijo to&se in alergine
reakcije koZe. Podatkov za notranjo uporabo ni (2).

Zgana gigabsint je v nekaterih deZelah prepovedana,
ker je strupena (1).

Alkoholni in vinski izvi€ki pravega pelina, ki so splog
znani v ljudski medicini, niso primerni za notranjo
uporabo. Pravega pelina nikoli ne uporabljamo med
nose&nostjo in dojenjem. Pri uporabi nizke predpisan
pravega pelina ni pfakovati nezelenilucinkov. Vedno
pijemo le krajsicas (2).

Rastline vsebujejo oksalno lasliazenAtriplex
portulacoideski je ena redkih lobod, ki ne vsebuje
oksalne kisline. (1)

V starejSih rastlinah vrtne lobodAt(iplex hortensisso
tudi strupene sestavine, ki povZago hemolizo in
poskodbe na koZi. Zato tudi mladih rastlin ne uina
prepogosto in v prevelikih kafinah (1). Vrtno lobodo
(Atriplex hortensiylahko uporabljamo v poljubnih
koli¢inah (3).

Svezi plodovi niso uZitni. V lubju, awéh, listih in
celo v nezrelih plodovih je alkaloid berberin, &ja
nekatere Zivali zelo strupen. (1)

Kljub pogosti uporabi droge v gotovih pripravkirsai
Zznani nobeni minejSi nezazelenidinki. Tudi gisti
berberin in njemu sorodni alkaloidi so razmeromdoma
strupeni. Droge (skorje, listov) med ndsestjo nikakor
ne jemljemo, ker stimulativno deluje na materni(@).

navadni pleSec nepreverjeneV starejSih rastlinah so tudi nekatere snovi Zmim

ucinkovine

prava kamilica nezaZeleni
ucinki
nezazeleni
ucinki

glog

zamenjave
preslica

fiziolSkim u¢inkovanjem, zato je bolje, da teh rastlin ne
uzivamo v prevelikih kotiinah (1). Nekateri
znanstveniki menijo, da so te snovi v glivicah, s
katerimi je pleSec okuZen. (1)

NeZzelenih dinkov ne poznamo. (2)

Pri dolgotrajni uporabi prevelikih kaiin droge
(cvetovi) pride do zismega nemira in omotice. (2)
Ker plodovi vsebujejo tudi na toploto &lijive snovi
(glikozide), ki winkujejo na srce, uzivanje surovih in
nepredelanih plodov ni pripathivo. V svezih semenih
je cianovodikova kislina, ki daje z&igen vonj po
grenkih mandljjih. (1)

Tudi pri daljSi uporabi nezazelendinki niso znani.
Pred zaetkom uporabe je potrebna kontrola pri
zdravniku specialistu ter redne kontrole ob daljSi
uporabi v zdravilne namene. (2)

V Sloveniji raste Secwerst preslic, ki se jih izogibamo,
saj so rahlo strupene. Njivska preslica je @i
zdravilna rastlina, vendar se predetkom uporabe
posvetujmo z zdravnikom. Ne uporabljajmo je pri
zastajanju vode v telesu kot posledici slabegavdmiia
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26

27

28

29

30

Takson latinsko

Fagus sylvatica

Galium odoratum

Galium verum
Gentiana lutea
Humulus lupulus
Hypericum

perforatum
Juglans regia

Juniperus
communisn
Juniperus
oxycedrus

Lamium

Larix decidua

Malva sylvestris

Mentha

Nasturtium

officinale

Picea abies

Pinus

Plantago

takson
slovensko

Vrsta

problematike

navadna bukev strupenost

diSeta lakota

prava lakota
rumeni svis,
koSutnik
navadni hmelj
Sentjanzevka
navadni oreh
navadni brin in

rdeceplodni
brin

mrtva kopriva

navadni
macesen

Gozdni
slezenovec

meta

navadna vodnanepreverjeno

kreSa

navadna
smreka

bor

trpotec

strupenost

Opis nevarnosti

srca ali ledvic. (2)

Trimetilamin, holin inateke druge snovi v surovih
semenih lahko povzigo slabost in bruhanje, glavobol
in pijanosti podobno zmedenoge(zauzijemo veliko
koli¢ino semen) (1). Presnega Zira ne smemo jesti, ker
vsebuje strupene snovi (3). Prazena semena niso ve
strupena. (1,3)

Vsebuje kumarinski glikozidkaterega pri suSenju
nastane kumarin. \¢ége kolicine povzr@ajo glavobol.
Vegje kolicine kumarina poskodujejo jetra idiokujejo
kancerogeno. (2)

nepreverjenoNezazeleni &inki niso znani. (2) Tudi prava lakota
wcinkovanje? vsebuje kumarine (2).

nezazeleni
ucéinki
nezazeleni
ucinki
nezazeleni
ucinki
nezazeleni
ucinki

strupenost

Nekateri bolniki ga slabo prenasajo, ker jim prénm
drazi sluznico Zelodca. (2)

Dokler so hmelj obirali réno, so vékrat opazili kozne
spremembe. (2)

Zaradi hipericina lahko pride do preafbljivosti za
svetlobo (fotosenzibilizacija). (2)

Uporaba listov (v zdravilne namene) lahko zaradi
¢reslovin pri oldutljivih ljudeh povzr@a slabost in
bruhanje. (2)

Doslej v literaturi veljavno mnenje hilimove jagoden
hlapno olje poSkodujejo ledvice, se je sprememio.
poskodb je prislo lete so razmeroma drago olje mesali
s cenejSim terpentinom. Kljub temu moramo upostevat
da veje koli¢ine droge rinove jagodelisti) pri daljSi
uporabi lahko povziéjo draZenje ledvic in celo vnetje.

()

nepreverjeno Cvetovi vsebujejo nekaj alkaloidov (2) in glikozido

ucinkovanje
strupenost

pretirano
izkori&anje

ucinkovanije

(1).

Olja pripravljena v zdravilne namenenptranji
uporabi lahko povzr&jo poskodbe ledvic in drazenje
Zelodca intrevesa. (2)

Nima nikakrsnih stranskihéinkov. Je zelo primeren za
Siroko uporabo. (2,3)

V okolici Dunaja je ta rastlina zaradi pretiranega
izkori&anja ze skoraj povsem izkoreninjena (1).

Tudi pri daljSi uporabi le redko nastopigraZzeleni
ucinki. Kljub temu pripor@ajo pitje tegaaja le v obliki
kure pri obolenjih in ne kot napitek za gaSenjez€})
Nekateri znanstveniki menijo, da nésie te rastline
ne bi smele jesti (1)

onesnazenost Paziti moramo, da nabiramo samo rastline, ki rastej

pretirano
izkori&anje

strupenost

strupenost

strupenost

bistrih in neonesnazenih vodah. (1) Rastlin ne smem
puliti ali trgati, da jih ne bi izkoreninili, kotesje zgodilo
Ze ponekod v Franciji (1).

Olja pripravljena v zdravilne namenenptranji
uporabi lahko povzigjo poSkodbe ledvic in drazenje
Zelodca intrevesa. (2)

Hlapno olje pri notranji uporabikalpovzr@éa
poskodbe ledvic in drazenje Zelodca&liavesa. (2)

StarejSi listi vrR&ntago majorso lahko nekoliko
strupeni, zato za prehrano niso primerni. (1)
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31

32

33

34

35

36

37

Takson latinsko

Potenitilla erecta

Primula vulgaris

Pteridium
aquilinum

Ribes

Robinia
pseudacacia

Rosmarinus
officinalis

Rumex

takson
slovensko

sicna ma@

trobentica,
navadni jegit

orlova praprot

1)

kosmulja,
grozdije

robinija

navadni
rozmarin

kislica

38 Ruscus aculeatus bod&a

39 Salvia officinalis

lobodika
Zajbelj

Vrsta
problematike

nezazeleni
ucinki

strupenost

Strupenost
zamenjava

strupenost

strupenost

zamenjava
nezazeleni
ucinki

strupenost

ogrozenost
pretirano
izkori&anje
strupenost

Opis nevarnosti

NezaZzeleni &inki trpotca niso znani (2).

Pri okzutljivih osebah lahko uporaba korenin v
zdravilne namene povztobruhanje in Zelo¢he
boletine. V&inoma pa jo bolniki dobro prenasajo in jo
v mnogo manjsi kodiini lahko dajemo celo otrokom in
dojertkom. (2)

Ker listi vsebujejo nekoliko saponindvne smemo
uzivati v vejih koli¢inah. (1) Tudi cvetovi in korenine
vsebujejo saponin (1).

Opisane Stevilne zastrupitve zZivine. Mnenja o
strupenosti so deljena. UzZivanja laikom ne prigamo.
1)

Paziti moramo, da korenik ne zamenjamo s strupenimi
korenikami navadne glistovnice. (1)

Surova orlova praprot je po nekaterih virih strupen
kuhano pa lahko uporabljamo v poljubnih Kaiah. (3)

Uzivanje ¥gh kolic¢in nezrelih plodov kosmuljeRibes
uva-crispg lahko povzréi tezke, ¥asih celo smrtno
nevarne zastrupitve! (1)

Po vsej verjetnosti socvetg@mpovsem nestrupena.
Glikozidi v njih po zauzitju v&ih koli¢in cvetov
povzraiajo bljuvanje in drisko. Nekatere raziskave
kaZzejo, da strokidinkujejo odvajalno (1). Lubja
robinije ne smemo uporabljati, ker je strupena3)1,
RoZmarinu je nekoliko (po listih) podobna navadna
roZzmarinka Andromeda polifolig ki raste na Sotnih
barjih in je strupena. (2)

V nose&nosti droge ne uporabljajmo, prav tako ga ne
zlorabljajmo za splosSno pozivljanje. (2)

Kislice vsebujejo strupeno oksdislino. Med vsemi
dresnovckami vsebuje navadna kisliBahex acetoga
najve oksalne kisline (v obliki kalijevega oksalata),
zato je ne uzivajmo v prevelikih kaihah. (1,3) Znani
so celo smrtni primeri zastrupitev pri otrocih ski jedli
liste navadne kislice. (1)
Listi alpske kislice Rumex alpinusso neskodljivi in jih
lahko jemo v neomejenih kdélnah (3) V koreniki
kodrastolistne kisliceRumex crispysso neke snovi, ki
delujejo odvajalno (1), v plodovih pa so snovi znia
nasprotnim ginkovanjem (1)
Zaradi velike kokiine oksalne kisline in kalijevega
oksalata ne uporabljajmo prevelikih Koti navadne
kislice. (2)

Zavarovana vrsta.

Pomemben je pri utrjevanju in pogozdovanju kraskih
tal, vendar so ga ponekod neracionalno nabirali in
neusmiljeno urdievali. (1)

Pri dnevnih kokéinah, vejih od 15 g droge in daljSi
uporabi pride do neljubih posledic, kot so suhaust
izbruhi potu, oButek vraice, pospeSen &mi utrip in
omedlevica. Med nogaostjo ne uporabljajmo
alkoholnih izvi&kov in eterénega oljagaj in kot
zasimbo pa le krajséas. (2)
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40

41

42

43

44

45

46

47

48

Takson latinsko

Sambucus nigra

Stellaria

Symphytum

Tamus communis

Taraxacum
officinale agg.
Tilia cordata,
Tilia platyphyllos

Tussilago farfara

Urtica

Vaccinium
myrtillus

takson
slovensko
¢érni bezeg

zvezdica

gabez

navadni bljus

navadni regrat
lipovec,
navadna lipa

navadni lapuh

velika kopriva,
mala kopriva
borovnica,
érnica

Vrsta
problematike
Zamenjava

strupenost

Zamenjava

strupenost

nepreverjene
ucinkovine

nezeleni
ucéinki
nezeleni
ucinki

zZamenjave
strupenost

nezeleni
ucinki
zamenjave
ogroZanje
rastlin
strupenost
listov

Opis nevarnosti

SveZe jagode niso uZitne (1). V nezrelih plodowih i
listih je prisoten glikozid sambucin, iz kateregaob
razpadu spr@& do 10% cianovodikove kisline. (1)
Nevarna je zamenjava s strupenim smrdljivim bezgom
(Sambucus ebulys (1,3)
Nezreli plodovi, listi in skorja pri autljivih osebah
povzraiajo slabost, bruhanje, driske, ondotst,
mrzilco in ke, Za pripravo sokov in marmelad
nabiramo le zrele plodove in jim odstranimo ped.
Paziti moramo, da je ne zamengameuZitno trizilno
popkoreso Moehringia trinervig. (1)
Zelo verjetno so v listih majhol&ke nekega
Zato te rastline ne bi smeli jesti neprekuhane.(1)
Ker so pirolizidinski alkaloidi morebitne kancerage
snovi, ki Skodujejo genetski informaciji, gabezt ni
Zunanje ne uporabljajmo v npdsesti. Notranjo
uporabo po novih znanstvenih spoznanjih odsvetujemo
2)
V vegjih koli¢inah lahko poganjki povzigo prebavne
motnje. (1)
Plodovi so neuzitni oz. strupeni. (1) Podzemni deli
strupeni. (1)
Cvetni prah in med, ki so ga na regratu nabtakele
lahko pri olgutljivin povzrodata alergije. (2)
Pri pripora@eni uporabi nezazelenéinki niso znani.
Podatki, da lipa Skodljivo vpliva na srce, verjetno
izvirajo od bolnikov s Sibkim srcem, ki so delatitpne
kure. Tak ndin zdravljenja tem pacientom v celoti
odsvetujejo. (2)
Liste navadnega lapuha lahko zamenjamo z listi
navadnega repuh®¢tasites hybridgski pa jih tudi
nabirajo in uporabljajo za zelenjavo. (1)
Pirolizidinski alkaloidi, ki so v listih in cvetotiisicer v
nizki koli¢ini, so sprozili Stevilne polemike o
Skodljivosti lapuha. V cvetovih jih v glavhem nitiP
dovoljeni koli&ini in ¢asu najvé 6 tednov na leto ter v
¢ajnih meSanicah ni pgfakovati stranskih dinkov.
Zaradi moznih nezazelenikiinkov alkaloidov pri daljSi
uporabi odsvetujejo uporabo nésiEam, dojé&im
materam in oéutljivim osebam. (2)
Pri uporabi korenin v zdravilne namene zelo redko
nastopijo rahl€revesne in Zelathe tezave. (2)
Pri nabiranju moramo paziti, da ne utrgamo kakega
podobnega, toda strupenega plodu. (3) Otroke moramo
opozoriti na podobne plodove ¥ jagode Paris
quadrifolia) in vol¢je ¢eSnje Atropa bella-doni (1)
Borovnice pogosto nabirajo z grabljicami ali glduni
podobnimi pripravami in na ta &ia unicijo ali mo¢no
poskodujejo precej rastlin. (1)
Nezazelenih tinkov pri uporabi plodov ni. Liste lahko
uporabljamo le kraj&tas v¢ajnih meSanicah. Kalina
hidrokinona v listih, ki pri daljSi uporabi povzta
kroni¢ne zastrupitve jeter, je pri daljSi uporabi na
toksicni meji. (2)
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St. Takson latinsko  takson Vrsta Opis nevarnosti
slovensko problematike
49 Viola vijolica nezeleni V koreninah diS&e vijolice (Viola odoratg so alkaloidi,
ueinki ki povzraiajo bruhanje. Pri zelo redkih bolnikih pride

do alergénih koznih reakcij ob uporabi divje vijolice
(Viola tricolor), ki pa po prenehanju uporabe izginejo.

)

2.4 ZGODOVINA NABIRALNISTVA IN UPORABE DIVJE RASTQ'IH RASTLIN
NA SLOVENSKEM

NabiralniStvo je vedno bilo del zivljenja ljudi pnas. Nabiralo se je hrano za ljudi in krmo
za zivali, zdravilne rastline ter rastline, uporabnproizvodnji nekaterih drugih izdelkov.
Najve podatkov sem nasla za 20. stoletje, kuliraitradicija predhodnih stoletij pa je pri
nas slabSe ohranjena, kar ugotavlja tudi Corte885(19). Nekaj koristnih in zanimivih
informacij za 19. stoletje si lahko preberemdagnikih takratnegaasa, npr. v Kmetijskih
in rokodelskih novicah, ki so izhajale med leti 384 1902 in jih je do svoje smrti leta
1881 urejal Janez Bleiweis (Kmetijske in rokodelske2009).Clanki te in drugih starejsih
publikacij so veéinoma dostopni na straneh Digitalne knjiznice Shope (dLib.si,
http://www.dlib.si/v2/Default.aspx), vendar sem jgrepozno odkrila in jih zato v to
nalogo, razen v nekaj primerih, nisem vkguala.

Pred 19. stoletiem so ljudje v SirSem obsegu upataldolocene vrste divje rastth
rastlin, ki pa so jih kasneje nadomestile drugdukak rastline. To velja npr. zacerko
(rod grahor —Lathyrus verjetno gre v w@ni primerov za navadni grahot,athyrus
sativug, uporabljali pa so tudi razine vrste kislic Rumey, saj izbira drugih vrst zelenjave
v tistemcasu ni bila velika (Méek, 1979).

Rertelj (1993), navaja, da so v tezkih druzbenih razindn ob izjemnih zgodovinskih
dogodkih (lakote, vojne, slabe letine) ljudje pdzhadi manj obéajne kruSne mesSanice in
s tem vrste kruha. Tako so moko meSali s krompirjéaolom, koruzo, bonimi in
sortni¢nimi petkami, mletimi smrekovimi storzi, drevesnim lubjempkovnico Gorbus
aria), sadnimi ali grozdnimi tropinami, lanenimi alirkapljenimi glavicami in podobnim.

Pajek (1884) omenja pekaic kruha, ki se je na obniju Stajerske zn#no pripravil na
vecer pred boZiem. Ta kruh je poleg drugih rastlin (avtor je Zestemcasu zapisal, da le
Se redki vedo za vse vrste, ki se dajo v ta krutgbeval navadno nokotd dqtus
corniculatug, koren perunikel(is) in divji grah, grahekoz. lot, pri cemer je navedel tudi
latinsko ime vrste -Orobus vernusL. (sedajLathyrus vernusBernh., spomladanski
grahor). Predvidevam, da gre tudi pri pesmi, kijgoobjavil v istem delu, za uporabo
rastline iz roduW.athyrus

K grahornjaki ree: Cernozrnec!
Tebi jaz le oznanim zdaj:

Moja deca bo te jelairnec!
BolSega za njo nemam kaj...
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Rertelj (1993) pravi, da izredn@rn grahor za pripravo in peko kruhgrahornjaka
pogosto omenjajo tudi drugi viri. Da so se vrstéega rodu uporabljale v prehrani, opisuje
tudi Janez Vajkard Valvasor v Slavi vojvodine Kiskg in sicer piSe, da so med
strainicami prav radi jedli kuhandicerko (Valvasor, 1994: 65). Praprotnik (2007: 74)
besedc’icerka navaja kot staroslovansko ime za vrstihyrus sativugnavadni grahor).
Zmotno bi bilo pri tem misliti, da gre v resnici pavadnciceriko (Cicer arietinun), saj
le-to Valvasor v istem delu na isti strani omengd &tra@nico z imenoncizara (potrditev
imenacizara za navadna@iceriko —Cicer arietinumdobimo tudi v Slovarju slovenskega
knjiznega jezika, Bajec in sod., 1994). Uporabo esedicerke (z znanstvenim imenom
Lathyrus sativusnavaja Mé&ek (1979) kot zdravju Skodljivi plevel, ki se zaseped zita,
obenem pa séudi, da so ga kljub temu pri nas v preteklosti agjili.

Zanimiva je tudi zgodovina uporalmekorije (Cichorium intybuk Cikorijo so uvedli v
c¢asu Napoleona, ko nobeno tuje blago ni smelo v iviia je bila prava kavaCpffea
arabica) izredno draga. Zgodilo se je, da so goljufalnemesto cikorije prodajali Zgano
Zaganje ali kaksno drugo zmes. Kot Se posebejtgmijaadomestekikorije pa je veljal
prah strohnjenih mrtvaskih trug. Pravo kavo so mdadyim nadome&li tudi z Zganim
zelodom Quercusg in cicerko (Lathyrus Blaznik., 1859: 409). Tudi Réalj (1999: 154)
piSe, da se najstarejSe daimke s Krasa Se spomnijo, kako so Se pred drugtoave
vojno za pripravokave nabirali zelod. Sterle (1984: 148) omenja, da awokCoffea
arabica) v okzini Skofja Loka (spet?) zeli kupovati malo pred 1. svetovno vojno in $e
bolj po njej. Pripravili so jo tako, da so v celtarijo dali le ferkelcprave kave ali pa so jo
nadomestili z jgmenom ali pSenico, ki so ju prazili doma.

Tudi lovorove liste I(aurus nobilig so na Gorenjskem &eli uporabljati Sele v 20. stoletju
(Bogataj in Kuznik, 2005:13). V Velikem Nerajcu kxvor (orbar) pred drugo svetovno
vojno kupovali od kroSnjarja, starejSega Primoi€apili so nekaj vejic, ki so jih imeli za
celo leto (Khalil, 1999: 87).

Med prvo svetovno vojno je najbolj primanjkovalo $@b. Tedanjicasniki so celo
objavljali recepte in svetovali ljudem, naj si oljlelujejo sami iz bukovega Zir&ggus
sylvaticg in bunih semen (Plahuta in ¢er, 2002: 82). Kako razSirjena dejavnost je to
bila Se po drugi svetovni vojni, ga por@&ilo Ministrstva za trgovino in preskrbo za
februar 1947, iz katerega razberemo, da so detlkza marca v Sloveniji odkupili kar
200.302 kilograma bukovega Zira. Iz njega so iddelakaj manj kot 50.000 litrov
jedilnega olja (Mikla¥i¢, 2007: 18).

Plahuta in Léer (2002: 91, 161) menita, da pogosto obvelja sgr@3mnenje o dobri in

obilni kmetki hrani v preteklosti. PiSeta, da so v resnicranio vedno skrajno vévali in

z njo pripravljali skromne jedi v sicer neStetitzlréicah. Zaradi velikega pomanjkanja v
prvi svetovni vojni so se ljudje usmerili nazaj laravi in z&eli ponovno spoznavati

vrednost rastlinskih jedi. Predvsentna odragajoci otroci so si lakoto pogosto teSili z
nabiranjem gozdnih in drugih sadezev.

Do druge svetovne vojne in Se nekaga po njej je bilo nabiralniStvo vdami krajev zelo
pomemben dodaten ali celo edini vir sezonskegaizka)| Se zlasti med nizjimi socialnimi
sloji. V okini Sevnica je pomenilo pomemben vir zasluZzka zéerkeete, za ké&arje pa
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poleg zasluzka tudi pretezen vir hrane ¢&§r 1989: 101, 151). Tudi v émi Domzale je
predstavljalo dopolnilni zasluzka za bajtarje, gdetain kmete, ¥asih pa celo edini vir
dohodka bajtarjev. Pogosto so nabirali sadeze ioimostari ljudje s kmetij. Revni so si v
prehrani veliko pomagali z gozdnimi sadezi, &laPa skorajda niso poznali (Klshr,
1989: 86, 159, 160). Podobno je bilo pred drugdaswe vojno nabiralniStvo pomembno
v obzini Skofja Loka (Sterle, 1984: 95), na Koroskem\@laskem (Makarowj 1997: 32)
in v okéini Ljubljana Bezigrad, kjer so med vojnama megirebivalci sadje in zelenjavo
tudi izredno pogosto konzervirali (Pajsar, 1991), 88

V obk¢ini Crnomelj so tudi med NOB zlasti otroci nabirali jaigo borovnice, gobe, kostanj
in zdravilna zeli&a za prehrano partizanskih borcev v enotah in Boicah (Dular, 1985:
91).

Marsikje so si z nabiralniStvom potreben drobizsloizili tudi otroci. Tako je bilo v obni
Tolmin Ze pred prvo svetovno vojno pa vse do dnglevice osemdesetih let (Miklan,
1996: 187-190), v atini Smarje pri Jeldah pa si je na taginasolska mladina $e v
devetdesetih letih sluZzila denar (Sok, 1991: 1€®@prav so imeli otroci veliko dolZnosti,
so jih mnogokrat uspesno zdruzili z rarimi oblikami razvedrila in iger, npr. nabiranje
borovnic z izletom v gozd ali s kopanjem v potoksodlina, 1992: 143). Vedno dai
otroci so si marsikje Se po drugi svetovni vojnely dneva, najpogosteje na pasi, tesili
lakoto z razknimi gozdnimi in drugimi rastlinami, wehoma z gozdnimi sadezi. Tako je
bilo na Tolminskem (Rutar, 2000: 57), na trzaskemdgzelju (Gustin, 1997: 49) in v
olxini Metlika (Balkovec, 1994: 156). Tudi rudarskeudine meziskega rudnika, ki niso
imele lastnih sadovnjakov oziroma sadnih drevesizkoristile moznosti, ki so jim jih
nudili prostrani gozdovi pod Peco. Z nabiranjenlitaizth gozdnih sadezev so si popestrile
jedilnike (Rajster, 2003).

Zaradi zviSevanja zivljenjske ravni in moznosti gitnega zasluzka je zanimanje za
nabiralniStvo postopno upadalo. V danasSnjgasu nabiralniStvo ostaja le kot ljubiteljsko
nabiranje, namenjeno predvsem domabi in sprostitvi, ne pa za prodajo. Tako je na
obmaju ok¢ine Tolmin (Miklawi¢, 1996: 187-190), atine Domzale, (kjer nabirajo bolj
delavci kot kmetje; Klobtar, 1989: 87, 168), @me Ljubljana Bezigrad (Pajsar, 1991: 99),
olgine Skofja Loka (Sterle, 1984: 95), de Smarje pri JelSah (Sok, 1991: 110)inb
Sevnica (Tafelj, 1989: 101) in okine Gornja Radgona (Sarf, 1982: 59). Stritih (v Ank
1992: 25) ugotavlja, da so z uvedbo pokojninskeg@validskega zavarovanja izginile
velike skupine ljudi, pri katerih je bila nagja stopnja socialne ogrozenosti in so bili zato
mocneje vezani na nabiralniStvo. Skupino ljudi, kisv zadnjih desetletjih prezivijali z
nabiralniStvom, so sestavljali predstavniki margira skupin (npr. Romi) in razini
osamljeni posebneZV/ okcini Metlika nabiralniStvo Se sedaj predstavlja may@mbnejsi
vir prezivljanja romskih druzin. Romi nabirajo inrgolajajo gobe, zdravilna zeld
(predvsem podlesek €olchicum?, trSlikovino —Frangula alnus lipo - Tilia, brezo -
Betulg in gozdne sadeze (Balkovec, 1994: 156).

Stritih (v Anko, 1992: 26) kot naj¢@ in najbolj pestro skupino ljudi, ki se v sedanje
¢asu ukvarjajo z nabiralniStvom, navaja tiste, kisseem ukvarjajo le rakreativno. V to
skupino priSteva upokojence, Stevilne turistélane raznih drustev, pri katerih so izleti in
bivanje v naravnem okolju bistven del programa. é&nik Mccivnik (v Anko, 1992)
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predstavljata anketo, izvedeno konec leta 199 polnjeno s strani 140 ljudi. Glavne
ugotovitve o uporabi divjih rastlin so naslednjealifanje v prehranske in zdravilne
namene nargd predvsem v okoljih z ndaejSimi industrijsko-urbanimi centri. Najye
nabirajo doma&ni (nekmeti), nato kmeti in izletniki in sicer pa®ezniki in druzine.
Gledano starostno nagaabira aktivno prebivalstvo (in ne npr. upokojén&ikonomski
pomen prehranskih proizvodov jedjiekot pomen zdravilnih. Z njimi je tudi nekoliko
vedji promet, pa tudi njihove cene hitreje nat@®. Med najpomembnejSimi rastlinami v
gozdu, ki jih ljudje nabirajo, so maline, kostalgrovnice, Sparglji in med kot postranski
proizvod.

3 MATERIAL IN METODE

Diplomska naloga je v svoji zasnovi kabinetno déiar, pomeni, da sama nisem izvajala
eksperimentov, temveje glavnino mojega dela predstavljalo zbiranje gikdv iz ze
obstojeée literature. Tako sem zbirala podatke iz pisnilowiin jih uvrstila med kuharske
knjige ali drugo etnoloSko literaturo(k slednji spada npr. zbirka knjizic EtnoloSka
topografija slovenskega etmega ozemlja - 20. stoletje, nakatere knjige pab#e
kombinirane,. torej kuharsko-etnoloske). Terenslabo de predstavljala anketa, nekaj
intervjujev s starimi gospemi in obis&koloSkegadela ljubljanske trznice. Sledil je
analiticni del, kjer sem skuSala narediti sintezo zbrandagtkov in predstaviti svoje
ugotovitve.

Med uzitne divje rastline priStevam samo rastlikieso se uporabljale v prehrani (kot
hrana, pijga). To pomeni, da @aloma nisem zbirala podatkov o uporabi rastlin v
zdravilne namene. dasih je seveda tezko potegnitiéihdco med zdravilnim in uzitnim,
npr. pri pitju lipovegataja (tezko je ugotoviti ali so ga pili za zejo a4 zdravje), pa tudi
pri pogovorih z ljudmi sem v nekaterih primerih edita izjemo in opisala kakSen
zdravilni pripravek, za katerega so mi povedalio&k se mi je naméezdelo izgubiti
njihovo koristno znanje, ki morda ni nikjer drugjapisano. V literaturi o uzitnih divjih
rastlinah avtorji oldiajno opisujejo tudi uporabo raatih gliv, npr. knjigaUzitne divje
rastling ki jo je napisal Grti (1980). Ker pa po novejSih klasifikacijah spadagstline v
svoje kraljestvo in glive v svoje, jih v diplomskelo nisem vkljdila.

Ker me je zanimala predvsem tradicionalna in paksép zndilna uporaba uzitnih divje
rasta@ih rastlin, so bile kuharske knjige najboljSe izi%6d za pridobitev omenjenih
podatkov. Zbirala sem recepte, katerih sestavif@gevsaj ena divje rasta rastlina. Vsak
recept sem najprej fotografirala, nato pa analairgegovo vsebino. Podatke o receptu in
vanj vkljuceni rastlini sem vnesla v za to pripravljene kargske tabele, narejene v
programu Microsoft Office Access 2003. Ti podaikitsli:

* Naslov recepta.

» Stran v knjigi, v kateri je objavljen.

* Kraj ali pokrajina, iz katere recept prihajge(je bilo napisano). Potrebno je
poudariti, da sem analizirala samo kuharske knptmvenskih avtorjev in v
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primeru, da kuharica ni bila pokrajinsko obarvaregept lokacijsko uvrstila med
Slovenija splosSno

» Zanesljivost tradicionalnosti recepta, ocenjeno rhéa 3 (1 — najmanj, 2 - srednje,
3 - zelo zanesljivo tradicionalen recept). Kot krdnesljivo tradicionalne recepte
sem smatrala tiste, ki so se pojavljali & warih, starejSih virih, virih z vé& ponatisi,
tiste, v katerih je Ze naslov knjige nakazovalnaaitionalnost vsebine ali za katere
iz lastne izkusnje vem, da se pri nas uporablygditionalno {radicija je tisto, kar
se je ustalilo v Zivljenju kake skupnosti s premgSa iz roda v rod., kot navaja
Slovar slovenskega knjiznega jezika - Bajec in sb@94)

» Rastline, ki se v receptu pojavijo. Za vsako rastlsem navedla slovensko ime
rastline, v kuharicah uporabljano ime rastlinejnkto ime rastline, morebitne
nare&ne izraze.

» Kaolicina rastline, ki se v jedi uporabi.

* N&in priprave jedi (kuhano, geno, surovo, ocvrto itd.)

e Podatki o viru recepta - literaturi (naslov deletoa, leto izida, zalozba, St. strani v
knjigi itd.)

* Tip jedi. Jedi sem razvrstila v 11 tipov in sicer:

KruSne jedi, jedi iz testa V ta tip sem vkljdgila razlicne vrste kruha in krusnih
jedi ter Struklje in druge jedi iz kuhanega testa.

Juhe, enolorénice, minestre

Jaj¢éne jedi. Vecinoma sem v to kategorijo uvrstila recepte za jpwpr frtal]
(jed iz omletnemu testu podobnega veziva in z &t kot glavno
sestavino), pa tudi druge recepte z uporabo jajt istvenega
elementa.

Mle¢ne jedi. Sem sem uvrstila samo jedi iz mleka kot bistvessiayino, jedi z
ostalimi ml&nimi izdelki (npr. skutni Struklji z orehi) sem gle na
ostale sestavine uvrstila v druge kategorije.

Sadne jedi,sladice, Skrobni plodovi.V to kategorijo sem uvrstila vse vrste
sladic, sadnih jedi, medu, tudi presno uzivanjee%ad, in uporabo
Skrobnih plodov (npr. kostanja), pa tudi z g@sami bogatih plodov
(orehov, leSnikov).

Namazi, prigrizki.

Priloge, omake, polivke.V to kategorijo sem uvrstila vse od mesnih in
zelenjavnih omak, do raznih zelenjavnih in drugibmipaktnejSih
prilog. Med polivke sem Stela tudi kis.

Pija¢e. V to kategorijo sem vklijgila vse vrste pija (alkoholne pijae, sokovi,
sirupi, ¢aji...), tudi tiste sirupe, ki jih uzivamo neraz¢ede, véinoma
namenjene v zdravilne namene (npr. sirup iz smrékagickov).

Mesne jedi.V to kategorijo sem vstela tudi jedi z ribami imrekimi sadezi.

Solate.

Zelenjavne jedi. Sem sem vStela brezmesne obroke z zelenjavo ka¢mdno
sestavino obroka.

V¢asih se je bilo tezko odidi, v kateri tip dol@&eno jed uvrstiti, vendar sem se skuSala
drzati nekega vzorca odianja, pri tem pa sem si pomagala z né&tajsimi opredelitvami,
omenjenimi zgoraj. Izjemoma sem jed uvrstila v symjnpr. pri kislicah RumeX sem kot
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poseben tip navedlpresnoza uzivanje navadne kislicR@mex aceto3aki so jo svezo
grizljali redvsem otroci.

Med drugo etnolosko literaturcsem vkljila knjige, ki so bile bodisi etnoloske (npr.
zbirka knijizic EtnoloSka topografija slovenskegai@iega ozemlja - 20. stoletje) ali pa so
bili to tekstovni deli meSanih kuharsko-etnoloskiljig, v katerih so avtorji poleg receptov
v posameznih poglavjih opisovali tudidmae prehranjevanja itd.

Anketa - Izvedla sem tudi anketo. VpraSanja ankete so remge# Prilogi C. Anketo sem
naredila v programu Microsoft Office Word 2003.

Intervjuji - Naredila sem Sest intervjujev s starimi gospema#icnih koncev Slovenije
ter enkrat obiskalakoloskidel ljubljanske trznice.

Podatki, pridobljeni z obiskom trznice in intervjugo mi sluZzili le za vpogled v drugae
metode pridobivanja informacij, zaradi majhnegaegaspa jih v samo analizo nisem
vkljucila.

Podatke, zbrane iz pisnih virov ter ankete semizrah v programu Microsoft Office

Excel 2003. V tem programu sem naredila tudi goafik in tabele, predstavljene v
nadaljevanju naloge. Kot glavni numenkletorni vii ja sluzila Mala flora Slovenije

(Martinci¢, 2007).

Razen osnovnih pisarniskih pripotkov, ratunalnika in fotoaparata, drugih materialov
nisem uporabljala.

Ker so si doléeni predeli Slovenije kulturno-zgodovinsko ter bi&ko-geografsko med
seboj (bolj) podobni, sem Slovenijo razdelila ndoSpo poznane pokrajine. To so
Dolenjska, Gorenjska, Primorska, Notranjska, Koap3&tajerska in Prekmurje. Zaradi
degradiranosti okolja v Ljubljani, njene@#&ne lege med pokrajinami, pa tudi zato, ker se
vanjo priseljuje vedno veljudi s cele Slovenije, ki s seboj prinaSajo svograde, sem jo
oddelila kot posebno obmje. Delitev na pokrajine, ki se mi je zdela primerma mojo
obravnavo, lepo prikazuje dobro urejena spletnansBobrodosli v Sloveniji... , 2007.
V¢asih sta bila v receptin Prekmurje in Prlekija ebi@vana kot skupno obrije, kar je
lahko povzréilo manjSe neténosti pri uvrstitvi med Stajersko ali Prekmurje.dsloma
sem recept v takem primeru uvrstila v Prekmurje.
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO

4.1 SUROVI REZULTATI

4.1.1 Splosno o zbranih podatkih

Pregledanih je bilo 59 pisnih virov, od tega 41 &ub z recepti in 18 etnoloskih knjig.
Nekatere kuharice so poleg receptov vsebovale dadatne etnoloSke zapise o uporabi
divje rastdih rastlin v prehrani.

Analiziranih je bilo 1267 raztnih receptov z dejansko ali potencialno uporabgediv
rast@ih rastlin. Potencialna uporaba se nanasSa namasHi jih poleg tega, da samoniklo
rastejo v naravi, pri nas tudi gojimo, iz recepfmv ni bilo razvidno, ali gre za uporabo
samonikle ali gojene oblike teh rastlin. Sténd so bili najpogosteje zastopani recepti z
orehi (223) in hrenom (96) ter kostanjem (76).

Zbranih je bilo 109 anket. Na zadnje vpraSanje ggoworilo samo 76 anketirancev.
Naredila sem 6 intervjujeekoloskidel ljubljanske trznice sem obiskala enkrat.

Recepti,druge etnoloSke omembe anketa so skupaj vsaj dvakrat omenili 102 taksia
42 druzin. V anketi je bilo 1360 omemb teh sto-dtaksonov, v receptih 1367 indrugih
etnoloskih omembaB82, skupaj 3638 omemb. Poleg naStetih omemb ga sevirih
(predvsem v anketi) pojavilo Se priblizno 40 taksarki so bili omenjeni samo enkrat.

4.1.2 Seznam divje rastdih rastlin

Seznam zbranih divje rasib rastlin, ki se uporabljajo na Slovenskem in de k virih
(kuharice - recepti, druga etnoloSka literaturakedm) skupno vsaj dvakrat navedene,
prikazuje Tabela 2. Seznam je raz'er$ po abecednem redu latinskih imen taksonov.

V nekaterih primerih so bile rastline v besedilwedene z natmimi izrazi. Da sem
dolccila, za katere rastline v resnici gre, sem si paateag slovaiki izrazov na koncu teh
knjig (kadar so obstajali), s knjigami UZzitne divgstline (Grlg, 1980), Zivljenje v naravi
(Godec in sod., 1972) in Leksikonom rastlinskih d&stgv (Petauer, 1993) ki navajajo tudi
nare&na imena divjih uzitnih rastlin ter s spletom.

Tabela 2: Seznam divje rasiio rastlin, ki se uporabljajo na Slovenskem

Zap. St. vseh Znagilna

st. Rod ali vrsta latinsko  rod ali vrsta slovensko Druzina omemb pokrajina

1 Achillea clavenae planinski pelin Asteraceadnebinovke) 2 Primorska

2 Achillea rman Asteraceadnebinovke) 47 Primorska

3 Aegopodium podagrarianavadna regdca Apiaceag(kobulnice) 2 Gorenjska
Hippocastanaceae

4 Aesculus hippocastanummavadni divji kostan; (divjekostanjevke) 7 Primorska

5 Alchemilla plahtica RosaceaérozZnice) 5 /
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12
13
14
15

16

17

18
19

20
21

22
23
24
25

26
27

28
29

30
31
32
33

34

35
36
37
38
39
40
41

42

43

Rod ali vrsta latinsko
Allium ampeloprasum
Allium

Allium ursinum
Althea officinalis
Anthriscus cerefolium
Anthyllis vulneraria

Aposeris foetida
Arbutus unedo
Armoracia rusticana
Arnica montana

Artemisia vulgaris
Artemisia absinthium

Asparagus

Atriplex
Bellis perennis

Berberis vulgaris
Betula pendula

Borago officinalis

rod ali vrsta slovensko
poletni luk

luk

cemaz

navadni slez

prava krebuljica

pravi ranjak

navadna smrdljivka
navadna jagodnica
navadni hren

navadna arnika, brdnja

navadni pelin, pravi
pelin

belus

loboda
navadna marjetica

navadniceSmin
navadna breza

zdravilna boraga

Capsella bursa-pastoris navadni pleSec

Carum carvi
Castanea sativa

Centaurium
Chamomilla recutita

Cichorium intybus
Cornus mas

Corylus avellana
Crataegus

Crithmum maririmum
Daucus carota

Equisetum arvense

Eruca sativa

Fagus sylvatica
Ficus carica
Foeniculum vulgare
Fragaria

Galium odoratum
Galium verum

Gentiana lutea

Helianthus tuberosus

navadna kumina
pravi kostanj

tavZentroza
prava kamilica

navadni potrosnik
rumeni dren

navadna leska

glog

navadni morski koprc
navadno korenje

njivska preslica

navadna rukvica
navadna bukev
navadni smokvovec
navadni komatek
jagodnjak

diseta lakota

prava lakota

rumeni svig, koSutnik

Druzina

Alliaceae(lukovke)
Alliaceae(lukovke)
Alliaceae(lukovke)

Malvaceag(slezenovke)

Apiaceag(kobulnice)
Fabaceagmetuljnice)
Cichoriaceae
(radicevke)
Ericaceag(vresovke)
BrassicaceadkriZznice)
Asteraceagnebinovke)

Asteraceagnebinovke)
Asparagaceae
(beluSevke)
Chenopodiaceae
(metlikovke)
Asteraceadnebinovke)
Berberidaceae
(¢eSminovke)
Betulaceadbrezovke)
Boraginaceae
(srhkolistovke)
BrassicaceadkriZznice)
Apiaceag(kobulnice)
Fagaceagbukovke)
Gentianaceae
(svi&evke)
Asteraceagnebinovke)
Cichoriaceae
(radicevke)
Cornaceagdrenovke)

Corylaceag(leskovke)
RosaceaérozZnice)
Apiaceagkobulnice)
Apiaceagkobulnice)
Equisetaceae
(preslcevke)

BrassicaceadkriZznice)
Fagaceagbukovke)
Moraceag(murvovke)
Apiaceagkobulnice)
RosaceaérozZnice)
RubiaceadbroXevke)

RubiaceadbroXevke)
Gentianaceae
(svi&evke)

laSka repa, topinambur Asteraceadnebinovke)

St. vseh Znatilna
omemb pokrajina

2
11
73

N W

anN

226

12
47

©

/
Gorenjska
Ljubljana
/

/
Gorenjska

Ljubljana

/
Primorska
Ljubljana

Primorska

Primorska

Primorska
Gorenjska
Slovenija
splosno

/

/
/

Primorska
Primorska

Stajerska
Primorska

Primorska
Primorska
Slovenija
splosno
Gorenjska
/

Ljubljana

Gorenjska
Slovenija
splosno
Gorenjska
Primorska
Primorska
Ljubljana
/

/

Stajerska
Slovenija
splosno
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Zap.
St.

44
45

46

47
48
49

50

51
52
53
54
55
56
57
58

59
60
61
62

63
64

65
66

67
68

69

70

71
72

73
74
75

76

Rod ali vrsta latinsko

Humulus lupulus
Hypericum perforatum

Juglans regia
Juniperus communisi
Juniperus oxycedrus
Lamium

Larix decidua

Laurus nobilis

Lepidium sativum
Leucanthemum
Lotus corniculatus
Malus sylvestris
Malva

Melissa officinalis
Mentha

Myrrhis odorata

Nasturtium officinale
Origanum vulgare
Picea abies

Pinus

Plantago
Polypodium

Portulaca oleracea
Potentilla erecta

Primula vulgaris
Prunus aviunvar.
sylvestris

Prunus spinosa

Pteridium aquilinum

Pulmonaria officinalis
Pyrus pyraster

Ribes
Robinia pseudacacia
Rosa

Rosmarinus officinalis

rod ali vrsta slovensko Druzina

navadni hmelj
Sentjanzevka

navadni oreh
navadni brin in
rdeteplodni brin
mrtva kopriva
navadni macesen

navadni lovor

vrtna dragusa, vrtna
kreSa

ivanj&ica

navadna nokota
lesnika

slezenovec
navadna melisa
meta

diSeti kromat

navadna vodna kreSa
navadna dobra misel
navadna smreka

bor

trpotec
sladka koreninica

navadni tol8ak
srKkna ma@

trobentica, navadni
jegli¢

¢esnja
érni trn
orlova praprot

navadni pljgnik
hruska drobnica

kosmulja, grozdie
robinija
Sipek

navadni rozmarin

Cannabaceae
(konopljevke)
Hypericaceae
(krénicevke)
Juglandaceae
(orehovke)
Cupressaceae
(cipresovke)
Lamiaceagustnatice)
Pinaceagborovke)

Lauraceaglovorovke)

BrassicaceadkriZznice)
Asteraceagnebinovke)
Fabaceagmetuljnice)
Rosaceadroznice)

Malvaceag(slezenovke)

Lamiaceagustnatice)
Lamiaceadgustnatice)
Apiaceagkobulnice)

BrassicaceadkriZznice)
Lamiaceadustnatice)
Pinaceagborovke)
Pinaceagborovke)
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Rod ali vrsta latinsko

Rubus idaeus
Rubus

Rumex

Ruscus aculeatus
Salvia officinalis
Salvia pratensis

Sambucus nigra

Satureja

Silene vulgaris
Sorbus aria
Sorbus aucuparia
Sorbus domestica

Stellaria
Symphytum

Tamus communis

Tanacetum parthenium

Taraxacum officinale
agg.

Thymussp.
Tilia cordata Tilia
Platyphyllos

Tragopogon
Tussilago farfara
Urtica dioica, Urtica
urens

Vaccinium myrtillus
Vaccinium vitis-idaea

Valerianella
Viola

rod ali vrsta slovensko Druzina

malinjak
robida

kislica

bode&a lobodika
Zajbelj

travniSka kadulja

¢érni bezeg

Setraj

pokalica

navadni mokovec
jerebika

skors

zvezdica
gabez

navadni bljus

beli vrati, materine
drobtinice

navadni regrat

materina dusSica

lipovec, navadna lipa

kozja brada
navadni lapuh
velika kopriva, mala
kopriva
borovnicagrnica
brusnica

motovilec
vijolica

Rosacea€roznice)
RosaceaérozZnice)
Polygonaceae
(dresnovke)
Asparagaceae
(belusevke)
Lamiaceadgustnatice)
Lamiaceadgustnatice)
Sambucaceae
(bezgovke)

Lamiaceadgustnatice)

Caryophyllaceae
(klin¢nice)
RosaceaérozZnice)
RosaceaérozZnice)
RosaceaérozZnice)
Caryophyllaceae
(klin¢nice)
Boraginaceae
(srhkolistovke)
Dioscoreaceae
(bljustevke)

Asteraceagnebinovke)
Cichoriaceae
(radicevke)

Lamiaceadgustnatice)

Tiliaceae(lipovke)
Cichoriaceae
(radicevke)
Asteraceagnebinovke)

Urticaceae(koprivovke)
Ericaceag(vresovke)
Ericaceag(vresovke)
Valerianaceae
(Spajkovke)
Violaceag(vijoli cevke)

St. vseh Znatilna
omemb pokrajina

Primorska
Slovenija
108 splosno
80 Ljubljana
49 Stajerska
4 Primorska
67 Stajerska
3 KoroSka
148 Primorska
Slovenija
splosno,
17 Primorska
7 Primorska
11 Gorenjska
18 Gorenjska
8 Primorska
8 Gorenjska
5 /
6 Primorska
11 Primorska
174 Primorska
Slovenija
75 splosno
43 Primorska
2 /
8 /
100 Primorska
140 Stajerska
43 Stajerska
Slovenija
19 splosno
11 Stajerska
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V tabeli 2 naSteti taksoni pripadajo 42 druzinamajg@gosteje zastopana druZina so
roznice Rosaceags 13 taksoni, med njimi nekateri rodovi, v katese uporablja Wevrst.
To so Rubus Rosa Prunus Sorbus Fragaria, Crataegusin Alchemilla Zelo pogosto
zastopana druzina so tudi nebinovidestéraceag z desetimi taksoni. Pri tej druzini se
uporablja veé vrst le iz rodovAchillea, Leucanthemunm Artemisia Z devet taksoni je bila
zastopana druzina ustnaticafniaceag pri kateri se uporablja ¢evrst iz rodovMentha
Thymus Saturejain Lamium Precej taksonov je bilo tudi iz druzine kobul(dpiaceae 7
taksonov), kriznicBrassicaceagb taksonov) in radevk (Cichoridaceag4 taksoni)
Taksonomsko manj pogosto zastopane druzine s mstoaelo pomembnimi vrstami pa
so vresovke Hricaceag@ z vrsto Vaccinium myrtillus bukovke Fagaceag z vrsto
Castanea sativa leskovke Corylaceag¢ z vrsto Corylus avellana orehovke
(Juglandaceagz vrstoJuglans regian koprivovke Urticaceag z vrstoUrtica dioica



PapeZ A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani. 27

Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

4.1.3 Rezultati splosnih vpraSanj ankete

Anketo je reSilo 109 ljudi, od tega 78 Zensk inB6skih. Ena oseba se glede spola ni
opredelila. Spolno sestavo anketirancev prikaziika 4.

1%

O Zzenske

B moski

O neopredeljeni

71%

Slika 1: Spolna sestava anketirancev

Starostno sestavo anketirancev prikazuje slika 2.

14%

37%
O do 25 let

m 25-50 let

O nad 50 let

Slika 2: Starostna sestava anketirancev
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Glede na kraj bivanja sem anketirance razvrstilpokrajine. Delez anketirancev, ki je

zastopal posamezno pokrajino, je prikazan na 3liki

neznano
Notranjska
Ljubljana
KoroSka
Primorska

Prekmurje

Stajerska
Gorenjska

Dolenjska

0,00% 500% 10,00 15,00% 20,00% 25,00%

30,00% 35,00% 40,00%

Slika 3: Pokrajinska pripadnost anketirancev

Izobrazbeno je odgovarjalo najvestudentov (okrog 40), ostali poklici pa so bili
najrazliénejSi (ekonomisti, &itelji, zdravnik, arhitekt, arhivar itd.).

Vec¢ina anketiranih oseb (86) je anketo dobila prekektebnske poste, 20 jih je zanjo
izvedelo na forumu Kulinatha Slovenija, trem osebam pa sem jo dala osebno.

Odgovori na vpraSanjéako pogosto nabirate uzitne divje rastling? prikazani na sliki 4.

50,00%

45,00% +
40,00% +
35,00%

30,00% H

zelo pogosto, pogosto, ve€krat enkrat ali dvakrat
predstavljajo mi letno letno
pomemben del
vsakdanje
prehrane

25,00%
20,00% -
15,00%
10,00% -
0,00%

zelo redko oz.
izjemoma

nikoli

Slika 4: Kako pogosto nabirate uzitne divje rastin
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Pri vprasanjNa kakSen ndén ste se spoznali z divje ragimi rastlinami, ki jih nabirate?
je bilo mozno vé odgovorov. Prikazani so na sliki 5. Odgovori girdgo so bili: spoznal

sem se z njimi preko starih starSev, bil sem nawthéti pri Dariu Cortese in z njimi sem se
spoznal preko drugih otrok.

nabirali so jih Ze moji starSi
izvedel sem zanje pri sorodnikih, prijateljih,
znancih

prebral sem o njih vknjigah o divje rastocih
rastlinah

njihovo uporabo sem zasledil vkuharicah, revijah,
¢asopisih

o njihovi uzitnosti in uporabnosti sem prebral na
internetu

0 njihovi uZitnosti in uporabnosti sem se spoznal
preko televizije

drugo

jih ne nabiram

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Slika 5: Na kakSen g ste se spoznali z divje ragtmi rastlinami, ki jih nabirate?

Razporeditev odgovorov na vpraSaRjeden zénete nabirati neko novo uzitno rastlino,
pri koliko virih se pozanimate o njeni uzitnogé?prikazana na sliki 6.

35

25
20
15
10

odgovori v %

ZadoS¢a mi Zze en Pregledamnekaj Pregledamvec virov Ne nabiram novih
vir (pisni ali ustni) virov (pisnih in/ali  in obvezno prosim uzitnih divje rastocih

ustnih, pobrskam po nekoga, ki to rastlino rastlin
internetu) zanesljivo pozna, da
mi jo pokaze v
naravi.

Slika 6: Preden zaete nabirati neko novo uzitno rastlino, pri koliidh se pozanimate o
njeni uzitnosti?
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Odgovori na vpraSanjiz kaksnih razlogov nabirate uzitne divje rastlire? prikazani na
sliki 7. Anketiranci so pri tem vpraSanju lahko otkili ve¢ odgovorov.

Ker zdruZim prijetno s koristnim. Sprostitev
v naravi z nabiranjem hrane.

Ker so divje rastoce rastline bolj zdrave,
vsebujejo ve€ vitaminov in mineralov.
Ker me nabiranje veseli.

Ker so zaston;.

Ker so okusne.,

Zaradi vecje moznosti prezivetja v izrednih
razmerah.

Jih ne nabiram.

Drugo.

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00%

Slika 7: 1z kaksnih razlogov nabirate uzitne dikgstline?

Na vpraSanjécenite, kakSen pomen ima za vas naraabanketiranci odgovorili, kot je
prikazano na sliki 8.

Izredno pomembna - rad uZivam njene sadove in
lepoto in tudi sam precej naredim za njeno

ohranjanje.

Zelo pomembna - rad uZzivam njene sadove in
lepoto, vendar na Zalost ne naredim dowolj za
njeno zaScito.
Srednje pomembna - rad uZivam njene sadove in
lepoto, vendar naj se z okoljskimi problemi
ukvarjajo drugi.

Malo pomembna - narava je zato, da sluZ ¢loveku.

Nepomembna - ne uZivam v njej, zanimajo me
druge stvari. Vseeno mi je, kaj se dogaja z naravo.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Slika 8: Ocenite, kakSen pomen ima za vas narava!
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NajokusnejSo divje rasto rastlino predstavlja anketirancem jagodnjdkragaria),
najmanj okusno paemaz Allium ursinunm). Odgovore na vpraSariiatera divje rastoa
rastlina vam je nabolj okusna in katera najmapjtkazujeta sliki 9 in 10.

St. anketirancev

Fragaria ]

Vaccinium myrtillus ]

Taraxacum officinale agg. ]

Castanea sativa
Rubus
Asparagus
Allium ursinum
Urtica dioica
Rubus idaeus
Sambucus nigra

Robinia pseudacacia

"Rukola"

Rosa

Ficus carica

Stellaria

SRR 111]]

Corylus avellana
Ribes uva-crispa
Vaccinium vitis-idaea

Glechoma hederacea

10 15 20 25 30 35

o
6]

Slika 9: Katera divje rasta rastlina vam je najbolj okusna?
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St. anketirancev

Allium ursinum
Taraxacum officinale agg.
Asparagus

Polypodium

Artemisia

Malus sylvestris

Salvia officinalis
Juniperus communis
Picea abies
Aegopodium podagraria
Carum carvi

Rumex acetosa

Urtica dioica

"Spehec"

Sorbus domestica
Pteridium aquilinum
Rosa

Achillea

Capsella bursa-pastoris
Foeniculum vulgare
Armoracia rusticana
Fagus sylvatica
Gentiana lutea
Chamomilla recutita
Sorbus aucuparia
Pyrus pyraster

Allium

Prunus spinosa

Vaccinium vitis-idaea

o
N
D
[o)]
[e¢]
S

Slika 10: Katera divje rasta rastlina vam je najbolj neokusna?
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4.1.4 Obisk ljubljanske trznice

V soboto, 13.06.2009 med 8.30. in 13.30. uro seiskala Ljubljansko trznico, da bi
dobila vtis o tem, katere divje ragwrastline v tem obdobju prodajajo na trznici. @lea
to, da ob sobotah prodajajo svoje produkte ekailoSkekmetije, sem ptiakovala kaksSne
manj obtajne izdelke, povezane z divjimi rastlinami.

Prodajalci so imeli pri rastlinah oz. izdelkih¢igoma navedene nestrokovne slovenske
(tudi nar€ne) izraze za rastline oz. izdelke, ki so jih pjatlaV sled&em besedilu sem
slovenske izraze prodajalcev pustila, pripisalagra strokovno latinsko poimenovanje teh
rastlin, tako da je taksonomska pripadnost taksoremlvoumna. V nekaterih primerih so
imeli trgovci napisane cene ali so mi jih povedaliv teh primerih jih tudi navajam ob
omembi rastline/izdelka.

Na ekoloskendelu trznice (takoj ob p&kanju Ljubljanice in vstopu na trznico iz smeri
PreSernovega trga) so kmetije prodajale v glavhemezdrvirane in suSene uZzitne divje
rastline.

Na stojnici Atelje sadja Irenée iz Celja (Staje)ska prodajalicemaz Allium ursinun) v
hladno stiskanem olivnem olju, samega in z razmiadatki, kot je npr. mleto no seme,
sortni¢cno seme, paradiznik.emaz nabirajo na Ba in Mrzlici in sicer do cvetenja.

Na stojnici Kersnik Ales iz Cerknice (Notranjska)gospod prodajal sveze koprivédriica
dioica, 8 eur/kg), pa tudi gojeno poprovo medenthax piperita). Rekel je, da §asih
prodaja tudi sve£emaz Allium ursinunm. Ko sem ga vpraSala, kaj nabirajo ljudje v
Cerknici, je rekel, da regratTéaraxacum officinaleagg.), regéco (Aegopodium
podagrarig, koprive (Urtica dioica), makunco(navadni mokovecSorbus arid, zdravilni
vrbovec Epilobium v zdravilstvu se uporablja ¥erst), baldrijan Valeriang... Menda so
véasih tudi zmleli hrastov zelodQUercus lahko so ga prej toplotno obdelali) in cele
susSene plodove mokovc&drbus arid ter iz tega pripravili kruh. Z navadnim trstom
(Phragmites australjspa so hranili krave, ki so ga imele zelo rade.

Pogovarjala sem se tudi z gospodom (gozdarjem)iedisice (Notranjska), ki je rekel,
da si en ali dva dni na leto vzame in nabira boi@iV/accinium myrtillu, ki jih najraje
poje kar sveze. Sicer pa nabira, kar je letnefasu primerno. Uporablja tudiemaz
(Allium ursinum), ki ga stote in zalije z olivnim oljem ter konzervira pri 4€° Nabira
regrat Taraxacum officinaleagg.), maline Rubus idaeusin gozdne jagodeFfagaria).
Pravi, da evropski pravi kostarGéstanea sativana tem obméu ne raste, prav tako ne
navadni orehJuglans regig ki zaradi mraza spomladi ne cveti oz cvetovi pomjo. V
vasi Ravnik, 100 m viSje, pa orehi Ze uspevajo. Bama vrtu je posadil skorS@rbus
domestica

EkoloSka kmetija Andreja HribaSek, Miha Lidd{iz Motnika pod Menino planino v
kamniski okgini, Gorenjska) je na svoji stojnici prodaj&aup iz cvetosocvetij)regrata
(Taraxacum officinaleagg., 0,71 = 4,5eur) teBezgov sirup z limon@z socvetij¢rnega
bezga -Sambucus nigred,7 | = 5 eur), ki naj bi se uporabljala za g@&erje ter sirup iz
smrekovih vraikov (Picea abies5 eur/kg), ki naj bi se uporabljal proti kaslju.
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Mimoidoca gospa iz Ljubljane je povedala, da uporabljalatetl socvetigemaza Allium
ursinum), ki da niso tako mimega okusa, so pa imenitni sesekljani na rizu. Raaw tudi
poleti nabira regratTiaraxacum officinaleagg.), ki raste v visoki travi, kjer je osem in
zato ni grenek.

Ekoloska kmetija Amarant (FanPerdih, Kresnice pri Litiji, Dolenjska) je prodda
vrecke s suSeniméaji (1 eur/vreéko) in kotc¢aj za pitje (proti Zeji) mi je pripotdla meto
(Menthg in citronsko meliso Nlelissa officinalis odlicen za pomirjanje), koprivnéaj
(Urtica dioica), rmanowcaj (Achillea) in kamilico Chamomilla recutita

Na stojnici Ekoloska zel& Oftilja Grad Barle iz Sentvida pri &ti (Temenica,
Dolenjska) je gospa prodajataje: trpotec Rlantagg, lipa (Tilia), slezenovecMalva),
slez (ajbis,Althaea officinaliy, materina duSicaThymu$, Zajbelj Salvia officinalig,
dobra misel Qriganum vulgarg Sentjanzevka Hypericum perforatum listi murve
(Morus) in cvetovi gloga Crataegu$. Kot za&imbo je v kozatkih prodajala semena kopra
(Anethum graveolefpskomatka (Foeniculum vulgarg kumine Carum carv), svetlina
(Oenotherd in repinca Arctium v zdravilne namene). Prodajala je tudi sveZee list
muskatne kaduljeSalvia sclarea za pohanje(cvretje), gosti sok izZrne murve Klorus
nigra), robidnice Rubus plodovi) v kompotu, debele rde brinove jagode (storzi,
Juniperus oxycedriysiz Kamenjaka, metin zeleMenthg, jabokni kis z rozmarinom
(Rosmarinus officinaljster sirup iz smrekovih vr&kov (Picea abiek

Ekoloska kmetija Nevenka in Martin Sniigl iz Podsrede (Stajerska) je na svoji stojnici
prodajalacaje; melisa Melissa officinali$, pljucnik (Pulmonaria officinali$, dobra misel
(Origanum vulgarg cvetovi bezga Sambucus nigna kamilica Chamomilla recutit®
Sentjanzeve rozeHfpericum perforatui zajbelj Salvia officinalig, lipa (Tilia), rman
(Achillea), cvetovi drena@ornus maj cvetni listki hmelja Humulus lupulus materina
duSica Thymu$, meta Menthg, drobnocvetni vrbovecEpilobium parviflorun), lustrek
(Levisticum officinalg Setraj Saturejg. Prodajali so tudi bezgov sirup (iz socvetij erst
Sambucus nigfain ¢ebulice¢emaza Allium ursinum 1/4 kg = 3 eur) ter zganiji brinova
lojtrica (iz storZzev vrstduniperus communisn vinska rutica (iz vrst®uta graveolens
Imeli so akacijev med (iz vrstRobinia pseudacacja svezérni in rdei ribez Ribes
nigrum, Ribes rubrujnter Sopke svezih zelis(Zajbelj, melisa,crna meta -Mentha
Sentjanzevka Hypericum perforatumvinska rutica, poprova metaMenthaX piperita)
po 0,5 eur / Sopek. Rekli so, da ob primernem faté&su prodajajo tudi poganjke hmelja
(Humulus lupulus poganjke blju& (Tamus communlisdivji por (verjetno gre za vrsto
Allium ampeloprasuin ki raste na travnikih, radli(Cichorium intybuy ki podivja in se
zaseje kar sam ter regrdiafaxacum officinal@gg.).

Na stojnici Ekoloska kmetija Dobro, JoZe Lipej, Sjmari Jeldah (Stajerska), so prodajali
¢emazevo zeltho omako izemaza Allium ursinum), olivnega olja in mandeljnov (180 g
=5 eur, 620 g = 14,7 eur) ter zeéh® omako iz gojene rukol&fuca sativa

Ekoloska kmetija DruZina Petek iz LaSkega (Stagy$& prodajala dongaborovnicevec
(Vaccinium myrtillus 200 ml), domé& orehovec Juglans regia 200 ml), Zganje koprca
(komora&a, verjetno gre zaAnethum graveolenali Foeniculum vulgare200 ml), bezgov
sirup (iz socvetij vrst&ambucus nigra500ml = 5 eur), orehove piskotdu@glans regig,
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sirup iz smrekovih vrgkov (Picea abieyter figov liker (, 150 ml) s celimi figanm(Ficus
carica)

Ekoloska kmetija Kos Marija iz Vidma pri LukovicGprenjska) je prodajala orehovec,
narejen iz zelenih orehovyglans regi, Zganja in sladkorja.

Pavel in Bernarda Peternelj iz Zirovskega vrha @Bj@ vas, Gorenjska) sta prodajala
bezgov sirup (sestavine: bezgovo cvetje (socvBtambucus nigha eko trsni sladkor, eko
limone, eko vino). Rekla sta, datasih prodajata tudi surove borovnic&agcinium
myrtillus) in svezo materino dusSic@jymus zraste na pasnikih).

Na stojnici Oljarne Kolaii iz Zi¢ (Jurovski Dol, Stajerska) so prodajali orehovce ol]
(Juglans regia0,1 1=5eur,0,251=9,5eurin 0,51 = 18)eur

Na stojnici miroljubnega kmetijstva so prodajgémazev namaz (sestavingemaz —
Allium ursinum- 70%, olivno olje Qlea), lesSniki Corylus avellang himalajska sol), ki ga
proizvaja kmetija Stanko ValpatiOstrozno, Ponikva (Stajerska).

Cebelarstvo MA-JA iz Kostelskega na #&vskem (Dolenjska) je prodajalo smrekov med
(razlozili so mi, da ga dobijo tako, dabele predelajo izld&ke usi, ki sesajo iglice vrste
Picea abiey meSan gozdni med (iz vrst/taksonov javoAcer, divja ceSnja —Prunus
aviumvar. sylvestris malina —Rubus idaeusrobida -Rubu$, javorjev (vrst roduAcer)
med, lipov med (iz vrstTilia platyphyllos in Tilia cordata), gozdni med s sokom
smrekovih poganjkov (smrekove i&e — vrstePicea abies dajo v med in pustijo nekaj
¢asa v sefnem prostoru, da se izigo sokovi), gozdni med s cvetnim prahom, kostanjev
med (Castanea satiJa gozdni med s sokom réiega ribezaRibes rubrumna 1 kg medu
dodajo 1 dl ribezovega soka in nato to meSanic@jnapanje, kjekebele med ponovno
predelajo - Sele nato je primeren za uporabo),vhajed (med jelke -Abies alba ki
nastane po enakem principu kot smrekov med). Gogporekel, da peljeebele na
kostanjevo paso v Belo krajino ter da dobi akacijeste Robinia pseudacacjamed s
Stajerske.

Na stojnicah Stirih drugihekoloskih kmetij in sicer iz Znojil pri Krki (Dolenjska),
Smartnega ob Paki (Stajerska), Berkov (GaberjekrRuge) in Vipave (Primorska) so
prodajali gojen rdé ribez Ribes rubrum

Ekoloska kmetija Turinek, Jareninski dol (JareniBtgjerska) je prodajala testenine iz
kopriv (Urtica dioicd) razlicnih oblik, testenine izemaza Allium ursinun), sirupKadulja
(iz travniSke kadulje -Salvia pratensisn Zajblja —Salvia officinali3, melisin sirup (iz
vrsteMelissa officinali$, sirup Sabeza (iz socvetifste Sambucus nigraProdajali so tudi
marmelade in sicer iz ZizuEZiziphus jujubg c¢rnega trna Rrunus spinosy iz jerebike
(Sorbus aucuparigz jabolki, hruskovo z bezgovinSé&mbucus nignacvetjem, glogovo
marmelado (iz vrst roduCrataegu$, borovntevo marmelado (iz vrsté/accinium
myrtillus), jabokno s citronsko melisoMelissa officinali}, meSano (bezeg Sambucus
nigra, plodovi; ¢eSplje —Prunus domestigatrsni sladkor), robidovoRubu$ z jabolki,
marmelado iz hrusk in poprove metdgnthax piperita). 105 ml kozatek marmelade je
stal 1,80 eur.
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Na neozné&enih stojnicah so ljudje prodajali tudi gozdne gadm gobe, ki rastejo v tem
obdobju. Prodajali so borovnic®¥dccinium myrtilluy, gozdne jagodeFfagaria), gojene
maline Rubus idaeys gojen rdeéi ribez Ribes rubrumter liskkke (Cantarellus cibariup

in jurtcke Boletug. Maline so prihajale iz Stajerske, Radohove vasi Dolenjskem,
Sostrega in Slovenskih Konjic. Borovnice so bildmaame na Jawh, v Zalogu, Dobrtu

pri Trebnjem, v Sostrem (3x), v Dolu pri Ljubljan, Litiji, llovi gori, na Lipoglavu, v
Slovenskih Konjicah, Ihanu, gozdne jagode pa soagale z Dolenjske 2x, Radohove vasi
na Dolenjskem, Suhe krajine, Sostrega in Slovenikkific.

Sparglje Asparagus officinallsso na glavni trznici prodajali gojene, in siceArekmurja,
Kopra, Savelj (2x), Sentjakoba ob Savi¢@eel;.

Prodajali so tudi navadni kont@k (Foeniculum vulgarg za katerega so trdili, da raste
podivjan na vrtu (DobrTrebnje, Zalog, Dobrunje, lhan, Sostro), branjevkaKopra
(Primorska) pa je prodajala divje rasga. Ko sem rekla: »Aha, koprc«, je odgovorila:
»Ne, ne, to j&isto nekaj drugega.« verjetno je z besedo koprdileniza koper Anethum
graveoleny Rekla je, da je janeZ pa tisti, ki se prodajagovini, z odebeljenim dnom
stebla. Ista gospa je prodajala tudi lovdvadrus nobili$ in rozmarin Rosmarinus
officinalis).

Na stojnici z Dola pri Ljubljani (Ljubljana) so pdajali tudi sirup iz smrekovih vi&ov
(Picea abiey orehova jedrca (vrstduglans regi® ameriSke borovnice (verjetno ena
izmed severnoameriskih vigaccinium australgV. corymbosunV. lamarckiiali krizanec
teh vrst).

Gospa iz Radohove vasi na Dolenjskem je prodajatii sveza socvetja kamilic
(Chamomilla recutity gospa iz Dobrfa (Trebnje, Dolenjska) pa poleg svezih socvetij
kamilic tudi svez cvet®rman Achillea), svez pelin Artemisig in zelene orehel(iglans
regia). Gospa iz Suhe krajine je prodajala zelene orsheze kamilice z vrta, poprovo
meto Menthax piperita) in posusene bezgove cvetov&abucus nigia Branjevka iz
Sostrega je tudi prodajala sveZza socvetja kamilicsveZzo SentjanZzevkoHypericum
perforatun).

Fant iz Trnovega (Ljubljana) je prodajal svezo, dowzgojeno vinsko ruticoRuta
graveoleny meto Menthg, meliso Mellissa officinaliy, drobnjak Allium
schoenoprasumzajbelj Salvia officinalig in Setraj Saturejg.

Neka branjevka je prodajala regratataxacum officinaleagg). in rukolo. Rekla je, da
prodaja tudi divjo rukolo, vendar je ta dan Ze psodala (pokazala in dala pa mi je nekaj
listov). Rekla je, da divja rukola rumeno cvettifdo je Slo za rodDiplotaxis (dvoredec).

Prodajalec iz Bi& pri lhanu (Gorenjska) je rekel, da ob primernetmden casu prodaja
tudi divji cesen ¢emaz,Allium ursinun), ter roZzmarin Rosmarinus officinaljsin Zajbelj
(Salvia officinali3 s Hvara.

Prodajalka iz KamniSke Bistrice (Gorenjska) je eglda od divjih rastlin prodajéemaz
(Allium ursinun), portulak Portulaca oleracegy divjo meto Menthg in Setraj Satureja.
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Razlozila mi je, da Setraj raste divje v Primoda, pa obstaja tudi gorski Setraj, ki raste v
hribih. Pri tem bi lahko Slo za podvrsto kraSkegdraia Gatureja montanasubsp.
variegatg ali pa za vrsto alpski Setrajnild¢inos alpinus Uporabnost slednjega navaja
spletna stran Plants For a Future...(1996).

4.1.5 Obisk doma starejSih ol#anov Ljubljana — Bezigrad

Dne 15.06.2009 med 9.15 in 14.30. uro sem obis#taia starejSih atanov Lj-Bezigrad
na Komanovi ulici 1 v Ljubljani.

Pogovarjala sem se s petimicabkami tega doma, najprej i8&sno s tremi, nato pa Se z
dvema posanino. V nadaljevanju predstavljam, kar so mi povedeakvojih izkusnjah z
divje rast@imi rastlinami. Latinska imena rastlin sem napisatano ob njihovi prvi
slovenski omembi vsake anketiranke, kasneje k istelovenskemu imenu pripada ob prvi
uporabi omenjeno latinsko ime.

Skupni intervju;

1. Snoj Slavka, stara 90 let, rojena v vasi Mé&ovec, Sentlovrenc pri Trebnjem
(Dolenjska), kasneje Zivela nekafasa v Ljubljani.

Spomladi so nabirali regraf&raxacum officinaleagg.) in sicetta lep perje Ob pranju
regrata je dodala malo soli. Pripravila ga je sgeZeot solato. Vmes so zrezali krompir ali
dali fizol. Nekateri so ga zabelili s Spehom, dragiljem. Ko je Ze Zivela v Ljubljani, je
z&ela pripravljati tudisirup iz regratovih cvetoysocvetij), ki ga je naredila tako, da je v
kozarec dajala vrsto socvetij, vrsto sladkorja, ldoki bil kozarec poln in postavila na
sonce. Sirup so jedli po Zki, vendar bolj za zdravje. Na podobertinaje delala tudi
sirup iz smrekovih vrgkov (Picea abiek

Po travnikih so kot otroci nabirali kislic&Rmex acetogan jo jedli kar surovo, na njivah
pa so nabirali motovilecMalerianellg, ki se je sam zasadil. KoprivU(tica) niso
uporabljali, razen ztepez za zdravjdNabirali so tudi divje raste@ kumino Carum carv),
ki so ji rekli kimel

Omenila je tudi uporabo cvetov trobentRrifnula vulgarig za pripravo solate.

Za caj so nabirali Sipek Rosg, lipovec (Tilia cordata, bezeg $ambucus nignain
kamilice Chamomilla recutity kumino, materino dusSicoThymu$, liste jagodnjaka
(Fragaria), proti driski pa so dajali prekuhane posusSenevrace {/acinium myrtillug.
Caj z malo kamilic in kumine naj bi odho pomagal pri dojetkih in otrocih, ki so jih
muwile bol&ine v Zelodcufrevesju.

Farmacevti so za izdelavo zdravil odkupovali sladkeeninice Polypodium in mah.
Sladke koreninice je gospa samo poskusila, up@abjin pa ni. Za zdravje so pili tudi
brinovec (iz vrsteJuniperus communjs¢eprav ga sami niso pridelovali.
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Od gozdnih sadezev so uporabljali robidni€alfug, maline Rubus idaeysin gozdne
jagode Fragaria). Vse so jedli surove, iz malin pa so delali tadilinovec. Sirup so delali
tudi iz bezgovih jagod in ga pili za Zejo. Gozdaggde so jedli zmeSane z nadrobljenim
kruhom.

Nabirali so leSnike Gorylus avellang ki so jih v glavnem porabili za potico. Veliko s
pojedli tudi kostanjaGastanea satiJa Jeseni, ko so jedli Se sveZega, so géagptd pekili,
nekaj pa so ga dali v lupini susit na izbo in skgsneje jedli kuhanega.

Rekla je, da so igrnega trnaRrunus spinospadelalitinto (¢rnilo).

Iz drobno zrezanega rmanAchillea) in mete Menthg so z dodatkom moke in jajc na
magobi ocvrli tako imenovano frtaljo.

2. Belina Ana, 90 let, rodila se je v Begunjah na Noanjskem in tam tudi Zivela

Za solato je, na podobendma kot Snoj Slavka nabirala in pripravljala regf@araxacum
officinale agg.). Regrat je rasel tudi v vinogradih. Na mrjivao nabirali motovilec
(Valerianellg, ki se je zasadil sam. Nabirali so ga tudi zadpjo, in sicer Ze kot zgodnje
Solski in predSolski otroci.

Najbolj zivo ji je v spominu ostala uporalmakonce(mokovca,Sorbus arig, ki so ga
uporabljali tam nekje do njenega 20. leta stardstije bilo drevo, visoko od 3 - 3,5m. Ko
je bilo zrelo, so ga obrali. Plodove so nato pdsusesli v mlin in zmleli v mako&no
moko. Uporabljali so jo za peko kruha in sicer tatt@ so zmeSali 50% makoare moke in
50% ¢rne ali bele moke. Kruh je bil menda tako okusem,sd bogatejSi otroci pogosto
kose svojega belega kruha zamenjalmekor'evern kruh.

Po travnikih so otroci nabirali in jedli kislicdRmex acetodanabirali pa so tudkimel
(kumino, Carum carv). Pripravljali so sirup iz smrekovih vi&ov (Picea abies za
zdravje).

Surove so jedli malineRubus idaeys borovnice Yaccinium myrtillu¥ in gozdne jagode
(Fragaria). LesSnike Corylus avellanaso nabrali in jih stolkli ter surove pojedli. Kagj
(Castanea satiVeso jedli pé€en in kuhan.

3. Mikli ¢ Albina, stara 83 let, rojena 1926 v vasi Stari Kot(blizu Ko¢evja,
Dolenjska)

Nabirali in uporabljali so regraT Graxacum officinal@gg.) in sicer na podobnednze kot
jih opisujem pri Snoj Slavki. Prav tako so iz rdgkah socvetij in smrekovih vr&kov
(Picea abieyizdelovali sirup.

Na njivah so nabirali divje rastomotovilec {/alerianellg, na travnikih p&imel (kumino,
Carum carv). Iz kopriv (Urtica) so pripravljali Spinao. Poskusila je tudi sladko
koreninico Polypodiun), vendar je ni uporabljala.
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Za ¢aj so uporabljali bezgovo cvetje in bezgove jag@@@mbucus nigha Sipek Ros3,
posusene brinoviagode(Juniperus communise-te bolj zataj v zdravilne namene). Suhe
borovnice Yaccinium myrtilluy so uporabljali proti driski. PosuSeno kumino oteetja
kamilic (Chamomilla recutithaso dali v vréko in na Stedilniku pogreto bolnemu otroku na
prsi. Bezgove liste (ne vem ali surove ali popa)eso polagali néelo, kar naj bi bilo zelo
ucinkovito proti glavobolu.

Bezgove cvetove so uporabljali tudi za cvrtje. Nekiaso jih dali v testo za palake in
spekli kot palginko, drugi pa so v to testo poktil cela socvetja s peclji in ocvrli.

Iz Sipka in robidnic Rubus rekli so jimta ¢rne maling so delali tudi marmelado. Iz malin
(Rubus idaeusekli so jimta rde‘e maling so delali malinovec. Jedli so surove robidnice,
maline in gozdne jagoddriagaria). Vecje kolicine malin so nabirali na Preski med
hrvasko in slovensko mejo.

Zanimivo je, da niso nabirali kostanj@dqstanea satia saj na tem obnigu ni rasel. So
pa nabirali leSnikeCorylus avellan® ki so jih uporabljali za potico.

Posamezni intervjuji;
1. Pajntar Darinka, 90 let, rojena 1919 v Dobravljah ra Krasu (Primorska)

Jedli so surove borovnic&&ccinium myrtillu¥, iz njih pa so delali tudi sok in sicer tako,
da so surove zmleli, jih pustili rahlo fermentiratato so jih po zelji precedili, prevrel,
dodali malo sladkorja in nalili v steklenice. Nekgih ni prevrela in ji je zaradi
fermentacije steklenica eksplodirala. Delali sa tmdrmelado iz borovnic. Susili so jih za
¢aj, ki so ga pripravilice so bili otroci grizavi.

Za solato so, dokler ni cvetel, nabirali regriaraxacum officinalegg.). Vanj so zrezali

mlacni krompir. Nekateri so delali tudi sirup iz regraih socvetij, ona pa ga ni nikoli. 1z
listov (perja) kopriv (Urtica)so delaliSpina‘o (brez mleka). Jedli so tudi svezo kislico
(Rumex acetoga

Zacaj je nabirala 10 divjih zelis od tega se je spomnila na materino dusidynus, lipo
(Tilia), tavzentrozo Centaurium, koroma& (Foeniculum vulgarg bezeg $ambucus
nigra), arniko @rnica montang rman Achillea), Sipek Rosg in trpotec Plantagq.

V gmajni (gozdu) so nabirali tudi SpargeljnAgparagus acutifoliysin jih nosili v Trst
prodajat, kjer so jih zelo radi kupovali. Za damaotrebe so jih skuhali v slani vodi.

Na polju je rastel tuddbskors(skors,Sorbus domesti¢aza katerega so komégkali, da so
plodovi popadali na tla. Pobirali so jih in jediaksurove. Divje rastth ¢ceSenj Prunus

aviumvar. sylvestri$ niso nabirali, so pa na divjake cepili boljSete@eSen]. Najraje so
jedli hrastovke(s kratkimi peclji).

Sipku Ros3 so rekli tudisrboritke saj te zaradi digc v plodu potensrbi ritka. Sipek so
otroci jedli kar surov in pravi, da so ga pojedk kile Jedli so tudi surovernulje
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(plodove rumenega dren&ornus map in nesplie Mespilus germanicako so se

zmeltale), ki so rasle po gmajni. MalinR(bus idaeysso jedli surove, iz njih pa so delali
tudi malinovec. Prav tako so jedli surawni trn (Prunus spinosg gozdne jagode
(Fragaria) in robidnice Rubus.

Nabirali so brinje, fermentiraljagode in kuhali brinjev Snopc (Zganje, Juniperus
communiy, ki so ga n&ontrabant(na skrivaj) nosili prodajat v Trst.

Na tem obmgju je bilo veliko¢ebeljnjakov. V glavnem so imeli lipov med, kostanjeed
(Castaneva satiyan medgacovngreSeljike,Prunus mahalep

Nabirali so leSnikeGorylus avellang ki so jih posusili in jedli pozimi. Sveze kosjarso
jedli kuhane, posusene pa so pozimi jedbgre.

Za praste so nabirali hrastov Zelod (plod ene izmed @skrcu$ in sicer so iz njega
naredili moko. Rekla je, da obstaja¢veort Zeloda. Za pra® je bil primeren droben s
¢rtami. Ta debel, velik, bregt ni bil dober. Rekla je, da buke¥dgus sylvaticapa pri
njih ni rasla.

Beli omeli (Viscum albumso reklibezegimordabezelk Povedala je, da semena prenasajo
pti¢i in da Wasih seme zato vzklije kar na drevesu. Iz nje daliden za ptte, ki so ga
namazali na desko in jo postavili na drevo. Gosesaijeli ptéki, ponavadi kakSna sikha
(Parug. To so delali za zabavo, vendar so poterskptispustili. Plezali so tudi v visoka
gnezda od vranQorvus cornix in jim kradli jagka, ki so si jih potem ocvrli. Vrana je
potem kar naprej nosila f&a, oni pa so jih kar naprej jemali, dokler ni ggei vrana Se
enkrat znesla j&k in jih zapustila.

Bezgu Sambucus nighaso reklibezgovna, bezgajegove jagode so nabirali za sok in
cvetje zacaj. S socvetji so delali tudi bezgovo cvrtje. Garg§o delali tudi iz socvetij
akacije Robinia pseudacac)a

Iz divjih hrusk @yrus pyrasterrekli so jim kartepkg so delali Snops in sicer tako, da so
jih najprej zmleli in nato fermentirali. Snops selali tudi iz gojenih¢eSenj Prunus
avium in iz brinja.

Cemaz oz. divjicesen Allium ursinun) jim je mama vasih narezala v kak3no jed, vendar
ga niso marali.

Jedli so tudi suroveéebulice pitk oz. kroketov (italijanski izraz, nisampela ugotoviti, za
katero rastlino naj bi Slo). Pravi, da so bile toay 10 cm velike roze s tulipanu oz. liliji
podobnim lila/modrim cvetom in kratkim steblom. hjva zndilnost je bila, da so po
odcvetu kapadle do] na stran.

Bilo je veliko gojenih orehovJiuglans regig, ki so jih uporabljali. Tudi kostanji so bili v
glavnem gojeni.



41

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

2. Gospa Mara (Marija), stara 96 let, rojena 1913 v Peski pri Medvodah

Uporabljali so regratTaraxacum officinal@gg.) za solato ter motovile¥dlerianellg, ki
se jim je sam zasadil po njivah. Nekateri so nédibiuali cemaz Allium ursinun), oni pa
ne. Jedli so koprive[rtica) v Spindi in so bile kar dobre, zraven tenstanega krompitga
solato so nabirali in prodajali tudi potrosnik (diradi¢, Cichorium intybuls Naredili so si
tudi solato iz radia (Cichorium intybu¥in rmanovih listkov Achilled).

Pogmajni(gozdu) so nabirali divjéeSnje Prunus aviumvar. sylvestri3 in gozdne jagode
(Fragaria), ki so jih pojedli kar surove sukrckom (sladkorjem). Za prodajo je z otroci
nabrala ogromno borovni®écciniummyrtillus). Prav tako so hodili gmajnov Staneie

in nabrali po 16 litrov gozdnih jagod, ki so jihtagorodali in denar namenili za Solanje
njenih dveh sinov. Menda njen sin Se sedaj, kageakoli 60 let, vsako leto nabere okrog
60 litrov borovnic.

Iz vetine sadezev so delali tudi sirupe za¢ege z vodo, vsem so rekhalinovec Tako
so malinovecdelali iz gozdnih jagod, malirRubus idaeys borovnic, robidnic Rubug,

rumenega drena&Crnus majg brusnic Yacciniumvitis — idaea in gloga Crataegu$. Za
vse je postopek enak. Sadje daS kuhati, ga spadiodas Se sladkocifke) in po Zelji

kaksne z&mbe. NalijeS VflaSo (plastenko, steklenico) in das v klet ter nelaga pustis.
Malinovecso delali tudi iz bezgovih jagq®ambucus nigracuker, jagode in skuhas).

V gmajniso nabirali tudi jabolkaMalus sylvestrig ki so jih jedli surova (olupljena) ali so
iz njih skuhali cezano. Divje hruskePyrus pyraster so jedli kar same ali pa so jih
uporabili za Zganjesnops Pili so tudi krhljevo vodo, ki je bila iz jab@iih in hruSevih
krhljev. V gozdu so nabirali tudi orehe. Za Savo ddo poletnih popoldnevih nabirali
leSnike, ki so jih uporabili za potice. Robidniae jedli surove s sladkorjem, veliko jih je
bilo v Trzicu. Nad Trzéem in nekje na Primorskem naj bi nabirali tudi Inias.

Kumino (Carum carv) so nabirali na vrtu, vendar je rasla tudi ob mobacest. Jedli so
tudi kislico Rumex acetos&ot sadje).

Veliko so nabirali SipkaRosg, vendar se ni uspela spomniti, kako so ga upjaiabliz
bezgovih socvetij so delali cvrtje. HmeljeviAlymulus lupululs poganjkov niso jedli, pa
tudi sirupa iz smrekovih vi&ov (Picea abiepniso delali.

Jedli so jagodovo (iz gozdnih jagod) gmnozdjevo(iz grozdja) marmelado, pase sorte
marmelad, tudi iz gloga (brez drugega sadja, sdowig sladkor) in rumenega drena.

Nabirali so Zelod Quercus ta velik), ki so ga olupili, posusili in poZzgahato zmleli in
uporabili za kavo. Imeli so jo za celo zimo in jal¥isto okusna. Nabirali so tudi veliko
Zira (plod vrsté=agus sylvaticg ki so ga ali jedli samega surovega, ali zraverné. Nesli
so ga tudi v mlin in iz njega dobili olje, ki so gporabljali zase.

Za ¢aj so uporabljali lipovecT(lia cordatg), bezgove jagode in cvetje, materino dusSico
(Thymu$, lapuh Tussilago farfarg, pelin Artemisig so ga imeli na vrtu), brindgniperus
communik Brinovec so dobili s Primorske.
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4.5.30bisk Sivaweve tete

Sivavevo tetosem obiskala dne 19.06.2009 med 11. in 14. urmjeaem domu na
Brglezu pri Tihaboju na Dolenjskem.

Justina Strnec, rojena leta 1926 v Zabrdju pri Mikjer je zivela do svojega 3. leta
starosti, nato v Lukovcu pri Tihaboju, po porokiBiaglezu pri Tihaboju.

Spominja se, da so nabirali regraafaxacum officinalegg.) za solato, pa tudi regratova
socvetja za pripravanedu Med pa so naredili tako, da so nabrali 300 regratgatvetij,
dodali 2 litra vode in nekaj manj sladkorja ter &lifkakSne Stiri ure. Nato so tekno
precedili in ponovno prekuhali. Sele tedajrsednalili v steklene kozarce. Pravi, da je bil
izdelek res gost kot med. Mazali so ga na kruh dmtajen med in ga zelo radi jedli.
Menda je imel tudi zdravilne lastnosti. Delali so $e delajo tudi klagen sirup iz
smrekovih vriikov za zdravije.

Na njivah so nabirali samonikli motovile@dlerianellg. Kot otroci, pa tudi kasneje, so na
travnikih proti zeji zveili kislico (Rumex aceto3alz kopriv Urtica) so delaliSpina‘o al
pa so jih jedli prekuhane in umeSane z jajcem. MgitdSe danes jedo takSne.

Spominja se, kako so v izvirnem, dwirnatem delu nekega patka vsako leto nabirali
mlade liste neke vodne oz. tvirne rastline. Pravi, da se je rastlina zelo hitmragala in

da ni bila pek®a. Ko sem jo povpraSala o cvetovih, je rekla, davetela. Listi naj bi bili
veliki tam okrog tri centimetre, v obliki zaobljel@re. Menda so pojedli cele sklede te
solate in da je bila zelo okusna in zdravilna. Mojel Slo pri tem za navadno vodno kreSo
(Nasturtium officinalg ter da je z listi pravzaprav mislila lis& sestavljenega lista. Proti
temu govori le to, da ji imena, ki se uporabljaptp rastlino vodna kreSakreSag kres
niso bila znana in da je rekla, da listi nis¢ pekli (pri navadni vodni kreSi pa vsaj malo
petejo). Druga moznost pa je, da je Slo za stadejeticnik (Veronica beccabungaTo
vrsto kot uzitno v svoji knjigi navaja Gé¢li(1980), vendar v slovenski tradicionalni
literaturi njegove uporabe nisem nikjer zasledila.

Zelo rada je imela tudi metinknedline Gre v bistvu za nekaksne &like, ki so jih
pripravili tako, da so naredili testo iz jajca, megldrobtinic, kruha, sladke smetane in
veliko mete Mentha vzgojene na vrtu). To je imela kot otrok zeloaadelajo jih Se sedaj,
vendar brez mete, ker je ostali ne marajo.

Vsestransko so uporabljali tudi kumino qg@ ji kimel Carum carv), ki je samoniklo
rasla na travniskih povrsinah. Divje ra&ionabirajo Se danes in sicer tako, da ko njen sin
kosi travo, kumino pusti, da lahko plodi. Predeadolvi dozorijo, jo izpulijo s korenino
vred in posusijo. Sele natodi (zmanejo stran) plodove od preostalega deldimas
Kumino uporabljajo pri kuhanju zelja, za na ddepeso, vasih pa so ga dajali tudi v
ajmoht. \€asih so skuhali tudi krompir v k&&§h, pustili malo tekeine, ¢ez pa dali
prezganje (moka, voda) in kumino ter malo okislio je zelo dobro. Drugi nan pa je

bil, da so skuhali krompir v lupini, ga olupili ppmakali v kumino, zmeSano s soljo. Tudi
to je bilo zelo dobro. V kruh kumine niso dajalgépa so dajali janez, ki so ga gojili na
vrtu.
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Borovnice {accinium myrtilluy so zelo veliko nabirali za prodajo. Spominja da, so
med vojno morali nabrati zelo lepe, ki so jih naicepeljali na odkupno postajo v
Gabrovko. Menda so jih z letalom vozili v tujinoar8i so jih obtajno jedli kar surove,
brez sladkorja. 1z njih so delali tugim (marmelado) in pa sok (v sokovniku z malo vode).
Zelo veliko so prodali tudi bezgovih jagod (mendase izredno dobro prodajale), sami pa
jih razen z&aj niso uporabljali.

Nabirali so tudi robideRubus rekli so jimcrne maling in jih jedli surove ter predelovali v
jam (marmelado). Zelo veliko (na litre) so nabrali itgdzdnih jagod Eragaria) in jih
prodajali. Sami so jedli surove ali jih uporabljak pripravojama (marmelade). Malin
v¢asih niso imeli (samoniklo paiibno tudi niso uspevale), gojili pa so tileibez Ribes
rubrum).

Nabirali so tudi divje hruskeP{rus pyrasterki so jim rekli drobnica) in divja jabolka
(Malus sylvestrisrekli so jim lesnika). Iz njih so delali Zganje jih uporabljali za Zivino,
vec se ni uspela spomniti. Nabirali so tudi di¢gSnje Prunus aviunvar. sylvestris ki so
jih skuhali v vodi in pili.

Spominja se tudi nabiranja bozjih hrusc. Rasle a&dkaksne tri metre visokem bagen
drevesu. To so bile rde jagode, ki so rasle na podobewin&ot rdei ribez. Bile so bolj
brez okusa, so jih pa kot otroci jedli kar surowredvidevam, da je Slo za glog
(Crataegus.

Veliko so pojedli tudi bukovega zira (seme vrBgus sylvaticain sicer kar surovega,
tako da so ga olupili. Zelod (plod vi@uercu3 so nabirali za prodajo (za predelavo usnja)
in za prasie (Se kasneje ga je nabral& k@Sev, dokler so imeli pra®). Nabirali so tudi
leSnike Corylus avellana in sicer so jih stolkli in jedli kar surove aliapso iz njih
pripravili piSkote in potico. Se zmerom jih naboagloma in v naravi, nikoli jih ne
kupujejo. KostanjCastanea sativaso jedli svez, kuhan ali pen, nekaj so ga posusili in
nato ob uporabi nanddi in skuhali. Na takSen @& so ga lahko jedli vse do decembra.
Orehe Juglans regia so nabirali vedno donde, v gozdu niso rasli.

Caj proti driski so naredili tako, da so skuhali p&sne borovnice in zdrobljene k% od
ceSpelj (sliv). Zacaj so uporabljali tudi koprive, kuminoCéarum carv), kamilice
(Chamomilla recutita in janez Pimpinella anisumali Foeniculum vulgarg lipo (Tilia),
bezgovo cvetje Jambucus nigna bezgove jagode, jagodnjakove liste in plodovean
(Achillea), materino duSicoTlhhymu$, tavZzentroZzo €entauriun), cvetove rumenega drena
(Cornus ma} plodove SipkaRosg, cvetove (vence) in liste trobentierimula vulgarig,
ter meliso Melissa officinali$ in meto z vrta. V vodi ali Zganju naene brinovgagode
(Juniperus communjsso uporabljali pri bok&nah v Zelodcu, tako da so popili ko
tekatine.

Cvetove (zrasle veéne liste cvetov) trobentic so jedli tudi surovegjpgra so na njih malo
piskali). Medlo se spominja, da so zme zelo sladkim, podobnim saharinu tudi sladkali
¢aj. Morda je Slo za praprot sladko koreniniBolypodiun).
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Crnega trna Prunus spinosganiso uporabljali, spomni pa se, da se je njéa peka
zbodel na njem in zastrupil. ¥Yenesecev se ni pozdravil

Dela tudi Sentjanzevo olje in sicer tako, da Sexigako Hypericum perforatupnnamaka

v olju. To potem uporablja zunanje za na ranelddcvetov IkEnika (Verbascury ki ga
ima posajenega za hiso, pripravljgnikov sirup. Naredi ga po principu plast cvetog sl
sladkorja, dokler ni kozarec poln. To postavi zRapéasa na sonce, nato precedi. Izredno
ucinkovito pomaga ob prehladu in b&&m grlu. Menda naj bi pomagala ze enékaitega
sirupa.

V pogovor se je vkKljdtila tudi njena snaha, Jozica Strmec, rojena 196dowmu pri
Sentrupertu. Spominja se, da so zelo radi jekiirse(Sorbus domestig¢aki so imeli
rumeno zeleno ra&aste plodove, ko so se umedili pa so bili bolykgsti. Nabirali so jih,
ko so popadali z drevesa in jih odnesli domoe.so bili Se trdi, so gakali, da so se doma
umedili. To je veliko drevo, ki raste v gozdu in danes, kadar pride v rojstni kraj ob
pravem ¢asu, jé te plodove. Spominja se tudi, da so kobcotfedli plodove gloga
(Crataegus.

4.2 NAJPOGOSTEJE ZASTOPANI TAKSONI GLEDE NA VIR INFORMAJ TER
PRIMERJAVA ZBRANIH PODATKOV MED POKRAJINAMI

4.2.1 Najpogosteje omenjeni taksoni glede na vir informag (recepti, druge
etnoloske omembheanketa)

Deset v vseh treh tipih virov skupaj (receptifuge etnoloSke omembeanketa)
najpogosteje omenjenih taksonov prikazuje slika 11.
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Slika 11: Prvih deset taksonov po skupnem Stevduedb iz treh vrst virov (recepti,
omembe v literaturi, anketa)
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Slika 12 prikazuje taksone, ki so se uvrstili med rajpogosteje uporabljanih bodisi v
anketi, bodisi v receptih adirugih etnoloskih omembah
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Slika 12: Najpogosteje omenjeni taksoni v anketteptih indrugih etnoloSkih omembah

Od na sliki 12 omenjenih taksonov sta bila v reitepgjvekrat omenjena navadni oreh
(Juglans regia 221 omemb) in navadni hrerArfnoracia rusticana 96 omemb),
najmanjkrat pacemaz Allium ursinum 13 omemb) in robidaRubus 15 omemb). V
drugih etnoloskih omembadta bila najpogosteje omenjena navadni odelylansregia,
118 omemb) in pravi kostanfCéstanea sativa79 omemb), najmanj pogosto pamaz
(Allium ursinum 9 omemb), metaMenthg 11 omemb) ter robid&RUbus 11 omemb). V
anketi sta bila najpogosteje omenjena taksona trg@i@axacum officinaleagg., 85
omemb) in jagodnjakHragaria, 77 omemb), najmanj pogosto pa navadni hAampracia
rusticang 7 omemb) in navadni smokvovdeigus caricg 8 omemb).

Po Stevilu omemb, gledano absolutno, je ustrezimagpjava samo med recepti in anketo,
saj sta imela oba tipa virov okoli 1360 omemb uper®ruge etnoloSke omemlise imele
skupno le okrog 880 omemb uporabe, zato primerpvanketo in recepti absolutno
gledano ni najbolj smiselna. V tem primeru je ustiege ocenjevati pogostost uporabe
rastlin v drugih etnoloSkih omembale znotraj kategorije same in jo potem s pravilno
interpretacijo primerjati tudi z zastopanostjo ketnin receptih.

V receptih se v primerjavi z anketo izrazito poggstuporabljajo navadni orelduglans
regia), navadni hren Armoracia rusticang meta Menthg, navadni komaek
(Foeniculum vulgark in navadni smokvovecF(cus caricg. Razen mete so omenjene
rastline relativho pogosto zastopane tuddragih etnoloskih omemballo pripisujem
dejstvu, da te rastline zelo pogosto gojimo in adl@gi receptov obajno ni bilo mogoée
ugotoviti ali gre za divje rasto ali gojeno obliko teh rastlin, pa tudidrugih etnoloskih
omembahto ve&inoma ni bilo navedeno. Anketiranci so bili poselgprosSeni, naj
vpisujejo samo rastline, ki jih nabirajo divje @&, zato glede na nizko zastopanost v
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anketah sklepam, da se navadni oreh, navadni hreravadni smokvovec v Sloveniji
uporabljajo predvsem gojeni. Menim, da se navadmdek uporablja gojen ali podivjan
v preteznem delu Slovenije. Ker je samonikla obhkaPrimorskem zelo pogosta in ker so
tudi druge etnoloSke omemizePrimorske omenjale uporabo divje réstga navadnega
komakka, pa predvidevam, da se tam pogosto uporabljanegbjenega. Zaradi nizkega
Stevila anketirancev s Primorske tega za sedabmmesem mogla potrditi ali ovte

V anketah se v primerjavi drugimi etnoloskimi omembarm recepti izrazito pogosteje
uporablja jagodnjak Hragaria), ¢emaz Allium ursinum in robido Rubu3. Nizko
zastopanost jagodnjaka v receptih pripisujem temhauso predelani plodovi slabo obstojni
in zelo hitro izgubijo prvoten okus in aromo. Goedagode so tako najokusnejSe sveze.
Podobno velja tudi za uporabo robidéeprav se jagodnjak in robida tudi manjkrat
omenjata wdrugih etnoloskih omembgha sta se v tem tipu vira vseeno uvrstila v zgorn;j
getrtino najpogosteje omenjaniiemaZ je bil v receptih idrugih etnoloskih omembah
zelo malokrat omenjen, pa Se to le v novejSih, maeaglicionalnih pisnih virih, zato
sklepam, da se gaasih sploh ni veliko uporabljalo in pravzaprav @mtedlja novodobni
hit v prehrani slovenskih prebivalcev.

V vseh treh tipih virov se zelo pogosto uporablj@@avi kostanj Castanea sativa
navadni regrat Taraxacum officinaleagg.), ¢rni bezeg $ambucus nigha borovnice
(Vaccinium myrtilluy, navadna leskaCprylus avellany belus Asparagu¥ in malinjak
(Rubus idaeUs pa tudi velika koprivalrtica dioica), kar pomeni, da so te rastline tako v
preteklosti kot tudi v sedanjosti igrale pomembihage v prehrani prebivalstva, dobro pa
se obnesejo tudi za pripravo rénih jedi. Rastlina, ki se je v prehrani divje rdsto
najpogosteje uporabljala tako v preteklosti kotedanjosti, je pravi kostaniC@stanea
sativg gledano skupno), trenutno pa se v Sloveniji nggsteje uporablja navadni regrat
(Taraxacum officinal@gg.).

4.2.2 Steviléna in taksonomska zastopanost posameznih pokrajin
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Slika 13: Stevilo obravnavanih pisnih virov (redepdruge etnoloske omenjbgo
pokrajinah.
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Stevilo pisnih virov, ki so zastopali posameznerpjike, prikazuje slika 13. Pri tem Zelim
opozoriti, da gre pri tem za Stevilo pisnih virdinjig, ¢lankov) in ne za Stevilo omemb v
pisnih virih.
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Slika 14: Skupno Stevilo omemb uporabe taksongyasamezne pokrajine v anketi. Vsteti
so tudi taksoni z eno samo navedbo.

Stevilo omemb taksonov (tudi tistih, ki so bili iria omenjeni samo enkrat) za posamezne
pokrajine v anketi prikazuje slika 14.
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Slika 15: Skupno Stevilo omemb uporabe taksonosehwreh tipih virov (anketa, recepti,
ostale etnoloSke omembea posamezne pokrajine. Vsteti so tudi taksomina samo
navedbo.
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Stevilo vseh omemb taksonov (tudi tistih, ki sa Bkupno v vseh treh virih - anketa,
recepti, druga etnoloSka literaturaomenjeni samo enkrat) v posameznih pokrajinah
prikazuje slika 15.

Na sliki 13 vidimo, da je naj¥episnih virov opisovalo prehranjevalne navade Prgke.
Za taksSno izrazito odstopanje Primorske vidim verdieloma v velikosti same pokrajine,
predvsem pa vdtno pestrejSi in bolj raznoliki prehrani. Ta jezama na vplive kuhinj
sosednjih drzav (Italije, Hrvaske) in na Zmao submediteransko podnebje, v katerem
uspevajo rastlinske vrste, ki jih drugod po Slojiera najdemo.

Da je omemb v anketi najyeg obmda@ja Ljubljane, ni presenetljivo, saj nanirskoraj 34
odstotkov anketirancev Zivi v Ljubljani. Veliko j@lo tudi omemb s Stajerske, od koder je
prav tako bilo veliko anketirancev, 24 odstotkohkés 14 na str. 47 in slika 3 na str. 28).
Da je bilo najvé anketirancev iz Ljubljane je verjetno posledicdikes koncentracije
prebivalstva na tem obmjo. Res pa je tudi, da sem iz Ljubljane in ker sanketo
poSiljala predvsem svojim znancem (ki so jo sicetem tudi posredovali naprej), sem
morda na veliko zastopanost Ljublfmmov deloma vplivala tudi sama. Tudi Stajerska
obsega veliko povrSino in je relativno na gostogfjesa in tu vidim vzrok za veliko
zastopanost anketirancev iz Stajerske.

Veliko Stevilo pisnih virov s Primorske in velikdesilo anketirancev iz Ljubljane sta
vzrok visoki Steviknosti omemb iz teh dveh podipSlovenije. To je vidno na sliki 15.
Zaradi nizke zastopanosti pisnih virov in majhnegjavila anketirancev iz Prekmurja,
Notranjske in Koroske je Stevilo vseh omemb v tekrgjinah zelo nizko (glej slike 13, 14
in 15). Tudi reprezentativnost teh podatkov je zegpanesljiva.

V tabeli 3 so navedeni taksoni, zilai za dolaiene pokrajine in tisti, ki SO se najpogosteje
pojavljali v splosnih kuharskih knjigah (u¢eni pod Slovenija splosSno). Zaradi majhnega
Stevila podatkov iz nekaterih, Ze omenjenih pokrgg primerjava smiselna le v grobem.
Najbolj izstopa uporaba nekaterin rastlin na Prskem, kar je verjetno posledica
zn&ilnega submediteranskega podnebja, pa tudi velilggala omemb v tej pokrajini,
zaradicesar je bilo absolutno gledano na Primorskem z@ngerastlin tudi precej e
omemb kot drugod. Tako se je tudi v drugih pokigjirrelativno pogosto uporabljalo
veliko koprivo Urtica dioica), pravo kamilico Chamomilla recutitps navadni oreh
(Juglans regiy, pravi kostanjCastanea sativan Sipek Ros3.

Tabela 3: Taksoni, ki se z&iblno uporabljajo v nekaterih slovenskih pokrajinah

Najbolj 5 5
znatilna takson (vrsta/rod) St. omemb v St vseh
pokrajina latinsko takson (vrsta/rod) slovensko pokrajini omemb
Slovevnua Eruca sativa navadna rukvica 19 29
splosno Berberis vulgaris navadnieSmin 6 10
Slovenija
sploéné 18 (Slovenija
Ljubljana splo$no),
Allium ursinum cemaz 20 (Ljubljana) 73
Ljubljana  Fragaria jagodnjak 35 111

Prunus aviunti. var. ¢eSnja 8 24
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Najbolj 5 5
znatilna takson (vrsta/rod) St. omemb v St vseh
pokrajina latinsko takson (vrsta/rod) slovensko pokrajini omemb
sylvestris
5 Origanum vulgare navadna dobra misel 8 16
Stajerska,
Primorska 6 (Primorska),
Humulus lupulus navadni hmelj 6 (Stajerska) 15
Primorska  juglans regia navadni oreh 140 366
Castanea sativa evropski pravi kostanj 90 226
Asparagus belus 46 116
Urtica dioica velika kopriva 31 100
Foeniculum vulgare navadni komaiek 64 93
Ficus carica navadni smokvovec 43 74
Rosa Sipek 18 54
Chamomilla recutita prava kamilica 17 a7
Achillea rman 18 47
Melissa officinalis navadna melisa 20 46
Cichorium intybus navadni potroSnik 27 39
Robinia pseudacacia robinija 16 35
Cornus mas rumeni dren 17 25
Tanacetum parthenium  beli vratg, materine drobtinice10 11
Sorbus domestich. skor§ 6 8
Silene vulgaris pokalica 6 7
Tamus communis navadni blju§ 4 6
Atriplex loboda 4 4
Ruscus aculeatus bodea lobodika 3 4
Achillea clavenae planinski pelin 2 2
Gorenjska  crataegus glog 6 15
Sorbus aucuparia jerebika 10 13
Stellaria zvezdica 4 8
Aegopodium podagraria navadna regi#ca 2 2

Literatura pogosto omenja uporabo mokovcdorpus aria v preteklosti (v ¢asu
pomanjkanj) na Notranjskem, kot dodatek pri pekiha. Dolenjska in Prekmurje ne
izstopata po pogostosti uporabe deloh taksonov. Za Korosko in Notranjsko, pa tudi
Prekmurje bi bilo za ugotavljanje zilaih taksonov potrebno pridobiti ¥ge Stevilo
podatkov. Eden izmed tradicionalnih koroskih virGAngerer, 1998) na primer navaja
uporabo travniSke kadulj&élvia pratensisnamesto zajbljaSalvia officinalig, vendar bi
bilo za kakrsnokoli trditev o zganosti uporabe travniSke kadulje na Koroskem gdritio
ve¢ informacij.
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4.3 ANALIZA TIPOV JEDI IN NACINOV PRIPRAVE V RECEPTIH

4.3.1 Pogostost pojavljanja posameznih tipov jedi v recdfh

zelenjawne jedi

solate

sadne jedi, sladice, Skrobni plodovi
priloge, omake, polivke

pijace

namazi, prigrizki

mlecne jedi

mesne jedi

kruSne jedi, jedi iz testa

juhe, enolonénice, minestre

jajéne jedi
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Stevilo receptov

Slika 16: Pogostost pojavljanja posameznih tipal yereceptih

Kot vidimo na sliki 16, je po tipu jedi najgeeceptov spadalo v kategorijo sadne jedi,
sladice, Skrobni plodovi. K temu sta v najieneri prispevala uporaba orehalu@lans
regia, 160 receptov) in leSnikoCprylus avellana64 receptov) v sladicah, deloma pa tudi
uporaba kostanjadC@astanea sativafig (Ficus caricg, malin Rubus idaeus gozdnih

jagod Fragaria) in borovnic ¥accinium myrtillug.

Uporaba rastlin v drugih kategorijah je bolj enotieamleine jedi in namazi, prigrizki so
zelo redko zastopani.

V zelenjavnih jedeh so bili najpogosteje zastoehusi Asparaguy relativno veliko pa
tudi hren Armoracia rusticanain kasneje izléena zelenaXpium graveolensV solatah
je bil najpogosteje zastopan navadni regfaréxacum officinalglisti), pogosto pa tudi
Sparglji Asparagu¥in kasneje izldena zelenaApium graveolens Pri prilogah ,omakah,
polivkah je dalé najvetjo vlogo igral navadni hrerAfmoracia rusticanas kar 58 recepti.
V kategoriji mesne jedi so igrale najpomembnej&gulz&imbe (roZzmarin -Rosmarinus
officinalis, lovor —Laurus nobilis materina duSica Fhymus brinovejagode- Juniperus
communiger kasneje izkkena navadna zelenaApium graveolenser kostanj Castanea
sativg. Pri krusnih jedeh, jedeh iz testa sta se rié&pat uporabljala orehJglans regia

in meta Menthg. V juhah, enoloénicah, minestrah je bila najpogosteje zastopanadjas
izlocena zelenaApium graveolenser lovor Laurus nobilig, kumina Carum carv) in
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koprive Urtica). V kategoriji pijae je imel najpomembnejSo vlogmi bezeg $ambucus
nigra) in sicer tako cvetje kot jagode. Kot @igaso pomembne tudi borovnicéaccinium
myrtillus), maline Rubus idaeysin oreh Juglans regia Pri jagnih jedeh je bilo veliko
receptov z bezgovim cvetjem/socvefiagmbucus nigna koprivami Urtica) in rmanom
(Achillea), Sparglji Asparagu} meliso Melissa officinali$ in meto Menthg.

4.3.2 Pogostost razlénih na¢inov uporabe rastlin v receptih

zmrznjeno

surowo in pe¢eno

surowo in kuhano

surovo

peceno v pecici

ocwuto, (po)peceno

ni navedeno

kuhano, preweto, duSeno, prazeno

kuhano in pe¢eno
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Slika 17: Pogostost razhih na&inov uporabe rastlin v receptih

Rastline so se najukrat uporabljale kuhane, prevrete, duSene 0z. pemZ®gosto pa tudi
pecene v peici ali surove z dodatki. Precej manj je bilo odvijedi, zmznjenih pa skoraj
ni¢, kar glede na to, da so zamrzovalne skrinjelzavajati Sele v zadnjih desetletjih, niti
ni presenetljivo. V nekaterih primerih vidimo, deega dve kategoriji zdruzeni (npr.
surovo in péeno). To kategorijo sem uporabit® je bilo v receptu navedeno, da npr. del
rastlin/surovin sp&s, del pa prihranis in dodas surovo na koncu.

Precej me je presenetila pogosta uporaba surosilintavendar je treba vseeno poudariti,
da gre tu za uzivanje na razle n&ine pripravljenih rastlin/plodov (npr. z dodatkptkso
kis, sladkor, smetana...), ne pa za presno uzivasghn/plodov neposredno iz narave,
brez dodatkov.
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4.4 PREGLED PO POSAMEZNIH TAKSONIH

4.4.1 Pregled uporabe pogosteje omenjenih taksonov

V tem poglavju bom predstavila uporabo 41 v diplkimsalogi pogosteje omenjenih
taksonov. Taksoni so raz¢ehi po abecednem redu slovenskih imen. Vsi pisdapgo, na
katerih temeljijo predstavitve teh rastlin, so ztinaPrilogah A in B. Prilogi se nahajata na
prilozeni zgo&enki.

4.4.1.1 BelusS @Asparagu}

Pri nas uspevajo Stiri vrste iz rodsparagus Navadni beluSAsparagus officinalsje
gojena rastlina, katere domovina je vzhodno Sredfee Vekrat, zlasti v logih je tudi
podivjana in naturalizirana. Ostrolistni belu&sparagus acutifoliysuspeva v kamnitih
gozdovih, grmovju in zivih mejah v nizinskem pasa submediteranskem obtho
Slovenije. Obmorski beluAéparagus maritimysuspeva na slanih travnikih blizu morja v
submediteranskem obija Slovenije (v Istri). Lasasti beluSAgparagus tenuifoliys
uspeva v svetlih gozdovih in med grmovjem od nidim montanskega pasu po celi
Sloveniji. (Martirti¢ in sod., 2007). Vse nastete vrste so uzitne {GtB80).

V prehrani uporabljamo mlade, mehke incrs® poganjke rastlin iz rodésparagus
Verjetno v preteznem delu Slovenije v prehrani apamo gojene beluSéAg§paragus
officinalis), na Primorskem pa veudi divje rastée vrste beluSev, predvseftsparagus
acutifolius BeluSem zelo pogostodgemo tudi Sparglji. StarejSi poganjki vsebujejo keli
celuloze, zaradi katere so trdi in tezko prebawljiv

NasSla sem 56 receptov z uporabo belusev &kee27 omemb uporabe v drugi etnoloski
literaturi. Recepte, pri katerih ni bilo razvidnb gre za gojeno ali divje rasto obliko
belusa, sem prav tako vkéila v analizo. Ali je Slo za uporabo divje rastovrst beluSev,
je bilo pogosteje napisano drugi etnoloski literaturi Najvet je navedb o uporabi na
Primorskem, precej pa je tudi receptov v sploSialwvenskih kuharicah (npr. v Kuharici
sestre Felicite Kalinsek). Z razvojem avtomobilskelustrije se je povala naSa
mobilnost, zato najverjetneje marsikdo zdruzi sgtahski izlet na Primorsko tudi z
nabiranjem divjih Spargljev.

Uporabo beluSev navajajo viri: Adamlje in Bogata§08, Casar, 2007, Del Medico in
sod., 2007, Fras, 2006, Gostn, 2008, Ggnik, 2005, KalinSek, 2004, Kuhar, 1998,
Kuhar, 2003, Plahuta in &&r, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, Pleiw&842Pucer,
2003, Rabar in sod., 1983, Retj, 1999, Retelj, 2006, Stok Vojska, 2003

Tipe jedi, v katerih se uporablja belusSe, prikazsiga 18. Mlade poganjke uzivamo
duSene, kuhane, prazene irtgree. Najvé receptov sem uvrstila v kategorijo zelenjavne
jedi, kjer gre za pripravo Spargljev na zelo ra®haine. Pogosto jih pripravimo kuhane
v slani vodi in potresene s sirom ali zabeljene ashom, drobtinicami, smetano ali
beSamelom (tako pripraviljene Sparglje lahko uponabtudi kot prilogo). Lahko so tudi



53

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

sestavina rizot, omak za testenine ali pa so vio¥ekis in slanico. Prav tako so zelo
pogoste jajne jedi z uporabo Spargljev. Najkeat se uporabljajo za pripravo frtalj, lahko
pa jemo tudi kuhane z jajo omako ali pa umeSane z jajci. BeluSi lahko ghukiot
dodatek ali priloga k mesnim jedem, npr. prSutoam, sipi, tel&im medaljonom itd. Zelo
pogosta je tudi priprava samostojnih ali meSanilatse kuhanimi Sparglji ter priprava
mesSanih ali samostojnih juh, npr. s kislo smetafamimiva je omemba, da s@asih v
Selu na Krasu iZparngein sirkove moke spekli poga na plaki. NatatnejSega recepta za
to jed nisem nasla.

solate

zelenjawne jedi

jajéne jedi

krusne jedi, jedi iz testa

priloge, omake, polivke

juhe, enolonénice, minestre

mesne jedi

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Slika 18: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo mlgmbiganjki beluSevAsparagu¥

17,4% anketirancev divje ras® beluSe redno nabira, od ostalih anketirancevitpge]
12,8% tudi Ze kdaj nabiralo. Sestim anketirancemrdgp predstavljajo najbolj okusno
divjo rastlino, Sestim pa najbolj neokusno.

4.4.1.2 Borovnica,crnica (Vaccinium myrtilluy

Pri borovnici se v prehranske namene uporabljagmirplodovi (borovnice), izjemoma pa
(v zelo majhnih kollinah) tudi listi. Vse skupaj sem naSla 64 pisnihearb uporabe
borovnic, od tega 31 receptov.

Uporabo borovnice navajajo viri: Adamlje in BogatdaD08, Angerer, 1998, Balkovec,
1994, Bogataj in Kuznik, 200%;asar, 2007, Dular, 1985, Godina, 1992, Gésitin2008,
Gri¢nik, 2005, Kalinsek, 2004, Klaar, 1989, Kuhar, 1998, Kuhar, 2003, Makatovi
1997, Miklawi¢ Brezigar, 1996, Miklagi¢, 2007, Pajsar, 1991, PantBtart, 1992,
Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, RajSter, 2003,¢BignL993, Redelj, 1999, Retelj, 2003,
Rertelj, 2006, Sok, 1991, Sterle, 1984, Subelj Kran28Q7, Tetelj, 1989, VeljkovE,
1984
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Tipe jedi, v katerih se uporabljajo borovnice, mtadlja slika 19. Najwe uporabe

borovnic najdemo v kategoriji sadne jedi, sladié&robni plodovi (48,4%), kjer se
uporabljajo zelo raztno — v biskvitih, z vinom, predelane v marmeladzeme, kot nadev
za Struklje, borovriev zavitek ali pa se jih jé kar svezZe, lahko p@&ness sladkorjem. Zelo
pogosta je tudi uporaba borovnic v kategoriji {#846,8%) in sicer kot sok, sirup ali
Zganje. PosusSene borovnice se uporabljajo tudirgaapo caja, ki je znan kot dobro
zdravilo proti driski. Izjemoma se za pripravo pijaporabljajo tudi listi borovnice.
Njihovo uporabo sem zasledila v receptu za pripnaijae laver (Gure na KoroSkem) in
eliksir radosti(Slovenija sploSno).

O pijace
B mesne jedi

O priloge, omake,
polivke

I sadne jedi, sladice,
Skrobni plodowvi

Slika 19: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo boniee Vaccinium myrtillu®

Marsikje je predvsem v preteklosti prodaja borovp@menila pomemben vir dodatnega
zasluzka (Smarata, Rovte, Skofja Loka z okolicord&ka, DomzZale z okolico, Ljubljana-
Bezigrad). Tudi otroci in mladina so si ponekod taana&in prisluzili nekaj denarja
(predmestja Maribora). \¢rnomlju in njegovi okolici so otroci med drugo sveho vojno
nabirali borovnice tudi za prehrano partizanskilncbw v enotah in bolniSnicah. Po drugi
svetovni vojni in e kasneje so borovnice odkupeveddruge (Skofja Loka z okolico,
Smarje pri Jel$ah z okolico, Sevnica in okolicafrizale z okolico).

Rezultati ankete kazejo, da kar 58,7% anketirafmaevnice redno uporablja v prehrani,
vsa] 7,3% ostalih udelezencev pa je borovnice zedkdaj poskusilo. Dva anketiranca sta
omenila, da so jih v njunem kraju sam&asih nabirali divie raste (Ponikve -
Dobrepolje, Borovnica). 28 anketirancem borovnigadptavlja najbolj okusno divje
rast@o rastlino.
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4.4.1.3 Brin (Juniperus communigs Juniperus oxycedryis

V prehrani se pri nas uporabljajo storzi dveh \asha —Juniperus communjiki ima
temno modre storZe inJuniperus oxycedryski ima rde€e storze in raste v
submediteranskem predelu Slovenije.c¢iia literature omenja uporabo vrsleniperis
communisPri enem izmed receptov se uporabljajo tudi lweniglice Eliksir radost), pri
drugem pa brinova korenind.dver). Vsi ostali recepti in omembe so se nanaSali na
uporabo brinovih storzev.

Kuharsko in ljudsko ime za brinove storZze so brangagode. V literaturi obstaja zelo
veliko receptov z brinovimi jagodami, kjer se leMetinoma uporablja kot Zanba. V
diplomsko nalogo sem vkijila le nekaj vzotnih receptov in tiste recepte, v katerih se
brinove jagode uporabljajo v &é kolicinah.

Vzoréno sem analizirala 26 receptov in 15 omemb upobaina.

Uporabo brina navajajo naslednji viri: Angerer, 89®ogataj in Kuznik, 2005, Del
Medico in sod., 2007, Dular, 1985, Gogtn, 2008, Gkinik, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
Kalinsek, 2004, Khalil, 1999, Kuhar, 1998, Kuhaf02, Kuhar, 2003, Miklau¢, 2007,
Pantt Start, 1984, Plahuta, 2003, Pucer, 2003, Rabar in 4883, Reja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1999, Retelj, 2003, Retelj, 2006, Subelj Kramar, 2007

juhe, enolon¢nice,
mineStre

priloge, omake, polivke :|

pijace
sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

mesne jedi

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 20: Tipi jedi, v katerih se uporablja bridufiperus communigli Juniperus
oxycedruk

Tipi jedi, v katerih se uporablja brin, so prikazara sliki 20. Zelo pogosto se brin
uporablja pri pripravi mesnih jedi (tudi pri prigarib) in pri pripravi pij&, vetinoma
brinovega zganja. Ob kuhanju brinovega zZganja fanski produkt nastane tudi brinovo
olje (uporabno v zdravilstvu).
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Analiza ankete kaze, da brin v prehrani redno Ugi@@ le trije anketiranci, 5 ostalih

anketirancev pa ga je tudi Ze kdaj uporabljalo.rEdened anketirancev je omenil, da je
brin vrsta, ki so jo samocasih nabirali divje rastm (anketiranec iz Ljubljane). Dvema
anketirancema brin predstavlja najbolj neokusntinas

Glede na nizko zastopanost uporabe brina v ankainverjavi s podatki o njegovi uporabi
v preteklosti in v kuharskih knjigah sklepam, dgesaporaba brinovih storZzev v prehrani v
zadnjemcasu zmanjsala.

4.4.1.4 Brusnica Vaccinium vitis-idaep

V prehrani uporabljamo plodove brusnic, ki jiméwe@ma réemo kar brusnice (ponekod
pa jih poimenujejmatek.

V literaturi sem nasla 30 omemb uporabe brusnicehiani, od tega 24 receptov. Najve
receptov je bilo v splosnih slovenskih kuharskihjigath, manj je bilo pokrajinsko
obarvanih.

Uporabo brusnice navajajo naslednji viri: AdamieBogataj, 2008, Bogataj in Kuznik,
2005,Casar, 2007, Gostéar, 2008, Ginik, 2005, Kalinek, 2004, Klgiar, 1989, Kuhar,
2002, Kuhar, 2003, Miklasi¢ Brezigar, 1996, Plahuta, 2003, Rajster, 2003, ube
Kramar, 2007.

pijace
solate

priloge, omake, polivke

mesne jedi

juhe, enolonénice, minestre

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi
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Slika 21: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo brign(Vaccinium vitis-idaep

Slika 21 kaZe tipe jedi, v katerih se uporabljajosmice.Ceprav se brusnice pogosto
pripravijo v omaki, sem jih v nekaterih primerihratila med mesne jedi in v drugih med
priloge, omake, polivke. Med mesne jedi sem jihstila, ¢e je bila poleg brustine omake

v receptu hkrati tudi priprava mesze je bil recept samo za omako, sem uvrstila jed med
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priloge, omake, polivke. Tako vidimo, da je razlikaed uporabo brusnic v obeh
kategorijah relativno majhna, saj se brdeei omake, opisane posebej v receptih,
vec¢inoma tudi uporabljajo kot priloga mesnim jedem. €adic izstopa omleta, namazana
s toplimi brusnicami, ki s pogosto uporabljanim moe (pohorska omleta) verjetno
nakazuje tudi svoj izvor

Rezultati ankete kazejo, da 6 anketirancev (5,5%isrbce redno uporablja v svoji
prehrani, trije pa so jih tudi ze kdaj uporabljdnemu anketirancu predstavljajo najbolj
okusno, enemu pa najbolj neokusno divje r&stastlino.

4.4.1.5 Cemaz Allium ursinum

Cemaz nekateri imenujejo tudi diviesen,éeprav je zelo verjetno, da z imenom divji
¢esen dolodeni ljudje poimenujejo tudi druge vrste divjih lukdNepoznavalci lahkéemaz
zelo hitro zamenjajo z vanezemll{ium victorialis), ki pa je prav tako uziten in raste v
viSje leze€ih predelih (od montanskega do subalpinskega pd&aplematiko zamenjav
¢emaza s strupenimi rastlinami navajam v poglavjd.42. v preglednici nevarnosti
uporabe divje rastih rastlin na str. 10.

V prehrani se vw#noma uporabljajo mladi listtemaZza, pa tudi cvetni popki in mladi
plodovi. Uporabe&ebulic v obravnavani literaturi nisem zasledila.

Nasla sem 21 omemb uporalsmaza, od tega 13 receptov.

Uporabocemaza navajajo viri: Del Medico in sod., 2007, Fr2806, Gostitar, 2008,
Gri¢nik, 2005, Miklai¢, 2007, Retelj, 2006, Subelj Kramar, 2007.

priloge, omake, polivke

mesne jedi |
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Slika 22: Tipi jedi, v katerih se uporabljamaz Allium ursinun)
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Tipe jedi, v katerih se uporabliggmaz, kaZze slika 22. Vidimo, da &maZz uporablja na
zelo raznolike n&ne. V glavnhem se uporablja kot sestavina meSaalat,spa tudi za
pripravo juh, namazov, prilog in polivk ter kot daek mesnim in zelenjavnim jedem.

Rezultati ankete kazejo, damaz v prehrani redno uporablja kar 32 anketirariz8y4%),
vsaj 20 (18,3%) ostalih anketirancev pa ga je #eliposkusilo, od tega so trifgmaz
poimenovali divjicesen. Zanimivo je, da sta dva anketiranca napisalagdno nabirata
divji por, kjer bi Slo morda lahko za vrsfdlium ampeloprasuinkatere gojena oblika je
kuhinjski por @Allium porumn).

Petim anketiranceniemaz predstavlja najbolj okusno divjo rastlino, edes pa najbolj
neokusno. Eden izmed anketirancev je napisal, danajoiolj neokusno divjo rastlino
predstavlja travniski divjicesen, pricemer bi Slo lahko za katero drugo vrsto iz rodu
Allium.

Zanimivo je, da se v tradicionalni literat@emaza praktho ne omenja, pojavi se Sele v
novejSih kuharskih knjigah, pa tudi anketirancigaozelo pogosto omenili. Sklepam, da
gre pri tem za ozivitev uporabe rastline, ki somenda zelo radi uzivali Zze Rimljani

(Cemaz..., 2009). Gre za nekak3en novodoben hit, srsaZz marsikje veliko uporablja,

tudi na ljubljanski trznici najdemo pestro ponudiemazevih namazov. Za razliko od
literature pa so nekatere intervjuvanke v domu starele uporab¢éemaza poznale Ze od

malih nog,ceprav ga doma sami niso (ali vsaj ne veliko) upigatb

4.4.1.6 Crni bezeg $ambucus nigia

V prehrani se uporablja bezgove plodove (jagodd)eingovo cvetje (posamezne cvetove
ali socvetja).

Uporabo plodovérnega bezga navajajo viri: Benko in Spolar Zub&0& Bogataj in
Kuznik, 2005, Grinik, 2005, Kalinsek, 2004, Miklaiw, 2007, Plahuta, 2003, Pleiweis,
2004, Reja in Sirk, 1997, R&elj, 1999, Sterle, 1984, Subelj Kramar, 2007.

V literaturi sem nasla 19 receptov z uporabo beiggagod in 13 drugih etnoloSkih
omemb njihove uporabe, skupaj 32 omemb.

Slika 23 prikazuje tipe jedi, v katerih se najpdg@es uporabljajo bezgove jagode. Kot
vidimo, so to v glavnem pig& (53,1%) in sladice (40,6%). Ztilma pijaca jeterjak (trjak,
tarjak), znana v Poljanski dolini, okolici Skofje Loke) podatek pa prihaja z Goriskega —
iz doline B&e. Terjak se pripravlja tako, da se bezgove jagtdpaj s sladkorjem pokuha
do gostote medu. To gosto zmes se nato @hati dodaja v pije, npr. véaj ali vrato
vodo in naj bi bila zelo zdravilna. Bezgove jagesgdahko namaka tudi v Zganju ali pa se
iz njih pripravlja sirup, sok alkéaj. Kot sladico se iz bezgovih jagod najpogostejecdi
marmelado, nekateri viri pa omenjajo tudi priprak@mpota, Zeleja itd. Kot posebnost
izstopabezgov krulfkruh z dodatkom nandenih suhih bezgovih jagod).
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O pijace

@ sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

B8 kruSne jedi, jedi iz testa

M priloge, omake, polivke

Slika 23: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo bezggagode $ambucus nigha

Uporabo cvetov (socvetiprnega bezga navajajo viri: Adamlje in Bogataj, 2088gerer,
1998, Benko in Spolar Zuber, 2008, Benko in Zul2808, Bogataj in KuZnik, 2005,
Burnik, 2000,Casar, 2007, Gostéar, 2008, Ginik, 2005, Kalindek, 2004, Khalil, 1999,
Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003, Miktayy 2007, Plahuta in Eer, 2002, Plahuta,
2003, Rajster, 2003, Reja in Sirk, 1997, & 1999, Retelj, 2003, Retelj, 2006,
Rutar, 2000, Stok Vojska, 2003, Subelj Kramar, 2007

V literaturi sem naSla 32 receptov z uporabo beitgavetov (socvetij) in 19 omemb
uporabe brez konkretnega recepta, skupaj 51 omemb.

Slika 24 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporajdj bezgovi cvetovi (ali socvetja).
Najpogosteje se uporabljgjo za pripravo $ijeb0%), predvsem sirupa iSabese
(fermentirane pijée iz bezgovih cvetov, sladkorja in vode), pa ttdja. Zelo pogosto
(36%) se uporabljgjo tudi za pripravo ¢aih jedi, ki jim ponekod (predvsem na
Primorskem) réejo frtalje in spominjajo na patinke, v katerih glavnino jedi tvori
uporabljena rastlina ali pa se pripravljajo podokobRergelj (1999) navaja opis priprave
ocvrtih bezgovih cvetov donima iz Gort na Krasu: "Ko smo se Wwali s polja, je mati
spotoma nabralavetovebezga. Zakurila je ogenj, poila cvetove v stepeno jajce z
moko in ocvrla. Cvrtecvetovesmo prijemali za repke." Relativnho pogosto (12%) s
uporabljajo tudi pri pripravi sladic, potrebno gagoudariti, da sem se pri ocvrtih bezgovih
cvetovih(socvetjih) odlgila ta tip jedi uvrstiti med j&ne jedi,éeprav bi bila v nekaterih
primerih ustrezna tudi kategorizacija med sladicedvsente so ponujeni s sladkorjem.
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B mesne jedi
O pijace
O sadne jedi, sladice,

Skrobni plodovi
M jajCne jedi

Slika 24: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo berzgovetovi ali socvetja%ambucus nigfa

Rezultati ankete kazejo, da bezeg v prehrani reghavablja 50,5% anketirancev, 12,8%
ostalih anketirancev pa ga je tudi Zze kdaj poskus8tirim anketirancem predstavlja
najbolj okusno divjo rastlino, en anketiranec paogauje kot vrsto, ki so jo v njegovem
kraju (Naklo) wasih nabirali divje rastm, danes pa ne ¥e

4.4.1.7 Crnitrn (Prunus spinosp

V prehrani se uporablja plodo¢enega trna.
V literaturi sem nasSla 15 omemb upor&beega trna, od tega dva recepta.

Uporaboc¢rnega trna navajajo viri: Pleiweis, 2004, &ik, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
Miklav¢i¢, 2007, Retelj, 1999

Tipe jedi, v katerih se uporablfani trn, prikazuje slika 25. Najpogosteje se upbeats
kategoriji sadne jedi, sladice, Skrobni plodovsiner za pripravo samostojnih ali meSanih
mermelad, za pripravo dZzema in vloZzen. Pogostgeeablja tudi za pripravo pian sicer

v zganju namé&enih jagod ali kot sok. Viri s Primorske omenjajalit otroke, ki so se
prehranjevali s surovimi plodo¥rnega trna.
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O pijace

E sadne jedi,
sladice, Skrobni
plodovi

Slika 25: Tipi jedi, v katerih se uporabljeni trn (Prunus spinosa

Rezultati ankete kazejo, deni trn v prehrani redno uporabljata 2 anketiraqeeskusili pa
so ga Se trije drugi anketiranci. Enemu anketirapoedstavlja najbolj neokusno divje
rasta@o rastlino.

4.4.1.8 Evropski pravi kostanjGastanea sativa

Pravi kostanj raste po vsej Sloveniji na zakisandlagi (Martir€i¢ in sod., 2007). V
prehrani se uporabljajo rjavi plodovi kostanjagdkizorevajo po dva ali trije skupaj v veliki,
bodicasti ovojnici.

V literaturi sem naSla 129 omemb uporabe evropsk@gaega kostanja, od tega 76
receptov.

Uporabo plodov evropskega pravega kostanja navajajoAdamlje in Bogataj, 2008,
Balkovec, 1994, Benko in Spolar Zuber, 2008, Bdgat&uznik, 2005,Casar, 2007, Del
Medico in sod., 2007, Fras, 2006, Fritz, 2001, ®Goat, 2008, Gkinik, 2005, Gustin
Grilanc, 1997, KalinSek, 2004, Khalil, 1999, Ktaty, 1989, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002,
Kuhar, 2003, Miklavi¢, 2007, Pajsar, 1991, Plahuta inces, 2002, Plahuta, 2002,
Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, Pucer, 2003, Rabasod., 1983, Reja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1999, Retelj, 2006, Sarf, 1981, Sarf, 1982, Sarf, 1988, Stojska, 2003, Subelj
Kramar, 2007, Teelj, 1989.

Tipi jedi, v katerih se uporablja evropski praviskanj, so vidni na sliki 26. Najbolj
pogosta uporaba evropskega pravega kostanja jeegd@i sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi. Pri tem se kostanj uporablja samostojnohdn ali péen ali pa se iz njega
izdeluje razléne sladice (torte, med z vloZenimi kuhanimi altgr@mi kostanji, kreme
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itd.). V mesnih jedeh se kostanj najpogosteje ug@&ot nadev za @eno gos ali purana.

Uporablja se ga tudi za pripravo juh oz. minest&asih so jedli kuhan kostanj z mlekom.
Poznana je tudi kostanjeva frtalja (GorisSka Brda)palatinke s kostanjevim nadevom.
Kostanj so uporabljali tudi kot nadev za Struklge kostanjeve moke so pripravljali kruh
(kostanjev kruh je bil npr. zddna hrana revnih prebivalcev ob reki Idrijci).

Ljudje so za dom#e potrebe kostanj zelo pogosto nabirali po vsey&igi, v razlinih
obdobijih pa so ga po nekaterih krajih nabirali tzaiprodajo (npr. v Velikem Nerajcu med
obema svetovnima vojnama in Se dve desetletji pgidvetovni vojni). Ponekod so ga
nabirali tudi za prehrano praév (tudi v Velikem Nerajcu).

jajéne jedi

pijace

zelenjawne jedi

juhe, enolonénice, minestre

sadne jedi, sladice, Skrobni plodovi
kruSne jedi, jedi iztesta

priloge, omake, polivke

namauz, prigrizki

mlecne jedi

mesne jedi

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 26: Tipi jedi, v katerih se uporablja prawdgtanj Castanea sativa

Rezultati ankete kazejo, da evropski pravi kostarprehrani redno uporablja kar 59
anketirancev (54%), 16 ostalih anketirancev paegtugli Ze poskusilo (14,7%). Sedmim
anketirancem evropski pravi kostanj predstavljdaoigjokusno divjo rastlino. Anketiranec
iz Ljubljane in anketiranec in Dobrove sta napisdk je kostanj vrsta, ki so jo v njunem
kraju samo vasih nabirali divje rastm.

4.4.1.9 JagodnjakKragaria)

Navadni jagodnjak Rragaria vescy muskatni jagodnjakFragaria moschatain zeleni
jagodnjak Fragaria viridis) poznamo pod med ljudmi uveljavljenim imenom gazdn
jagode (tudsmukvice, frajSengeV prehrani uporabljamo birne plodove teh rastitasih
pa tudi liste.

V literaturi sem naSla 13 receptov z uporabo gdzgagod in 17 drugih etnoloSkih omemb
uporabe.
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Uporabo jagodnjaka navajajo viri: Angerer, 1998kBaec, 1994, Bogataj in Kuznik,
2005, Kalinsek, 2004, Khalil, 1999, Klesar, 1989, Kuhar, 2002, Miklgk Brezigar,
1996, Pajsar, 1991, Plahuta, 2003, RajSter, 208&dR, 1999, Tetelj], 1989.

Tipe jedi, v katerih se uporablja jagodnjak, prikgzslika 27. Najpogosteje se uporabljajo
birni plodovi jagodnjaka in sicer v kategoriji s&dfedi, sladice, Skrobni plodovi. V to
kategorijo sem Stela tudi prehranjevanje s surogozidnimi jagodami. Na ta &ia so jih
zelo pogosto uzivali otroci. Pogosta kombinacijeeeeptih so gozdne jagode s sladkorjem
in limoninim sokom, pa tudi vinom ali Zganjem, bsidza pripravo sladic ali pia Listi
jagodnjaka se uporabljajo natemi v Zganje. Yasih je prodaja gozdnih jagod prinasala
dodaten zasluzek revnejSim slojem prebivalstva.

0O sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

@ pijace

B juhe, enoloncnice,
minesStre

Slika 27: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo divigst@i jagodnjak Fragaria)

Rezultati ankete kazejo, da predstavlja jagodnfatagaria) anketirancem najokusnejSo

divjo rastlino, saj jo je kot tako navedlo kar 2B (4%) anketirancev. Redno jo nabira 58
(53,0%) anketirancev, poskusilo jo je pa Ze tudi(23,0%) ostalih anketirancev. Trije

anketiranci (iz ponikev, Ljutomera in okolice Ljjdnte) so jagodnjak navedli kot vrsto, ki

S0 jo v njihovem kraju sama:asih nabirali divje rastm.

Glede na Siroko uporabo gozdnih jagod med ankeiiran Stevilne omembe njihove
uporabe v etnoloski literaturi sklepam, da je refad nizka zastopanost uporabe gozdnih
jagod v receptih posledica slabe obstojnosti okusavonja ob prekuhavanju in
konzerviranju. Verjetno se zato (kadar se) v rebhamjvekrat uporabljajo kar surove.

4.4.1.10Kislica (Rumexsp.)

V prehrani uporabljamo mlade spomladanske listéckia mlada stebla Na tem mestu
velja opozoriti Se na visoko vsebnost oksalne héslpri kislicah, kar Se posebej velja za
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navadno Kkislico Rumex aceto3a Kislice (RumeX so predvsem zaradi pogostega
medsebojnega krizanja taksonomsko tezaven rod.

V literaturi sem nasla 15 receptov z uporabo kisiic3 druge omembe njihove uporabe.

Uporabo kislice navajajo viri: Adamlje in Bogat&008, Benko in Spolar Zuber, 2008,
Casar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Gastm 2008, Kalinsek, 2004, Khalil, 1999,
Kuhar, 2002, Miklawi¢, 2007, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis4 2R0tar, 2000.

Tipe jedi, v katerih se uporablja kislica, prikezulika 28. Uporaba kislice je precej
raznolika. Najvékrat se uporablja za pripravo juh, polivk in¢ah jedi rtalj) ali pa kot
priloga mesnim jedem. Lahko se je tudi surova,scamarsikje p&eli otroci.

priloge, omake, polivke

presno

solate

mesne jedi

namazi, prigrizki

jajéne jedi

juhe, enolonénice, minestre

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Slika 28: Tipi jedi, v katerih se uporablja kisliRumex

Rezultati ankete kaZejo, da kislico v prehrani cediporablja 5,5% anketirancev, 16,5%
anketirancev pa jo je tudi Ze vsaj poskusilo. Dvesn&etirancema predstavlja najbolj
neokusno rastlino, eden izmed anketirancev (iz d&&lf) pa je napisal, da je to rastlina, ki
S0 jo v njegovem kraju sam@asih nabirali divje rastm.

Glede na to, da je uporaba kislice med anketirpnetej visoka v primerjavi s Stevilom
receptov in omemb, ki sem jih naSla v literaturimorda lahko sklepala, da jo ljudje v
danasnjengasu ve€ uporabljajo. Menim, da ni tako. Anketiranci sojeéno kot otroci radi
zvesili mlada stebelca kislice, ki rastejo po travnikihje ve&inoma niso pripravijali na
druge naine. To so pe&eli tudi nekdaj, pa v literaturi ¥enoma ni zapisano (se pa lepo vidi
iz intervjujev), zato morda dobimo naea vtis o redkost pretekle uporabe.
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4.4.1.11Kopriva (Urtica)

V prehrani lahko podobno uporabljamo dve vrstiodu Urtica. Prva vrsta, pri nas bolj
razSirjena je velika koprivaJttica dioica). Druga vrsta, mala koprivaJftica ureng pa
raste le redko in prehodno. Njena razSirjenosh@si nazaduje (Mart#ne in sod., 2007).

Za pripravo jedi se uporabljajo mladi listi in & kopriv. V literaturi sem naSla 39
receptov in 9 drugih omemb uporabe kopriv, kargmri§eta prilogi 1 in 2.

Uporabo koprive navajajo viri: Adamlje in Bogata)08, Benko in Spolar Zuber, 2008,
Burnik, 2000,Casar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Fister, 1¥88s, 2006, Gostiar,
2008, Khalil, 1999, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kyhao03, Plahuta in ker, 2002,
Plahuta, 2003, Pozderec, 2000, Pucer, 2003, Rababod., 1983, Reja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1999, Retelj, 2006, Stok Vojska, 2003, Subelj Kramar, 2007

solate

mesne jedi

zelenjavne jedi

priloge, omake, polivke

krusne jedi, jedi iz testa

jajcne jedi

juhe, enolonénice,
mineStre

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Slika 29: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo koggiUrtica)

Tipe jedi, v katerih se uporabljajo koprive, prikgez slika 29. Najvékrat se kopriva
uporablja za pripravo japih jedi, v&inomafrtalj, ki so zndilne predvsem za Primorsko.
Zelo pogosto se koprive uporabljajo tudi za priprguh iz meSane (tudi druge divje)
zelenjave. Na Primorskem poznajo Struklje iz kopuwrSene v kategorijo krusne jedi, jedi
iz testa. Precej znana jed§pina‘a iz kopriv. Koprive lahko uporabljamo tudi kuhane v
solati.

Rezultati ankete kazejo, da kar 28,4% anketirarkaguwrive redno uporablja v prehrani,
13,8% ostalih anketirancev pa jih je tudi Ze poskusStirim anketirancem koprive
predstavljajo najbolj okusno rastlino, enemu ngjhebkusno. Anketiranec iz Ljubljane je
zapisal, da je to vrsta, ki so jo v njegovem kisamo nekd uporabljali divje rastéo.
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4.4.1.12Lipa (Tilia)

V prehrani uporabljamo cvetove dveh vrst iz rddlia, ki sta si na videz precej podobni,
zato ju veina ljudi verjetno ne razlikuje med seboj. To sgovec {ilia cordatg in
navadna lipaTilia platyphyllog. Eden izmed receptov omenja tudi uporabo lipdigtov
za pripravo Zgane pita (Laver).

V literaturi sem nasla 7 receptov z uporabo lip@9rdrugih omemb njene uporabe.

Uporabo lipe navajajo viri: Angerer, 1998, Balkoy&894, Benko in Spolar Zuber, 2008,
Miklav¢i¢ Brezigar, 1996, Miklagic, 2007, Pajsar, 1991, Plahuta, 2003, Rajster, 2003,
Reja in Sirk, 1997, Reelj, 1999, Redel], 2006, Rutar, 2000, Sterle, 1984, Stok Vojska,
2003

O pijace

O kruSne jedi, jedi iz
testa

B sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

Slika 30: Tipi jedi, v katerih se uporablja lip&il{a)

Tipe jedi, v katerih se uporablja lipa, prikazujka 30. Lipovo cvetje se v najig meri
(84,2% vseh omemb) uporablja za pripr&egev, ki so jih ponekod pili za Zejo, drugje pa
le ob prehladih ali drugih boleznih, pa tudi zappavo sirupa, likerja in Zganih p§a
V¢asih, ¢e v literaturi ni posebej navedeno, se ne da ugot@l se uporablja lipo v
zdravilne namene ali ne. Iz lipe so ponekod pridalbilipov med (uvr8en v kategorijo
sadne jedi, sladice, skrobni plodovgvetlicni kruh iz Slovenskih Konjic pa pri svoji
pripravi prav tako zahteva dodatek lipovega cvetja.

Rezultati ankete kaZejo, da lipdil{a) v svoji prehrani redno uporablja 11% anketirancev
pri cemer je eden izmed njih izrecno navedel, da ndipiozec. 6,4% ostalih anketirancev
je lipo tudi Ze uporabljalo. V anketi je bilo poggimavedeno, naj nastejejo rastline, ki jih
uporabljajo za prehrano in ne (izkijjp) v zdravilne namene, zato morda v resnic ve
anketirancev nabira lipovo cvetje, le da ga v zilinemmamene.
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4.4.1.13Malinjak (Rubus idaeys

Malinjak raste v gozdovih, na posekah, grmovnatistih in na ustaljenem g od
nizine do subalpinskega pasu. Raste po celi Slpyveoigosto je kultiviran (Martigic¢ in
sod., 2007).

Za prehrano nabiramo birne plodove, sestavljerseavilnin majhnih in med seboj zraslih
ko&icastih plodov, ki rastejo na b&tistem cveti&i. Za pripravo pija (npr.c¢aja) se vasih
nabira tudi liste malinjaka. Malinjaku &@a ljudi reée karmalina

V literaturi sem nasSla 45 receptov z uporabo malkajin 16 drugih omemb uporabe.
Uporabo malinjaka kaze slika 31.

Uporabo malinjaka navajajo: Balkovec, 1994, BenkdSpolar Zuber, 2008, Bogataj in
Kuznik, 2005,Casar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Fras, 2006z, 2001, Gostitar,
2008, Grénik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, Kalinsek, 2004 pldar, 1989, Makarovi
1997, Miklawi¢ Brezigar, 1996, Mikla&¢, 2007, Pané Start, 1992, Plahuta, 2003,
Pleiweis, 2004, Rajster, 2003, Relj, 2003, Sok, 1991, Sterle, 1984, Subelj Kramar,
2007, Tekelj, 1989, Veljkové, 1984

mesne jedi h

juhe, enolonénice, I
mineStre

priloge, omake, polivke _

pijace

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodov H
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Slika 31: Tipi jedi, v katerih se uporablja malikj@gRubus idaeys

Maline se najvékrat uporabljajo za pripravo sladic, vse od torskbitov, bonbonov, pa
do marmelad in sladoleda. Precej se uporabljajoZadripravo pijd in sicer véinoma
sirupov (malinovec) ter sokov. Tudi recepti za payp malinovih polivk, npr. za prilogo k
mesu, niso tako redki. ddsih so jih precej nabirali za prodajo, pa tudidoan. Maline
pogosto jemo kar same, surove.

Rezultati ankete kazejo, da divje ragtomaline v prehrani redno uporablja kar 25,7%
anketirancev, 21,1% anketirancev pa jih je tudn@biralo. Sest anketirancev je napisalo,
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da so maline tista divie ras® rastlina, ki so jo v njihovem kraju samoasih nabirali
divje rast@éo (Predoslje, Ziri, Lokavec, Ljubljana-trije ankeaici). Stirim anketirancem
maline predstavljajo najbolj okusno divjo rastlino.

4.4.1.14Materina dusSica, timijanThymu$

V prehrani se kot zamba uporabljajo nadzemni deli materine dusSi€aymus. Zaradi
taksonomske tezavnosti skupine in omejene uporéibdosedanjih kljgev za ta rod v
slovenskem jeziku je poznavanje razSirjenosti materine dusSice zelo pomanijkljivo.

Ker je v literaturi uporaba materine duSice oz.ijama zelo pogosta, sem v glavnem
zbirala samo recepte in omembe uporabe teh raspiimeru, da se je §asno v receptu
pojavila tudi katera druga divje ragtorastlinace sem ocenila, da je materina duSica zelo
pomembna pri pripravi jedi ate je bilo @&itno, da gre za divje raste primerke in ne vrtni
timijan. V literaturi sem tako nasSla 33 omemb upberanaterine duSice, od tega 27
receptov.

zelenjavne jedi

krusne jedi, jedi iz testa

pijace

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

juhe, enolonénice, minestre

mesne jedi

priloge, omake, polivke
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Slika 32: Tipi jedi, v katerih se uporablja materidusSico Thymu$

Uporabo materine duSice navajajo viri: Angerer, 8,98ogataj in Kuznik, 2005 asar,
2007, Del Medico in sod., 2007, Fras, 2006, F2@0Q1, Gostitar, 2008, Gkinik, 2005,
KalinSek, 2004, Kuhar, 1998, Kuhar, 2003, Raigtart, 1992, Plahuta, 2002, Plahuta,
2003, Pleiweis, 2004, Rajster, 2003, Reja in SIj97, Renelj, 1999, Retel], 2003,
Subelj Kramar, 2007

Tipe jedi, v katerih se uporablja materino duSipakazuje slika 32. Najpogosteje se
materino dusico uporablja kod dodatek k mesnimme@edi ribam), juham in mineStram
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ter omakam (npr. krompirjevi omaki v MeZici in ol®). Materina duSica je lahko
sestavina zelthega olja, zelé@ega kruha, zelihih bonbonov ter zganih alkoholnih gija

Rezultati ankete kazejo, da materino dusSico redimra 17,4% anketirancev, poskusilo pa
jo je tudi 16,5% ostalih anketirancev. Trije ankaatici so napisali, da je materina duSica
rastlina, ki so jo v njihovem kraju sam@asih nabirali divje rastm (Sentvid pri Stini,
Naklo, Piran).

Zanimivo je, da v literaturi nisem zasledila uparabaterine dusSice za pripravajev, saj
pogosto predstavlja pomembno sestavino planinségga

4.4.1.15Meta Menthg

V prehrani uporabljamo liste ali nadzemne delei&aifi vrst met, najvékrat se uporablja
poprova metaNlentha X piperity ki je ve&inoma gojena, nasla pa sem tudi omembo
uporabo polaja(Mentha pulegium Morda bi Slo lahko v tem primeru tudi za vrsto
materine dusSice in sicer za polajevo materino a@ugi©lymus pulegioidgsSicer pa je v
receptih tezko dolati za katero vrsto mete gre, saj najpogosteje saike, da dodamo
meto, kravzasto meto itd, meta pa je tudi samagim sksonomsko tezaven rod. Za
dolocanje met je pomemben tudi njihov von,;.

V literaturi sem nasla 53 omemb uporabe mete, ga 42 receptov.

priloge, omake, polivke

solate

sadne jedi, sladice, Skrobni plodovi
jajéne jedi

mesne jedi

pijace

kruSne jedi, jedi iztesta

zelenjavne jedi

juhe, enolonénice, minestre

0% 10% 20% 30% 40%

Slika 33: Tipi jedi, v katerih se uporablja mel4enthg

Uporabo mete navajajo viri: Angerer, 1998, BenkoSipolar Zuber, 2008, Bogataj in
Kuznik, 2005, Fras, 2006, Fritz, 2001, Go&tn 2008, Giinik, 2005, Gustin Grilanc,
1997, KalinSek, 2004, Khalil, 1999, Kuhar, 1998 hidr, 2002, Kuhar, 2003, Pahttart,
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1992, Plahuta in ker, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, Pleiwd€i®42Pucer, 2003,
Reja in Sirk, 1997, Reéelj, 1999, Redelj, 1993, Retelj, 2003, Rutar, 2000.

Uporaba mete v prehrani je precej raznolika, kdimvo na sliki 33, ki prikazuje tipe jedi,
v katerih se uporablja meto. Nagkeat se meta pojavi v kategoriji kruSne jedi, jediesta,
kjer lahko nastopa kot sestavina kruheetovke(potici podobne jedi z nadevom iz mete)
ali pa nadeva za Struklje. Zelo pogosta, predvsarRnmorskem, je tudi uporaba mete za
pripravo krvavic. Na Primorskem pripravljajo tidialje z dodatkom mete. Nasla sem tudi
recepte za pripravo metinega sirupa in omembeaurgdiaja ter Zganja.

Rezultati ankete kazejo, da divje rastaneto redno nabira 10,1% anketirancev, 12,8%
ostalih pa jo je tudi Ze kdaj nabiralo divje rastoAnketiranec iz Ljubljane je napisal, da je
meta rastlina, ki so jo v njegovem kraju sandasth nabirali divje rastm.

4.4.1.16Motovilec (Valerianellgd

V rodu Valerianellapri nas uspeva pet vrst. Prav gotovo se v prelujpoiabljata navadni
motovilec -Valerianella locustan zobati motovilec Valerianella dentatamorda pa so
ostale tri vrste prav tako uporabne (na videz siopae, pa tudi rastia imajo podobna —
med drugim na njivah)Valerianella locustanpr. raste na travnikih, p&nih tleh, njivah in
ledinah (Martigi¢, 2007). Tudi véina ostalih vrst ima podobna ragas le volnatoplodni
motovilec {. eriocarpg raste le v ofjnih nasadih.

Nasla sem devet receptov z uporabo motovilca tednogih omemb uporabe.

Uporabo motovilca navajajoCasar, 2007, Fras, 2006, Khalil, 1999, Mikigy 2007,
Pleiweis, 2004, Rabar in sod., 1983, Rajster, 2003

O solate
B pijace

Slika 34: Tipi jedi, v katerih se uporablja mot@dl(/alerainellg
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Tipe jedi, v katerih se uporablja motovilec, prikpe slika 34. V enem primeru se
motovilec uporablja za pripravo soka s katem, v vseh ostalih pa za pripravo réalh
solat. V vsakdanjem Zivljenju se verjetno nakrat pripravlja samostojno v solati,
z&injeni z oljem, kisom in soljo, lahko tudi z dodankrompirjem.

Rezultati ankete kazejo, da samo en anketiranagwradbira divje rasto motovilec, pet
anketirancev pa ga je tudi Ze kdaj nabiralo. Seketirancev je napisalo, da je motovilec
rastlina, ki so jo v njihovem kraju sameéasih nabirali divje rastm (Ribnica, Ljubljana —
Stirje anketiranci, Ljutomer).

4.4.1.17Navadna bukevHagus sylvatica

Pri navadni bukvi v prehrani lahko uporabljamo naldidtje in semena (zir).

Za uporabo bukovega listia sem naSla dva receptaipprabo zira pa nobenega. Poleg
omenjenih dveh receptov sem nasla Se 6 drugih agtkibl omemb uporabe navadne
bukve.

Uporabo navadne bukve navajajo viri: Mikéay, 2007, Benko in Spolad Zuber, 2008,
Balkovec, 1994, Dular, 1985, Plahuta iési, 2002.

Literatura omenja uporabo Zira za krmo Zivine (psesin prasiev) in sicer sem nasla
podatke samo za Dolenjsko @ia Crnomelj, Metlika, Send) in okolico Ljubljane. Zir so
uporabljali tudi véasu, ko je primanjkovalo mé&db (okoli prve in druge svetovne vojne)
in sicer za pridobivanje jedilnega olja (Poljanskdina, Gorisko). Na KobariSkem so med
prvo svetovno vojno vojaki krnskega pogorja komsakali, da so prisli v dolino in se
najedli mladega bukovega listja (Benko in Spoldi)8).

Zaradi premajhnega Stevila podatkov nisem naredhiddize tipov jedi.

Rezultati ankete kazejo, da bukovo listje v prehradno uporabljajo trije anketiranci (dva
iz Ljubljane in eden iz Predosel)). Eden izmed &in&Bcev je omenil, da so Zir v
njegovem kraju (okolica Ljubljane) samoasih nabirali divje rastm in sicer kot krmo za

praste. Enemu anketirancu bukovi listi predstavljajooadjjneokusno divjo hrano.

4.4.1.18Navadna kuminaGarum carv)

Navadna kumina raste po travnikih in pasnikinh odin@ do montanskega pasu po vsej
Sloveniji (Martirgi¢ in sod., 2007).

Uporaba njenih plodov v prehrani je zelo pogostaradi relativno méne arome jo
vecinoma uporabljamo le kot Zanbo. Véasih so jo za donta rabo pogosto nabirali divje
rast@o. Zaradi pogostosti uporabe plodov navadne kumipe, v mesnih jedeh, vseh
receptov nisem zbirala. Zbrala sem le nekaj &ibrin take, v katerih se mi je zdelo, da
igra navadna kumina pomembno vlogo.
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Zbrala sem 48 receptov z uporabo navadne kumidd idrugih omemb njene uporabe v
prehrani.

Uporabo navadne kumine navajajo: Angerer, 1998t, B898, Benko in Spolar Zuber,
2008, Bogataj in Kuznik, 2005, Fritz, 2001, Gos&an 2008, Gkinik, 2005, Gustin
Grilanc, 1997, Kalinsek, 2004, Kayi 2009, Kuhar, 1998, Miklaw¢ Brezigar, 1996,
Pantt Start, 1984, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, RajSter, 26@3a in Sirk, 1997,
Rertelj), 1999, Retelj, 2006, Rutar, 2000.

Slika 35 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabtjavadna kumina. Tako velja omeniti
uporabo plodov navadne kumine v jedeh s kislims&idkim zeljem, kot pomembno
sestavino prezgank, pa tudi pri pripravi kruha (mor pripravipreS¢ majhnih hlebkov s
kumino, zndilnih za nekatera obndga Gorenjske). Ponekod jedo tudi krompir v oblicah,
ki ga pomakajo v kumino (Dolenjska). Na splosn@eelovi navadne kumine uporabljajo
kot za&imba vseh vrst jedi, razen sladic. Kumino so v &oh Brdih sproti prazili in mleli
za kavo, ki so jo pili z mlekom za zajtrk alidegjo.

solate

mlecne jedi

mesne jedi

priloge, omake, polivke
kruSne jedi, jedi iztesta
juhe, enolonénice, minestre
jajéne jedi

zelenjavne jedi

pijace

0% 10% 20% 30%

Slika 35: Tipi jedi, v katerih se uporablja navadanina Carum carv)

Rezultati ankete kazejo, da divje rastanavadno kumino v prehrani redno uporabljajo
trije anketiranci, pet ostalih anketirancev pagdydi Ze poskusilo. Kar osem anketirancev
je napisalo, da je navadna kumina rastlina, kiose pjihovem kraju samocasih nabirali
divje rast@o (trije anketiranci iz Ljubljane ter anketiranzi $entvida pri Stni, Predoselj,
Nakla, Slovenske Bistrice in Rimskih Toplic). Tuyerok za tako visoko Stevilko verjetno
v tem, da sem pri tem vpraSanju v anketi navadmoito omenila kot primer rastline, ki
so jo samo &asih nabirali divje rastm in s tem anketirance opozorila na to rastlino,
medtem ko jih na druge rastline (razen na motoyilesem. Enemu anketirancu navadna
kumina predstavlja najbolj neokusno divje réstoastlino.
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4.4.1.19Navadna leskaQorylus avellana

V prehrani se uporablja plodove navadne leskerylus avellang v submediteranskem
predelu Slovenije pa lahko za prehrano nabirajalgle prav tako uzitne velike leske
(Corylus maxima Plodovom leske temo lesniki.

V literaturi sem nasSla 73 receptov z uporabo lednilpa tudi 19 navedb uporabe leSnikov
brez nataénejSega recepta.

Uporabo navadne leske navajajo viri: Benko in ZuB808 asar, 2007, Fras, 2006, Fritz,
2001, Gostinar, 2008, Gginik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, KalinSek, 2004 akh 1999,
Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003, MikiayBrezigar, 1996, PardtiStart, 1992,
Plahuta in Lter, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, Pucer32@&ja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1993, Retelj, 1999, Retelj, 2003, Redelj, 2006, Subelj Kramar, 2007.

solate

juhe, enolonénice,
mineStre

mesne jedi

zelenjavne jedi

R s Ry e R s B s R

ol 0
Skrobni plodovi

kruSne jedi, jedi iz testa F

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Slika 36: Tipi jedi, v katerih se uporablja leskzotylug

Tipe jedi, v katerih se uporablja lesk@ofylug, prikazuje slika 36. V skoraj 91% se
leSniki uporabljajo za pripravo sladic. &feoma so to torte, potice in raznovrstni piskoti.
LeSnike so jedli tudi surove, kar sem prav takostilr v to kategorijo sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi. V 4,6% je zastopana kategorijaske jedi, jedi iz testa, ptemer gre v
glavnem za pripravo Strukljev. NaSla sem tudi pgemer recepta za pripravo leSnikove
juhe, ajdove kaSe z lesniki ter solate z dodaresmiki.

Zelo pogosto so viri opisovali lesnike kot darilbakom ob razkinih praznikih (npr ob
MiklavZzu na Krasu ali pa v Goriskih Brdih na b&di veter, ko so otroci hodili od hiSe do
hise).
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Rezultati ankete kaZejo, da v prehrani divije réstdeSnike redno nabira 17,4%
anketirancev, vsaj poskusilo pa jih je tudi 25,7%tabh anketirancev. Enemu izmed
anketirancev navadna leska predstavlja najbolj m&wdivjo rastlino, pet anketirancev (iz
Ljubljane, Tolmina, Ponikev, Dobrove in okolice bjijane) pa je napisalo, da je to
rastlina, ki so jo v njihovem kraju sameoasih nabirali divje rastm.

4.4.1.20Navadna melisaMelissa officinali$

Navadna melisa raste na posekah, gozdnih obroskiiih ruderalnih rastith in starih
zidovih, pogosto v okolictloveskih bivali§€ kot ostanek (nekdanjega) gojenja. RazSirjena
je v vinorodnih predelih in raztresena v nizini (iorda v montanskem pasu). Neredko se
uporablja kot z&mbnica in zdravilna rastlina, gojena po vrtovitsgéva po celi Sloveniji,
razen v dinarskem obmjo (Martin¢i¢ in sod., 2007).

V prehrani se uporablja nadzemne dele navadne endglide vejice, vréke ali liste.
Marsikje ji retejo tudisréno zelje lahko pa tudeimca

V literaturi sem nasla 32 omemb uporabe navadnese)&d tega 23 receptov.

Uporabo melise navajajo viri: Angerer, 1998, BerkdSpolar Zuber, 2008, Fras, 2006,
Fritz, 2001, Grnik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, KalinSek, 2004,hidy, 2003, Panti
Staré, 1984, Plahuta in ker, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, RajS@032Reja in
Sirk, 1997, Retelj, 1999, Retelj, 2003, Redelj, 2006

juhe, enolon¢nice, minestre

pijace

sadne jedi, sladice, Skrobni plodovi

solate

zelenjavne jedi

krusne jedi, jedi iz testa

jajéne jedi

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 37: Tipi jedi, v katerih se uporablja navadnelisa Melissa officinali$

Slika 37 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabiavadna melisa. Naj€12) receptov z
navadno meliso je bilo za pripravo tako imenovdrlj (jajénih jedi z dodatkom melise),
kjer lahko melisa predstavlja edino zéhé sestavino ali pa je dodana skupaj z drugimi
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zeligi. Frtalje z meliso so v najug meri zn&ilne za Primorsko. Pogosta je tudi uporaba
pijac z meliso, npr. zganja z dodatkom melise, osveifge, zn&ilne za GoriSka Brda,
pa tudicaj iz melise ali belo vino z dodanim melisnim petkom. Nasla sem tudi dva
recepta za zek#i kruh z meliso, recept za pagaz meliso in dva recepta za pripravo
melisinih oz. zeli&nih Strukljev. Navadna melisa se lahko uporabl@i kot dodatek ali
okras za slasce.

Rezultati ankete kazejo, da divje rast;mavadno meliso v prehrani redno uporablja 7,4%
anketirancev, 6,4% pa jih jo je tudi Ze nabiralo.

4.4.1.21Navadna rukvicaHruca sativa

V prehrani se uporablja liste navadne rukviEeu€a sativd, eden izmed virov pa omenja
tudi uporabo mladih stebel in cvetov. Njena uponabanas je novejSega datuma. Na enak
n&atin lahko uporabimo vrste iz rodu dvoredé&ifotaxis), ki imajo tudi navadni rukvici
zelo podoben vonj in okus, cvetijo pa rumeno irba, kot navadna rukvica.

Zbrala sem 27 omemb uporabe navadne rukvice, @dli@geceptov.

Uporabo navadne rukvice navajajo viri: Fras, 200@har, 1998, Plahuta in &&r, 2002,
Rertelj, 1999.

Slika 38 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabfjavadna rukvica. Najyese jo uziva
presno v meSanih solatah. Pogosto se jo uporabkambinaciji z jogurtom ali kislo
smetano. Jemo jo tudi presno ali kuhano s testamjri@ompirjem itd.

mesne jedi

U &

juhe, enolonénice, minestre

priloge, omake, polivke |

jajéne jedi
]

namadzi, prigrizki

zelenjavne jedi

solate |

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 38: Tipi jedi, v katerih se uporablja navaduokvica Eruca sativa
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Ceprav je relativno veliko omemb uporabe navadneicek pa vidimo, da jih navajajo le
Stirje avtorji. Skoraj vsi recepti in omembe (raZerecept in dve omembi s Primorske) so
bili najdeni v sploSni, novejSi kuharski knjigi @3, 2006), kar nakazuje na novejSo
uporabo navadne rukvice.

Navadno rukvico redno nabirajo trije anketiran@redno (0z. so jo vsaj ze kdaj nabirali)
pa Stirje anketiranci. Obstaja velika moznost, dazaradi slabega poznavanja v resnici
nabirali katero izmed vrst rodDiplotaxis (dvoredec) in ne navadne rukvicrgca
sativa.

4.4.1.22Navadna smrek&fcea abiep

Navadna smreka uspeva v gozdovih od nizine do puisklega pasu. V Sloveniji je
samonikla le v Alpah in na visokem krasu (Trnows@kd, SnezniSka planota, &wvsko),
drugod je sajena in drugotno razsirjena (M&rtinn sod., 2007).

V prehrani se uporabljajo mladi poganjki navadneaekm, ki jih ljudje poimenujejo z
izrazom smrekovi vrgki in pa olesenela Zenska socvetja, storzi.

V literaturi sem nasla 12 omemb uporabe navadnelsnod tega 7 receptov.
Uporabo navadne smreke navajajo viri: Benko in &pduber, 2008, Gnik, 2005,

Miklavéi¢, 2007, Rajster, 2003, Reslj, 1993, Retelj, 1999, Rebelj, 2006, Veljkové,
1984.

@ pijace

W sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

O kruSne jedi, jedi iz
testa

Slika 39: Tipi jedi, v katerih se uporablja smrékRécea abiep
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Tipe jedi, v katerih se uporablja navadna smrekikapuje slika 39. Navadno smreko se
vecinoma uporablja za pripravo sirupa iz smrekovihick@v, ki ga obtajno naredimo
tako, da v kozarec izmenjaje nalozimo plastidkdv in plasti sladkorja, ter za priblizno tri
tedne postavimo na sonce. Nato sirup precedimaiemo po zlikah ali ga dodajamo k
lipovemu ¢aju. V&inoma se uporablja za lajSanje tezav s kaSljem revegmtivno ali
kurativno proti prehladu. Sirup iz smrekovih ¥i&v sem uvrstila v kategorijo pija.
Smrekove vriike lahko tudi vlagamo v Zganje ali iz njih pripnaand marmelado. Zelo
zanimiv je podatek, da so v tezkih druzbenih raamein ob izjemnih zgodovinskih
dogodkih (lakote, vojne, slabe letine) mleli smre&atorze in jih dodajali moki za kruh.

Smrekove vriike redno nabira 11,9% anketirancev, vsaj kdaj Ipgejinabiralo Se 10,1%
anketirancev. Enemu anketirancu navadna smrekatprdj najbolj neokusno rastlino.

4.4.1.23Navadni hmelj Humulus lupulus

V prehrani se navadno uporablja mlade poganjke dreaga hmelja, v enem primeru pa
gre verjetno za uporabo njegovih socvdigt{fahmelja).

Zbranih je bilo pet receptov z uporabo hmeljevilgggkov in sedem drugih omemb
njegove uporabe.

Uporabo navadnega hmelja navajajo viri: Adamlj@oygataj, 2008, Kuhar, 1998, Kuhar,
2003, Plahuta in ker, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, Reja 1k, 31997, Retelj,
1993.

B solate
O zelenjavne jedi
O kruSne jedi, jedi iz

testa
® jajCne jedi

Slika 40: Tipi jedi, v katerih se uporablja navatimelj Humulus lupulus

Tipe jedi, v katerih se uporablja navadni hmeljkg@zuje slika 40. Poganjke se lahko
uporablja za pripravirtalj ali tudi kuhane in zabeljene z maslomiasih pa Se okisane in
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ponujene kot solata. Ponekod na Stajerskedejpeudi kruh iz socvetijldetvg hmelja.
Vse omembe uporabe navadnega hmelja prihajajonsoRske in Stajerske, predvsem iz
Savinjske doline. Zaradi razvitosti hmeljarske isidije na Stajerskem verjetno tam
uporabljajo predvsem navadni hmelj s hmejjisa Primorskem pa divje ragemga, kar je v
nekaterih virih tudi napisano.

Rezultati ankete kazejo, da le en anketiranec iziddea divje rastdi hmelj redno
uporablja v prehrani. Od ostalih anketirancev stamhpisala, da sta ga tudi ze poskusila.

4.4.1.24Navadni hrenArmoracia rustican

Navadni hren Armoracia rusticana je gojena rastlina, ki pa pri nas zelo pogostiea
podivjana (Martidi¢ in sod., 2007), zato sem jo vidjla v svoje delo. V prehrani se
uporablja korenasto odebeljeno korenino te rastline

V literaturi sem nasSla 96 receptov in 44 drugih ortbauporabe navadnega hrena.

Uporabo navadnega hrena navajajo: Angerer, 1998, B298, Balkovec, 1994, Benko in
Spolar Zuber, 2008, Bogataj in Kuznik, 2005, Burr2R00,Casar, 2007, Del Medico in
sod., 2007, Fras, 1999, Fras, 2006, Godina, 1982ti@ar, 2008, Gxinik, 2005, Gustin
Grilanc, 1997, Kalinsek, 2004, Khalil, 1999, Kuhd®98, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003,
Makarovi, 1997, Miklai¢ Brezigar, 1996, Pajsar, 1991, Parfiitart, 1992, Plahuta in
Licer, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, Pleiwdd®42 RajSter, 2003, Reja in Sirk,
1997, Retelj, 1993, Retelj, 1999, Retelj, 2003, Retelj, 2006, Rutar, 2000, Sok, 1991,
Sarf, 1988, Subelj Kramar, 2007, Veljkéyil984.

juhe, enolonénice, minestre
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priloge, omake, polivke
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namazi, prigrizki

zelenjavne jedi

jajiéne jedi
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Slika 41: Tipi jedi, v katerih se (v receptih) upblja navadni hrenrArmoracia rusticana
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Pri tem tipe jedi (na podlagi receptov in ne tudiemb), v katerih se uporablja navadni
hren, prikazuje slika 41. V receptih se najpogestgporablja nariban hren, in sicer za
pripravo prilog, omak, polivk, wenoma v kombinacijah z jabolki, jajci, krompirjem,
kostanjem, kisom, vinom, kruhom, sladkorjem, kigllb sladko smetano. V nekaterih
receptih uporabljajo surov nariban hren, v drugihdn. V€inoma se vse te Ze omenjene
kombinacije uporabljajo kot priloga k mesnim jedéuondi ribam). 1z etnoloSke literature
ugotovim, da je bil hren v ¥ei krajev obvezno na mizi za veliko &ionajvekrat kar
nastrgan ob mesu,asih pa tudi v omakah. Tudi ob drugih praznikihr(npa bozt,
poroko, birmo itd.) so ga ponekod vedno uporabljali

Rezultati ankete presenetljivo kazejo, da divj¢a@sren v prehrani redno uporabljata le
dva anketiranca, pet anketirancev pa ga je Ze godkusilo. Stirje anketiranci (dva iz

Ljubljane, eden iz Slovenske Bistrice in eden izrillara) so napisali, da je hren rastlina,
ki so jo v njihovem kraju sama:asih nabirali divje rastm.

4.4.1.25Navadni jeglt, trobentica Primula vulgari9

Navadni jeglé oziroma trobenticaRrimula vulgari9 raste na travnikih, v svetlih gozdovih
in med grmovjem cele Slovenije od nizine do moritaga pasu (Martific in sod., 2007).

V prehrani se uporabljajo listi pritihe rozete ter cvetovi te vrste.
V literaturi sem zbrala 13 omemb uporabe trobenbdetega deset receptov.
Uporabo trobentice navajajo: Adamlje in Bogataj020Benko in Spolar Zuber, 2008,

Burnik, 2000, Grinik, 2005, Plahuta, 2003, Pozderec, 2000,c8§En1999, Stok Vojska,
2003.

zelenjavne jedi

pijace

solate

juhe, enolonénice, mineStre

jajéne jedi

I
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Slika 42: Tipi jedi, v katerih se uporablja trobieatali navadni jegd (Primula vulgari9



80

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

Tipe jedi, v katerih se uporablja trobenticRri(nula vulgarig, prikazuje slika 42.
Najpogosteje se trobentica uporablja za pripraviatsd.ahko pripravimo samostojno
solato iz cvetov trobentic ali pa cvetove ali lisigdamo k drugim solatam (npr. regratovi
solati, solati iz bukovega listja). 1z vencev cwetobentic ali njihovih listov lahko
pripravimo jagne jedi,frtalje. MeSano z drugo spomladansko divje réstaelenjavo in
cvetovi ter/ali listi trobentic pa lahko skuhamalréne juhe. Zasledila sem tudi recept z
uporabo listov trobentic z ajdovo kaSo in pa receptetom trobentice, skupaj z drugimi
zeli¥i namaenim v zganje. Na trobentice, ki so jih na kocuegtj so piskali otroci v
Istri. Na Krasu se v gostinski ponudbi vs€krat pojavljajo tudi trobentice.

Trobentico za prehrano redno nabira 8,3% anketgnt2,8% ostalih anketirancev pa jo
je tudi Ze poskusilo. Verjetno gre pri tem boljugaorabo cvetov kot listov, vendar tega ne
morem potrditi, ker samo vpraSanje v anketi ni balko podrobno zastavljeno.

4.4.1.26Navadni komatek (Foeniculum vulgarke

Navadni komatek samoniklo uspeva v submediteranskem fitogedgeafs obmdaju
Slovenije, drugod je kultiviran ter tu in tam pogin (Martirti¢ in sod., 2007).

Pri poimenovanju in identifikaciji navadnega kokia se pojavlja mnogo nejasnosti,
predvsem zaradi mnogih sinonimov ljudskih imensikjin deli s korom&m Pimpinella
anisum in navadnim kopromAnethum graveolefsdeloma pa tudi zaradi podobnosti v
vonju in uporabi s tema dvema vrstama. Sinonimiadaega komgka (Foeniculum
vulgare so komatek, sladki janez, sladki komaak, fenkelj, korom& divji koroma,
mora’, morski janez, komotajanez in koprc. V prehrani se uporablja sveZe iis steblo,
zrela semena te rastline ter cvetje (pogosto pas)S&poznamo jo po rumenem vencu
cvetov, lasatih listnih rogljih, nekrilatih plagh in listnih noznicah, dolgih 3-6 cm
(Martinci¢ in sod., 2007). Okus svezeih zelenih delov rastipominja na kopeAfethum
graveoleny okus semen pa na janeXirfipinella anisurjy vendar so kogeva
(Foeniculum vulgare semena manj sladka (Pantil984). V trgovinah zelo pogosto
prodajajo gojeno obliko navadnega kotkar z odebeljenimi listnimi noznicami (ki ga v
receptih ohiajno imenujejo komaek, fincgi, finokjo, koroma, janez, gojen janez, sladki
komagkek, v trgovinah pa kar koror¥ganez). Za razliko od njega ima zelo podobni koper
(Anethum graveolehplodice krilate, listne noznice pa dolge le 1-2 cm (Muwiti in sod.,
2007). Zanj se uporabljata sinonima koprc in kopétoroma ali janez Pimpinella
anisunm ima spodnje liste cele, naz@me, zgornje stebelne liste pa 2-3 krat pernato
deljene, sértalastimi segmenti. Cvetni venec je bel, plodnicaplod pa sta dlakava
(Martinci¢, 2007). Vidimo, da je rastlina na videz povsemgdéna od navadnega
komackka (Foeniculum vulgarg a jo zaradi podobnosti uporabe in okusa semeogmn
zamenjujejo.

V receptih je vasih zelo tezko dotiti, katera izmed teh treh vrst je predvidena kot
sestavinaFoeniculum vulgargPimpinella anisunali Anethum graveolen®Nasla sem 79
receptov z uporabo vr§toeniculum vulgaren Pimpinella anisumod tega se je v kar 33-
ih (29,1%) uporabljalo gojeno obliko navadnega kuatkaa (Foeniculum vulgarg v
devetih primerih (11,4%) pa zagotovo kor@maz. janeZz Rimpinella anisum Divjo
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obliko navadnega koméka je vsebovalo vsaj 22 receptov (27,8%), v 27 pile€34,2%)

pa bi tudi lahko Slo za to obliko, vendar tega nerem z gotovostjo trditi. Divjo obliko
navadnega komé&ka (Foeniculum vulgarg je tako morda vsebovalo kar 49 receptov
(62%). NasSla sem Se 29 drugih omemb (nereceptawpbp navadnega kontaa.

Priloga 1 prikazuje kratke opise receptov, v katéiiverjetno lahko uporabili divjo obliko
navadnega komeéka (Foeniculum vulgare marsikje pa tudi katero od Ze zgoraj
omenjenih rastlin (gojeno oblikd-oeniculum vulgare vrsto Pimpinella anisumali
Anethum graveoles

Uporabo navadnega kont&a navajajo viri: Adamlje in Bogataj, 2008, Anger&é098,
Benko in Spolar Zuber, 2008asar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Fras, 200#z,F
2001, Gostinar, 2008, Gginik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, KalinSek, 2004 viko 2009,
Pantt Start, 1984, Plahuta in Eer, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003, Pleiw€i842
Pucer, 2003, Rabar in sod., 1983, Reja in Sirk718@&rtelj, 1993, Redelj, 1999.

Slika 43 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporablavadni kom&ek (Foeniculum
vulgare. Analiza je v tem primeru narejena samo na padlageptov z uporabo
navadnega koméka in ne tudi na podlagi ostalih omemb uporabe kokaa Najpogosteje
se uporablja v mesnih jedeh (26,5%), prav takohaljy enolotinicah, minestrah (20,4%),
jajénih jedeh (18,4%) ter krusnih jedeh (16,3%). N&jyodatkov o uporabi divje in
gojene oblike navadnega komdka (Foeniculum vulgare sem dobila s Primorske
(Gorisko, Istra, Kras, Vipavska dolina, Trzasko @belje itd.), kjer so primeri tipnih jedi

z navadnim kom&kom polenta s korondam, ocvrta jajca s koromam, krompir s
koromaem, frtalla s korom&em, prezganka s koromevim cvetjem itd. Koroma v
knjigah s teh krajev obajno pomeni divjo ali gojeno obliko navadnega kotkar
(Foeniculum vulgarg prav tako velja za koromiavo cvetje.

pijace

sadne jedi, sladice, Skrobni plodovi
priloge, omake, polivke

juhe, enolonénice, minestre
kruSne jedi, jedi iztesta

zelenjavne jedi

jajéne jedi

mesne jedi
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Slika 43: Tipi jedi, v katerih se uporablja navallomagek (Foeniculum vulgarg
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Z enim izmed vpraSanj v anketi sem Zelela preveki#ikSni so med prebivalstvom
najpogostejSi izrazi za rastlinBimpinella anisum Foeniculum vulgarein Anethum
graveolens

1. Vpra3anje se je glasil€e poznate katerokoli izmed sledéh rastlin:
janez, koromaf, koprc, janez, sladki janez, fenkelj, fin@i (finokio),
komaréek, koper...
........ prosim napiSite, katero izmed teh nasStetih ran po vaSem
predstavljajo spodnji opisi.
1) Plodove se uporablja podobno kot kumino, vezdaadi sladkobne arome bolj v
slagicah.
To je zame zgornja rastlina z imenom:
2) Listi imajo rahlo pek&éo aromo, dodaja se jih viozenim kumaricam.
To je zame zgornja rastlina z imenom:
3) Dno stebla jeéebulasto odebeljeno in se ga uporablja kot zelenjav
To je zame zgornja rastlina z imenom:
4) Sveze liste s prijetno aromatim okusom se dodaja ¢&im jedem.
To je zame zgornja rastlina z imenom:

Na to vprasanje je odgovorilo 76 anketirancev.
Rastlina, katere plodove se uporablja podobno kotiko, vendar zaradi sladkobne arome

bolj v slagicah, je Pimpinella anisurkoroma (po Mali flori Slovenije). Odgovori na
vprasanje, ki sprasuje po slovenskem imenu tamasso prikazani na sliki 44.

ne vem |

vse razen kopra

vse je isto

koroma¢

komarcéek

|_||_||_||_|

sladki janez |

janez |
| | | | |
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Slika 44: Odgovori anketirancev na (kuliriam) opis rastlin®impinella anisum

Vidimo, da je véina anketirancev kot ime te rastline navedla jai®&;1%), kar nekaj pa
jih je odgovorilo sladki janez (23%). V Mali flo8lovenije (Martii¢, 2007) je slovensko
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ime za vrstoPimpinella anisumkoroma (in ne janez), vendar sklepam, da gre tu za
napako v Mali flori Slovenije, saj je korotaerjetno le sinonim te rastline in predvsem
ljudsko ime za gojeno obliko navadnega kotkars ¢ebulasto odebeljenim spodnjim
delom stebla Koeniculum vulgarge glej sliko 46), pa tudi za divjo obliko navadnega
komakka. Zaradi te (morebitne) napake v Mali flori Sloyje je zmeda pri poimenovanju
vseh treh rastlinfoeniculum vulgargPimpinella anisumn Anethum graveolehse toliko
vedja.

Rastlina, katere listi imajo rahlo pel@maromo, dodaja pa se jo vlioZzenim kumaricam, je
Anethum graveolens koper. Odgovori na vprasanje, ki sprasuje pwesiskem imenu te
rastline, so prikazani na sliki 45.
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Slika 45: Odgovori anketirancev na (kulirim) opis rastlindnethum graveolens

Vidimo, da kar 31,2% anketirancev rastlino imerkgeer, kot je tudi poimenovana v Mali
flori Slovenije (Martir€ic, 2007), precej anketirancev(23,4%) pa fier&oprc.

Rastlina, katere dno stebla §ebulasto odebeljeno in se ga uporablja kot zelenjav
gojena oblika vrsté-oeniculum vulgarenavadni komafek. Odgovori na vpraSanje, ki
sprasuje po slovenskem imenu te rastline, so parkaza sliki 46.
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Slika 46: Odgovori anketirancev na (kulirim) opis gojene oblike rastlif@eniculum vulgare

S slike je lepo vidno, da vima anketirancev to rastlino imenuje koram@2,1%), kar
31,6% anketirancev pa imena te rastline ni poznabdmrego, ki lahko nastane zaradi
enakega slovenskega poimenovanja rasBinepinella anisunv Mali flori Slovenije, sem

Ze opisala.

Rastlina, katere sveze liste s prijetno aroémath okusom se dodaja &jim jedem je divje
rast@da (samonikla) oblika navadnega kogka — Foeniculum vulgare Odgovori na
vprasanje, ki sprasSuje po slovenskem imenu temasto prikazani na sliki 47.
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Slika 47: Odgovori anketirancev na (kulir@m) opis samonikle oblike rastlinEoeniculum

vulgare
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Velika vetina anketirancev (59,5%) je odgovorila, da imenadastline ne pozna. Od
ostalih odgovorov je bil Se najpogostejSi kor@n(d0,8%) in koper (8,1%). Verjetno
vecina ljudi za pripravo jd@nih jedi te rastline ne uporablja. Res je tudi,icha divje
rast@a oblika navadnega kont&a (Foeniculum vulgargveliko sinonimov, le redkokdo
pa uporablja zanjo ime koniak, tako da iz odgovorov tezko sklepam, katerdinasso
imeli ljudje v mislih. Nasploh je vpraSanje, aludje dejansko lgjo te tri rastline med
seboj ali pa so se njihovih imen ®dule iz receptov. Tako sem npr. svojim tetam
pokazala samonikli navadni kondak (Foeniculum vulgare in so mi z najvgo
gotovostjo zatrdile, da je to janeZz. Tudi avtonihlarskih receptov pogosto uporabljajo
neprimerna slovenska imena rastlin v svojih retemli pa navedejo dve vrstno
izklju¢ujoci se imeni kot sinonim. Vsa ta zmeda me na kon@elge k zaklj¢ku, da so
zaradi podobnosti okusa kar vse tri rastline priraeza uporabo v ¥@i primerov in da
zato medvrstno k@evanje pri njihovi uporabi niti ni toliko pomembngaradi Ze naStetih
razlogov (podoben izgled in okus) je verjetno tudstala cela vrsta sinonimov, ki so
skupni vsem trem rastlinam.

4.4.1.27Navadni lovor Laurus nobilisL.)

Lovor pri nas uspeva na prisojnem apristem skalovju v Istri, sicer pa je kultiviran ter t
in tam podivjan (Gorisko) (Martific in sod., 2007). V prehrani se uporablja sveze ali
posusene lovorove liste.

Glede na to, da je navadni lovor izjemno pogostoraipljana z&mba, sem v&no
receptov z uporabo lovorovih listov izpustila. Vaéimo sem vkljdila le tiste recepte, pri
katerih so se listi navadnega lovora uporabljalipsl{ z drugimi uzitnimi divje rastami
rastlinami ali pa sem ocenila, da se v receptuvfjaja v vegji kolicini in iz tega vidika
igrajo pomembno vlogo pri pripravi jedi. Tako sebrala 46 omemb uporabe navadnega
lovora, od tega 35 receptov.

Uporabo navadnega lovora navajajo viri: AngereQ8 Bogataj in Kuznik, 2005, Gustin
Grilanc, 1997, Kalinsek, 2004, Khalil, 1999, Kuhd®98, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003,
Pantt Start, 1984, Pané Start, 1992, Plahuta in Eer, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta,
2003, Pozderec, 2000, Pucer, 2003, Rajster, 20efa R Sirk, 1997, Rewlj, 2003,
Rertelj, 2006, Subelj Kramar, 2007.

Tipe jedi, v katerih se uporablja navadni lovoiikazuje slika 51. Listi navadnega lovora
se zelo pogosto uporabljajo kotc¢raba pri pripravi mesnih jedi (tudi rib), raznihhu
enolortnic, minester ter prilog in omak. Lahko se upombljtudi pri pripravi zeli&ega
kisa in zelignega olja. Zanimiva je uporaba lovorovih listov kiddatka ob kuhanju
kostanja, kar je bilo zgdno za obmdje Goriskega.
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Slika 48: Tipi jedi, v katerih se uporablja navatinior (Laurus nobili$

Rezultati ankete kazejo, da divje rastoavadni lovor v prehrani redno uporablja 7,4%
anketirancev, 10,1% anketirancev pa ga je tudiatgralo. Uporaba navadnega lovora v
prehrani je pri nas sicer zelo pogosta, saj pretjataepogresljivo sestavino mnogih jedi.
Ljudje otitno vseeno v@noma uporabljajo kar kupljenega in ga ne nabisgmi.

4.4.1.28Navadni orehJuglans regia

Navadni oreh raste v listnatih gozdovih Slovengegosto pa je tudi kultiviran (Mariic
in sod., 2007).

V prehrani uporabljamo ko¢g&aste plodove navadnega oreha - cele za pripravoitZga
pija¢ ali z magobami bogato seme za pripravo drugih jedi.

Pri svojem delu sem zbrala kar 221 receptov z Uqpmoreavadnega oreha in nasla Se 118
ostalih omemb njegove uporabe v prehrani.

Uporabo navadnega oreha navajajo viri: Adamlje agyddaj, 2008, Angerer, 1998, Bait,
1998, Balkovec, 1994, Benko in Spolar Zuber, 2@@&gataj in Kuznik, 2005, Burnik,
2000, Casar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Fister, 1985s, 1999, Fras, 2006, Fritz,
2001, Godina, 1992, Gostiar, 2008, Gkinik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, KalinSek, 2004,
Khalil, 1999, Klokkar, 1989, Kow, 2009, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003,
Makarovi, 1997, Mikla¥i¢ Brezigar, 1996, Plahuta in dar, 2002, Plahuta, 2003,
Pleiweis, 2004, Pucer, 2003, Rabar in sod., 1983st&, 2003, Reja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1993, Retelj, 1999, Retelj, 2003, Retelj, 2006, Rutar, 2000, Sok, 1991, Sterle,
1984, Subelj Kramar, 2007, Veljkayil984.
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Slika 49: Tipi jedi, v katerih se uporablja navadreh Juglans regia

Tipe jedi, v katerih se uporabljajo orehi, prikazsgjika 49. NajpogostejSa je uporaba jedrc
za pripravo slasc in sicer orehove potice, znane po vsej Slovejivsaj od 17. stoletja,
pa tudi za pripravo raznih piSkotov, tort, biskvit@adnega kruha itd. V kategorijo krusne
jedi, jedi iz testa sem vkifila kruh z orehi in orehove Struklje, njoke, kruhaorehe za
malico itd. Najveji delez receptov so v tej kategoriji zavzemali raliche n&ine
pripravljeni orehovi Struklji, ki so prav tako kpbtica znani po vsej Sloveniji. Skoraj ob
vseh praznikih, cerkvenih in osebnih ter ob konmedkih opravil, so se na mizi pojavljali
orehova potica ali orehovi Struklji. Zelo pogostozsorehi obdarovali otroke, ki so hodili
po hiSah (npr. za baZitd.). Otroci so v véini krajev dobili orehe kot darilo za Miklavza.
Se nedozorele, cele zelene plodove navadnega aehaporablja tudi pri pripravi
orehovega Zganja (orehovca). Orehova jedrca sa tddr samostojno, brez dodatkov.

Rezultati ankete kaZzejo, da 8,3% anketirancev dreagde orehe redno uporablja v
prehrani, 17,4% ostalih anketirancev pa jih je tadi nabiralo. Ta procent se mi zdi
relativno visok, saj sama samoniklega oreha, lplodil, v naravi sploh Se nisem videla.
Morda ne poznam ustreznih rastifavadnega oreha ali pa so anketiranci kot di\geta
ocenili primerke, ki so bili pravzaprav gojeni (npob robovih njiv, ob opu€nih
kmetijah,...).

4.4.1.29Navadni potrosnik@ichorium intybu

V prehrani lahko uzivamo liste in korenine navadnegtroSnika. Navadni potroSnik je v
literaturi zelo pogosto imenovan turkorija ali divji radic.

Nasla sem 20 receptov z uporabo navadnega poteogmik9 drugih etnoloskih omemb
njegove uporabe.
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Uporabo navadnega potro3nika navajajo: Benko ina8pfuber, 2008, Gustin Grilanc,
1997, Khalil, 1999, Kow, 2009, Plahuta in ker, 2002, Plahuta, 2002, Plahuta, 2003,
Pleiweis, 2004, Pucer, 2003, Rabar in sod., 1988&:d¥j, 1999, Retelj, 2006, Sok, 1991,
Sterle, 1984, Stok Vojska, 2003.

Slika 50 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabfjavadni potrosnik. Vidimo, da so to
vecinoma pij@e (41,2%) in solate (35,3%). Tako se najpogostgjerablja korenino
potrosSnika in sicer posuseno, zmleto in prazenodbmestek za pravo kavo. Na tdina

se uporablja po celi Sloveniji, nagy@odatkov o uporabi pa prihaja s primorskega konca.
Listi navadnega potrosSnika se pogosto uporabljajprpravo razlinih solat ali prilog, v
tradicionalno obarvani literaturi jih alajno v ta namen tudi prekuhajo. Za Istro jeclea

tudi prekuhan potrosnik (listi), preprazen in unmeSastepenimi jajci, poznan pod imenom
fritaja.

priloge, omake, polivke

jaiéne jedi

mesne jedi

juhe, enolonénice, minestre

pijace

solate

”"II

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 50: Tipi jedi, v katerih se uporablja navagoiroSnik Cichorium intybuy

Rezultati ankete kaZejo, da navadni potroSnik vhranei redno uporabljajo trije
anketiranci, vsaj poskusil pa ga je Se en ankettaAnketiranec iz Ljubljane je napisal, da
je to rastlina, ki so jo v njegovem kraju santasih nabirali divje rastm.

4.4.1.30Navadni regrat{araxacum officinalegg.)

Navadni regrat raste na travnikih, pripotjih, stareidovju in grmigih od nizine do
subalpinskega pasu po vsej Sloveniji (Matiirin sod., 2007).

Regrat Taraxacun je eden od taksonomsko teZzavnejSih rodov, ki m@leaj 10 do nekaj
100 vrst (odvisno od podrobnosti obravnave). TuBannajpogostejSa vrsia officinale
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predstavlja pravzaprav agregat z nekaj 10 malireiavni, a v Sloveniji ta rod Se ni bil
podrobneje praten (Jogan, 200Martinéi¢, 1999).

V prehrani se uporablja mlade liste navadnega tagia rastejo v pritiini rozeti in
pozenejo spomladi, pa tudi jeseni. Mlade listneeteso zelo podobne rozetam navadnega
potrosnika Cichorium intybu}y ki pa je prav tako uziten. V prehrani lahko wgddjamo
tudi korenino navadnega regrata ter njegova runsat@etja. Navadni regrat cveti od
marca do maja (novembra) (Maxtit, 2007).

V literaturi sem nasSla 99 omemb uporabe navadnegiata, od tega 8 receptov z uporabo
ragratovih koSkov in 51 receptov z uporabo regriatbstov.

Uporabo navadnega regrata navajajo viri: AdamljBagataj, 2008, Bajt, 1998, Benko in
Zuber, 2008, Burnik, 200@asar, 2007, Del Medico in sod., 2007, Fras, 1988s,F2006,
Fritz, 2001, Grinik, 2005, Kalinsek, 2004, Kuhar, 1998, Kuhar, 2082ihar, 2003,
Miklav¢i¢, 2007, Pajsar, 1991, Plahuta incéi, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004,
Pozderec, 2000, Pucer, 2003, Rabar in sod., 198jtdR 2003, Reja in Sirk, 1997,
Rertelj, 1999, Retelj, 2003, Redelj, 2006, Stok Vojska, 2003, Subelj Kramar, 2007,
Tercelj, 1989.

Tipe jedi, v katerih se uporablja koSke navadneggrata, prikazuje slika 51. Koske
navadnega regrata se najkeat uporablja za pripravo pijan sicer najpogosteje gostega
sirupa (ozmedy, ki se pripravi iz prekuhanih koskov in sladkorfaudi recept za pripravo
vina iz regratovih kosSkov sem zasledila. Mednaj jedi iz regratovih koSkov sodifdalje

ter v omletnem testu ocvrti koski, zflai za srednjo Sosko dolino. Zaprti koski so lahko
dodatek k solati iz regratovih listov, odprti kogga se lahko uporabijo za pripravo
krompirja v rozah zelenjavne jedi, zidne za GoriSka Brda.

O pijace

@ jajne jedi

B solate

@ zelenjavne jedi

Slika 51: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo ko%lkdvadnega regratagraxacum officinale
agg.)
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Tipe jedi, v katerih se uporablja liste navadneggrata, prikazuje slika 52. Liste
navadnega regrata se v velikic¢ire uporablja surove za pripravo solat, pogosto z
dodatkom krompirja, fizola ali jajc, zabeljenih rezlicne n&ine (z navadnim ali kinim
ollem, pocvrto slanino itd.). Tudi kuhane liste adwega regrata se lahko uporabi za
pripravo solat, gostih juh s krompirjerhigce) ter raznih zelenjavnih jedi, h katerim sem
Stela tudi polento z regratom oz. regratovo solzaoprimorske kraje zddno jedjo. Man;
zn&ilne jedi iz listov regrata sépina‘i podobna priloga, regratovi Struklji, ribji namaz z
regratom in p&nka z regratom.

krusne jedi, jedi iz testa

priloge, omake, polivke

mesne jedi

namazi, prigrizki

jajcne jedi

solate

juhe, enolonénice, minesStre

zelenjavne jedi

0% 20% 40% 60% 80%

Slika 52: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo listhvadnega regrat@agraxacum officinale

Za uporabo korenin navadnega regrata sem naslaano omembo iz GoriSkih Brd, ki
pravi, da so suhe regratove koreninice in kuminotsprazili in mleli za kavo, ki so jo pili
z mlekom za zajtrk ali rjo.

Navadni regrat redno nabira kar 69,7%, anketirannevedno oz. da so ga vsaj ze kdaj
poskusili pa 11% anketirancev. Sedem anketiranzekr@jev Kranj, Motvarjevci, Ziri,
Litja, Ljubljana — trije anketiranci) je napisalaa je regrat divja rastlina, ki so jo v
njihovem kraju samo dasih nabirali divje rastm. Dvanajstim anketirancem regrat
predstavlja najbolj okusno divjo rastlino, devepanajbolj neokusno.

Navadni regrat je najpogosteje omenjena rastlik@talancev in verjetno predstavlja tudi
trenutno najpogosteje uporabljano divje rastaastlino. V anketi je bilo we omemb
navadnega regrata kot v receptih, zato skleparsgdasedanjost bolj uporablja. Deloma to
potrjuje tudi Makarow (1978: 230), ki opaza, da so v zadnjih letih tndideZeli z&eli
bolj uporabljati regrat, in sicer za pripravo selato me niti ne prese¢e saj mu obilno
gnojeni travniki sedanjegésa predstavljajo idealno ragasin ga zato najdemo v velikih
mnozinah. Ravno zaradi nitrofilnosti (in posk&t morebitne visoke vsebnosti nitratov)
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navadnega regrata pa moramo biti pozorni na togaanabiramo tam, kjer kmetje
travnikov ne gnojijo prepogosto.

4.4.1.31Navadni rozmarinRosmarinus officinalis

Kot diSavnica in okrasna rastlina je navadni rozmgojen po vrtovih, na prisojnih toplih
pobajih pa Wasih raste tudi podivjian v submediteranskem fitggaiskem obmgu.
(Martinci¢ in sod., 2007)

V prehrani se uporabljajo svezi ali posusSértalasti listi ter do en centimeter veliki
vijoli castomodri (redkeje beli) cvetovi.

Navadni rozmarin se uporablja po celi Slovenijijdeano ga v mnogih receptih, zato sem
zbirala samo recepte, v katerih se uporablja skaghlpgimi divje rastéimi rastlinami ali
pa v receptu igra pomembnejSo vliogo. Tako sem agaalivrstila 30 receptov in 10 drugih
omemb uporabe navadnega rozmarina.

Uporabo navadnega rozmarina navajajo viri: Adanmj8ogataj, 2008, Benko in Spolar
Zuber, 2008, Bogataj in KuZnik, 2005, &rik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, Kalinsek,
2004, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003, Raptart, 1984, Plahuta, 2002, Plahuta,
2003, Pucer, 2003, Reglj, 1999, Redelj, 2003, Retelj, 2006, Stok Vojska, 2003.

Slika 53 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporablavadni rozmarin. Naj¢ese uporablja
za pripravo vseh vrst mesnih jedi (perutninskih,jeglaza (Stanjel), divjane, zajca in
rib). Nasla sem tudi recept za gobovo juho s krojami, na Primorskem so ga uporabljali
kot z&imbo za péen krompir. RoZzmarin lahko predstavlja arorati dodatek h kisu ali
olju. Lahko ga uporabljamo tudi pri pripravi Zgamha¢, cvetove rozmarina pa so Vv Istri
posusili tudi zaaj.

kruSne jedi, jedi iz testa h
zelenjavne jedi -
juhe, enolonénice, minestre -
—
priloge, omake, polivke

0% 20% 40% 60% 80%

Slika 53: Tipi jedi, v katerih se uporablja navadmimarin Rosmarinus officinaljs
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Divje rast@ roZzmarin redno nabira 10,9%, anketirancev, vsg@@%lostalih anketirancev
pa je tudi Ze kdaj nabiralo divje ra&ma. Predvidevam, da je ¢nea teh anketirancev
nabirala navadni rozmarin na Hrvaski obali.

4.4.1.32Navadni smokvovedHjcus caricg

Navadni smokvovec ali po do® in kuharsko figa samoniklo uspeva Vv
submediteranskem obrja Slovenije na prisojnem skalovju in zidovih, pgdn pa se
pojavlja tudi v notranjosti (Soska dolina, predalpsobmaje) Pogosto je kultiviran.
(Martinci¢ in sod., 2007)

V prehrani uporabljamo plodove navadnega smokvovca.

V literaturi sem nasla 36 receptov z uporabo naggdrsmokvovca in 25 omemb uporabe
brez navedenega konkretnega recepta.

Uporabo navadnega smokvovca navajajo viri: Adanmj@&ogataj, 2008, Angerer, 1998,
Bogataj in Kuznik, 2005, Fras, 2006, Fritz, 200%j¢Gik, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
Kalinsek, 2004, Khalil, 1999, Kuhar, 1998, Kuha®02, Kuhar, 2003, Plahuta inder,
2002, Plahuta, 2003, Pucer, 2003, Reja in Sirk,71%®ertelj, 1993, Redel], 1999,
Rertelj, 2006, Stok Vojska, 2003.

pijace

juhe, enolonénice,
minestre

mesne jedi

krusne jedi, jedi iz testa

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

0% 20% 40% 60% 80%

Slika 54: Tipi jedi, v katerih se uporablja navadmokvovec Ficus caricg

Slika 54 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabiavadni smokvovec. V nagjemeri se

uporablja za pripravo sadnih jedi in sladic. Medrsajedi sem priStela tudi prehranjevanje
s surovimi figami. Med sladice (in ne med krusSndi,jgedi iz testa) sem Stela tako
imenovani sadni kruh, saj so ga uporabljali kotlisla. Sadni kruh predstavlja zelo pogost
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nain uporabe fig. 1z fig so ponekod izdelovali tudarmelado ali pa so jih viagali v
Zganje. Same fige so jedli kar sveze otroci na pdiSpa so si jih skupaj s kruhom
privo¥ili za malico. Ponekod so iz posuSenih in zmletghkiuhali kavo. Otroci so bili ob
praznikih, ko so hodili po hiSah, pogosto obdarasafigami.

Le en anketiranec je napisal, da v prehrani redporablja divie rast® navadni
smokvovec, 7 anketirancev pa je napisalo, da studjaze poskusili. Enemu anketirancu
navadni smokvovec predstavlja najbolj okusno nastli

4.4.1.33Prava kamilicaChamomillarecutita)

V prehrani uporabljamo socvetja prave kamilice kalpa tudi popke, nezne listke in
mehki zgornji del stebla.

Zbrala sem 13 receptov z uporabo prave kamilicetidrugih omemb njihove uporabe.

Uporabo prave kamilice navajajo viri: Benko in SpoFuber, 2008, Benko in Zuber,
2008, Bogataj in Kuznik, 2005, Griik, 2005, Khalil, 1999, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002,
Miklav¢i¢ Brezigar, 1996, Plahuta, 2003, RajSter, 2003, Refirk, 1997, Retelj, 1993,
Rertelj, 1999.

Tipe jedi, v katerih se uporablja prava kamilicek@zuje slika 55. Najuese cvetni koski
prave kamilice uporabljajo za pripravo r&nih juh oziroma prezgank, pa tudi za pripravo
frtalj (ocvrto, s kamilico umeSano jajce, lahko z dodatkuleka in moke). Prava kamilica
se uporablja tudi za priprav@jev in kot aromatien dodatek alkoholnim zganim pigm.
Vecina omemb uporabe prave kamilice v prehrani prisdfaimorske in Dolenjske.

B juhe, enolonCnice,
mineStre
O jajCne jedi

B pijace

O kruSne jedi, jedi iz testa

Slika 55: Tipi jedi, v katerih se uporablja kamdiChamomilla recutita
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Rezultati ankete kazejo, da 9,2% anketirancev pkawoilico redno nabira, 9,2% pa jo je
tudi ze uporabljalo v prehrani. Dva anketirancaefedz Ljubljane, drugi iz Trsta), sta
napisala, da je to rastlina, ki so jo v njunem kiggmo vasih nabirali divje rastm.

4.4.1.34Rman Achilleg)

Avtorji receptov in uporabniki taksonomsko tezavurst rmanov med seboj #i@oma ne
locujejo in se zato pojavljajo pod skupnim imenom rm&hrod rmanov spada tudi
planinski pelin Achillea clavenag ki pa ga na tem mestu ne obravnavam.

V prehrani se za pripravo raatih zelenjavnih jedi v@noma uporabljlajo mladi listi
rastlin iz roduAchillea za pripravo Zganih pi§apa se uporabljajo tudi grenka socvetja teh
rastlin.

V literaturi sem nasSla 27 omemb uporabe rmanaggd 18 receptov.

Uporabo rmana navajajo viri: Benko in Spolar Zul#808, Bogataj in Kuznik, 2005, Del
Medico in sod., 2007, Gustin Grilanc, 1997, Kalks2004, Khalil, 1999, Kuhar, 1998,
Kuhar, 2002, Plahuta in &gr, 2002, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, Reja ik, 91997,
Rertelj, 1993, Retelj, 1999, Retelj, 2003.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

krusne jedi, jedi iz testa

zelenjavne jedi

pijace

juhe, enolonénice,
mineStre

jajéne jedi

"
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Slika 56: Tipi jedi, v katerih se uporablja rmaichillea)

Tipe jedi, v katerih se uporablja rmaAchilled), prikazuje slika 56. Rmanove liste se
vecinoma meSano z drugo divje rastoin/ali gojeno zelenjavo uporablja za pripravo
jajénih jedi -frtalj. Za pripravo pija se rman namaka v zganju, na Banjski planoti pa so
véasih nabirali socvetja in jih skupaj z nakaterimmugimi rastlinami (npr. s sedaj
zavarovanim kosSutnikom Gentiana luteq uporabljali za pripravo pij@ Gadovec. V
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juhah se rman uporablja skupaj z drugimi 2glilahko s krompirjem ali vlitim jajcem.
Rman je tudi sestavina meSanih zglif omak. Zanimiva kruSna jed oga‘a iz zelja
kjer se testu za navadno poégaloda na olju pocvrta zetd, tudi rman.

Rman redno nabira 14,7% anketirancev, vsaj poskyml ga je Se 6,4% anketirancev.
Enemu anketirancu rman predstavlja najbolj neokubwo rastlino. Precej visoko Stevilo
anketirancev, ki uporabljajo rman bi morda lahkipigala bolj uporabi cvetov za pripravo
¢ajev kot pa uporabi listov za pripravo raznih dhugadi. VprasSanja niso bila zastavljena
tako, da bi anketiranci odgovorili, kateri del fa uporabljajo in na kakSne &ine, zato
tega ne morem potrditi. Je pa zanimivo, da uporatena za pripravéajev Vv literaturi
nisem zasledila, vsaj ne za pitje (proti Zeji). }ggro se je uporabljal bolj v zdravilne
namene, v danasnjetasu pa je zaSeldajne meSanice za @aijno rabo

4.4.1.35Robida Rubu3

V prehrani se uporablja birne plodove robide, kissstavljeni iz v& med seboj zdruzenih
saénih ko&icastih plodéev, ki vsebujejo vsak po eno seme. V kulitwiriiteraturi birnim
plodovom robide ré&ejo kar robidnice. Prav tako lahko uporabljamo raladsitke robid in
posamezne liste sicer sestavljenih listo\Rubusje taksonomsko izredno teZzaven rod
(Martin¢i¢, 2007). \asih v literaturi naletimo na izraRubus fruticosuski pa je
znanstveno nepravilno zbirno ime, s katerim émjeamo Stevilne botatino sorodne vrste
(Grli¢, 1980).

V literaturi sem nasla 26 omemb uporabe robidegé tL5 receptov.

@ sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

O pijace

@ priloge, omake,
polivke

M jajCne jedi

Slika 57: Tipi jedi, v katerih se uporablja robigRubu3
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Uporabo robide navajajo viri: Balkovec, 1994, Bagah Kuznik, 2005Casar, 2007, Del
Medico in sod., 2007, Fras, 2006, Go&iin 2008, Gknik, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
Kalindek, 2004, Khalil, 1999, Miklawe, 2007, Reja in Sirk, 1997, Rasij, 1999, Sarf,

1982, Veljkovt, 1984.

Tipe jedi, v katerih se uporablja robideubu$, prikazuje slika 57. Najwkrat se uporaba
robid pojavlja v kategoriji sadne jedi, sladiceraidi plodovi, pricemer so tu vstete
sladice iz robidnic (kompoti, samostojne ali meSanarmelade, piSkoti in pecivo,
sladoled), prav tako pa sem v to kategorijo vStglarabo surovih robidnic, ki so jih za
priboljSek pogosto mimogrede jedli otroci, ko sslpaivino. Robide se uporabljajo tudi za
pripravo pija& in sicer sokov, sirupov ali vina iz birnih plodali za pripravo Zganih piga

iz listov ali birnih plodov. V kategorijo jane jedi sem uvrstila recept za pripravo frtalje z
robidovimi vrseki.

28,4% anketirancev robide redno uporablja v praehkesaj 23,9%, ostalih anketirancev pa

jih je tudi Zze kdaj poskusilo. Sestim anketirancenbida predstavlja najbolj okusno
rastlino.

4.4.1.36Robinija Robinia pseudacacja

Robinijo ljudje v Sloveniji najvékrat imenujejo karakacija Za prehrano uporabljamo
njena socvetja ali posamezne cvetove.

Pri svojem delu sem v literaturi naletela na 18 mineuporabe robinije, od tega se je
pojavila v treh receptih.

@ jajCne jedi
B pijace

O sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

Slika 58: Tipi jedi, v katerih se uporablja robai{Robinia pseudoacacja
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Uporabo robinije navajajo viri: Fras, 2006, &k, 2005 Kalinsek, 2004, Kuhar, 1998,
Plahuta in Leer, 2002, Pucer, 2003, Rajster, 2003, Reja in Ji#97, Revelj, 1999,
Rertelj, 2006, Sarf, 1981, Sarf, 1982, Sarf, 1988, Stojska, 2003.

Slika 58 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporablobinija. Najpogosteje se iz nje
pripravlja jagne jedi, frtalje, ali pa se ocvre njena socvet@anpiena v testo za palimke.

Na tak3en n#n se robinija najvé uporablja na Primorskem. Predvsem na Stajerskem so
pridobivali tudi akacijev med. Tako npr. Sarf (198%rata, da so v okolici Gornje
Radgone konec 19. stoletja zasadili prve akacigelike so dobili iz Pariza) z&beljo
paso, vendar se do tridesetih let ni mnozila. Ro 1930 pa je akacija poleg travnikov
nudila najvéjo paso. Sedaj robinija pri nas predstavlja invaaivastlino.

Rezultati ankete kazejo, da robinijo v prehraninediporabljia 9% anketirancev, od tega
najvet anketiranci iz Ljubljane in Stajerske. 3,7% os$tadnketirancev je robinijo tudi ze
vsaj enkrat poskusilo. Dvema anketirancema robipijadstavlja najbolj okusno divjo
rastlino.

4.4.1.37Rumeni drenCornus map

V prehrani se uporabljajo plodovi rumenega dredier{ove jagode Najpogosteje so
poimenovani z izrazdrnulje, drnule drenulje drnjule itd. (op. Za razliko se ljudska
poimenovanja plodo¥rnega trna Prunus spinospzaenjajo na t — torefrnulje, trnule
itd.)

V literaturi sem nasla Stiri recepte z uporabo duém jagod in 17 drugih etnoloskih
omemb uporabe teh plodov.

Uporabo plodov rumenega drena navajajo viri:¢@k, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
KalinSek, 2004, Miklavi¢ Brezigar, 1996, Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004,eRu2003,
Reja in Sirk, 1997, Reelj, 1999, Retelj, 2006, Sok, 1991, Teelj, 1989.

Slika 59 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporajajplodovi rumenega drena. Najkeat
sem jedi uvrstila v kategorijo sadne jedi, slad&epbni plodovi. Pri tem je Slo le redko za
sladico, ampak w@noma za surove plodove, ki so jih jedli otroci,ski pasli Zivino in za s
krompirjem pretlédene drnulje. Surove drenove jagode so bile pogastomljSek otrokom
na pasi, doma pa so iz njih izdelovali Zganje,simsvezilno pij&éo, pa tudi marmelado.
Lahko so sluzile kot priloga k mesnim jedem. Sespe$ zanimiva je jed iz kuhanih drnulj,
pretlaéenih s krompirjem in fizolom, ki je bila tradicioim@ na ozjem Kozjanskem,
podobna jed, vendar pa brez fizola, je bila¢dna za oldino Sevnica. EkoloSki kmetje s
Kozjanskega so dne 12.9.2009 ekoloSkemdelu glavne trZznice v Ljubljani prodajali
surove drenove jagode, drenovo marmelado, Zgargekinz drenovih jagod. Na stojnici so
imeli izobeSene tudi stare pesmi, ki opevajo drenfagode. Na ta &an sem dobila
potrditev podatkov iz literature o uporabi drenojagod na Kozjanskem.

Ve¢ina omemb uporabe rumenega drena prihaja s Primongikaj pa tudi s Stajerske in
Dolenjske.
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[ sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

M pijace

@ priloge, omake, polivke

Slika 59: Tipi jedi, v katerih se uporabljajo pladoumenega drena&rnus makp

Rezultati ankete kazejo, da le majhen delez ljudhdve jagode Se uporablja v prehrani.
Le dva anketiranca sta narredgovorila, da jih uporabljata redno. Stirje aitegici so
napisali, da so drenove jagode ze poskusili, vejidare uporabljajo redno. Eden izmed
anketirancev iz okolice Ljubljane pa je zapisal,jeldo vrsta, ki so jo v njegovem kraju
nabirali le ¥asih, sedaj pa so to opustili.

Iz pogostosti uporabe drenovih jagod pri anketitane primerjavi s pomembnostjo
drenovih jagod v preteklosti (kot navaja literajusklepam, da je uporaba drenovih jagod
v danasnjentasu izrazito upadla in da je rumeni dren izgubdjs\preteklo prehransko
vlogo.

4.4.1.38Setraj Gaturej3

V Sloveniji poznamo tri vrste Setrajev. Vrtni Setgatureja hortens)sje pogosto
kultiviran kot za&imba po vrtovih, tu in tam pa je v blizidlovekovih bivali€ in na

prodigih rek prehodno podivjan. Kraski Setr&gatureja montanauspeva na kamnitih
travnatin pobgjih in skalovju, razSirjeno do raztreseno v nizZini montanskem pasu.
Tretja vrsta je pritlikavi SetrafSatuerja subspicajaki raste v kraskih gmajnah, na gfus
in skalnih razpokah, razSirjeno do raztreseno nk&kem in montanskem pasu (Matiih

in sod., 2007). V prehrani se uporablja se vsevisie Setraja. Na podoben ¢iva so

uporabne tudi sorodne rastline iz raddalamintha(cober).

V prehrani se lahko uporabljajo vsi nadzemni dadtline, nabrani pred ali med cvetenjem.
Dele rastline lahko uporabljamo sveZe ali posuSene.
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Zaradi velikega Stevila receptov z uporabo Setkapzaimbe sem zbrala samo nekaj
vzorenih za prikaz tipov jedi, v katerih se uporabljak® sem zbrala 14 omemb uporabe
Setraja, od tega 7 receptov.

Uporabo Setraja navajajo: Angerer, 1998, Bogat&unanik, 2005, Ginik, 2005, Kuhar,
2003, Pucer, 2003, Re&slj, 2003.

Setraj se uporablja kot &imba vseh vrst mesnih jedi (digae, rib, zajca, vampov,
kozlicka itd.), pa tudi kot zamba pri pripravi razkinih juh (npr.cisave Zupe- kisle juhe v
Ziljski dolini). Lahko se ga uporabi tudi za priprazeli¥nega olja. V Slovenski Istri je
Setraj bistvena zamba pri kru3ni jedi, ki se ji && nakelda, vendar nisem uspela ugotoviti,
kako se pripravi.

M juhe, enolonénice,
minestre

E mesne jedi

O priloge, omake,
polivke

@ krusne jedi, jedi iz
testa

Slika 60: Tipi jedi, v katerih se uporablja Seif@aturejg

Divje rast@i Setraj redno nabira samo en anketiranec, edeadarstalih anketirancev pa
ga je tudi Ze poskusil.

4.4.1.39Sipek Ros3

V prehrani se najveuporabljajo nepravi birni rde plodovi vseh vrst pri nas ras&ga
Sipka. Nastanejo iz podrasle plodnice, ki omesémitraj omesenele plodnice se razvijejo
trdi, z dl&icami porasli plodii. Zasledila sem tudi en recept z uporabodénén listov
Sipka ter eno omembo uporabe mladih dkdv Sipka. Vrste iz roduRosa so za
dolo¢evanje precej tezavne (Marity, 2007).

V literaturi sem nasla 27 omemb uporabe Sipkaggd 4 receptov.
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Uporabo Sipka navajajo: Benko in Zuber, 2008, Bagat Kuznik, 2005, Khalil, 1999,
Plahuta, 2003, Pleiweis, 2004, Pucer, 2003, Rej8iik, 1997, Regelj, 1993, Redelj,
1999, Sterle, 1984, Stok Vojska, 2003, Veljko\iio84.

Tipe jedi, v katerih se uporablja SipeRdsg, prikazuje slika 61. Plodove Sipka se
najvetkrat uporablja za pripravo sladic in sicer marmeldd je v&inoma samo iz Sipka in
sladkorja, lahko pa ji primeSamo tudi jabolka. Matado lahko potem uporabimo tudi kot
nadev/namaz za pripravo drugih sladic. Zanimivuei trecept za dzem s cvetnimi listi
Sipka. V kategorijo sadne jedi, sladice, Skrobrodplvi sem Stela tudi surove plodove
Sipka, s katerimi so se pogosto prehranjevali otnacpasi. Pri pripravi pifase je Sipek
uporabljal skoraj izkljino za pripravo Sipkovegéaja, nasla pa sem tudi en recept za
pripravo Sipkovega sirupa. Zanimiv je tudi recept Slovenskih Konjic za pripravo
cvetlicnega kruha, kjer se tudi uporablja Sipek, ter upararStkov Sipka, ki so jih na
trzaskem podezelju jedli otroci, ko so pasli zivino

zelenjavne jedi

krusSne jedi, jedi iz testa

juhe, enolonénice, minestre

priloge, omake, polivke

namazi, prigrizki

pijace

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Slika 61: Tipi jedi, v katerih se uporablja Sip&kosg

Sipek redno nabira 14,7% anketiarncev, vsaj pokkys ga je tudi Se 16,5% ostalih

anketirancev. Eden izmed anketiranceyv iz krajajgiomenil, da je Sipek rastlina, ki so jo

v njegovem kraju samocasih nabirali divje rastm. Enemu anketirancu Sipek predstavlja
najbolj okusno divjo rastlino, medtem ko nekomuggnnu najbolj neokusno.

4.4.1.40Trpotec Plantagg

V prehrani se lahko uporabljajo mladi listi vrstradu Plantaga Vecinoma v receptih ali
drugih omembah piSejo o trpotcu, le nekajkrat ja i virih napisana vrsta, ozkolistni
trpotec Plantago lanceolata
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V literaturi sem zbrala osem receptov z uporabottigin dve drugi etnoloSki omembi.

Uporabo trpotca navajajo viri: Benko in Spolar Zyl#908 Grénik, 2005, Kalinsek, 2004,
Miklav¢i¢, 2007, Plahuta, 2003.

Tipe jedi, v katerih se uporablja trpotec, prik&zglika 62. Najpogosteje se trpotec
uporablja za pripravo pigan sicer sem nasla dve omembi za pripréaja, recept za sirup
pripravljen z vrsiki iglavcev ter zganje z dodatkom ozkolistnega ticpo NaSla sem tudi
tri omembe priprave janih jedi -frtalj z dodatkom trpotca. Trpotec se razertajanikoli

ne uporablja samostojno. Lahko ga dodamo &atsali drugi divji rastdi zelenjavi za
pripravo solate, omake ali zalitega riza.

[ solate

O pijace

M jajCne jedi

B zelenjavne jedi

Slika 62: Tpi jedi, v katerih se uporablja trpo{@tantagg

Rezultati ankete kaZejo, da trpotec v prehrani eediporablia 5,5% anketirancev,
poskusilo pa ga je Se 6,4% ostalih anketirancev.

4.4.1.41 Zajbelj Salvia officinalig

Zajbelj raste na suhih, kamnitih tleh in gmajnasubmediteranskem obrja. Pogosto je
gojen po vrtovih kot zambna in zdravilna rastlina. Verjetno je vse pojanje v Sloveniji
drugotno, a v submediteranskem olgjuoponekod ustaljeno. Zunaj submediteranskega
obmaja je zajbelj le kultiviran in prehodno podivjamdrtinci¢ in sod., 2007)

V prehrani se uporablja podolgovato ¢ggte, ¢vrste in dlakave liste ali pa kar cele
nadzemne poganjke (vejice). Na tem mestu Se eok@arjam na strupeni tujon, ki ga
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vsebuje v Zajbelj in se izto predvsem v nepolarnih topilih, torej v alkohololjbkot v
vodi.

V literaturi sem nasla 25 receptov z uporabo zajinlj10 drugih omemb njegove uporabe.

Uporabo zajblja navajajo viri: Angerer, 1998Burn@00, Gustin Grilanc, 1997, KalinSek,
2004, Kuhar, 1998, Kuhar, 2002, Kuhar, 2003, RBa8tart, 1984, Plahuta, 2002, Plahuta,
2003, Pleiweis, 2004, Pucer, 2003, Rajster, 2003a n Sirk, 1997, Rewlj, 1999,
Rertelj, 2006.

Slika 63 prikazuje tipe jedi, v katerih se uporabfjajbelj. Najpogosteje ga najdemo v
mesnih jedeh. Tako lahko predstavlja&ingho k ribam, divjéini ali govejemu jeziku,
kozlicku, peeni kokoSi. Lahko ga uporabimo za pripravo gol&&egosto se uporablja tudi
za pripravo najraztnejSih juh, enoloénic, minester. Tako ga npr. dajejo v mesSano
zelig&no juho, kokosSjo juho, kislo juho, végt itd. Pri jagnih jedeh se Zajbelj uporablja za
pripravo mesnih paténk ali se v omletnem testu ocvrejo njegovi ligtahko pripravimo
tudi zeli¥ne omake z Zajbljem ali kis z Zajbljem. Jed z ziinaw ucinkom je kostanj z
Zajbliem v mleku ali samo mleko z Zajbliem. Zajbjeljtudi sestavina nekaterih Zganih
pijac, npr. orehovega likerja na Krasu. Podatke, daaurali divje rast¢ Zajbelj, sem
nasla za podkge Istre, Krasa in Goriskih Brd.

prigrizki, namazi

krusne jedi, jedi iz testa

pijace

jajéne jedi

priloge, omake, polivke

mle¢ne jedi

mesne jedi

juhe, enolonénice, mineStre

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Slika 63: Tipi jedi, v katerih se uporablja Zajb@plvia officinali$

Divje rast@ Zajbelj redno nabira 10,1% anketirancev, nabifdoga je tudi Se 19,3%
ostalih anketirancev. Dvema anketirancema predatadjbolj neokusno divje rasto
rastlino.

Predvidevam, da veliko Slovencev nabira Zajbelhmaski obali.



103

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

4.4.2 Pregled uporabe manjkrat omenjenih rastlin

Na tem mestu bom na kratko opisala nekatere dagede rastline, za katere sem dobila
relativno malo podatkov o njihovi uporabi, vendarrai njihova predstavitev vseeno zdi
potrebna. Rastlin, za katere sem nasla manj kobdatgov o njihovi uporabi (recepti,
druge etnoloske omembe, anketa) ne bom posebegtpwdla. V& o njih si lahko
preberete v Prilogi A in B v kolikor je bil za njihajden kakSen recept ali druga pisna
etnoloSka omemba, v nasprotnem primeru so jih dirleranketiranci.

Nasla sem 6 pisnih omemb uporabe arnikenica montan@ od tega dva recepta in 4
druge pisne omembe. V enem izmed receptov cvekearskupaj z drugimi zek$
namaimo v Zganje €liksir radost), v drugem pa sluzi kot Zemba pri pripravi gamsove
obare. Drugi etnoloski viri omenjajo nabiranje &miza prodajo in donda rabo na
Gorenjskem, Primorskem (Tolmin, Dreznica) in nad&xem. Arniko redno nabirajo Stirje
anketiranci, Stirje drugi pa so jo tudi ze poskusiborabo arnike navajajo viri: Bogataj in
Kuznik, 2005, Fritz, 2001, Gfnik, 2005, Makarow, 1997, Miklai¢ Brezigar, 1996.

Nasla sem samo en recept z uporabo pelmgeihisia vulgarisali Artemisia absinthium

in 8 drugih pisnih omemb njegove uporabe. Uporaddiaga izkljgéno za pripravo zganih
pijac, razen v primeru iz Goriskih Brd, kjer so iz njegdelovali osvezilno pijéo in sicer
tako, da so ga v studamci vec ur namakali skupaj z brinovimi jagodami in meliglin
redno nabirajo trije anketiranci, Se dva anketieapa sta ga tudi Ze poskusila. Trem
anketirancem pelin predstavlja najbolj neokusngodnastlino. Uporabo pelina navajajo
viri: Gri¢nik, 2005, Pajsar, 1991, Reja in Sirk, 1997, &4n 1999, Redel], 2003, Sok,
1991.

Navadno marjeticoBellis perenniy sem nasla v dveh receptih. V enem se njena gacvet
uporabljajo v spomladanski solati skupaj z bukovVistjem, v drugem pa se njen list in
cvet dodata k zganju. Dva anketiranca navadno t@jgedno uporabljata v svoji
prehrani, Sest ostalih anketirancev pa jo je tedpaskusilo. Uporabo navadne marjetice
navajata vira: Miklawi¢, 2007 in Grénik, 2005.

V literaturi sem naSla 6 omemb uporabe plodov naggdcéeSmina Berberis vulgari}.
Vecinoma se uporablja za pripravo sladic in sicer nedaoh, dZzemov, s sladkorjem
vkuhanih soplodij. V enem izmed receptov se ga dosiaku iz bezgovih jagod, ena izmed
etnoloskih omemb s TrzaSkega podeZelja pa navajs de z njim prehranjevali otroci, ko
so pasli Zivino.Ce3min redno nabira samo en anketiranec, 2 drugetiearkca pa sta ga
tudi Ze poskusila. Uporabo navadneg@Smina navajajo viri: Gtnik, 2005, Gustin
Grilanc, 1997, Pleiweis, 2004.

Tavzentroza@entaurium se uporablja v zganih pgah, omemba iz Slovenskih Konjic pa
jo navaja kot sestavinovetli‘cnega kruha NaSla sem dva recepta in eno drugo etnolosko
omembo z uporabo tavzentroze. Redno jo nabirggadriketiranci, poskusilo pa jo je Se 5
drugih anketirancev. Uporabo tavzentroze navajajp RPlahuta, 2003, Gé&nik, 2005,
Rertelj, 1993.
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Nasla sem en recept z uporabo gloGeafaegu$ in sicer cveta gloga kot sestavine Zgane
pijace, drugi etnoloski viri (skupaj 4 omembe) pa omgnodove gloga kot sestavino za
pripravo likerjev, vina iz gloga in meSanih marnteléla TrzaSkem podezelju so jih jedli
tudi otroci, ki so pasli zivino (plodovom so rekiuskice — drmavKe Glog redno nabirata
dva anketiranca, kar devet drugih anketirancevaggdudi Ze poskusilo. Uporabo gloga
navajajo: Grtnik, 2005, Gustin Grilanc, 1997, Miklax, 2007.

Lasko repo oziroma topinambuHélianthus tuberosyslahko spé&emo ali skuhamo,

zraven lahko dodamo tudi jabolka ali jogurt. Te @ik@ sem dobila v Stirih receptih
novejSega izvora. Zenske s Krasa so topinamburajatedv Trstu, ponekod v Brkinih pa
S0 iz njega kuhali zganj@gtunflovg. Dva anketiranca sta napisala, da sta topinarbéur
poskusila, eden od njiju je zapisal, da je nabpatlivjanega v dolini reke Dragonje.
Uporabo topinamburja navajajo viri: Fras, 2006, &4§n1999, Retelj, 2006.

Lesniko Malus sylvestrisso v glavhem uporabljali za pridobivanje jalma@ga kisa, lahko
tudi jaboknega soka (jabohika). V okolici Kamnika je moka iz posusenih tapkiesnik
predstavljala pomemben dodatek k Zitnemu kruhuadibrje bilo sedem omemb uporabe
lesnike. Sest anketirancev je lesniko Ze poskusilino pa je ne nabira & Anketiranec

iz Dobrove je napisal, da so v njegovem kraju lesrjudje samo vasih nabirali divje
rast@o. Trije anketiranci so napisali, da jim lesnik&gstavlja najbolj neokusno rastlino.
Uporabo lesnike navajajo viri: Khalil, 1999, Mikkby, 2007, Retelj, 1999, Retel],
2006, Subelj Kramar, 2007, Veljkayil984.

V literaturi sem nasSla 6 omemb uporabe navadne evdarSe Nasturtium officinalg
Zbrala sem tri recepte in sicer za pripravo sanjesteolate z navadno vodno kreSo, za
omako iz navadne vodne kreSe in jajc kot prelivdaglje ter za dekoracijo g@ne race.

V drugih pisnih omembah sem zasledila Se priprasxebilnega napitka iz soka navadne
vodne kreSe in mleka ter navadno vodno kreso kdéwaa oblozene kruhke. V Velikem
Nerajcu na Dolenjskem so navadno vodno kreSo ufaliakot spomladansko in poletno
hrano za pra&e. Dva anketiranca sta navadno vodno kreSo ze pibsklWporabo vodne
kre$e navajajo viriCasar, 2007, Khalil, 1999, Plahuta, 2003, Sterg2092

Ali gre v receptih za uporabo divje ra&to primerkov ¢eSnje Prunus aviumvar.
sylvestri3 je bilo prakttno nemogoe ugotoviti. Nekateri recepti so omenjali uporabo
¢rnih ¢eSenj, kjer bi lahko Slo za divje rasoprimerke. Tako sem naSla en recept za
pripravo divje rastéih (¢rnih) ¢eSenj in sedem drugih pisnih omemb njihove uporabe.
Uporabljajo se za pripravo sladic, npr. kompotovwriarmelade. V Brkinih so pridobivali
med divje¢esnje. V okolici Skofie Loke pa za bolan Zelodeip@odajo ¢aj iz stokenih
suhih ¢eSenj in Zikke kumine. Za prehrano divije ragtoceSnje redno nabirajo trije
anketiranci, poskusilo pa jo je Se 13 ostalih anketev. Dva anketiranca st®snjo
navedla kot rastlino, ki so jo v njunem kraju saméasih nabirali divje rasto
(anketiranec iz Dobrove in okolice Ljubljane). Upbo ¢eSnje navajajo viri: Miklagi¢,
2007, Plahuta, 2003, R&elj, 2006, Sterle, 1984.

V literaturi sem nasla pet receptov za pripravo ghck Silene vulgaris V prehrani
uporabljamo mlade poganjke in liste pokalice. Karelh receptih je bila pokalica sestavina
meSanih zelenjavnih j&jih jedi —frtalj, enako v eni izmed drugih pisnih omemb. V
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receptu s Tolminskega se pripravi juha iz kuhaneedysem) divje zelenjave (tudi
pokalic), fizola in krompirja, v Kobaridu pa so pravljali bis<co — zelenjavno jed iz
pokalic in drugih zeli§ kuhano s krompirjem in zabeljeno. Eden izmed trdeceyv je
pokalico ze poskusil. Uporabo pokalice navajaja. el Medico in sod., 2007, Benko in
Spolar Zuber, 2008, Kuhar, 1998, Plahuta, 2002.

Navadni mokovecSorbus aria je igral najpomembnejSo vlogo na Notranjskemy kje
predvsem v slabilkasih iz posuSenih plodov pridobivali moko in jo dg@di kruSnemu
testu ali potici. Plodove navadnega mokovca pa adé&ad uporabi tudi za pripravo
marmelad, lahko se jih nagiov zganje ali pa se posuSene uporabicapproti kaslju.
Zbrala sem 10 pisnih omemb uporabe navadnega mak@&aen izmed anketirancev je
navadni mokovec ze poskusil. Uporabo mokovca n@vajai: Gustin Grilanc, 1997,
Miklav¢i¢, 2007, Retelj, 1993, Retelj, 2003.

V literaturi sem nasSla 12 omemb uporabe jereb8@lfus aucuparip od tega tri recepte.
Iz plodov jerebike lahko pripravimo marmelado, dzemle, sok, kompot, vino, plodove
lahko vlozimo v Zganje, posuSene pa uporabimo daesgje. Na trzaskem podezelju so
Sli plodovi jerebike lpakluance v slast tudi otrokom na paSi. Jerebiko redno naakn
anketiranec, trije pa so jo tudi Ze poskusili. Enepredstavlja najbolj neokusno divje
rast@o rastlino. Uporabo jerebike navajajo viri: @nk, 2005, Gustin Grilanc, 1997,
Miklav¢i¢, 2007.

Plodovi skorSa $orbus domestigase ve€inoma jedo kar presni. Tako so jih najkeat
jedli otroci na Primorskem. Dva anketiranca ska@d8no nabirata, eden pa ga je tudi Ze
poskusil. Enemu anketirancu predstavlja najboljkasao divjo rastlino. Uporabo skorSa
navajajo viri: Gustin Grilanc, 1997, Pucer, 2008nkelj, 1999, Stok Vojska, 2003.

V literaturi sem nasSla kar nekaj omemb uporabe rmatedrobtinic 0z. belega vr&t
(Tanacetum partheniumz ljudskimi imenimandrjanca ma'dr'jalca grenikitd. Po opisih
sode je Slo v veini primerov za nabiranje podivjanih rastlin, sa eiri pisali, da ga
naberemo na travniku itd. V prehrani se uporabtjevstja te rastline in sluzijo jedem
predvsem kot diSavnica. NaSla sem 11 omemb updrelega vratia, od tega Stiri recepte.
Pri vseh je beli vrati nastopal kot dodatefktaljam. Polegfrtalj pa sem naSla omembo za
pripravo prezganke z vragm inpoga’e iz zelja(zeli¥na pogaa). En anketiranec je beli
vratic Ze poskusil. Uporabo belega viatinavajajo viri: Gustin Grilanc, 1997, Pdnti
Stark, 1984, Plahuta in Eer, 2002, Plahuta, 2003, Reja in Sirk, 1997,#&n1999.

Za pripravo vijolic {iola) sem naSla tri recepte. V enem se cvet vijoliceraipi pri
pripravi Zgane pijége, v drugem se vijolica uporabi v juhi iz pomladdhszeli& in v
tretiem v ajdovi kaSi s pomladanskimi zélisVijolice redno nabirajo trije anketiranci,
Stirje pa so jih tudi Ze poskusili. Uporabo vijolavajajo viri: Pozderec, 2000, @ik,
2005, Kuhar, 2002.

Rastline, ki so bile skoraj izklf;mo omenjene samo v anketi, so zvezdiStel(aria, 8
anketirancev), lapuhT(ssilago farfara7 anketirancev), plnik (Pulmonaria officinalis,
8 anketirancev), navadna dobra migatiganum vulgare 14 anketirancev), Sentjanzevka
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(Hypericum perforatum 15 anketirancev), navadna smrdljivkApfseris foetida,7
anketirancev) ter razni lukA{lium, vendar n&llium ursinum 11 anketirancev).

4.5 SPLOSNA RAZPRAVA

4.5.1 Stevilo zbranih podatkov

V 41 kuharicah je bilo zbranih kar 1267 receptokrdd 30 receptov na knjigo je preseglo
moja prtakovanja, vendar bi bila ta Stevilka precej mamggadosezenete bi izlcgili
recepte z rastlinami, ki se uporabljajo predvsemergo (npr. oreh Juglans regiabelus -
Asparagus hren —Armoracia rustican Zbirala sem tudi recepte z uporabo zelene —
Apium graveolensvendar sem jih kasneje iz analize izkila, saj sem ugotovila, da vsaj
od 20. stoletja naprej v prehrani divje rasgarimerki nimajo nikakrSnega pomenacve/
nekaterih receptih se uporabljaiwast divje rastéih rastlin hkrati, zato je bilo podatkov o
uporabi rastlin v receptih wekot samih receptov, skupaj 1367. Veliko je bilditgtevilo
omemb rastlin v anketi (1360), vendar pa sem zbkoand kuharskih knjig na ta dan
dobila samo podatke o taksonih, ki se uporabljagopa tudi o nanih njihove uporabe.

Vecino taksonov z zelo malo omembami (eno, dvemaeaini) so omenjali le anketiranci.
Naslo se je celo nekaj takih navduSencev, ki &no poskusili skoraj vse vrste divje
rastaih rastlin, ki jih navajajo specializirane knjigéarstno tematiko.

4.5.2 Uporaba uzitnih divje rastoéih rastlin skozi ¢as

Uporaba uzitnih divje rastdh rastlin se je skozi zgodovino prav gotovo precej
spreminjala. V svoji nalogi sem dobila podatke pesan za 20. stoletje in danasnje
obdobje. Zanimivo bi bilo izvedeti, koliko, kako katere vrste rastlin so uporabljali nasi
predniki v 19., 18., 17. stoletju ali Se celo pia tisti cas je Zal na voljo le zelo malo
pisnih virov. Gotovo so divje rastline uporabljpibgosteje kot danes, saj so bili zaradi
slabSe razvitosti kmetijstva in transporta veliladj lmdvisni od lokalnih virov hrane. Bas
(1980) navaja, da je nabiralniStvo ob naselitviv8lacev na danasnje ozemlje predstavljalo
postranski vir hrane, kasneje pa je pomenilo léatiatek k prehranjevanju.

Prvi odmik od prehranjevanja z divje raStoi rastlinami se je gotovo Zal z razvojem
poljedelstva priblizno 10.000 let nazaj. Vsaka mam prineSena poiia je pomenila
vecjo neodvisnost od narave. Tako so gotovo velikersgmbe prinesle nekatere rastline,
prineSene iz Amerike (npr. najprej krompir in piiekasneje tudi paradiznik). Z izrednim
razvojem transporta so za nas postale dostopnevisidi iz toplejSih predelov sveta (npr.
banane, pomaréa, mandarine, ananas in drugo eksutisadje). Morda so se ljudje celo
zavestno Zeleli oddaljiti od uporabe divje ra&giaastlin, saj so le-te pomenile zaostalost v
nainu prehranjevanja, pomemben doprinos k dohodkompiiehrani so pomenile
predvsem revnejSemu prebivalstvu. V svojih zapig&ilanez Trdina v drugi polovici 19.
stoletja o borovnicah zapisal: »xe. je res, da Gorenjci to svinjarijo zro...«. Tudi gale
dolgo niso ve le meso revezewnavaja Anko (1992: 9). Kozorog (1988: 33, cit. Awako,
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1984: 176) podoben odnos omenja v primeru iz |86&81ko so se v razpravi o kozah in
tezavah, ki jih povzréajo, kozjerejci sprasevali: »Mar mislijo preganjdoza, da bo kmet
robidnice, trnovce in leSnike obiral, ki rasejo,dko bi imel koze pasti?« Z razvojem
zavesti 0 pomenu vitaminov v prehrani so gospodégke vcasu med obema vojnama
za&ele konzervirati sadje in zelenjavo. Tako smo &etevejSimi znanstvenemi spoznaniji
0 njihovi koristnosti za zdravje, divjim rastlinarspet pripisali v&i pomen. Tudi
uveljavitev uporabe zamrzovalnih skrinj v drugi gati 20. stoletja je prinesla pomembne
spremembe v prehrano. Tako lahko divje rastlineajsedmrznemo in jih uporabljamo
mnogo kasneje, ko je sezona Ze zdavnaj mimo. Maia lahko poljubno kombiniramo
sadeze, ki dozorevajo v raziih delih leta (npr. borovnice in plodove jerebike)

Na spremembe v uporabi divje rasto rastlin je gotovo zelo vplival sodoben ¢ima
Zivljenja. Le majhen delez je Se kdkega prebivalstva, otroke tako vaskega kot mestnega
prebivalstva pa mnogo bolj kot narava zanima sa®trralnika in televizije, v kolikor niso
zasedeni z razlnimi popoldanskimi aktivnostmi. Tako je skoraj izthon neobvezno
potikanje po naravi, ko so otroci zobali plodovenanega drenaCornus maj ¢rnega trna
(Prunus spinosy Sipka Rosg, ¢eSmina Berberis vulgariy, breka Sorbus torminalis
skorSa Sorbus domestigakot lahko preberemo v mnogih etnoloskih knjigale tarejo
ve¢ leSnikov Corylus avellang jedo kislice Rumex acetogaali piskajo na trobentice
(Primula vulgarig. Ne da bi se zavedali, so na t&inascasih zauzili tudi velike kotine
vitaminov, pomembnih za njihovo zdravje. Pri tempmmembno, da so jedli sadeze kar
surove, takoj ko so jih utrgali z rastline, sajvyjgakSnh namre najvet vitaminov. Poleg
tega se divje raste rastline borijo za svoje prezivetje in razvijejsoko vsebnost za
zdravje pomembnih snovi, kot so vitamini in antioksti. Ena izmed intrevjuvank je
rekla, da so kot otroci pojedha kile Sipka Rosg - ta, kot vemo, vsebuje res velike
kolicine vitamina C. Med otroki se je gotovo prenasafti znanje o teh rastlinah. Bato
mlade generacije ga bodo dobile le Se od starggilhin v knjigah, osebna izkusnja pa
jim bo verjetno manjkala.

4.5.2.1 Uporaba divje rasth rastlin v Sloveniji danes

Na sr&éo imamo v Sloveniji Se vedno veliko gozda, pa tradigiban teren in majhno
ozemlje, ki nam onemogata razvoj intenzivnega kmetijstva. S tem smo c@gnji meri
Se vedno povezani z gozdom in nekaterimi njegoyirodukti, ki nam jih nudi v velikih
kolicinah. Gobarska obsedenost Se marsikje velja, panaldralcev kostanjaQastanea
sativg in borovnic accinium myrtillu se v sezoni kar tare po gozdu. Nekoliko bolj
seznanjeni se lotijo tudi nabiranjamaza Allium ursinun). Na obilno gnojenih travnikih
pri nascudovito uspeva tudi navadni regraia¢aaxcum officinaleagg.), ki ga nabira zelo
veliko ljudi in je, sode po anketi, trenutno najpogosteje uporabljan takzomas. Naso
povezanost z divjo rastlinsko hrano dokazuje tudketa, saj skoraj 46 odstotkov
anketirancev divje rastline nabira pogostockvat letno. Nekoliko manj (okrog 29
odstotkov) je tistih, ki te rastline nabirajo lekeat ali dvakrat letno ali iziemoma (14%),
nihce pa ni napisal da jih nikoli ne nabira. Redki salittisti, ki jim divje rastline
predstaljajo pomemben del vsakdanje prehrane irzgilo nabirajo zelo pogosto (12%
anketirancev). Verjetno je zadnja Stevilka celo aliék viSja od dejanske, saj je bilo
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reSevanje ankete neobvezno in so jo djiv@eri morda resSili tisti, ki jih tematika divje
rast@ih rastlin bolj zanima in zato te rastline tudi pstgje uporabljajo v prehrani.

Zanimivo je opazovati spreminjanje priljubljenostekaterin divje rastoh rastlin v
prehrani skozi¢as. \€asih priljubljene plodove rumenega drer@oKnus map skorsa
(Sorbus domestiga bezga $ambucus nigha kumine Carum carv), pa tudi listov
motovilca {alerianellg, so deloma zamenjaléemaz Allium ursinun), smrdljivka
(Aposeris foetidpin druge rastline, ki so nam jih predstavili ayit@njig o uzitnih divje
rast@ih rastlinah. Uporaba rastlin, ki rastejo v velikimozinah, so lahko dostopne in tudi
okusne, je med ljudmi zelo pogosta. To ocenjujemnpkzitivno, saj jih zaradi Stevihosti
ocitno zaenkrat z nabiranjem ne ogrozamo. Obenemaulj@in, da ostajajo druge rastline
bolj ali manj prezrte, v domeni tistih, ki so bolj stiku z naravo, navduSencev In
eksperimentatorjev.

4.5.3 Problematika uporabe divje rastaih rastlin

Trenutno najbolj peta problematika uporabe divjih rastlin je njihova refatna
Skodljivost zacloveka. Te rastline se borijo za svoje prezivetjetako razvijejo visoko
vsebnost bioaktivnih snovi, kot so vitamini, miriena antioksidanti, vendar pa tudi snovi,
pomembnih za obrambo pred patogeni, zajedalci stlimajedci. Seveda se rastline ne
branijo samo s Skodljivimi snovmi, ampak tudi z lwadni, trni, zgalnimi laski (npr.
kopriva, Urtica), visoko vsebnostjo celuloze in neprijetnim okusdekatere rastline nam
svoje plodove ponujajo za prehrano, saj smo padériciaznasalci njihovin semen (npr.
borovnice —Vaccinium myrtillus kostanj —Castanea sativan drugi sadezi). Zanimivo je
vpraSanjecemu nekatere rastline izgubljajo energijo in deblagtike, s@ne in privi&ne
plodove,ce pa so le-ti potem pogosto izredno strupeni (npicja ceSnja —-Atropa bella
dong in zato za prenaSalce neprimerni.

Uzitnost kulturnih rastlin je zaradi mndéhe uporabe Ze preizkuSena, nekatere divje
rastline pa so zaradi redkosti uporabe in znajagke z oddaljevanjem od narave izgubilo,
v tem smislu lahko problematie. Uzitnost mnogih rastlin, ki se pojavljajo v igah o
uporabi divje rast®h rastlin, je dokazala vojska s svojimi bolj aliam zanesljivimi
testiranji. Problem je v tem, da se marsikdaj ne aleso rastline, ki jih pripora ta
literatura, dolgoréno tudi tako nenevarne. Na tem pagwovidim varnost deloma v
tradicionalni uporabi. Predvidevam namreda rastline, ki so jih ljudje uporabljali
tradicionalno, skoraj zagotovo niso (vsaj pretinas&odljive, saj bi njihove tok&ne
ucinke ze zdavnaj ugotovili in jih zato prenehali wgddjati. Rastline z morebitnimi
strupenimi dinki so obtajno uporabljali v majhnih kalinah, v&inoma namoéene v
zganje (npr. pelinArtemisig. Vprasanje pri tem je, koliko izmed teh rastlm dejansko
uporabljali nasi predniki in koliko jih nikoli nis@slede na to, da so iz zdajSnje perspektive
staricasi pravzapravasi obeh svetovnih vojn in z njima povezanih kjeztezko trditi, ali

so rastline, ki so se takrat uporabljale, pravzapeaes tradicionalne ali pa so bile le odraz
takratnih kriz in iskanja lognih in dostopnih reSitev iz teh kriz (hrana v narazase, za
Zivino in za prodajo). Uporaba nekaterih rastlin jga tako morda samo posledica
reSevanja iz kriz tistegéasa, ne pa posledica prenosa tradicionalnih zissayeda pa je
mozno, da so prav zaradi vojn ozivili uporabo nakhtrastlin, ki bi Sle sicer hitreje v
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pozabo in so na ta &ia priSle v etnolosSke knjige, ki opisujejo 20. &tipk. S tem se je
znanje o njihovi uporabte ze ne med ljudmi, ohranilo vsaj napisano na pagtrancois
Couplan, francoski etnobotanik, ki je imel 3.9.0Batantnem vrtu v Ljubljani predavanje
z naslovonRastline, vir zivljlenjameni, da je za varnost dovolj poskrbljeno é&erastline
uzivamo le v majhnih katinah in kot protiargument pretiranemu strahu preatifivostjo
divjih rastlin postavi uporabo nekaterih kultivitanrastlin, ki tudi niso povsem brez
Skodljivih snovi (npr. krompir in paradiznik, ki @bujeta solanin). Pomemben argument
proti pretiranemu strahu pri uzivanju divjih rastiaradi vsebnosti Skodljivincinkovin se
mi zdi tudi ta, da smo ljudje gotovo uporabljaliréstline, preden smo secedi ukvarjati s
poljedelstvom. Na zalost se znanje, katere vrsteéosbile, ni ohranilo. Ne smemo pa
pozabiti, da je imetlovek wasih precej krajSo Zivljenjsko dobo in da zato kknih in
rakotvornih &inkov nekaterih rastlin verjetno niti ni ugotoviludi medicina v tistendasu
ni bila tako razvita kot danes in je bila tudi pdkrivanju bolezni in njihovih vzrokov zato
verjetno manj uspesna.

Zmeda nastaja tudi zaradi izkdjujocih si trditev o Skodljivosti nekaterih rastlin v
literaturi. Medtem ko nekateri avtorji trdijo, da peka rastlina povsem neskodljiva, drug
avtor opozarja na njene tokse Winke. Pri nekaterih rastlinah, npr. lapuhugsilago
farfara), so zaradi pirolizidinskih alkaloidov, ki jih visgje, z&eli matno opozarjati na
nevarnosti tradicionalne uporabe socvetij. Potersg@aovejSa spoznanja ugotovila, da so
v socvetjih le neznatne koine pirolizidinskih alkaloidov in da je bila vsarbkmorda
povsem odvé VpraSanje je, ali gre zaupati knjigam, ki so miépisali navdusenci, ki bi
brez zadrzkov pojedli skoraj vse. Menim, da je tinfacije treba obvezno preveriti Se v
kaksnem od teh knjig neodvisnem viru. Potrebnees#opro pozanimati o rastlinah, ki jih
uporabljamo, predvsente smo kje zasledili kakSno informacijo o njihovi mabitni
Skodljivosti. Potrebno je poudariti pomen znanstiveaziskav, saj so najbolj zanesljiv vir
objektivnih podatkov ter najnovejSih spoznanj. Traktline, predstavljene v tej nalogi kot
(potencialno) Skodljive, so potrebne podrobnejSagaleda po znanstvenih delih. Bralcu
sluzijo le kot opozorilo, da je pri teh rastlinabtygbna previdnost, podrobneje pa naj se o
njihovi Skodljivosti pozanima Se sam. Dokler panmisprepréani o Skodljivosti rastlin in
ne poznamo njihovih sestavin tetinkov, je bolje, da se zanaSamo le na tradicionalno
znanje lokalnega prebivalstva. Najbolje, da nantlinmsnekdo pokaze v naravi in preko
lastne izkuSnje jathh za njeno neskodljivost in uporabnost. Pri &mlah pa za vsak siaj
vseeno raje ostanimo zmerni.

V primerih uporabe rastlin, obravanavanih v tejlahpski nalogi, se mi zaradi vsebnosti
pirolizidinskih alkaloidov zdi sporna predvsem ugloa gabezaSymphytumin lapuha
(Tussilago farfarqa med nekaterimi anketiranci ter uporaba tradidiomadravilnih rastlin

v ¢ajih za gaSenje Zeje, predvsem Sentjanzewkgpdricum perforatum tavzentroze
(Centauriun), lipe (Tilia) in navadne arnikeAfnica montang in navadnega pljinika
(Pulmonaria officinaliy. Ugotavljam, da tudi tradicionalna literatura ekaterih primerih
omenja uporabo Skodljivih rastlin. Tako se pogasteenja pelin (verjetno gre v &ei
primerov za pravi pelin -AArtemisia absinthium namd@en v Zganje, ki je (podobno kot
Zajbelj —Salvia officinalig Skodljiv zaradi tujona, ki ga vsebuje in se vadl&lu izlai bol]
kot v vodnih pripravkih. Tudi kisliceRume¥ so navkljub visoki vsebnosti oksalne kisline
relativno pogosto omenjene v literaturi. Prav tade tradicionalno v relativho velikih
kolicinah uporablja nekatere rastline, pri katerih nekaavtorji opozarjajo na mozne
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nezelene ¢&inke. To so prava kamilica Chamomilla recutity robinija Robinia
pseudacacig trpotec Plantagg, rman Achillea) in meta Menthg. Navadni brin
(Juniperus communjs navadni rozmarin Kosmarinus officinal)s in Zajbelj Galvia
officinalis) se v tradicionalni literaturi uporabljajo v glaam le kot z&imba in in ob tako
majhni uporabi ne pomenijo tveganja za zdravje.tlR@s katerih uporaba je lahko
kakorkoli sporna (toksnost, zamenjave, ekoloski prblemi), pa (so) senas vseeno
uporabljale, so deloma omenjene v poglavju 2.3dkoraj v celoti naStete v tabeli 1 na str.
11.

Na anketno vprasanfereden zanete nabirati neko novo uzitno rastlino, pri kolkioih se
pozanimate 0 njeni uzitnostije bila razporeditev odgovorov precej homogenajvéta
(priblizno 30%) anketirancev pregleda nekaj virgisiih in/ali ustnih), kar 27% pa jih
poleg tega obvezno prosi nekoga, da jim rastlinkape v naravi. Slednji &m je
najprimernejsi za varno uporabo divje r&gtorastlin, sploh¢e nimamo ustreznega
botantnega znanja, s katerim bi rastline lahko zaneslpuepoznavali samo na podlagi
opisov iz knjig. Ob nenat&nosti in lahkomiselnosti pa se hitro lahko zgoda se
zastrupimo. V tem pogledu so Se posebej ogrozewciptsaj se zaradi pomanjkanja
izkuSen] ne zavedajo nevarnosti, ki jim lahko poetbb napa&ni odlcgitvi. Kar 17%
anketirancev tako ne pomislja prav dosti, predemeja neko rastlino na novo nabirati in
in uporabljati ter jim za to zadé& le en vir. Verjamem, da taksSni tudi najpogosteje
koncajo na oddelkih za zastrupitve.

4.5.3.1 Taksonomska problematika

V hipotezi sem predpostavila, da se v literaturedvsem v receptih, zaradi uporabe
nestrokovnih, kuharskih in namgh imen pojavljajo nejasnosti v zvezi z identiftia
posameznih vrst rastlin. Ugotovila sem, da so riggviezave pri poimenovanju navadnaga
komakka (Foeniculum vulgare zaradi sinonimov in podobnosti v izgledu tercinén
uporabe z vrstamBimpinella anisunn Anethum graveolen$’roblematika je podrobno
opisana v poglavju 4.3.1.26. V poglavju 2.4. senmsap tudi problematiko ljudskega
poimenovanja rastlin iz rodd.athyrus (grahor). Neodgovorjeno je ostalo vpraSanje
dolocanja met fMenthg na podlagi izrazov in opisov v kulinani literaturi. V nekaterih
primerih bi se jih do dokene mere dalo dotdi, vendar pa se z njihovo natarejSo
identifikacijo v tej nalogi nisem ukvarjala in serse uvrstila kar v rodlentha Prav tako

bi bilo zanimivo raziskati, katere vrste iz rodapdtec Plantagg, belus Asparagu}
loboda Atriplex), mrtva kopriva amium), kislica Rume) gabez ymphytum in
motovilec {/alerianellg ljudje najpogosteje uporabljajo v prehrani. Latikgreili tudi

v kolikSni meri ljudje zamenjujejo navadno rukvi¢Bruca sativa z rastlinami iz rodu
Diplotaxis (dvoredec).

Nekateri rodovi rastlin, ki jih pri nas uporabljamseo predvsem zaradi pojaviljanja
krizancev, znotrajvrstne variabilnosti in agamospgr (nastajanja semen na nespolni
n&ain), za dol@anje do vrst lahko zelo tezavni. To so rodAchilleg Alchemillg Allium,
Crataegus Menthg Rosa Rubus Rumex Taraxacum Thymus Tudi rodovi Artemisig
Centaurium Equisetum Leucanthemum Polypodium Satureja Stellarig, Tilia,
Tragopogon Fragaria, Diplotaxisin Viola so za dol¢evanje do vrst (predvsem za laike)
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lahko (pre)zahtevni. Ugotavljam, da za uporabo tebtlin v prehranske namene
razlikovanje vrst znotraj teh rodov v dmei primerov ni bistvenega pomena, saj so Si
njihovi uzitni deli obéajno podobni tako v izgledu kot v okusu in uporainoTudi
morebitni Skodljivi &inki se ob&ajno nanaSajo na cel rod in ne le na posamezne vrst
znotraj teh rodov. Morda kot bolj Skodljive predstke dolaenih rodov velja izpostaviti
le pravi pelin Artemisia absinthium- vsebuje tujon, ki se izéo predvsem v alkoholnih
pripravkih; Galle, 2002), polapMentha pulegium- eteréno olje v ve&jih kolicinah lahko
povzrai splav pri nosénicah (Plants For a Future..., 1996) in navadno das(Rumex
acetosa— med vsemi kislicami vsebuje najveksalne kisline; Grd, 1980). Tudi rastline
iz rodu Equisetum razen njivske presliceEQuisetum arven$eso rahlo Skodljive (Galle,
2002), zato je dobro, da jihdojemo od njivske preslice.

Na koncu lahko sklenem, da sem se podrobneje waasj problematiko poimenovanja
navadnega komé&ka (Foeniculum vulgargin deloma s problematiko poimenovanja rastlin
iz rodu grahor I(athyrug, pri ostalih rastlinah pa sem samo opozorila alksdnomsko
zapletenost. Za podrobnejSo analizo uporabe tebotak bi bila potrebna dodatna
raziskovanja.

4.5.4 Prenos znanja o uporabi uzitnih divje rastdih rastlin

Znanje o uporabi divje rastih rastlin se v najugi meri prenasa z ustnim iztibom. Tako

je pokazala anketa (glej sliko 5 na str. 29). Kawodstotkov anketirancev pravi, da so se z
divje rast@imi rastlinami spoznali preko starSev, 26% ankatiev pa je zanje izvedelo pri
prijateljih, sorodnikih, znancih. Zanimiva kompom&n morda primerna za nadaljnje
raziskovanje, je tudi prenos znanja med otroki adrotroki in starimi strasi, na kar sta me
opozorila dva anketiranca. Stari starSi imajo swedain znanje, izkusnje in pogosto pazijo
svoje vnuke, jih peljejo na sprehod. Tako jim lahk@dstavijo marsikatero zanimivo
rastlino, ki so jo (nek® uporabljali. StarSi pa seveda s svojim zgledomsamim
nabiranjem in pripravo rastlin svoje otrokéija uporabe divjih rastlin, kar marsikdo
nadaljuje tudi, ko sam odraste. Menim, da je izku3n otroStva najpomembnejSa — ne
samo zaradi boljSega pomnenja, ampak tudi zarazdtiypeega odnosa, ki ga na tacima
otrok razvije do celotne narave. Zanimivo bi bidaiskati, katere divje rastline uporabljajo
romske skupnosti. Te so nartirge zelo v stiku z naravo in kot sem zasledilaeraituri,
nabirajo tudi zdravilne rastline, ki jih odkupugrmacevtska industrija. Verjetno je prenos
znanja o divje rasth rastlinah med otroki Romov Se zmeraj zelo pomamb

Kar nekaj anketirancev je napisalo, da ne nabmaph divje rastoih rastlin. UpoStevajo
le znanje, ki so ga dobili v otroStvu. Vidimo, dasarsi torej najpomembnejSi prenosniki
tovrstnih informacij. Precej manj so doprinesle dzpavanju divjih rastlin specializirane
knjige na to temo (14%) in kuharske knjige, revijasopisi (12%). Splet in televizija pa
sta v tem pogledu zanemarljiv vir.

Sklepam, da je ustno iziito zelo pomembno pri spoznavanju predvsem tistgt divjih
rastlin, ki se pogosteje uporabljajo v prehrani,gmoznavanju bolj nenavadnih vrst pa si
ljudje zelo verjetno pomagajo tudi s knjigami srio tematiko, z vsebinami na spletu...



112

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

Kuharske knjige dajo samo informacijo o obstojunatinu uporabe dokene rastline, o
izgledu in rastidu rastline pa se mora bralec pozanimati drugje.

4.5.5 Koristi uporabe divje rastocih rastlin v prehrani in problematika, povezana s
pretiranim izkoris ¢anjem teh rastlin

Razumno nabiranje uzitnih divje ra&to rastlin prinasa doteene prednosti tako nam kot
naravi. Brez dvoma so najcene@aloskapridelana hrana, dostopna prav vsakomur. Tako
izgovor, da revni nimajo moznosti prehranjevangkalosko pridelanimi rastlinami, ker so
predrage, vsaj deloma ne drzi. Tu prav gotovo meepdo goljufije, kjer bi nekdo kljub
ekoloSkemu certifikatu Skropil rastline z nedovnipai sredstvi. Problem je lahko le
sploSna onesnazenost zraka, vode in zemlje, krinanasSa Se tako od ljudi odmaknjenim
predelom naSega ozemlja. Ker zrastejo same, blegrk@koli pomei ¢loveka s pomgo
gnojenja, Skropljenja in drugih umetnij, s kateriwedrZzujemo neodporne Kkultivirane
rastline, njihovaridelavana noben nan ne ogroza zdravja nasSega planeta. Vode ostanejo
Ciste, brez strupenih kemikalij ter prevelikih kit nitratov in fosfatov. Prst ostane
zdrava. V njej je dosti organskih snovi, ki zadgjajvlago in mineralne snovi: ob
razgradnji teh snovi se spe@stoplota, pomembna tudi za kalitev in rast rast#irav tako
prezivijo mikroorganizmi in talne zivali, pomembna razgradnjo organskih snovi. Ker ne
vsebujejo strupenih kemikalij, je zdrava celotn@&hpanjevalna veriga, ki jim sledi -
posledéno tudiclovek, ki uziva te rastline in zivali. Krozenje smo/ teh ekosistemih je
zato popolno.

Seveda pa je v sodobnetasu takSno razmiSljanje rahlo ideatiat. Zaradi vse Jge
Steviknosti prebivalstva bi brez intenzivne pridelavenar@ae mogli zadostiti prehranskim
potrebam vseh ljudi. VpraSanje je, kdaj se bodojmeaviti predeli sveta, na izkotidnju
katerih temelji industrija in prehrana zahodnegatayuprli. Takrat ne bomo mogli ¥e
brezobzirno uriievati njihovega okolja, zato da bi zadostili lastrpotrebam. Bomo takrat
prisiljeni uniiti nasSe gozdove, da bomo sposobni pridelati dowape za vso drzavo? Al
jih bomo raje izropali? Morda pa je gospodarskariv kateri smo se znasli, dobrodosla
sprememba, ki nam bo pomagala ponovno spoznatvmangeno vrednost in povezanost
¢loveka z njo ter njegovo odvisnost od nje. Mordeb@mo zato tudi bolj varovali. Kot
vidimo v odgovorih anketirancev na vprasa@jeenite, kakSen pomen ima za vas narava
se zelo zavedamo njenega pomena in kar 61% amkeivatudi precej naredi za njeno
ohranjanje. Je bil vzorec anketirancev res nadmapr skrben do okolja ali morda le
premalo samokriien?Ce bi napisano v resnici tudi v splosnem drzaloydsjetno imeli
mnogo manj okoljskih problemov.

Veckratno korist za okolje irtloveka bi dosegli z ohranjanjem mejic na kmetijskih
povrSinah. Mejice predstavljajo zelo dober vir oititplodov zatloveka (npr. leSnikov —
Corylus avellanaplodov gloga -Crataegusc¢eSmina -Berberis vulgarisrumenega drena

- Cornus mascrnega trna Prunus spinosasipka -Rosg. Ti in drugi plodovi so tudi
pomembna hrana za ptice. Mejice predstavljajo sk&e in gnezdi& za ptice, ki
pobirajo Skodljivce s kmetijskih povrSin, zato notgebno uporabljati toliko kertmih
sredstev za zatiranje Skodljivcev. Upadanje Steyter na kmetijskih povrSinah je
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zaskrbljuj@e, saj se je njihovo Stevilo od leta 1980 zmanjZalgriblizno 50 % (Z&nja
se mednarodno leto..., 2010).

S pogosto uporabo divje rasio invazivnih rastlin bi morda lahko deloma omejilidi
njihovo invazivnost. Kot zanimiv in uporaben primeavajam topinamburHelianthus
tuberosuy To je tudi ena redkih rastlin, kjer lahko nabi@podzemne dele brez bojazni,
da bi jo s tem ogrozili. Pryizato, ker je invazivna, torej pri nas ni avtohtamakolosko
gledano bi za naSe okolje bilo bolje, da je splehbnbilo. Drugé pa nam je zaradi hitre
razrasti verjetno sploh ne bi uspelo izkoreniniti.

VpraSanje je, ali bi danes z enako intenzivnosgbimanja kot wasih, izropali naravo. Po
mojem mnenju bi bilo takSho mn@aib nabiranje lahko zelo problemato, saj moramo
upoStevati, da se je tudi Stavibst slovenskega prebivalstva v zadnjih desetletjih
podvojila. Nabiranje plodov sicer ni tako sporngngar se moramo zavedati, da niso
namenjeni samo nam, ampak tudi drugim Zivalim vdgoZato je prav, da nekaj plodov
na rastlinah pustimo. Paziti moramo tudi, da jih dmeabiranjem pretirano ne
poSkodujemo. Neprimerno je nabiranje borovnic zbljami, ki lahko precej uijo
grmicke. Verjetno pa divje raste rastline pri nas bolj ogroza davanje njihovih
habitatov (npr. izsuSevanje mokyjskot pa samo nabiranje.

4.5.6 Za posamezne taksone najzrédnejsi tipi jedi

V nadaljevanju bom za pomembnejSe taksone navedl&aterem tipu jedi so bili
najvetkrat zastopani.

Najved pisnih omemb v kategoriji solate so imetemaz Allium ursinun), motovilec
(Valerianellg, navadna rukvicaHruca sativd, trobentica Primula vulgarig in navadni
regrat Taracxacum officinalegg., listi). V jagnih jedeh so imeli najdeomemb velika
kopriva (Urtica dioicad), navadna melisa Melissa officinali$, robinija Robinia
pseudacacigp rman Achillea), pokalica Silene vulgariy in beli vratt (Tanacetum
parthenium. Pri tem je Slo najukrat za pripravo takoimenovanih frtalj — omlet stt@mo
kot glavno sestavino, jajce in moka pa sta sluZdlmo kot vezivo. Za pripravo raatih
zelenjavnih jedi so se z&imo uporabljali mladi poganjki beluSaAgparagu$ in
navadnega hmeljadmulus lupulus Za krusne jedi najzidnejSa sta bila metaventhg
in mokovec Sorbus arid. Meta kot sestavina pri pripravi kruha, metovkestrukljev,
mokovec pa v kot sestavina kruha in potice. Tudradai oreh Juglans regia se je
pogosto uporabljal za pripravo Strukljev. Za pryrgrilog, omak in polivk so bili zrédni
brusnica Yaccinium vitis-idaeaza prilogo mesu), navadni hrefsrfnoracia rustican@in
lesnika Malus sylvestrisza pripravo kisa). Z&mbe so se po prakovanjih najpogosteje
uporabljale pri pripravi mesnih jedi. Tecoabe so ZajbeljSalvia officinalig, navadni brin
(Juniperus communjismaterina dusicalfiymu$, navadni lovor l(aurus nobili3, navadni
rozmarin Rosmarinus officinalls Setraj Saturejg in navadni komasek (Foeniculum
vulgare posusSeni cvetovi). V sadnih jedeh, sladicah imlSkih plodovih je mesto naslo
precej sadezev. To so borovnic¥a¢cinium muyrtilluy, ¢rni trn (Prunus spinosg
jagodnjak Fragaria), robida Rubu3, skorS Gorbus domesti¢a ¢eSmin Berberis
vulgaris), rumeni dren Cornus majg Sipek Rosg, kostanj Castanea sativjain malinjak
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(Rubus idaeys ki so se pogosto jedli surovi (kot sadje/Skropiaid) in v nekoliko man;si
meri v sladicah. Navadna lesk&drylus avellang navadni oreh Juglans regia ter

navadni smokvovecHcus caricg pa so se prav tako pogosto kot surovi jedli tudi
razlicnin peenih sladicah, saj so bili zelo velikokrat omenjenreceptih za pripravo
sladic. Za pripravo razinih tipov pija so se zné&lno uporabljale borovniceMaccinium

myrtillus), brin @uniperus zganje), plodovi in cvetovi (0z. socvetj@jnega bezga
(Sambucus nigna rumeni dren Cornus maj lipa (Tilia) in trpotec Plantagg. Navadni

potroSnik Cichorium intybu¥ je sluzil predvsem za pripravo nadomestka praseek
(cikorija), navadna smrekaPicea abie} in socvetja navadnega regratdafaxacum
officinale agg.) pa za sirup proti prehladu. Pelfkrtémisig so ve&inoma uporabljali pri
pripravi Zganih pij&.

4.5.7 Za posamezene pokrajine znélne vrste

Med razleénimi obmaji Slovenije res obstajajo razlike v uporabi rastlV tem najbolj
izstopa Primorska s priblizno 20 taksoni, nakajc¢dndn vrst pa imata tudi Ljubljana
(jagodnjak -Fragaria, ¢eSnja —Prunus aviumvar. sylvestris navadna dobra misel —
Origanum vulgarec¢emaz —Allium ursinum in Gorenjska (glog Crataegus jerebika —
Sorbus aucupariazvezdica -Stellarig). To seveda ne pomeni, da se ti taksoni v drugih
pokrajinah ne uporabljajo, vendar se uporabljajprecej manjSi meri. Gotovo je na
rezultat vplivalo izredno veliko Stevilo pisnih omb s Primorske in velik odstotek
anketirancev iz Ljubljane ter izrazito malo omemNaranjske, Prekmurja in Koroske. Za
zanesljivejSi rezultat bi bilo potrebno dobiti penjivo Stevilo virov za vse pokrajine ali
pa Slovenijo drug& geografsko razdeliti. PodrobnejSe to tematik@wafavam v poglavju
4.2.2 na strani 47.

4.5.8 Motivi za nabiranje divje rasto¢ih rastlin

Na vpraSanjdz kaksnih razlogov nabirate divje rastline®@ bili odgovori v najvgi meri
naslednji: ker zdruzim prijetno s koristnim, ker aglkusne, ker so bolj zdrave od gojenih,
ker so zastonj ali preprosto zato, ker me nabiraegeli. Le en procent anketirancev je
odgovoril, da jih uporabljajo zaradi e moznosti prezivetja v izrednih razmerah. (glej
sliko 7 na str. 30). Vidimo torej, da nabiranje pas ni nuja, temvele poceni popestritev
in zabava, ki nam nudi ¢btek, da delamo nekaj dobrega za svoje zdravjgewer so le
Se redki, ki nabirajo te rastline za prodajo in jpomenijo pomemben prispevek k
prezivetju in prehrani, kot je bilo to nekdv¢asih so mnogo bolje izkoristili sadove, ki jih
je ponujala naravd@ge ne zase, pa za hrano Zivali (npr. Zelod za&gSi

Ker so kot pomemben razlog za nabiranje anketiramznili okusnost divjih rastlin, bom
na tem mestu komentirala tudi vpraSanje iz anketg sprasevalo po okusnosti oziroma
neokusnosti divje rastth rastlin (glej sliki 9 na str. 31 in10 na str. )32Nabor
anketirancem neokusnih rastlin j€itao bolj pester (29 taksonov) kot nabor okusnih
rastlin (19 taksonov). Med najbolj okusnimi rastini so zavzemali naj¢g delez taksoni

z uzitnimi plodovi (57,9%), medtem ko so taksoniztnimi zelenimi deli zavzemali le
31,6% teh omemb. Pri najbolj neokusnih rastlinalepsituacija skoraj obratna. Najvge
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ljudem neokusnih taksonov, pri katerih se uporableleni deli (56,3%), manj pa tistih,
pri katerih se uporabljajo plodovi (34,4%)cio je, da nam glede okusa manj ustreza
divje rast@a zelenjava Morda bi lahko iz tega trdili, da smo po narawljledci sadnih in
Skrobnih plodov kot pa zelenih delov rastlin in éin. Ali pa le nismo navajeni tujih
okusov divje rastie zelenjave.

4.5.9 Razliéni pristopi k zbiranju informacij

Zanimali so me tudi razini pristopi k zbiranju informacij ter njihove preaisti in slabosti.

Kot prednost kuharic bi navedla natan opis uporabe posamezne rastline. Relativho
pogosto je bil zraven recepta naveden tudi krakaer recept prihaja. Tako kot kuharice
po svoje odsevajo ztidnosti takratneg&asa, pa so bile velikokrat namenjene imenitnejsi,
me&anski kuhinji in zato ne vkljitujejo dovolj jedi, ki jih je uporabljalo wnsko, slabse
situirano prebivalstvo. Ravno to prebivalstvo jeohi precej véji meri odvisno tudi od
divje rast@ih rastlin. Nekatere kuharice so temeljile na kyisosednih drzav, na primer
Nentije, Italije. Tako prave slovenske stare kike kuharice srednjega ali revnega sloja
nisem uspela dobiti. Tudi o pogostosti uporabelinagezko sklepamo po kuharicah.
Nekatere rastline, ki se slabSe odzivajo na t&mmiobdelavo (npr. gozdne jagode -
Fragaria) so v recepte zaSle manjkrat, kot pa so se maimijulejansko uporabljale.
Enako velja za rastline, ki so se jedle predvseravey brez dodatkov (npr. gozne jagode -
Fragaria, robidnice -Rubus navadna kislica Rumex acetogaPodatke o teh manjkajit
rastlinah sem nasla drugi etnoloski literaturi Ta mi je dala dober vpogled v nabiranje
rastlin, ki so bile predvsem ekonomsko pomembne peeZivetje revnejSega sloja
prebivalstva, predstavljale pa so tudi pomembenridop k njihovi prehrani. Veliko
tovrstnih podatkov sem nasla v zbirki knjizic Etp&lta topografija slovenskega €mega
ozemlja 20. stoletja, v katerih je predstavljenaokiSka preteklost tedanjih d&h.
EtnoloSke knjige so dasih dobro predstavile tudi rastline, ki so jihoairjedli surove,
vecinoma je bilo to med paso zivine. Na t&inaso lakoto, obenem pa si nevede zagotovili
prepotrebne vitamine. V etnoloskih knjigah je ltej poudarek na drugih vrstah rastlin
kot v kuharicah. Oba tipa virov pa v veliki meri emata uporabo rastlin, ki jih pogosto
tudi gojimo (npr. oreha Juglans regialesSnikov —Corylus avellanafig — Ficus carica
hrena -Armoracia rusticana

Zbiranje informacij s pomgjo anket prinasa weprednosti. Na ta k& sem dobila dober
vpogled v vrstno pestrost rastlin, ki se uporabljed ljudmi v sedanjeasu. S pomgo
ankete sem v relativnho kratkettasu zbrala podatke velikega Stevila ljudi z kagh
obmaij in razlicnim stilom Zivljenja. Dobila sem tudi podatke otats, ki se v zadnjem
casu uporabljajo pogosteje ali celo na novo. Toavelpr. zacemaz Allium ursinun),
smrdljivko (Aposeris foetidp SentjanZzevkoHypericum perforatuim Tako kot zdrugo
etnolosko literaturosem tudi s pomo ankete dobila informacije o pogostosti uporabe
dolocenih vrst, ki jih kuharske knjige zanemarjajo. Atikenci so veliko pogosteje kot
kuharske knjige navajali uporabo gozdnih jagdéragaria, robidnic -Rubus borovnic —
Vaccinium muyrtillus ¢rnega bezga -Sambucus nigra. Zaradi maloc¢asa, ki so ga
anketiranci pripravljeni nameniti anketi, mora héidovolj kratka, kar pomeni, da sem se
odpovedala vpraSanjem, ki spraSujejo o natamporabi teh rastlin. Anketiranci so s
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svojim reSevanjem vplivali tudi na morebitno negtost podatkov. V nekaterih primerih je
ta lahko posledica slabega branja navodil. Takoned@teri anketiranci opisovali tudi vrste
gob, ki jih uporabljajo in verjetno tudi rastlinkg,jih uporabljajo samo v zdravilne namene,
ceprav so bili v navodilih izrecno naproSeni, n&y ne vkljuitujejo v odgovore. Zaradi
velikega Stevila divje rastth uzitnih rastlin je tudi zelo verjetno, da so sikatero izmed
rastlin, ki jo nabirajo ali so jo vsaj ze poskuspibzabili omeniti. Pri rastlinah, ki se tudi
gojijo, so lahko v nekaterih primerih nap@ ocenili, ali je rastlina gojena ali pa je
samonikla. Obasno so anketiranci omenjali néma imena rastlin, ki jim je bilo tezko
ugotoviti vrsto (npr.dragoncelg hrastovkd. Nekateri anketiranci tudi niso odgovorili na
vsa vpraSanja v anketi.

V anketi znd&ilno navedeni taksoni so: navadni regrdiargxacum officinaleagg.),
jagodnjak Fragaria), borovnica Yaccinium myrtillu}, robida Rubu3, ¢emaz Allium
ursinum), kislica Rumex verjetno R. acetosg trobentica Primula vulgarig, ¢eSnja
(Prunus avium var. sylvestri3, navadna dobra miseD¢iganum vulgarg SentjanZevka
(Hypericum perforatum glog (Crataegu$, luk (Allium), navadna marjeticaBgllis
perenni$, tavZzentroza@entauriun), navadna arnikaAfnica montang navadni pljgnik
(Pulmonaria officinali3, vijolica (Viola), zvezdica $tellarig), navadna smrdljivka
(Aposeris foetidg mrtva kopriva Lamiunj, pravi ranjak Anthyllis vulnerarig, sladka
koreninica Polypodium, kosmulja Ribeg, breza Betula pendulg navadni tol&ak
(Portulaca oleracepin navadno korenjeD@aucus carota Ti taksoni se v pisnih virih
omenjajo manjkrat, nekateri pa le izjemoma ali Bple. Lahko bi sklepala, da je njihova
uporaba zato bolj zddna za danasnje obdobje, vendar pa si upam tb $ano zatemaz,
navadno smrdljivko in zvezdico. Ti taksoni so v tgdm verjetno zasli predvsem zaradi
opisov njihove uporabnosti v knjigah o divje ragorastlinah. Nekatere izmed naStetih
rastlin (navadna dobra misel, Sentjanzevka, tavdeat navadni plignik in pravi ranjak)
SO se verjetno pogosto uporabljale tudi v preteklesndar pretezno v zdravilne namene.
Ocitno sedaj pilema@aje iz teh rastlin tudi za gaSenje zeje, kar pageda sporno ravno
zaradi morebitnih stranskittimkov, ki se lahko pojavijo ob dolgotrajnejsi upbra

Taksoni, znéilni predvsem za recepte so: belUsparaguy navadna leskaCprylus
avellang, navadni orehJuglans regig meta Menthg, navadni lovor l(aurus nobilig,
brusnica Yaccinium vitis-idaeg navadna melisaVelissa officinaliy, navadni komaiek
(Foeniculum vulgarg navadna kuminaGarum carv), navadna rukvicaHruca sativa,
pokalica Gilene vulgariy in travniSka kadulja Salvia pratensijs Taksoni, znélni
predvsem zaruge etnoloSke omemke: lipa {ilia), rumeni dren Qornus maj ¢rni trn
(Prunus spinosg pelin Artemisig, navadni hmelj lumulus lupuluy skor§ Sorbus
domesticy jerebika Sorbus aucuparip beli vratt (Tanacetum parthenium navadni
mokovec §orbus arid in loboda Atriplex). Taksoni, znélni tako za recepte kot z#ruge
etnoloSke omembeo navadni smokvovecFicus caricg, navadni brin Juniperus
communiy, navadni potrosSnikGichorium intybuyin navadni hrenArmoracia rustican
Taksoni, znailni za pisne vire, so tisti, za katere bi lahkdilir da so se v prehrani v
preteklosti uporabljali tradicionalno. TakSni salitimavadni regratTaraxacum officinad
agg.), jagodnjak Kragaria), borovnica Yaccinium myrtilluy in robida Rubu$,vendar
morda zaradi n@na uporabe (v glavhem se jedo surovi) v pisne mis® zasli tako zelo
pogosto.



117

Papez A. Uporaba divje rastb rastlin v prehrani.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotefiSka fakulteta, Odd. za biologijo, 2010

Na trZnici so prodajali predvsem sezonsko sadjeelenjavo (gozdne jagodeFragaria,
borovnice — Vaccinium myrtillus ¢ebulice ¢emaza —Allium ursinum dvoredec -
Diplotaxis, zeli&a) in konzervirane izdelkeéémaz v olivnem olju z razihimi dodatki,
Zgane pijge, marmelade, sirupe). TakSentinazbiranja podatkov bi dal zelo zanesljive
podatke o uporabi divje rasib rastlin v sedanjemasu, le da bi bilo potrebno spremljati
ponudbo skozi celo leto, vzpostaviti stik s prottajain ugotavljati, kaksSno je
povpraSevanje po razhih vrstah, pregledati cene itd. Mislim, da je tbtb izhodige za
Se kaksno diplomsko nalogo s tematiko uzitnih dragaih rastlin.

Zelo zanimiva metoda za pridobivanje informacijretah in nainih uporabe divje rastth
rastlin v prehrani se mi je zdela intervju. Predniatervjuja je, da lahko ljudi povprasas
natargno tisto, kar te zanimaCe Zeli§ 3e kaj razjasniti, pa lahko zastavis dadatn
vprasanja. Tako od intervjuvanca lahko mnogo iz, kot v anketi, kjer moras paziti
na dolzino vprasSanj in odgovorov, saj jo v naspgoinprimeru ne bo nde reSil.
Intervjuvanec tudi téno ve, da te zanimajo divje ra&orastline in bo @no o tej tematiki
veliko povedal. Zanimivo se mi je zdelo, da semrdormacij, ki sem jih v vé& dneh nasla

v knjigah, na ta nan priSla Ze v eni uri. Ugotovila sem, da so knjigeedvsemdruga
etnoloska literatura zelo zanesljiv vir informacij, saj so mi gospevpdale podobno, kot
je pisalo v teh knjigah.

Pri intervjuju sem opazila tudi to, da dvéot intervjuvanec pove, ¥enovih stvari se
spomni.Ce delas intervju z weljudmi hkrati, drug drugega opomnijo na di#oe rastline,
na katere se posameznik morda ne bi spomnil. Vesdami je bilo vseeno bolje
pogovarjati z vsakim posebej, saj enemu mnogo lazjeolj natakno sledis, kot pa
govorjenju treh hkrati. V intervjuju izves za zéhaividualne ndine uporabe divjih rastlin,
saj niti ena druzina ne kuha povsem enak&asih ti tudi kaj pokazejo (kot so meni, kako
susSijo kumino —Carum carvj, ti dajo kaj za poskusiti in ti povejo Se mar&i&ao
zanimivost o divjih rastlinah, ki ni nujno povezasamo s prehrano. Anketiranke so bile
zelo stare gospe, vse so dozivele drugo svetovjmmvo krize, ki so spremljale medvojni
In povojni ¢as in so iz tega vidika povedale mnogo zanimivilerimacij. Se pa nekaterih
stvari niso mogle dobro spomniti, seveda, saj jeepe€as minil od takrat, ko so te rastline
uporabljale. Pri intervjuju je treba upoStevati,sgalahko intervjuvanec utrudi, zato je treba
prilagoditi dolZino intervjujaClovek hitro kaj zames$a, pozabi ali pa nevede powaris ki

jih je pred kratkim prebral v neki reviji. Vseenmmam re&i, da me je bistrost intervjuvanih
gospa presenetila in da ni bilo veliko tovrstnilzate Menim, da je intervjgudovita
metoda, ki poskrbi, da staro znanje ne gre v pgzalbenem pa predstavlja povezavo med
generacijami. Tega pristopa bi se morali mnogo pteje posluzevati, saj bi na takSen
nain v druzbo vklj&ili tudi starejSe ljudi, ki so povsem po nepotrefmnasocialno
odrinjeni,éeprav so bogata zakladnica znanja.
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5 ODPRTA PROBLEMATIKA IN SKLEPI

S svojo nalogo sem dosegla zastavljene cilje irelaspdgovoriti na hipoteze, postavljene
na z#&etku. V seznamu sem predstavila 102 rastlinskaoteksz 42 druzin, ki (sta) se
uporabljala v Sloveniji in za katera sem nasSla nhwsaj dve omembi. Predstavila sem
tipe jedi in n&ine uporabe taksonov z &&ot 7 skupnimi omembami. Vsi zbrani pisni
podatki z lokalitetami in nekaterimi drugimi lasgtmi so navedeni v Prilogah 1 in 2.

Med razlEnimi obmaji slovenskega ozemlja obstajajo razlike v uporabitnih divje
rast@ih rastlin. Odstopa predvsem Primorska, tako pailst@ridobljenih podatkov kakor
tudi po Stevilu rastlin, ki se precej bolj zilao uporabljajo v tej pokrajini kot v drugih.
Tudi Gorenjska in Ljubljana imata nekaj ziiaih predstavnikov, nekateri drugi taksoni pa
se najpogosteje pojavljajo v splosnih slovenskihdegkih in etnoloskih knjigah. Koroska,
Notranjska in Prekmurje nimajo svojih zilaih predstavnikov, kar lahko pripiSem
predvsem nizkemu Stevilu zbranih podatkov za ta adipn Vzroki za to so nizka
zastopanost anketirancev in pisnih virov s teh alynwerjetno tudi kot posledica
majhnosti teh pokrajin. Za bolj zanesljive trditeetem, katere vrste so zilae za
doloceno regijo in za dototev razmerij med uporabo posameznih vrst v ta#h
pokrajinah, bi bilo potrebno narediti statisie analize in obseznejSo raziskavo, ki bi v
dovolj veliki meri zajela podatke iz vseh pokrajin.

Nejasnosti v zvezi z identifikacijo posameznih vrastlin so bile najuge v primeru
navadnega koméka (Foeniculum vulgargin sicer zaradi mnogih ljudskih sinonimov, Ki
si jih deli z vrstamd&impinella anisumn Anethum graveolende tri vrste so si med seboj
podobne tudi v izgledu in uporabnosti, kar Se gayezmedo pri bralcu, verjetno pa jih
med seboj ne lajejo niti nekateri avtorji receptov. S to probldika sem se nekoliko
podrobneje ukvarjala (glej poglavje 4.4.1.26 na&2), medtem ko je vpraSanje dédoja
met Menthg, kislic (Rume), lobod Atriplex) in trpotcev Plantagg na podlagi izrazov in
opisov v kulinaréni literaturi ostalo neodgovorjeno. Prav tako nisaepela ugotoviti,
katere vrste gabezaSymphytup beluSev Asparaguy mrtve koprive amium in
motovilca {alerianellg anketiranci najpogosteje uporabljajo v prehrarali zamenjujejo
navadno rukvico Eruca sativa z rastlinami iz rodDiplotaxis V prehrani uporabljamo
tudi vrste iz taksonomsko tezavnih rod®oéa Rubus Achilleain druge), vendar jih med
seboj ne ldujemo. To za namene prehrane tudi ni bistvenegaepamsaj imajo zaradi
podobnosti v izgledu in okusu tudi primerljivo upbnost.

V knjigah o uzitnih divje rastoh rastlinah se pogosto prip@a uporabo nekaterih
taksonov, ki pa so se kasneje izkazali za Skodlfiyer. gabez -Symphytumlapuh —
Tussilago farfararepuh -Petasitestrpezni golSec Mercurialis perennisorlova praprot

— Pteridium aquilinunp ali pa so njihovi stranskicinki in snovi, ki jih vsebujejo, ostali Se
neraziskani. Literatura si o Skodljivosti déémih rastlin pogosto ni enotna. Medtem, ko en
vir trdi, da je rastlina povsem neskodljiva in ghko jemo v poljubnih katinah, drug vir
trdi ravno nasprotno. Kar nekaj takih primerov lalajdemo v tabeli 1 na str. 11. Seveda
je pri tem potrebno uposStevati tudi leto izdajerkiture. NovejSi kot je vir, bolj so podatki
zanesljivi. Tako novejSa literatura (Galle, 2002ars pred nekaterimi nevarnostmi, ki jih
starejSa literatura (Godec in sod., 1972) splobmenja. Ugotavljam, da tudi tradicionalna
literatura v nekaterih primerih omenja uporabo $jat rastlin (npr. pelina -Artemisisa-
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v Zganju in kislice -RumeX Prav tako se tradicionalno v relativho velikiblikinah
uporablja doléene rastline, pri katerih nekateri avtorji opozarjaa mozne nezelene
ucinke. To so prava kamilicaChamomilla recutity robinija Robinia pseudacac)a
trpotec Plantagg, rman Achillea) in meta Menthg. Navadni brin Juniperus communis
navadni rozmarinRosmarinus officinalisin Zajbelj Salvia officinali se v tradicionalni
literaturi uporabljajo v glavhem le kot @mba in in ob tako majhni uporabi ne pomenijo
tveganja za zdravje. V primerih uporabe rastlimaghnavanih v tej diplomski nalogi se
mi zaradi vsebnosti pirolizidinskih alkaloidov zdporna predvsem uporaba gabeza in
lapuha med nekaterimi anketiranci, uporaba orlovapmti (zaradi kancerogenega
ptakilozida) ter uporaba sicer tradicionalno zdraki rastlin v ¢ajih za gaSenje zeje,
predvsem Sentjanzevkélyfpericum perforatum tavzentroze Gentaurium, lipe (Tilia),
navadne arnikeArnica montanain navadnega pliinika (Pulmonaria officinaliy. Obstaja
nevarnost, da bodo zaradi bolj pogoste notranjeralq@o spoznani doslej Se neznani
toksiéni ucinki teh rastlin.

Moje delo predstavija le grob vpogled v problematikokstnosti. Predvsem v
farmaceuvtski literaturi in strokovniglankih bi gotovo nasli Se ¥edobrih, novejSih in bolj
znanstveno podprtih podatkov o (ne)téksisti posameznih taksonov.

Pozitivne strani nabiranja divje rastio rastlin vidim v tem, da predstavljajekoloSko
pridelano hrano, ki je dostopna vsem in je zastonj. Praw takotavljam, da bi z
morebitnim uzivanjem nekaterih divje ra&torastlin (topinambur Helianthus tuberosys
robinija —Robinia pseudacacjamorda lahko deloma omejili njihovo invazivnogt mam
pri nabiranju le-teh rastlin ne bi bilo potrebnalsiti, da bomo ogrozili njihove populacije.
Tudi z ohranjanjem mejic bi dosegli koristi takoctaveka, ki bi lahko izkori&al plodove,

rast@e na grmih, kot za ptice, ki bi s tem dobile hramzat@isce ter posledino skrbele
za zdravje in biolosko ravnovesje na bliznjih kgs&ih povrSinah.

Razliéni viri informacij (kuharske, etnoloSke knjige, a&, intervjuji, trznica) dajo
razlicne podatke o vrstah divje rasito rastlin in njihovi uporabi v prehrani. Viri sead
seboj razlikujejo v aktualnosti informacij. Kuhaesk druge etnoloSke knjige ter intervjuji
so dali dober vpogled v preteklo uporabo divjintirasanketa in obisk ljubljanske trznice
pa v njihovo trenutno stanje uporabe. V pisnihhveem dobila dobre podatke oc¢mah
uporabe rastlin. Kuharice so zanemarjale taksoinge kiporabljajo predvsem presni, brez
dodatkov. Podatke o njih sem dobila v ostalih vikhintervjujih so se potrdili podatki, ki
sem jih dobila vdrugi etnoloski literaturi Z anketo sem ugotovila predvsem vrstno
pestrost rastlin, ki se uporabljajo pri nas. Zgnhest podatkov je lahko sporna zaradi
morebitnega neustreznega reSevanja ankete itmletpodatkov intervjuvancev. Zanimive
podatke o sedanji uporabi divje rasto rastlin bi dobili s celoletnim spremljanjem
ponudbe in povprasSevanja na trznici. Prav tako ilm banimivo obseznejSe terensko
raziskovanje (intervjuji) in iskanje podatkov o wgbi po razknih internetnih virih.
Raziskovalo bi se lahko tudi uporabo v posamezadiainih skupinah, npr. med otroki,
Romi ali starostniki.

Uporaba taksonov, ki so se uporabljali v preteklgstv vesji ali manjSi meri poznana tudi
danes. Zaradi sprememb v¢ma Zivljenja se precej manj pogosto uporabljajdodene
rastline, ki so jih ¥asih uZivali predvsem otroci (rumeni drenCernus mascrni trn —
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Prunus spinosaSipek -Rosa skor§ —Sorbus domestica&eSmin —Berberis vulgarisitd.)
ali pa so jih nabirali tudi odrasli (brin 3Juniperus communignotovilec -Valerianellg
kumina —Carum carvj rman -Achillea, maline —Rubus idaeys Divje rastline so &asih
pomenile pomemben dodatek k prehrani ravnejSegaivaietva, prodaja pa jim je
predstavljala vir dohodka. V danasSnjefasu so se zale uporabljaticemaz (Allium
ursinum), smrdljivka (Aposeris foetida) in mnozreetlin, ki so nam jih predstavili avtorji
knjig o uzitnih divje rast@ih rastlinah (npr. gabez Symphytum zvezdica -Stellaria
navadna regaca —Aegopodium podagrar)a Ocitno je, da je uporaba rastlin, ki rastejo v
velikih mnozinah, so lahko dostopne in tudi okugmer. borovnic -Vaccinium myrtillus
pravega kostanja €astanea sativanavadnega regrata Faraxacum officinaleagg.,
¢emaza -Allium ursinum, med ljudmi zelo pogosta. To ocenjujem kot peniti, saj jih
zaradi Steviinosti @itno zaenkrat z nabiranjem ne ogrozamo. Obenemauljam, da
ostajajo druge rastline bolj ali manj prezrte, \mgmi tistih, ki so bolj v stiku z naravo,
navdusSencev in eksperimentatorjev.

V nalogi ugotavljam, da so pri prenosu znanja orapiouzitnih divjerastéih rastlin
najbolj pomembni ustni viri, najég vliv pri tem ima prenos s starSev na otroke. V
sedanjemc¢asu nabiranje ne pomeni &vggomembnega prispevka k prezivetju druzin,
temve sluzi le za sprostitev v naravi in prispevek kag¥anju nasSega zdravja.
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6 POVZETEK

V zadnjemcasu se z uporabo uzitnih divje rasto rastlin na slovenskem etmem
ozemlju ni ukvarjala nobena meni znana raziskavaaldgo sem Zelela ugotoviti vrste
divie rast@ih rastlin in n&ne njihove uporabe na Slovenskem, opozoriti na
nomenklaturno problematiko daenih ljudskih imen taksonov ter na nevarnosti upera
nekaterih zdravju (potencialno) skodljivih divjestatih rastlin.

K raziskovanju sem pristopila na razie n&ine: z zbiranjem receptov po kuharskih
knjigah, z zbiranjem podatkov v etnoloSkih knjigah,anketo, intervjuji in obiskom

ljubljanske trznice. Pregledala sem 59 pisnih virkivso mi sluzili kot vir podatkov za
analizo uporabe na slovenskem. Anketo je izpoldi@® ljudi, pri intervjuju pa je

sodelovalo 6 starejSih gospa.

Rezultat zbiranja podatkov je seznam 102 taksokigwiipadajo 42 raztinim druzinam in
se bolj ali manj tradicionalno uporabljajo na Slosieem. Pogosteje uporabljane sem tudi
posebej predstavila. To so beldsparaguy borovnicagrnica (accinium myrtillug, brin
(Juniperus communig Juniperus oxycedr)s brusnica Yaccinium vitis-idaep ¢emaz
(Allium ursinun), ¢rni bezeg $ambucus nigha crni trn (Prunus spinosi evropski pravi
kostanj Castanea sativa jagodnjak Fragaria), kislica Rumex), kopriva {Urtica), lipa
(Tilia), malinjak Rubus idaeys materina duSica, timijanThymu$, meta Menthg,
motovilec {alerianellg, navadna bukevFagus sylvaticg navadna kuminaQarum
carvi), navadna leskaCprylus avellan® navadna melisaMelissa officinaliy, navadna
rukvica Eruca sativy, navadna smreka@icea abiey navadni hmeljlumulus lupulus
navadni hrenArmoracia rusticananavadni jeght, trobentica Primula vulgarig, navadni
komakek (Foeniculum vulgarg navadni lovor l(aurus nobilig, navadni orehJuglans
regia), navadni potroSnikGichorium intybu} navadni regratliaraxacum officinalegg.),
navadni rozmarin Rosmarinus officinalls navadni smokvovecF{cus caricg, prava
kamilica Chamomilla recutitg), rman Achilled), robida Rubu3, robinija Robinia
pseudacacip rumeni dren Cornus mag Setraj Gaturejg, Sipek Rosg, trpotec
(Plantagq in zajbelj Galvia officinalig. Z najve& taksoni zastopana druzina so roznice
(Rosaceag sledijo nebinovkeAsteraceag ustnaticel(amiaceag kobulnice Apiaceae),
kriznice Brassicaceagin radievke Cichoridaceag

Primerjala sem uporabo divje ra&torastlin med posameznimi pokrajinami in ugotdelja
razlike med podatki, zbranimi z raalimi metodami. Mnogo taksonov, ki se uporabljajo v
prehranske namene, je taksonomsko zapletenih., parsam se ukvarjala z vernakularno
nomenklaturno problematiko (problematiko uporaldkin imen) Na najwetezav sem
naletela pri poimenovanju in prepoznavi navadnemadgcka (Foeniculum vulgargzaradi
podobnosti v poimenovanju, uporabi in izgledu ztlresma Pimpinella anisumin
Anethum graveolen®a kratko pa sem obravnavala tudi rod grahoathyrusin pretekla
ljudska imena vrst tega rodu.

V bliznji preteklosti so se zeli uporabljati tudi nekateri zdravju (potencialr&Rodljive
rastline. To so predvsem tiste, ki so jih predstaatorji specializiranih knjig o divje
rast@ih uzitnih rastlinah (npr. rodSymphytum, Pteridiumali pa tiste, ki so se
tradicionalno uporabljale le v zdravilne namehlydericum perforatumArnica montana
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Pulmonaria officinalis rodovaCentaurium, Tilid. Obstaja nevarnost, da bodo zaradi bolj
pogoste notranje uporabe spoznani doslej Se neaiestini ucinki teh rastlin. Za razliko
od pricakovanj so se tudi v tradicinalnih virih uporabdjaola@ene Skodljive ali sumljive
rastline, kot so kisliceRumeX in pelin Artemisig. Prav tako se tradicionalno v relativho
velikih kolicinah uporablja dokene rastline, pri katerih nekateri avtorji opozarjaa
mozne nezelenecinke. To so prava kamilicaChamomilla recutity robinija Robinia
pseudacacip trpotec Plantagg, rman Achilled in meta Menthg. Navadni brin
(Juniperus communjs navadni rozmarin Rosmarinus officinal)s in zajbelj Galvia
officinalis) se v tradicionalni literaturi uporabljajo v glaam le kot z&imba in in ob tako
majhni uporabi ne pomenijo tveganja za zdravije.

Z velikim Stevilom podatkov in zrdno rabo priblizno 20 taksonov med pokrajinami
izstopa predvsem Primorska. Zajpeverodostojnost podatkovi bi se bilo treba prijaes
med pokrajinami lotiti na i@, s katerim bi bile zastopane v enaki meri, ali§lovenijo
razdeliti na drugéne enote.

Predstavila sem tudi nekatere pozitivhe vidike ralja divje rastéih rastlin, kot so
uporaba invazivnih divje rasih rastlin in ohranjanje mejic za potrebe nabirstvea, kar
bi obenem pomenilo tudi ohranjanje habitatov pafjgkic.

Podrd@ja, primerna za nadaljnje raziskovanje tematikenitzidivje rastdih rastlin, so
celoletno spremljanjem ponudbe in povpraSevanja tniaici, obseznejSe terensko
raziskovanje (intervjuji) in iskanje podatkov o wabi po razknih virih na spletu.
Raziskovalo bi se lahko tudi uporabo divjih rastliposameznih socialnih skupinah, npr.
med otroki, Romi ali starostniki. Vsekakor bi bifmtrebno bolje preiiti zdravstvene
vidike nabiranja divjih rastlin, tako pozitivne koegativne.

Uporaba pogostejsih in okusnejSih vrst, kot so aedffaraxacum officinaleagg.),
borovnice Yaccinium myrtilluy, kostanj Castanea satijain druge, je Se zmerom
tradicionalno prisotna med prebivalstvom. Zaradi ozknosti pojavijanja teh vrst
veginoma Se ni opaziti negativnih posledic. Stevilalljtudi v Sloveniji nara&, s¢imer se
poveuje pritisk na naravno okolje, zato je pomembnogsii pri nabiranju spostljivi do
narave in zmerni.
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PRILOGE

PRILOGA A — Baza podatkov za recepte
Priloga A se nahaja na prilozeni zgeski.

PRILOGA B — Baza podatkov zdruge etnoloske omembe
Priloga B se nahaja na priloZeni zgeski.

PRILOGA C - anketna vpraSanja
V ANKETI so naSteta anketna vpraSanja, ki sem pbatevala pri analizi. Anketa, ki so jo
izpolnili anketiranci je bila sicer nekoliko obsei$a.



PRILOGA C: anketna vpraSanja

ANKETA

Sem Studentka biologije in piSem diplomsko nalog@glovom kJporaba divje rastodih
rastlin v prehrani «. Ker me zanima, katere rastline in na kakSrnease uporabljajpo
vsej Slovenijimi lahko pri reSitvi tega vpraSanja zelo pomagsiggpomembno, koliko se
"sSpoznate na to".

Zelim vas opozoriti, da gre tu samo za rastlingihkuporabljamo v prehrani, npr. regrat,
borovnice, itd. in jih nabiramo v narateje tudi pij&a. Ne greza uporabo rastlin v
zdravilne namenali uporabo gliv (god)!

Pri reSevanju si lahko pomagate s seznamom rastlirsto zadnji strani ankete

Anketa je anonimna.

Spol:
Moski [ ]
Zenski [ ]

V katero starostno kategorijo spadat@
Do 25 let []
25-50 let L]
nad 50 let []

Kraj, v katerem zivite:

Poklic:
Kako ste izvedeli za anketo?
1. Preko foruma Kulinag¢na Slovenija.[ ]

2. Dobil sem jo po elektronski posti. [ ]
3. Drugo: .

1. Kako pogosto nabirate uzitne divje rastline?



[] Zelo pogosto, predstavljajo mi pomemben del vsajaarehrane.
[ ] Pogosto, vékrat letno.

[] Vsako leto enkrat ali dvakrat.

[] Zelo redko oz. izjemoma.

[ ] Nikoli.

2. Nastejte divje rastline, ki jih redno nabirate (vsako leto)!(tudi ¢e gre za
rastline, ki jih uporabljate zéaje, za zejo - ne pge jih uporabljate v zdravilne
namene)

3. Katere pa so Se ostale divje raste rastline, za katere se spomnite, da ste jih
kadarkoli nabirali ali poskusili ?

4 Na kaksSen n&in ste se spoznali z divje rastmi rastlinami, ki jih nabirate
(oznaite lahko vet odgovorov) ?

[ ] Nabirali so jih Ze moiji starsi.

[ ] Izvedel sem zanje pri sorodnikih, prijateljih, nod.

[_] Prebral sem o njih v knjigah o divje rastorastlinah.

[ ] Njihovo uporabo sem zasledil v kuharicah, revifgsopisih.

[_] O njihovi uzitnosti in uporabnosti sem prebralimzrnetu.

[] O njihovi uzitnosti in uporabnosti sem se spoprako televizije.
[ ] Jih ne nabiram.

Drugo: .

5.Preden z&nete nabirati neko novo uzitno divjo rastlino, prikoliko virih se
pozanimate o njeni uzitnosti?

[ ] Zado%a mi ze en vir (pisni ali ustni).

[] Pregledam nekaj virov (pisnih in/ali ustnih, pdtas po internetu).

[ ] Pogledam wé&virov in obvezno prosim nekoga, ki to rastlino esljiivo pozna, da
mi jo pokaze v naravi.

[ ] Ne nabiram novih uzitnih divje ragib rastlin.



6. 1z kaksnih razlogov nabirate uZzitne divje rastlne (ozn&ite lahko vet
odgovorov)?

[ ] Ker zdruzim prijetno s koristnim. Sprostitev v agrz nabiranjem hrane.

[] Ker so divje rast#e rastline bolj zdrave, vsebujejodwdtaminov in mineralov.
[ ] Ker me nabiranje veseli.

[ ] Ker so zaston;.

[ ] Ker so okusne.

[ ] zaradi v&je moznosti prezivetja v morebitnih izrednih razater

[ ] Jih ne nabiram.

[ ] Drugo: .

7. Ocenite, kakSen pomen ima za vas narava!

[ ] Nepomembna - ne uzivam v njej, zanimajo me dsigari. Vseeno mi je, kaj se
dogaja z naravo.

[ ] Malo pomembna - Narava je zato, da stidveku.

[ ] Srednje pomembna — rad uzivam njene sadove adgpendar naj se z okoljskimi
problemi ukvarjajo drugi.

[ ] Zelo pomembna - rad uzivam njene sadove in lepatadar na zalost ne naredim
dovolj za njeno zasto.

[ ] Izredno pomembna - rad uzivam njene sadove wtdeip tudi sam precej naredim
za njeno ohranjanje.

8. Katera divja rastlina vam je najbolj okusna?

9. Katera pa vam je (bila) najbolj neokusna?

10. Ce poznate katerokoli izmed sledgh rastlin:
... janez, koroma&, koprc, janeZz, sladki janez, fenkelj, findi (finokio), komar ¢ek,
koper...

.... prosim napisite, katero izmed teh nastetihastlin po vaSem predstavljajo
spodniji opisi:

1) Plodove se uporablja podobno kot kumino, vezdaadi sladkobne arome bolj
v slagicah.



To je zame zgornja rastlina z imenom:

2) Listi imajo rahlo pek&éo aromo, dodaja se jih viozenim kumaricam.
To je zame zgornja rastlina z imenom:

3) Dno stebla jéebulasto odebeljeno in se ga uporablja kot zelenjav
To je zame zgornja rastlina z imenom:

4) Sveze liste s prijetno aromatim okusom se dodaja ¢&im jedem.
To je zame zgornja rastlina z imenom:

NajlepSa hvalallzpolnjeno anketo prosim posljite na:andrejapapez@gmail.com

Seznam nekaterih ' uzitnih' divjih rastlin kot pgh za pomopri reSevanju

Praproti (npr. orlova praprot, sladka koreninicareka, brin, tisa, strelus&maz,
vanez, luk, drobnjak, navadni beluS, b&mldobodika, blju§, navadni trst, Sirokolistni
rogoz, , kukavice (pozor! So zat&ne!), oreh, leska, breza, bukev, kostanj, hfgsbraba
zeloda), navadni koprivovec, hmelj, velika koprikeslice, dresni, golSec, metlike, lobode,
zelnati osownik, kalijeva solinka, divja pesa, navadna zvezdlaarja crevca), pokalica,
¢eSmin, navadna vodna kreSa, hren, penuSe, navsimovka, vrtna kreSa, navadna
rukvica (rukola), navadni pleSec, slezenovcig¢jgagleteljica, javor, kosmulja, ribez, Sipek,
, Smarna hrusica, skors, jerebika, mokovec, brenika (divje jabolko), drobnica (divja
hruska), panesplja, glog, ognjeni ttnemsa, reseljika, divj&esnja, malina, robida, gozdne
jagode, plahtica, petoprstnik, &i@a (oslad), straSnica, detelja, nokota, grahcadey,
robinija, rakitovec, granatno jabolko, vodni oreSekmeni dren, kumina, bedrenec,
navadna regaca, navadni morski koprc, navadni kotek, , navadna zelena, angelika,
navadni dezen, navadno korenje (divje rés)o prava krebuljica, moZina, jagodica,
brusnica, borovnica, trobentica, vijolica, @ljuk, slak, gabez, boraga, navadno ¢l
jabolko, rozmarin, mrtva kopriva, , navadna dobrsah vrtni Setraj, materina dusica
(timijan), melisa, meta, zajbelj, trpotec, bezegtonilec, zvoknice, marjetica, ivan{sca,
rman, pelin, lapuh, boda neza, navadni potrosnik (divji rédicikorija), regrat, gozdni
regrat (smrdljivka) itd. itd.
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PRILOGA A - Baza podatkov za recepte

Latinsko ime
rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Omleta, pecena v pecici,
namazana z omako iz
Ajdova omleta z sadne jedi, sladice, Adamlje in|gozdnih sadeZev in piSkotnih

gozdni sadezi Slovenija sploSno |gozdnimi sadeZi Skrobni plodovi 3 kuhano Bogataj, 2008|drobtin.
Peceno biskvitno pecivo,
namazano z gozdnimi
Biskvitno pecivo z [sadne jedi, sladice, sadeZzi z rumom, prelito z
gozdni sadeZi Slovenija sploSno |gozdnimi sadeZi Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|vanilijevo kremo.
Gozdni sadezi, smetana,
navadni jogurt, vino, sladkor
in Zelatina,deloma
Prekmurje in Gozdni sadezi z sadne jedi, sladice, prekuhano in ohlajeno v
gozdni sadeZi Prlekija jogurtom Skrobni plodovi 1 prevreto Casar, 2007|modelékih.
Torta s kremo iz gozdnih
Jogurtova sadna  |sadne jedi, sladice, sadeZev, smetane in jogurta,
gozdni sadeZi Slovenija sploSno |torta Skrobni plodovi 2 surovo Gostin€ar, 2008|prelita s prelivom za torte.
divje trave in/ali
zeliS¢a (lahko tudi juhe, enolonénice,
zdravilna) GoriSko - Karnija__|Jota/jote/ (Karnija) [mineStre 3 kuhano Plahuta, 2002|/
gozdni sadeZi Pohorje Pohorska omleta [jajéne jedi 3 surovo Kuhar, 2003|/
Rabar in sod.,
trnak Istra Solata iz "trnka" solate 3 surovo? 1983|/
divje trave in/ali
zeliS¢a (lahko tudi  |GoriSko - Zelenjavna frtalja preprazeno in
zdravilna) Tolminsko (Tolminsko) jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/
Pijaca iz rmanovega cvetja,
koSutnikove korenine,
gorskega pelina in medu.
gorisko - Banjska surova, damo na Pustimo da potece alkoholno
Achillea (rman) planota "Gadovec" pijace 3 toplo Plahuta, 2003|vrenje.
Ajdovi cmoki, pripravijeni na
podoben nagin kot kruhovi,
Ajdovi cmoki z krusne jedi, jedi iz preliti z zeliS€nio omako, v
Achillea (rman) Slovenija splo3no_|zeliS¢éno omako testa 3 kuhano KalinSek, 2004 |kateri je tudi rman.
Ocvrta omleta s sesekljanim
Achillea (rman) Notranjska Cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Rengelj, 2003|rmanom in meliso.
Kobarisko - Benko in Spolar|Rman, koprive, jajca in sol,
Achillea (rman) DreZnica Frika jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|vse skupaj ocvrto na masti.
Gustin Grilanc,
Achillea (rman) Barkovlje Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto 1997|Frtalja iz zelis¢, tudi rmana.
Frtalja iz drobno zrezane
prazeno, lahko Benko in Spolar|divje rastoée zelenjave, tudi
Achillea (rman) Kobarisko - Breginj|Frtalja jajéne jedi 3 prej skuhano Zuber, 2008|rmana, in jajc.
Frtalja iz drobno zrezane
Benko in Spolar|divje rastoée zelenjave, tudi
Achillea (rman) Kobarisko - Smast |Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|rmana, in jajc.
Frtalja iz drobno zrezane
Kobarisko - Frtalja z zelenjavo, poprazeno in Benko in Spolar|divje rastoée zelenjave, tudi
Achillea (rman) Kobarid luStrek (lustrk) jajéne jedi 3 opeceno Zuber, 2008|rmana, in jajc.
Lustrek (lustrk) z Benko in Spolar|Frtalja z lustrekom, rmanom
Achillea (rman) Kobarisko - Livek |jajci jajéne jedi 3 zrezano, ocvrto Zuber, 2008|in mladimi koprivami.
Bogataj in Kuznik,|Jajca, rman, spe¢eno kot
Achillea (rman) Trzi¢ in okolica Omleta z rmanom _|jajéne jedi 3 peceno 2005/omleta.
Juha iz pomladanskih divje
rastocih zeliS¢, tudi rmana,
juhe, enolonénice, postrezena z ope¢enim
Achillea (rman) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|kruhom.
juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,|Juha iz mladih listov rmana,
Achillea (rman) Slovenija sploSno |Rmanova juha minesStre 3 kuhano 2007|krompirja in rdecega vina.
Rozalijina
spomladanska Frtalja iz drobno zrezane
frtalja iz 10 zeliS¢ divje rastoce zelenjave, tudi
Achillea (rman) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 peceno na ponvi Plahuta, 2003|rmana, in jajc.
Zelenjavina juha  |juhe, enolonénice, Juha iz zelis¢, tudi rmana, z
Achillea (rman) Slovenija splo3no |(Krautlich-Suppe) [mineStre 3 kuhano Pleiweis, 2004|vmeSanim jajcem.
Frtalja z razli¢nimi zelis¢i,
tudi rmanom, jajci in sirom.
Achillea (rman) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jajéne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998|Postrezemo z zeleno solato.
Juha iz sesekljane divje
zelenjave (tudi rmana),
Gorisko - Zelenjavna gosta |juhe, enolonénice, sesekljanega krompirja in
Achillea (rman) Tolminsko juha /Tolminsko/  [mineStre 3 kuhano Plahuta, 2003(fizola.




Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

juhe, enolonénice,

Juha iz drobno zrezanih
zelis¢, tudi rmana, ki jo
vlijemo v jusnik na ubito

Achillea (rman) Slovenija sploSno_|ZeliS¢na juha minesStre 3 kuhano KalinSek, 2004 |jajce.
vmeSamo tik
preden je kuhan RiZ z drobno zrezanimi
Achillea (rman) Slovenija splo3no |Zeli¢ni riz zelenjavne jedi 3 riz KalinSek, 2004|zelis¢i, tudi rmanom.
DeZevnico, med, korenino
koSutnika, vejico pelina,
rmanovo cvetje in druge
rastline damo na toplo, da
potece alkoholno vrenje. Pili
Achillea clavennae |gorisko - BanjSka surovo, damo na S0 ga predvsem tisti, ki so
(planinski pelin) planota "Gadovec" pijace 3 toplo Plahuta, 2003|sodelovali pri pustu.
Cvet (socvetje) diviega
kostanja skupaj z mnogimi
Aesculus drugimi zeliS¢i in cvetovi,
hippocastanum (divji namocen v Zganje, s
kostanj) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Navadna plahtica in druga
Alchemilla Bukovo listje v spomladanska zelenjava v
(plahtica) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklav€i¢, 2007|solati, s krompirjem.
Plahtica, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
Alchemilla namocena v Zganje, s
(plahtica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Allium
schoenoprasum Bob z jogurtom in
(drobnjak) Slovenija sploSno |zeliS&i zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|/
Bukovo listje, motovilec,
¢emaz in Se nekatera druga
Allium ursinum Bukovo listje v spomladanska zelenjava v
(¢emaz) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklavéi¢, 2007|solati.
Drobno zrezan ali sesekljan
¢emaz zalijemo z olivnim
oljem in solimo.
Allium ursinum Cema? v olivnem Uporabljamo namesto
(¢emaz) Slovenija splo3no_|olju priloge, omake, polivke 2 surovo Gri¢nik, 2005|Eesna.
Allium ursinum juhe, enolonénice, Subelj Kramar,|Juha iz éemaza, éebule in
(¢emaz) Slovenija splosno |CemaZeva juha mineStre 2 kuhano 2007|Eesna, obogatena z vlivanci.
Juha iz ¢emaza in petersilja
Allium ursinum Juha iz ¢emaza in |juhe, enolonénice, z opecenimi kruhovimi
(¢emaz) Slovenija splo$no |petersilja minesStre 1 svez Fras, 2006|kockami.
Juha s ¢emaZem in
Allium ursinum Juha s ¢emazem in|juhe, enolonénice, krompirjem, zaginjena z
(¢emaz) Slovenija sploSno |krompirjem minesStre 1 surovo Fras, 2006|limoninim sokom.
Krompirjev Narastek s krompirjem,
Allium ursinum narastek s ¢emazem, ¢ebulo in rde¢o
(¢emaz) Slovenija sploSno |€emaZem zelenjavne jedi 1 peceno in surovo Fras, 2006|papriko, pecen v pecici.
MeSanica zeliS¢ s ¢emazem
v olivnem olju, namenjena
kot dodatek mesnim,
Allium ursinum skutnim, sirovim jedem in
(¢emaz) Slovenija sploSno |MeSanica zeli§¢ priloge, omake, polivke 1 surovo Gri€nik, 2005|testeninam.
Motovilec s
Allium ursinum pomladansko divjo Motovilec s EéemaZem v
(¢emaz) Slovenija splo3no _|zelenjavo solate 1 surovo Fras, 2006|solati.
Ovnovo meso, krompir in
Allium ursinum kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,|sesekljan divji Eesen,
(¢emaz) Slovenija sploSno |Oven pod Zerjavico |[mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|kuhano pod Zerjavico.
Sesekljani ¢emaz, ¢ebula in
Cesen v testu za palacinke in
specéeni v omleto, ki jo
Allium ursinum Palacinke s Subelj Kramar,|namazemo s kislo smetano
(¢emaz) Slovenija sploSno |€emaZem jajéne jedi 2 peceno, surovo 2007[in posujemo s Eemazem.
Paradiznikova solata s
Allium ursinum Paradiznikova ¢emazevimi listi in
(¢emaz) Slovenija splodno |solata s éemazem |[solate 2 surovo Gostinéar, 2008|sonéniénimi semeni.
Allium ursinum Regratova solata s Regratova solata s
(¢emaz) Slovenija sploSno |€emaZem solate 2 surovo Fras, 2006|¢emazvimi listi in stebelci.
Namaz is skute, cemaza,
jogurta in soli, postrezen k
Allium ursinum Skutni namaz s polnozrnatemu kruhu in
(¢emaz) Slovenija sploSno |€emaZem namazi, prigrizki 1 surovo Fras, 2006|solati.
Ajbiz, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
Althaea officinalis namocen v Zganje, s
(navadni slez) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Ranjak, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
namocena v Zganje, s
Anthyllis (ranjak) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005(sladkorjem.




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost

rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Armoracia rusticana
(navadni hren) Skofja vas Ajvar Il priloge, omake, polivke 2 surovo Burnik, 2000}/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Angleski hren priloge, omake, polivke 2 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Barjene paprike zelenjavne jedi 2 kuhano Veljkovi¢, 1984|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |FiZolov hren priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |FiZolov hren priloge, omake, polivke 3 surovo Pleiweis, 2004|/
Armoracia rusticana Govedina v hrenovi Del Medico in sod.,
(navadni hren) Slovenija sploSno |omaki priloge, omake, polivke 3 peceno 2007|/
Armoracia rusticana Benko in Spolar
(navadni hren) Kobarisko Hren mesne jedi 3 kuhano Zuber, 2008|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Veliki Nerajec Hren jabol&ni priloge, omake, polivke 3 surovo Khalil, 1999|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hren s krompirjem |priloge, omake, polivke 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
Armoracia rusticana Hrens
(navadni hren) Gorisko pomaranéamii priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana surovo,
(navadni hren) Prlekija Hren s smetano priloge, omake, polivke 3 prezraceno Fras, 2006|/
Armoracia rusticana Hren s smetano in surov, prezraéen
(navadni hren) Kapela jogurtom priloge, omake, polivke 3 hren Fras, 2006|/
Armoracia rusticana Gustin Grilanc,
(navadni hren) Majcni Hren s teranom priloge, omake, polivke 3 surovo 1997|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Cerkno Hren z jabolki priloge, omake, polivke 3 surovo Baijt, 1998|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Hren z jabolki priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Veliki Nerajec Hren z juho priloge, omake, polivke 3 surovo Khalil, 1999|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenov namaz priloge, omake, polivke 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
Armoracia rusticana oparjeno (prelito z
(navadni hren) Notranjska Hrenova omaka namazi, prigrizki 3 vrelo vodo, juho) Rengelj, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Prlekija Hrenova omaka priloge, omake, polivke 3 vroce, a ne vrelo Fras, 2006|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenova omaka priloge, omake, polivke 1 kuhano Fras, 2006|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenova omaka priloge, omake, polivke 2 surovo Panti¢ Stari¢, 1992|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenova omaka I. |priloge, omake, polivke 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenova omaka Il. |priloge, omake, polivke 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
Armoracia rusticana Hrenova omaka s
(navadni hren) Gorisko kruhom priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Hrenova omaka z
(navadni hren) Slovenija sploSno |jabolki in vinom priloge, omake, polivke 1 surovo Fras, 2006|/
Armoracia rusticana Hrenova omaka z
(navadni hren) Slovenija sploSno |rde¢im ribezom priloge, omake, polivke 1 surovo Fras, 2006|/
Armoracia rusticana vmesano v vro¢o |Del Medico in sod.,
(navadni hren) Slovenija sploSno |Hrenova polivka priloge, omake, polivke 3 omako 2007|/
Armoracia rusticana Hrenova solata s
(navadni hren) Slovenija sploSno |korenéom in jabolki|priloge, omake, polivke 1 surovo Fras, 2006|/




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost

rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Armoracia rusticana Hrenovec (hrenova
(navadni hren) Podjuna omaka) solate 3 surovo Angerer, 1998|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Ziljska dolina Hrenovec | priloge, omake, polivke 3 prevereto Angerer, 1998|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Ziljska dolina Hrenovec I priloge, omake, polivke 3 prevreto Angerer, 1998|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) MeZica in okolica |I. Mle€ni hren priloge, omake, polivke 3 kuhano Rajster, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) MeZica in okolica |Il. Mle€ni hren priloge, omake, polivke 3 surovo Rajster, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Jabol&en hren priloge, omake, polivke 3 surov hren Pleiweis, 2004|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Dolenjska Jaboléni hren priloge, omake, polivke 3 poparjeno Kuhar, 2002|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Prlekija Jaboléni hren priloge, omake, polivke 3 poparjeno Fras, 2006|/
Armoracia rusticana surovo,
(navadni hren) Prlekija Jaboléni hren priloge, omake, polivke 3 prezraeno Fras, 2006|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Stajerska Jaboléni hren priloge, omake, polivke 3 surovo Kuhar, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Jaboléni hren | priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Jaboléni hren Il priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Jabol¢ni hren,
(navadni hren) Slovenija sploSno |drugi priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Jaboléni hren, prvi _|priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Jajca s hrenom jajéne jedi 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Jajca s hrenom jajéne jedi 3 surovo Plahuta, 2002|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko Jajéni hren jajéne jedi 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) MeZica in okolica |Jajéni hren jajéne jedi 3 surovo Rajster, 2003|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Jajéni hren priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Jajéni hren priloge, omake, polivke 2 surovo Fras, 2006|/
Armoracia rusticana Jajéni hren s
(navadni hren) Gorisko krompirjem jajéne jedi 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Jajéni hren s
(navadni hren) Gorisko krompirjem jajéne jedi 3 surovo Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Jajéni hren s
(navadni hren) Slovenija sploSno |krompirjem jajéne jedi 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana |Gorisko - srednja |Kagcji hren (srednja dodamo tik preden
(navadni hren) SoSka dolina SoSka dolina) priloge, omake, polivke 0 odstavimo z ognja Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Kisle kumarice na
(navadni hren) Slovenija sploSno |drugacen naéin zelenjavne jedi 2 pasterizirano Veljkovi¢, 1984|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Gorisko kisli hren priloge, omake, polivke 3 oparjeno Plahuta, 2003|/
Armoracia rusticana Gustin Grilanc,
(navadni hren) Povir Kisli hren priloge, omake, polivke 3 oparjen 1997|/
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Kisli hren priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi

Armoracia rusticana Kislo zelje v

(navadni hren) Slovenija sploSno |glavicah zelenjavne jedi 2 surovo Veljkovi¢, 1984|/

Armoracia rusticana Kombinirana

(navadni hren) Slovenija sploSno |hrenova omaka priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/

Armoracia rusticana Koroski (Meziski)

(navadni hren) MeZica kruhov hren priloge, omake, polivke 3 surovo? Fras, 2006|/

Armoracia rusticana Krap s hrenovo

(navadni hren) Slovenija sploSno |smetano mesne jedi 2 surovo Panti¢ Stari¢, 1992|/

Armoracia rusticana Del Medico in sod.,

(navadni hren) Slovenija sploSno |Kravje vime mesne jedi 3 surovo 2007|/

Armoracia rusticana Krompir v oblicah s

(navadni hren) Slovenija sploSno |hrenom zelenjavne jedi 2 surovo Gostinéar, 2008|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Gorisko Krompirjev hren priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Slovenija sploSno |Krompirjev hren zelenjavne jedi 3 surovo KalinSek, 2004|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) MeZica in okolica |Kruhov hren priloge, omake, polivke 3 surovo Rajster, 2003|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Gorisko Kuhan hren priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/

Armoracia rusticana Kuhana govedina s surov, olupljen,

(navadni hren) Slovenija sploSno |hrenom mesne jedi 1 nariban Panti¢ Stari¢, 1984|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Slovenija sploSno |Mandeljnov hren  |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Mocan hren

Armoracia rusticana |Gorisko - srednja |(Srednja Soska

(navadni hren) SoSka dolina dolina) priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2003|/
Nadevan svinjski

Armoracia rusticana |Prekmurje in file s Sunko po

(navadni hren) Prlekija domace mesne jedi 2 kuhano Casar, 2007/

Armoracia rusticana Nadevane paprike

(navadni hren) Slovenija sploSno |z rde€im zeljem zelenjavne jedi 1 surovo Gri¢nik, 2005|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Slovenija sploSno |Nastrgan hren priloge, omake, polivke 3 surovo Fras, 2006|/

Armoracia rusticana (GoriSko - Lisko - |Opustniki (LiSko -

(navadni hren) Kambresko Kambresko) priloge, omake, polivke 3 surovo Plahuta, 2002|/

Armoracia rusticana kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

(navadni hren) Slovenija sploSno |Oven s hrenom mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Armoracia rusticana prelito z vro€im

(navadni hren) Slovenija sploSno |Pecene paprike zelenjavne jedi 2 kisom Veljkovi¢, 1984|/

Armoracia rusticana |Prekmurje in

(navadni hren) Prlekija Pesa v solati solate 3 surovo Casar, 2007}/
Postrviji file z

Armoracia rusticana |Prekmurje in jogurtom, hrenom

(navadni hren) Prlekija in jabolkom mesne jedi 2 prevreto Casar, 2007}/
Prekajena postrv s

Armoracia rusticana smetanovim

(navadni hren) Stajerska hrenom mesne jedi 3 surovo Kuhar, 2003|/

Armoracia rusticana Rdeca pesa s

(navadni hren) Prekmurje hrenom solate 3 surovo Kuhar, 1998|/

Armoracia rusticana Rdeca pesa s surovo sveze

(navadni hren) Stajerska hrenom solate 3 nastrgan hren Kuhar, 2003|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Slovenija sploSno |RiZota s hrenom  |priloge, omake, polivke 1 surovo Fras, 2006|/

Armoracia rusticana Gustin Grilanc,

(navadni hren) Stanjel Sladki hren priloge, omake, polivke 3 kuhano 1997|/

Armoracia rusticana

(navadni hren) Gorisko Sladki hren | priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Sladki hren 11

Armoracia rusticana |Gorisko - srednja |(srednja Soska oprazeno in

(navadni hren) SoSka dolina dolina) priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/




Latinsko ime
rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Armoracia rusticana
(navadni hren) Slovenija sploSno |Smetanasti hren  |priloge, omake, polivke 3 surovo KalinSek, 2004|/
Armoracia rusticana surovo,
(navadni hren) Slovenija sploSno |Smetanov hren priloge, omake, polivke 2 prezra¢eno Fras, 2006|/
Armoracia rusticana Svinjski file s
(navadni hren) Slovenija sploSno |hrenom mesne jedi 1 kuhano/duseno Fras, 2006|/
Armoracia rusticana zelenjavna juha's |juhe, enolonénice,
(navadni hren) Slovenija sploSno |hrenom minesStre 1 surovo Fras, 2006|/
Cvet arnike, skupaj z
Arnica montana mnogimi drugimi zeliS¢i in
(navadna arnika, cvetovi, namocen v Zganje, s
brdnja) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Arnica montana
(navadna arnika, Obara z gamsovim mesom,
brdnja) Slovenija sploSno |Gamsova obara mesne jedi 3 kuhano Fritz, 2001 |krompirjem in suho arniko.
Pelin skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
namocen v Zganje, s
Artemisia (pelin) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
"Belus", divji hmelj,
Asparagus (belu§) |GoriSko - Brda "lobod'¢" (Brda) solate 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |BeluSeva jajéna jed|jajéne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belu§) |Stajerska BeluSeva juha minesStre 3 kuhano Kuhar, 2003|/
Prekmurje in BeluSeva juha z juhe, enolonénice,
Asparagus (belus) |Prlekija grahom minesStre 2 kuhano Casar, 2007}/
Asparagus (belug) |Stajerska BeluSeva solata solate 3 kuhano Kuhar, 2003|/
Belusi v
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |beSamelovi omaki |zelenjavne jedi 2 kuhano Fras, 2006|/
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Belusi v frikaseju |zelenjavne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Prekmurje in
Asparagus (belus) |Prlekija Belusi v solati solate 2 kuhano Casar, 2007}/
Asparagus (beluS) |Slovenija sploSno |Belusi v solati solate 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Belusi z kuhano, malo
Asparagus (beluS) |Slovenija sploSno |beSamelom zelenjavne jedi 3 zapeceno KalinSek, 2004|/
Asparagus (belug) |Stajerska BeluSi z Zafranom _|zelenjavne jedi 3 prazeno Kuhar, 2003|/
BiluSi (Spargeljni)
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |za solato solate 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Asparagus (beluS) |Slovenska Istra Fritaja s Spargo jajéne jedi 3 ocvrto Pucer, 2003|/
Fritaja z divjimi Rabar in sod.,
Asparagus (belus) |Istra Spargeljni (belusi) |jajéne jedi 3 ocvrto 1983|/
Asparagus (belus) |Brkini Frtalja iz Spargljev_[jajéne jedi 3 ocvrto Rencelj, 2006|/
Asparagus (belus) |Brkini Frtalja s Sparngo _[jajéne jedi 3 ocvrto Rencelj, 2006|/
Gratinirani Sparglji
Asparagus (beluS) |Slovenija sploSno |z ementalcem zelenjavne jedi 2 kuhano in pe¢eno Gostin&ar, 2008|/
kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Janjéek po kmecko |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Koko§ja Zolca z Adamlje in
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |zelenjavo mesne jedi 3 duseno Bogataj, 2008|/
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Lazanja z beluSi zelenjavne jedi 2 blanSirani, pe¢eno Fras, 2006|/
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |Marinirani beluSi  |solate 3 kuhani KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belus) |Brkini MineStra s Sparngo [mineStre 3 kuhano Rengelj, 2006|/
kuhano,
Asparagus (belu§) |Stajerska Ocurti belusi jajéne jedi 3 posuseno, ocvrto Kuhar, 2003|/
Prekmurje in Palacinke z belusi kuhano, nato
Asparagus (belus) |Prlekija in rizem zelenjavne jedi 2 peceno Casar, 2007}/
Prsut z divjimi pokuhano, Adamlje in
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |belusi priloge, omake, polivke 3 poprazeno Bogataj, 2008|/
Razsoljen jezik,
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belus) |GoriSko RiZeva juha minesStre 2 kuhano Plahuta, 2002|/
Asparagus (beluS) |Slovenska Istra RiZota s Spargo zelenjavne jedi 3 kuhano Pucer, 2003|/
Kras-Ravnje,
Krtinovica,
Brestovica pri
Asparagus (belu§) |Komnu RiZota s Sparngo _ |zelenjavne jedi 3 surovo? Rengelj, 1999|/
Asparagus (beluS) |Slovenska Istra Sipe s Spargo mesne jedi 3 kuhano Pucer, 2003|/
Prekmurje in Solata iz beluSev,
Asparagus (belus) |Prlekija brokolija in leSnikov|solate 1 kuhano Casar, 2007}/
Spageti s 3parglji
Asparagus (beluS) |Slovenija sploSno |in fileji trilje mesne jedi 2 kuhano in pe¢eno Gostinéar, 2008|/
Asparagus (belu§) [Slovenija splosno |Spargel-fiZol zelenjavne jedi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Asparagus (belus) |Brkini Spargelj v solati solate 3 kuhano Rengelj, 2006|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belu§) |Slovenija splosno |Spargeljnasta juha |minestre 3 kuhano Pleiweis, 2004|/




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Spargeljni
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |poSrekani zelenjavne jedi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belu§) |Slovenija splosno |Spargeljni v frikase |mineStre 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Spargeljnova
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |jajéna jed jajéne jedi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Asparagus (belug) [Slovenija splosno |Spargljev kipnik mesne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belus) |GoriSko Spargljeva juha minesStre 3 kuhano Plahuta, 2002|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belu§) |Slovenija splosno |Spargljeva juha mineStre 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Asparagus (belu§) |[Slovenija splosno |Spargljeva juha minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Asparagus (belu§) [Slovenija splosno |Spargljeva torta zelenjavne jedi 2 kuhano KalinSek, 2004|/
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Sparglji v slanici zelenjavne jedi 1 kuhano Gri€nik, 2005|/
Asparagus (belu§) |[Slovenija splosno |Sparglji v solati solate 2 kuhano Gostin&ar, 2008|/
Asparagus (belu§) |Slovenija splosno |Sparglji v srajéki |jajéne jedi 2 kuhano, popeceno Gostinéar, 2008|/
Sparglji z
Asparagus (beluS) |Slovenija sploSno |gorgonzolo zelenjavne jedi 2 kuhano in pe¢eno Gostinéar, 2008|/
Asparagus (belu§) |Slovenija splosno |Sparglji z jajci jajéne jedi 2 popeceno Gostinéar, 2008|/
Kras-Ravnje,
Krtinovica,
Brestovica pri
Asparagus (belu§) |Komnu Sparnga v solati solate 3 kuhano Rengelj, 1999|/
Kras-Ravnje,
Krtinovica,
Brestovica pri poscvrto na
Asparagus (belu§) |Komnu Sparnga z jajci jajéne jedi 3 mascobi Rengelj, 1999|/
Telecji medaljoni s
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Sparglji mesne jedi 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Zabeljeni beluSi zelenjavne jedi 2 kuhano Fras, 2006|/
Zabeljeni belusi
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |(Sparglji) zelenjavne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Prekmurje in kuhano, nato
Asparagus (belus) |Prlekija Zapeceni belusi zelenjavne jedi 2 peceno Casar, 2007/
Zapeceni rezanci s
Asparagus (belus) |Slovenija sploSno |Sparglji zelenjavne jedi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Adamlje in
Asparagus (belu§) |Slovenija sploSno |ZeliS¢na frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Bogataj, 2008|/
Kuhani listi lobode s
Loboda v padeli - Rabar in sod.,|krompirjem kot priloga k
Atriplex (loboda) Istra duSena loboda priloge, omake, polivke 3 kuhano, duseno 1983|mesnim jedem.
Cvetovi marjetice, skupaj z
drugoi splomladansko
Bellis perennis Bukovo listje v zelenjavo in krompirjem,
(navadna marjetica) |Poljanska dolina__|solati solate 1 surovo Miklavéi€¢, 2007|pripravljeno kot solata.
List in cvet marjetice skupaj
z mnogimi drugimi zeliS¢i in
Bellis perennis cvetovi, namocena v Zganje,
(navadna marjetica) [Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijaca 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
S sladkorjem vkuhani
Berberis vulgaris sadne jedi, sladice, ¢eSminovi grozdki (brez
(navadni ¢eSmin) Slovenija splogno |[Ce$minje Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|trnja).
Plasti bezgovih jagod in
sladkorja z dodatkom
Berberis vulgaris Sok iz bezgovih limonine lupinice in
(navadni ¢eSmin) Slovenija sploSno |jagod pijace 2 surovo Gri€nik, 2005/¢eSmina. So¢imo.
Camelina sativa Gorisko - BanjSka |Kruh z lodro krusne jedi, jedi iz Crn kruh z na mag&obi
(navadni ricek) planota (BanjSka planota) [testa 3 peceno Plahuta, 2003|preprazenimi semeni lodre.
Regrat v solati, prelit z
Regrat z zaseko in Adamlje injmarinado in okraSen s
Cardamine (penu$a)|Slovenija sploSno |zakrknjenimi jajci |solate 3 surovo Bogataj, 2008|sesekljano penuso.
Rezanci s penuso Adamlje in|Rezanci s penuSo (rukolo) in
Cardamine (penus$a)|Slovenija sploSno |(rukolo) zelenjavne jedi 3 segreto Bogataj, 2008|orehi.
Carum carvi "Kimlovo kofe" sprazeno,
(navadna kumina)  |GoriSko (BanjSka planota) [pijace 3 skuhano Plahuta, 2003|/
Carum carvi Bob z jogurtom in
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |zeliS¢i zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/
Carum carvi
(navadna kumina)  |Podjuna Cvréa (cvrtje) jajéne jedi 3 ocvrto Angerer, 1998|/
Carum carvi Cisava zupa (kisla |juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  |Gure juha) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/
Carum carvi krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  [Roz Domac¢ kruh testa 3 peceno Angerer, 1998|/
Carum carvi Domac¢ kruh "V krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  |Sebrelje 46 hribu" testa 3 peceno Bajt, 1998|/
Carum carvi Duseno kislo zelje
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |s kumino priloge, omake, polivke 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/
Carum carvi DuSeno sladko
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |zelje z mesom mesne jedi 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Carum carvi
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri¢nik, 2005|/




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Carum carvi Benko in Spolar
(navadna kumina)  |KobariSko - Smast |Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008/
Carum carvi
(navadna kumina)  |GoriSko - GoriSka |GoriSki orehovec [pijace 3 surovo Plahuta, 2003|/
I. Presno zele
Carum carvi (omaka iz svezega
(navadna kumina)  |MeZica in okolica |zelja) priloge, omake, polivke 3 kuhano Rajster, 2003|/
Carum carvi
(navadna kumina)  [MeZica in okolica |ll. Presno zele zelenjavne jedi 3 kuhano Rajster, 2003|/
Carum carvi Bogataj in Kuznik,
(navadna kumina)  |[Menge$§, Kamnik |KaSnat' zelje zelenjavne jedi 3 kuhano 2005|/
Carum carvi Kis s koprom in
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |kumino priloge, omake, polivke 1 zavreto Gri¢nik, 2005|/
Carum carvi krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  |Ziljska dolina Krapéi testa 3 peceno Angerer, 1998|/
Krompir v
Carum carvi Prekmurje in maslenem testu s
(navadna kumina)  |Prlekija kumino krompirjeva jed 1 peceno Casar, 2007}/
Carum carvi
(navadna kumina)  |GoriSko Kuminov liker pijace 3 surovo Plahuta, 2003|/
Carum carvi Liptauer z
(navadna kumina)  |GoriSko drobnjakom I mleéne jedi 3 surovo Plahuta, 2002|/
Carum carvi
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |Martinova gos mesne jedi 3 peceno Fritz, 2001|/
Carum carvi
(navadna kumina)  |Stajerska Martinova gos mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Carum carvi
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |MeSanica zeli§¢ priloge, omake, polivke 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Carum carvi
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |Omaka iz zelene |priloge, omake, polivke 1 kuhano Fras, 2006|/
Carum carvi Orehov liker - postavimo na
(navadna kumina)  |Kras orehovc pijace 3 sonce Rencelj, 1999|/
Carum carvi surovo, posuseni
(navadna kumina)  |Ziljska dolina Pastirski hleb&ki mleéna jed 3 hleb&ki Angerer, 1998|/
Carum carvi Benko in Spolar
(navadna kumina)  |KobariSko Polenovka (bakala) [mesne jedi 3 kuhano Zuber, 2008|/
Carum carvi PoZgana Zupa juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  [Roz (prezganka) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/
Carum carvi Pren Zupa juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  [MeZica in okolica |(preZzganka) minesStre 3 kuhano Rajster, 2003|/
Sel$ka dolina,
Davca, Sorica,
Carum carvi Zelezniki, krusne jedi, jedi iz Bogataj in Kuznik,
(navadna kumina)  [DraZgoSe PreSce testa 3 peceno 2005|/
Carum carvi PreZgana Zupa juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  |Podjuna (prezganka) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/
Carum carvi juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  |GoriSko PreZganka minesStre 2 kuhano Plahuta, 2002|/
SelSka dolina,
Davca, Sorica,
Carum carvi Zelezniki, Prezganka ali juhe, enolonénice, Bogataj in Kuznik,
(navadna kumina)  [DraZgoSe kropajca minesStre 3 kuhano 2005|/
Carum carvi juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |PreZganka z jajci [mineStre 3 kuhano Fritz, 2001|/
Carum carvi Razsoljen jezik,
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 za paco KalinSek, 2004|/
Carum carvi Rpi¢eva Zupa z juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  |MeZica in okolica |mlekom minesStre 3 kuhano Rajster, 2003|/
Carum carvi Gorisko - RZen kruh krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  [Cerkljansko (Cerkljansko) testa 3 peceno Plahuta, 2003|/
Carum carvi krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |RZen kruh | testa 2 peceno Rencelj, 1993|/
Carum carvi S sirom nadevani |krudne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |kola¢ki testa 0 peceno Panti¢ Stari¢, 1984|/
Carum carvi
(navadna kumina)  |Ziljska dolina Sir¢ici mleéna jed 3 surovo, posuseno Angerer, 1998|/
Carum carvi
(navadna kumina)  |PodlaniS¢e 28 Sladka repa zelenjavne jedi 3 kuhano Bajt, 1998|/
Carum carvi Sladko zelje v
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |solati solate 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
Carum carvi Z radi€em in
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |krompirjem solate 1 surovo Kovi¢, 2009|/
Carum carvi juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  |Gure Zacvera mineStre 3 peceno Angerer, 1998|/
Carum carvi juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |Zelenjavna juha minesStre 1 kuhano Fras, 2006|/
Carum carvi Kobarisko - Benko in Spolar
(navadna kumina)  |DreZnica Zeljce jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008/
Carum carvi krusne jedi, jedi iz
(navadna kumina)  [Slovenija sploSno |Zmesni kruh Il testa 2 peceno Rencelj, 1993|/
Carum carvi juhe, enolonénice,
(navadna kumina)  [Slivje, Brkini Zupa prezganka minesStre 3 kuhano Rencelj, 2006|/
Castanea sativa
(evropski pravi Brsti¢ni ohrovt s
kostanj) Slovenija sploSno _|kostaniji zelenjavne jedi 1 peceno, prazeno Fras, 2006|/
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Castanea sativa
(evropski pravi

Gorisko - Srednja

Gobja
"zasika"/zaseka
(srednja Soska

kostanj) SoSka dolina dolina) namazi, prigrizki 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Gorisko Izvrstna torta Skrobni plodovi 3 kuhan (za nadev) Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |lzvrstna torta, prva [Skrobni plodovi 3 kuhano, za nadev KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanj Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice, pecen nad

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanj Skrobni plodovi 3 Zerjavico Pleiweis, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanj v medu Skrobni plodovi 2 2007|/
Castanea sativa

(evropski pravi Gorisko - Lisko- Kostanj v mleku

kostanj) Kambresko (LiSko-Kambresko) [mle¢€ne jedi 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjev kipnik  |Skrobni plodovi 3 kuhano v sopari KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjev kompot |priloge, omake, polivke 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Castanea sativa Gorisko - LiSko-

(evropski pravi Kambresko, ob Kostanjev kruh | krusne jedi, jedi iz

kostanj) reki Idrijci (LiSko-Kambresko) [testa 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi Gorisko - Kanal, |Kostanjev kruh Il |kruSne jedi, jedi iz

kostanj) ob reki Idrijci (Kanal) testa 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice, kuhano, nato

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjev sladoled [Skrobni plodovi 3 zmrznjeno KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Gorisko Kostanjev stolp Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa Kostanjev Sodo

(evropski pravi Gorisko -srednja  |(srednja SoSka

kostanj) SoSka dolina dolina) priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa Kostanjev Strudelj

(evropski pravi Gorisko - srednja |(srednja SoSka sadne jedi, sladice,

kostanj) SoSka dolina dolina) Skrobni plodovi 3 kuhan, nato pe¢en Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi krusne jedi, jedi iz

kostanj) Gorisko Kostanjev Strukelj |[testa 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjev Strukelj [Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi Prekmurje in sadne jedi, sladice,

kostanj) Prlekija Kostanjev zavitek [Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007}/
Castanea sativa peceno, nato

(evropski pravi Prekmurje in juhe, enolonénice, kuhano, del

kostanj) Prlekija Kostanjeva juha minesStre 3 sprazeno Casar, 2007}/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeva krema [Skrobni plodovi 3 KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeva krema [Skrobni plodovi 3 kuhan KalinSek, 2004|/
Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeva krema [Skrobni plodovi 2 kuhano 2007|/
Castanea sativa Kostanjeva kuhnja

(evropski pravi Gorisko - srednja |(srednja SoSka juhe, enolonénice,

kostanj) SoSka dolina dolina) minesStre 3 kuhano Plahuta, 2002|/
Castanea sativa Kostanjeva kuhnja

(evropski pravi Gorisko - Srednja |lI (srednja Soska |juhe, enoloné&nice,

kostanj) soSka dolina dolina) minesStre 3 kuhan Plahuta, 2002|/
Castanea sativa

(evropski pravi Kostanjeva sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |marmelada Skrobni plodovi 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Castanea sativa

(evropski pravi Kostanjeva sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |marmelada Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/
Castanea sativa

(evropski pravi Gorisko - Ukanje |Kostanjeva juhe, enolonénice,

kostanj) in Lig mineStra minesStre 3 skuhano Plahuta, 2002|/
Castanea sativa

(evropski pravi

kostanj) Dolenjska Kostanjeva omaka |priloge, omake, polivke 3 kuhano Kuhar, 2002|/




Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost

rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Castanea sativa
(evropski pravi Prekmurje in sadne jedi, sladice,
kostanj) Prlekija Kostanjeva pita Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007}/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Ziri Kostanjeva potica _[Skrobni plodovi 2 peceno Miklavéi¢, 2007|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice, peceno (testo),
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeva torta  |Skrobni plodovi 3 kuhano (nadev) KalinSek, 2004|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Gorisko Kostanjeva torta | [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Gorisko Kostanjeva torta Il [Skrobni plodovi 2 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi Kostanjeva torta lll [sadne jedi, sladice, Peceno (za testo),
kostanj) Gorisko - Solkan _|(Solkan) Skrobni plodovi 3 kuhano (nadev) Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Gorisko Kostanjeva torta IV [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi Prekmurje in Kostanjeve sadne jedi, sladice,
kostanj) Prlekija princeske Skrobni plodovi 1 kuhan kostanj Casar, 2007}/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeve rezine |Skrobni plodovi 2 kostanjev pire Gostinéar, 2008|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjeve rezine |Skrobni plodovi 2 peceno, kuhano 2007|/
Castanea sativa Kostanjevi
(evropski pravi cmoki/"njoki" krusne jedi, jedi iz
kostanj) Gorisko - Brda (Brda) testa 40 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi krusne jedi, jedi iz speceno na
kostanj) Slovenija sploSno |Kostanjevi floki testa 3 vroéem maslu Fritz, 2001|/
Castanea sativa Kostanjevi floki za
(evropski pravi Gorisko - Lisko- pusta (LiSko- sadne jedi, sladice, kuhan kostanj in
kostanj) Kambresko Kambresko) Skrobni plodovi 3 nato pec¢eno Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi krusne jedi, jedi iz Benko in Spolar
kostanj) Kobarisko Kostanjevi Struklji _[testa 3 kuhano Zuber, 2008|/
Castanea sativa
(evropski pravi krusne jedi, jedi iz Adamlje in
kostanj) Slovenija splodno |Kostanjevi Struklji |testa 3 kuhano Bogataj, 2008|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Gorisko Kuhan kostanj | Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Gorisko Kuhan kostanj Il Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Castanea sativa
(evropski pravi
kostanj) Slovenija splosno |Leca z bu¢o zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/
Castanea sativa
(evropski pravi juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,
kostanj) Slovenija sploSno |Maronova juha mineStre 3 prelito z juho 2007|/
Castanea sativa
(evropski pravi juhe, enolonénice,
kostanj) GoriSka Brda Maronova Zupa minesStre 3 kuhano Kuhar, 1998|/
Castanea sativa
(evropski pravi juhe, enolonénice,
kostanj) Slovenija sploSno |Maronova Zupa mineStre 3 kuhano Fritz, 2001|/
Castanea sativa
(evropski pravi sadne jedi, sladice,
kostanj) Slovenija sploSno |Martinova "jabka" [Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/
Castanea sativa
(evropski pravi
kostanj) Dolenjska Martinova gos mesne jedi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Castanea sativa
(evropski pravi Del Medico in sod.,
kostanj) Slovenija sploSno |Martinova gos mesne jedi 3 peceno 2007|/
Castanea sativa
(evropski pravi
kostanj) Slovenija sploSno |Martinova gos mesne jedi 3 peceno Fritz, 2001|/
Castanea sativa
(evropski pravi
kostanj) Stajerska Martinova gos mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Castanea sativa
(evropski pravi juhe, enolonénice, Benko in Spolar
kostanj) Kobarisko - Smast |[Mo¢nik mineStre 3 kuhano Zuber, 2008|/
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Castanea sativa
(evropski pravi

Mo¢nik s
kostanjem (sirkova
Zupa in burje,
sirkova Zupa s

juhe, enolonénice,

Benko in Spolar

kostanj) Kobarisko - Livek |kostanjem) minesStre 3 kuhano Zuber, 2008/

Castanea sativa Nadevan puran z

(evropski pravi jabolki ali

kostanj) Slovenija sploSno |kostanjem mesne jedi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Castanea sativa

(evropski pravi kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

kostanj) Slovenija sploSno |Ovca s kostanjem |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenska Istra Pecen kostanj Skrobni plodovi 3 peceno Pucer, 2003|/

Castanea sativa Pecen kozli¢ s

(evropski pravi kostanjevimi njoki

kostanj) Gorisko - Kanal (Kanal) mesne jedi 2 kuhano Plahuta, 2002|/

Castanea sativa

(evropski pravi Pecena jabolka s

kostanj) Ziri kostanji mesne jedi 2 kuhano Miklavéi¢, 2007|/

Castanea sativa

(evropski pravi

kostanj) Dolenjska Pecena purica mesne jedi 3 peceno Kuhar, 2002|/

Castanea sativa

(evropski pravi

kostanj) Dolenjska Pecena purica mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Castanea sativa

(evropski pravi Plavi ohrovt s

kostanj) Slovenija sploSno |kostanjem zelenjavne jedi 3 pecen Pleiweis, 2004|/

Castanea sativa

(evropski pravi sadne jedi, sladice,

kostanj) Slovenija sploSno |Pocukran kostanj [Skrobni plodovi 3 pecen Pleiweis, 2004|/

Castanea sativa

(evropski pravi Polenta s sadne jedi, sladice, Benko in Spolar

kostanj) Kobarisko - Livek |kostanjem Skrobni plodovi 3 kuhano Zuber, 2008|/

Castanea sativa

(evropski pravi kuhano v posodi |Del Medico in sod.,

kostanj) Slovenija splo3no |Polhi mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Castanea sativa Puran (gos ali

(evropski pravi raca) s kostanji in

kostanj) Slovenska Istra refoSkom mesne jedi 3 cvrto, nato pe¢eno Pucer, 2003|/

Castanea sativa

(evropski pravi Puran po Rabar in sod.,

kostanj) Istra motovunsko mesne jedi 3 peceno 1983|/

Castanea sativa Puran s

(evropski pravi kostanjevim

kostanj) Slovenska Istra nadevom mesne jedi 3 peceno Pucer, 2003|/

Castanea sativa

(evropski pravi Puran, nadevan s

kostanj) Gorisko kostanjem mesne jedi 3 peceno Plahuta, 2002|/

Castanea sativa Raca, nadevana s

(evropski pravi kostanjem in kuhano in nato

kostanj) Gorisko krompirjem mesne jedi 3 peceno Plahuta, 2002|/

Castanea sativa Raca, polnjena z

(evropski pravi jabolki in s napol kuhan, nato

kostanj) Gorisko kostanjem mesne jedi 3 pecen Plahuta, 2002|/
DeZevnico, med, korenino
koSutnika, vejico pelina,
suho vejico tavZentroze in
druge rastline damo na
toplo, da potece alkoholno
vrenje. Pili so ga predvsem

Centaurium gorisko - Banjska surovo, damo na tisti, ki so sodelovali pri

(tavZentroza) planota "Gadovec" pijace 3 toplo Plahuta, 2003|pustu.
Tiso¢ roz, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,

Centaurium namocena v Zganje, s

(tavZentroza) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Kamilica, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,

Chamomilla recutita namocena v Zganje, s

(prava kamilica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Razzvrkljano jajce s

Chamomilla recutita kamili€énimi cvetovi in soljo,

(prava kamilica) Kobarisko Jajca s kamilicami |jajéne jedi 3 ocvrto Kuhar, 1998|spe¢eno na maslu ali olju.

speceno na Razzvrkljano jajce s

Chamomilla recutita razgretem maslu Benko in Spolar|kamiliénimi cvetovi in soljo,

(prava kamilica) Kobarisko - Breginj|Jajce s kamilicami [jajéne jedi 3 ali olju Zuber, 2008|speéeno na maslu ali olju.
Razzvrkljano jajce s

Chamomilla recutita |Kobarisko - Benko in Spolar|kamiliénimi cvetovi in soljo,

(prava kamilica) DreZnica Jajce s kamilicami |jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|speéeno na maslu ali olju.
Razzvrkljano jajce s

Chamomilla recutita Jajce s kamilico speceno na vroci kamili€énimi cvetovi in soljo,

(prava kamilica) GoriSko - DreZnica |(DreZnica) jajéne jedi 3 mascobi Plahuta, 2003|spe¢eno na vro¢i mascobi.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Frtalja iz mleka, moke, jajc
Chamomilla recutita |Gorisko - BanjSka |Kamili¢na frtalja speceno na in kamili¢nih cvetov,
(prava kamilica) planota (BanjSka planota) [jajéne jedi 3 vroéem maslu Plahuta, 2003|spe¢ena na vroéem maslu.
Chamomilla recutita juhe, enolonénice, Juha iz cvetov kamilic, jajca
(prava kamilica) Veliki Nerajec Mamina Zupa minesStre 3 kuhano Khalil, 1999|in masla.
V tropinovcu namoceni
zeleni orehi, s S¢epcem
kamilice in nekaterimi drugi
Chamomilla recutita Orehov liker - postavimo na zeliS¢i, za nekaj Casa
(prava kamilica) Kras orehove pijace 3 sonce Rencelj, 1999|postavljen na sonce.
Juha iz preprazene moke in
Chamomilla recutita juhe, enolonénice, Benko in Spolar|drobtin, stepenega jajca in
(prava kamilica) Kobarisko - Livek |Prezganka minestre 3 pokuhano Zuber, 2008|38epca kamilic.
Juha s kamilicami,
majaronom, poprazenimi
Chamomilla recutita |Kobarisko - Prezganka juhe, enolonénice, Benko in Spolar|drobtinicami, jajcem in
(prava kamilica) Kobarid (poZgana Zupa) mineStre 3 kuhano Zuber, 2008|rozinami.
Prezganka
(prezganca, Na maslu preprazene
przganka, drobtine, zalite s kamiliénim
Chamomilla recutita poZganka, poZgana|juhe, enolonénice, Benko in Spolar|¢ajem. V juho vijemo Se
(prava kamilica) Kobarisko - Breginj|Zupa) minesStre 3 kuhano Zuber, 2008|stepeno jejce.
Prezganka
(usmojenca, prevreto PrazZene kruhove drobtine,
Chamomilla recutita |Kobarisko - usmojena, juhe, enolonénice, (tretjinacin Benko in Spolar|zalite z vrelo slano vodo in s
(prava kamilica) DreZnica preZgana Zzupa) minesStre 3 priprave) Zuber, 2008|stepenimi jajci.
Juha iz sira, jajc, majarona
Chamomilla recutita Sirova juha (sirna |juhe, enoloné&nice, Benko in Spolar|in masla. Vanjo lahko
(prava kamilica) Kobarisko - Smast |Zupa, sirnca) minesStre 3 posebej skuhano Zuber, 2008|zakuhamo riZ ali testenine.
Spomladanska minestra iz
"Kuhnja" iz divjega kuhanega divjega radi¢a,
Cichorium intybus  |Gorisko - BanjSka [radi¢a (BanjSka juhe, enolonénice, krompirja, koruzne moke in
(navadni potroSnik) |planota planota) minesStre 3 kuhano Plahuta, 2002|Eesna.
Kuhani listi cikorije,
Cichorium intybus pripravijeni s ¢esnom v
(navadni potroSnik) |Kras Cikorija solate 3 kuhano Rencelj, 1999|solati.
Cichorium intybus S kropom preliti listi cikorije,
(navadni potro$nik) [GoriSko - Brda Cikorija (Brda) solate 3 prelito s kropom Plahuta, 2003z jajci pripravijeni v solati.
Divji radi¢ v solati
ali "popénik” Radi¢ v solati s kuhanim
Cichorium intybus  |Gorisko - srednja |(srednja Soska krompirjem, zabeljen z
(navadni potroSnik) |SoSka dolina dolina) solate 3 surovo Plahuta, 2003|vrogimi ocvirki.
Dusen divji radi¢ s ¢esnom
Cichorium intybus Rabar in sod.,|kot priloga pe¢enim mesnim
(navadni potro$nik) |Istra DuSen divji radi¢  [priloge, omake, polivke 3 kuhano, duseno 1983|jedem.
Poparjen divji radi¢,
preprazen s éesnom in
zacinjen s soljo in poprom,
Cichorium intybus ponujen kot priloga pe¢enim
(navadni potroSnik) [Slovenska Istra DusSen radi¢ priloge, omake, polivke 3 poparjeno, duseno Pucer, 2003|mesnim jedem.
Kuhan divji radi¢, preprazen
Cichorium intybus Fritaja z divjim Rabar in sod.,|s ¢ebulo, ¢esnom in slanino
(navadni potro$nik) |Istra radicéem jajéne jedi 3 kuhano, ocvrto 1983|ter stepenimi jajci.
Cichorium intybus Divji radi€,prekuhan in nato
(navadni potroSnik) [Slovenska Istra Fritaja z radi€em _ [jajéne jedi 3 praZzeno o0z. ocvrto Pucer, 2003|prazen s €esnom in jajci.
Frtalja iz regratovih Frtalja iz Se zaprtih
Cichorium intybus  |GoriSko - srednja |cvetov (srednja regratovih cvetov, ponujena
(navadni potroSnik) |SoSka dolina SoSka dolina) jajéne jedi 3 ? Plahuta, 2003|s solato iz divjega radi¢a.
Kava iz mleka, sladkorja,
Cichorium intybus Je€menova kava Benko in Spolar|jeémena in cikorije (korenin
(navadni potroSnik) |KobariSko - Breginj|(bela kava, kafe)  [pijace 3 prazeno Zuber, 2008|potrodnika)
Kava iz vode, mleka, soli,
Jeé¢menova kava cikorije in sladkorja. Jedli so
Cichorium intybus  |Kobarisko - (bela kava, mle¢na Benko in Spolar|jo s polento in koruznim
(navadni potroSnik) |Kobarid kava, je€men) pijace 3 kuhano Zuber, 2008|kruhom.
Cichorium intybus Je€menova kava, Benko in Spolar|Kava iz vode, jeémena,
(navadni potroSnik) |KobariSko - Smast |bela kava pijace 3 pokuhano Zuber, 2008|cikorije, mleka in sladkorja.
Jec¢menova kava, Kava iz vode, mleka,
Cichorium intybus  |Kobarisko - mleéna kava, bela Benko in Spolar|sladkorja, jeémena in
(navadni potroSnik) |DreZnica kava, kafe pijace 3 pokuhano Zuber, 2008|cikorije.
Solata iz listov cikorije,
endivije, motovilca, zelene
solate, kuhane zelenjave in
Cichorium intybus rib - slanika, sardel in
(navadni potroSnik) [Slovenija sploSno |LaSka solata solate 3 surovo Pleiweis, 2004|jegulje.
Cichorium intybus S korenc¢kom in Listi cikorije, s korenékom in
(navadni potroSnik) [Slovenija sploSno |semeni solate 1 surovo Kovi¢, 2009[semeni, v solati.
Cichorium intybus Solata iz divjega Rabar in sod.,|Kuhan divji radi€, pripravijen
(navadni potro$nik) |Istra radica solate 3 kuhano 1983|v solati s E¢esnom.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
SoSke postrvi z Kuhan divji radi¢ kot priloga
Cichorium intybus  [GoriSko - srednja [radi¢em (srednja kuhanemu krompirju in
(navadni potroSnik) |SoSka dolina SoSka dolina) mesne jedi 3 skuhano Plahuta, 2002|pe¢enim postrvem.
Cichorium intybus Z belusno zeleno in Listi cikorije, z belusno
(navadni potroSnik) [Slovenija sploSno |avokadom solate 1 surovo Kovi¢, 2009|zeleno in avokadom, v solati
Cichorium intybus Listi cikorije z bu€o in orehi,
(navadni potroSnik) [Slovenija sploSno |Z buéo in orehi solate 1 surovo Kovi¢, 2009|v solati.
Cichorium intybus Z radi¢em in Listi cikorije z radi€em in
(navadni potro$nik) [Slovenija sploSno |krompirjem solate 1 surovo Kovi¢, 2009|krompirjem v solati.
Cele drenove jagode, prelite
Cornus mas (rumeni kuhano na sopari s stopljenim sladkorjem in
dren) Slovenija sploSno |Dren priloge, omake, polivke 3 v kozarcu Pleiweis, 2004|kuhane na sopari.
Drenove jagode, prelite s
sladkornim sirupom in
pasterizirane. Kot priloga k
Cornus mas (rumeni mesnim pecenkam ali
dren) Slovenija sploSno |Drenov dZzem priloge, omake, polivke 2 pasterizirano Gri€nik, 2005|divjagini.
Na tanko narezan krompir,
prazen z zaCimbami in
drnuljevo mezgo, na koncu
Krompirjev to¢ Il zalit s kostno juho.
Cornus mas (rumeni|Gorisko - srednja |(srednja SoSka Ponudimo s polento ali
dren) SoSka dolina dolina) priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|kruhom.
S sladkorjem in diSavami
Kuhane suhe kuhane drenove jagode,
Cornus mas (rumeni breskve, ¢esnje, sadne jedi, sladice, prelite s pokuhanim lastnim
dren) Slovenija sploSno |dren Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004|sokom in vodo.
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Bananin polz Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Corylus avellana Borovnicev sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
(navadna leska) Slovenija sploSno |narastek Skrobni plodovi 2 peceno 2007|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Gorisko - Kanal Dubernik (Kanal)  [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Corylus avellana DusSena ajdova sadne jedi, sladice, preprazeni na
(navadna leska) Dolenjska kaSa z leSniki Skrobni plodovi 3 maslu Kuhar, 2002|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
(navadna leska) Slovenija sploSno |HruSkov kolaé Skrobni plodovi 2 peceno 2007|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Jagodna pogaca  |Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Gorisko Kavni hleb&ki Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) GorisSka Kraljevska poga¢a [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Corylus avellana Kontovel - Kriz pri [Kreat¢i, kr'tlii, sadne jedi, sladice, Gustin Grilanc,
(navadna leska) Trstu Streklici Skrobni plodovi 3 cvrto 1997|/
Corylus avellana Prekmurje in Krhke biskvitne sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Prlekija rezine Skrobni plodovi 1 peceno Casar, 2007}/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Kroglice iz smokev |Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Gorisko KrojaSka torta Skrobni plodovi 3 surovo Plahuta, 2003|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |KrojaSka torta Skrobni plodovi 3 za nadev, surovo KalinSek, 2004|/
Corylus avellana Kroketi z le€o in
(navadna leska) Slovenija sploSno |sezamom zelenjavne jedi 1 ocvrto Fras, 2006|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Kruh kriznik Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Gorisko Kruhova torta Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Kuhani Struklji
Corylus avellana Gorisko - srednja |(srednja SoSka krusne jedi, jedi iz
(navadna leska) SoSka dolina dolina) testa 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Kutinov sir Skrobni plodovi 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |LeS&nikov kruh Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |LeS&nikov narastek |Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana LeS¢nikova filain  [sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |potica Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana LeS¢nikova filain  [sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |potica drugace Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice, segreto, nato
(navadna leska) Slovenija sploSno |LeS&nikova ledica |Skrobni plodovi 3 zmrznjeno Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana LeS¢nikova sadne jedi, sladice, speceno v bolj
(navadna leska) Slovenija sploSno |venéasta torta Skrobni plodovi 3 slabi vrogini Pleiweis, 2004|/
speceno v bolj
Corylus avellana LeS¢nikove Sibice |[sadne jedi, sladice, slabi vro€ini (po
(navadna leska) Slovenija sploSno | (koli€ki) Skrobni plodovi 3 kruhu se rece) Pleiweis, 2004|/
Corylus avellana sadne jedi, sladice, speceno bolj v
(navadna leska) Slovenija sploSno |LeS¢&nikovi krafeljci |Skrobni plodovi 3 ohlajeni pegdici Pleiweis, 2004|/
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Corylus avellana sadne jedi, sladice, peceno v prav

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeS¢&nikovi kuSljeji |Skrobni plodovi 3 hladni pegici Pleiweis, 2004|/
LeSnikov ali

Corylus avellana mandeljnov sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |sladoled Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004|/

Corylus avellana LeSnikov kipnik, sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |drugi Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004|/

Corylus avellana LeSnikov kipnik, sadne jedi, sladice, skuhano v sopari

(navadna leska) Slovenija sploSno |prvi Skrobni plodovi 3 ali peceno v pedici KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikov kruhek Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana krusne jedi, jedi iz

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikov Strukelj  [testa 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice, peceno (testo),

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikov zvitek Skrobni plodovi 3 prevreto (nadev) KalinSek, 2004|/
LeSnikova ali

Corylus avellana orehova pena za |sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko nadevanje peciva _[Skrobni plodovi 2 segreto (nad paro) Plahuta, 2003|/

polovica

Corylus avellana Prekmurje in juhe, enolonénice, preprazeno,

(navadna leska) Prlekija LeSnikova juha minesStre 1 polovica surovo Casar, 2007}/

Corylus avellana Prekmurje in sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Prlekija LeSnikova potica _ [Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007}/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikova potica  |Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikova torta Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko LeSnikova torta | [Skrobni plodovi 2 peceno Plahuta, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko LeSnikova torta Il [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

Corylus avellana LeSnikova vencéasta|sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |torta Skrobni plodovi 3 prazeno, pe¢eno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana Prekmurje in sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Prlekija LeSnikove kocke  [Skrobni plodovi 1 prevreto Casar, 2007}/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko LeSnikove kroglice [Skrobni plodovi 3 segreto Plahuta, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice, peceno(testo),

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikove pali€ice |Skrobni plodovi 3 surovo (obliv) KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice, peceno (testo),

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikove rezine  |Skrobni plodovi 3 surovo (nadev) KalinSek, 2004|/

Corylus avellana LeSnikove rezine |[sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko - Solkan _|(Solkan) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko LeSnikove Sibice  [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikovi €olni¢ki |Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikovi klobu€ki |Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |LeSnikovi roglji¢i  |Skrobni plodovi 3 poparjeni, pe¢eno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana Nadevana svinjska

(navadna leska) Obsotelje ribica mesne jedi 3 preprazeno Kuhar, 1998|/

Corylus avellana Gorisko - Lisko- Novoletna poga¢a |sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Kambresko (LiSko-Kambresko) [Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/
Ocvirkovea Il

Corylus avellana Gorisko - srednja |(srednja SoSka sadne jedi, sladice,

(navadna leska) SoSka dolina dolina) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

Corylus avellana Orehov ali sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |leS&nikov krem Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Pustne "fritule”

Corylus avellana Gorisko - srednja |(srednja SoSka sadne jedi, sladice,

(navadna leska) SoSka dolina dolina) Skrobni plodovi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Gorisko Razmovi piskoti Skrobni plodovi 3 osusSeno v peéici Plahuta, 2003|/

Corylus avellana krusne jedi, jedi iz

(navadna leska) Slovenija sploSno |Reéca testa 3 peceno Fritz, 2001|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice, prazeno, da se

(navadna leska) Slovenija sploSno |Sadne kroglice Skrobni plodovi 3 osusi KalinSek, 2004|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |Sadni kruh Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |Sadni kruh Skrobni plodovi 2 peceno Rencelj, 1993|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Haloze Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Haloze itd. Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2003|/

Corylus avellana sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Slovenija sploSno |Sadni kruh, prvi Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Corylus avellana Skutni cmoki z sadne jedi, sladice,

(navadna leska) Bela Krajina jagodno omako Skrobni plodovi 3 kuhano Kuhar, 2002|/
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Sladoled s
prazenimi
Corylus avellana mandeljni ali sadne jedi, sladice, oprazeno in
(navadna leska) Slovenija sploSno |leSniki Skrobni plodovi 3 skuhano KalinSek, 2004|/
Corylus avellana Prekmurje in Solata iz beluSev,
(navadna leska) Prlekija brokolija in leSnikov|solate 1 surovo Casar, 2007}/
Corylus avellana sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
(navadna leska) Slovenija splosno |Sarkelj 1 Skrobni plodovi 2 peceno 2007|/
Corylus avellana Tirolski leSnikov  |sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |Strukelj Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Corylus avellana Tolcen leS¢nikov  |sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |kuh Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Velikono¢na
Corylus avellana Gorisko - LiSko-  |"gobanca" (LiSko- |[sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Kambresko Kambresko) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Corylus avellana Zdrobov narastek z |sadne jedi, sladice,
(navadna leska) Slovenija sploSno |marelicami Skrobni plodovi 2 peceno Panti¢ Stari¢, 1992|/
Cvet gloga (Crataegus sp.)
skupaj z mnogimi drugimi
zeliséi in cvetovi, namocen v
Crataegus (glog) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|Zganje, s sladkorjem.
Njivska preslica, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
Equisetum arvense cvetovi, namocena v Zganje,
(njivska preslica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
Equisetum arvense Pijaca iz preslic, sladkorja,
(njivska preslica) Gorisko Pijaca iz preslic pijace 3 surovo Plahuta, 2003|belega vina in pomarang.
Eruca sativa Cvetacna solata z Cvetacna solata z rukolo,
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |rukolo solate 1 surovo Fras, 2006|paradiZznikom in Salotko.
Namaz is skute, kisle
Eruca sativa smetane jogurta in rukole.
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |Hitra malica namazi, prigrizki 1 surovo Fras, 2006|NaamZemo na rzen kruh.
Narezan kuhan krompir s
prelivom iz jugurta, kisle
Eruca sativa Krompirjeva solata smetane, gorcice in
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |s prelivom iz rukole |solate 1 surovo Fras, 2006|sesekljane rukole.
Kuhan topinambur, prelit z
Kuhan topinambur zeliS&nim jogurom, v
Eruca sativa z zeliS€nim katerem je tudi zrezana
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |jogurtom zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|rukola.
Solata iz kumar, paradiznika,
Eruca sativa MeSana solata z paprike in rukole, z
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |rukolo solate 1 surovo Fras, 2006|jogurtovim prelivom.
Pecen krompir, potresen z
Eruca sativa Pecen krompir z rukolo in zaginjen z buénim
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |rukolo zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|oljem in sojino omako.
Kuhani peresniki z omako iz
Eruca sativa rukole, ¢esna, sira in ¢rnih
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |Peresniki z rukolo |zelenjavne jedi 1 preprazeno Fras, 2006|oliv.
Eruca sativa rukala s kuhanim fizolom v
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |Rukola s fizolom  |solate 1 surovo Fras, 2006/|solati.
Rukola s prelivom
Eruca sativa iz son¢ni¢nih Rukola s prelivom iz zmletih
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |semen solate 1 surovo Fras, 2006|son&ni¢nih semen in limone.
Eruca sativa Rukola z berivko ali
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |drugo solato solate 1 surovo Fras, 2006|Rukola in berivka v solati.
Rukola s prazenimi gobami
Eruca sativa in sirom, postreZzena s ¢rnim
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |Rukola z gobami  |zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|kruhom.
Solata z rukolo,
Eruca sativa Solata z rukolo in paradiznikom in ostrigarji,
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |ostrigarji solate 1 surovo Fras, 2006|potresena s sirom.
Eruca sativa Solata z rukolo in solata iz paradiZnika, rukole
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |salamo solate 1 surovo Fras, 2006|in narezane salame.
Eruca sativa Pesto iz surove rukole s
(navadna rukvica) Slovenija splosno |Spageti z rukolo zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|kuhanimi Spageti.
Eruca sativa
(navadna rukvica) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jaj€ne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998|/
Eruca sativa Na tanko narezano zelje in
(navadna rukvica) Slovenija sploSno |Zelje z rukolo solate 1 surovo Fras, 2006|pest rukole v solati.
Bukovo listje, brinove
jagode, smrekovi wrSicki,
zalito s sadjevcem,
Poljanska dolina, postavljeno na svetlo, nato
Fagus sylvatica avtor Franc dodamo Se belo vino in
(navadna bukev) Miklavéic¢ Bukov liker pijace 1 surovo Miklavéi¢, 2007|sladkor.
Mladi bukovi listi z regratom,
motovilcem in drugo
Fagus sylvatica Bukovo listje v spomladansko divjo
(navadna bukev) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklav€i¢, 2007|zelenjavo v solati.
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Cmoki iz suhih fig, rozin in
Ficus carica Gorisko - "Bajoni" sadne jedi, sladice, koruzne moke, skuhani v
(navadni smokvovec)|Tolminsko (Tolminsko) Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|kropu.
Strudlju podobna jed iz testa
in nadeva iz kutin in suhih
Ficus carica "Kutinova obliznca" |sadne jedi, sladice, sliv. Pekli so jo v pustnem
(navadni smokvovec)|Gorisko - Kanal (Kanal) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|¢asu.
Pogaca iz koruzne moke,
sladkorja, orehov, cimeta in
"Rje¢ca"/pogaca v suhih fig, pe€ena v prasicji
Ficus carica praSi¢ji mreni sadne jedi, sladice, mreni. Pekli so jo na pustno
(navadni smokvovec)|GoriSko - DreZnica |(DreZnica) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|soboto ali nedeljo.
Nadev iz zrezanih suhih fig
Ficus carica Tako jih pecejov  |Ajdovi velikonocni in mesa svinjske glave,
(navadni smokvovec)|okolici SodraZice. |Zelodci mesne jedi 0 peceno Kuhar, 2002|peéen v kvaSenem testu.
Narastek z nadevom iz
mletih orehov in na koS¢ke
narezanih suhih fig. Prekrit z
Ficus carica sadne jedi, sladice, lovorovimi listi. Obi¢ajno so
(navadni smokvovec)|Gorisko - Kanal Dubernik (Kanal)  [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|ga pekli za sveénico.
Omaka iz kuhanih vloZenih
fig, paprike in smetane,
Ficus carica Fazanove prsi s Adamlje in|prelita ¢ez pecene fazanove
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno [figami mesne jedi 3 kuhane fige Bogataj, 2008|prsi.
Hlebé&ek iz zgnetenih,
narezanih suhih fig, poloZzen
Ficus carica sadne jedi, sladice, na lovorove liste in osuSen
(navadni smokvovec)|Slovenska Istra Figov hleb&ek Skrobni plodovi 3 surovo, suseno Pucer, 2003|na soncu.
Kruh iz bele moke z
Ficus carica krusne jedi, jedi iz oddanimi narezanimi suhimi
(navadni smokvovec)|Slovenska Istra Figov kruh testa 2 peceno Pucer, 2003|figami.
Ficus carica sadne jedi, sladice, Marmelada iz razpolovljenih
(navadni smokvovec)|Gorisko Figova marmelada [Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|svezih fig in sladkorja.
Ficus carica sadne jedi, sladice, Marmelada iz svezih fig,
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Figova marmelada [Skrobni plodovi 3 kuhano Gri¢nik, 2005|sladkorja in limone. Kuhano.
Marmelada iz svezih zrelih
Ficus carica sadne jedi, sladice, fig in sladkorja. Kuha se
(navadni smokvovec)|Slovenska Istra Figova marmelada [Skrobni plodovi 3 kuhano Pucer, 2003|osem ur.
Figova pogaca Pogaca iz narezanih
Ficus carica Gorisko - srednja |(srednja SoSka sadne jedi, sladice, preveretih suhih fig in
(navadni smokvovec)|SoSka dolina dolina) Skrobni plodovi 3 pec¢emo v pedici Plahuta, 2003|koruzne moke.
Kroglice iz suhih fig, orehov
in rozin ter ruma in ¢okolode
Ficus carica sadne jedi, sladice, v prahu, povaljane v
(navadni smokvovec)|Slovenska Istra Figove balce Skrobni plodovi 3 surovo Pucer, 2003|sladkorju.
Ficus carica krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc,|Zrezane suhe fige, vmeSane
(navadni smokvovec)|Dolina Figovec testa 3 peceno 1997|v testo za kruh. Pe¢eno.
Kroglice iz bele moke,
Ficus carica Fritole (na star sadne jedi, sladice, narezanih suhih fig, jabolk in
(navadni smokvovec)|Slovenska Istra nacin) Skrobni plodovi 3 ocvrto Pucer, 2003|rozin, ocvrte na oljénem olju.
SelSka dolina,
Davca, Sorica,
Ficus carica Zelezniki, Kavina cikorija iz Bogataj in Kuznik,|Pe¢ene in nato zmlete suhe
(navadni smokvovec)|DraZzgoSe suhih fig pijace 3 pecene v pedici 2005|fige kot dodatek kavi.
Kuhane suhe fige in drugo
Ficus carica juhe, enolonénice, suho sadje,zmeSano s
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Kolacija minesStre 3 kuhano Fritz, 2001 |kuhanim fizolom.
Kuhane suhe fige in drugo
suho sadje,zmeSano s
Ficus carica juhe, enolonénice, kuhanim fizolom. Jedli so jo
(navadni smokvovec)|Roz Kolacija | minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|na boZzi¢ni vecer.
Sveze in zrele, a Se trde
Ficus carica sadne jedi, sladice, smokve, kuhane v
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Kompot iz smokev [Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004 |sladkornem soku.
Kroglice iz mletih suhih fig,
Ficus carica sadne jedi, sladice, sladkorja, mletih le3nikov ali
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Kroglice iz smokev [Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|orehov in limone.
Navaden kruh z dodatkom
namocenih in nato zmletih
Ficus carica Kruh "figovc"/kruh [kruSne jedi, jedi iz fig. Kupovali so ga delavci
(navadni smokvovec)|Gorisko iz fig testa 3 peceno Plahuta, 2003|po tezkem delu.
Kruh s suhimi figami in
marelicami ter mletimi
leSniki. Ponekod na
Ficus carica sadne jedi, sladice, Primorskem so ga obvezno
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Kruh kriznik Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001 |pekli za veliko no¢.
Kroglice iz suhih fig,
Ficus carica sadne jedi, sladice, prazeno, da se sladkorja, limone in mletih
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Sadne kroglice Skrobni plodovi 3 osusi KalinSek, 2004 |leSnikov.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Narezani oreS¢ki in suhe
fige ter ostalo suho sadje,
zaliti z rumom in zgneteni v
testo iz bele moke,
oblikovano v Struc¢ke in
Ficus carica sadne jedi, sladice, obvito s testom iz bele
(navadni smokvovec)|Bela Krajina Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|moke. Peceno.
Narezano suho sadje in
orehi ter nekaj ruma ali
Ficus carica sadne jedi, sladice, slivovke, zgneteno v testo iz
(navadni smokvovec)|Kapela Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|kruSne moke in pe¢eno.
Ficus carica sadne jedi, sladice, Kruh z narezanim suhim
(navadni smokvovec)|Podravje Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Rencelj, 1993|sadjem in oreS¢ki.
Kruh iz suhih fig in drugega
suhega sadja ter orehov,
Ficus carica sadne jedi, sladice, zamesen Vv testo iz bele in
(navadni smokvovec)|Prlekija Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006(rZzene moke ter pecen.
Kruh s suhim sadjem in
Ficus carica sadne jedi, sladice, oreSc¢ki, mandarinami, belo
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Sadni kruh Skrobni plodovi 2 peceno Rencelj, 1993|in rzeno moko.
Kruh iz narezanega suhega
sadja ter oreS¢kov, ruma in
Zganja v rzenem testu,
namoceno, obvito s testom iz bele
Ficus carica sadne jedi, sladice, prekuhano, moke. Na mizi je bil obvezno
(navadni smokvovec)|Haloze Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|za bozig.
Kruh iz narezanega suhega
sadja ter oreS¢kov, ruma in
Zganja v rzenem testu,
obvito s testom iz bele
Ficus carica sadne jedi, sladice, moke. Na mizi je bil obvezno
(navadni smokvovec)|Haloze itd. Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2003|za bozi¢.
Kruh iz narezanega suhega
sadja ter oreS¢kov, ruma in
Zganja v mle¢nem testu,
Ficus carica sadne jedi, sladice, obvito s testom za mleéni
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Sadni kruh, prvi Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004 |kruh.
Kroglice iz suhih smokev in
drugega suhega sadja,
Ficus carica sadne jedi, sladice, mletih ore$¢kov in
(navadni smokvovec)|Slovenija sploSno |Smokve Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004 |kutinovega sira.
Zrezane suhe fige, vmeSane
Ficus carica krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc, |v testo za kruh. Kuhano in
(navadni smokvovec)|Voglje Snidjeno testo testa 3 kuhano 1997|prelito z maslom.
Kuhana Sunka, pretaknjena
s kuhanimi suhimi figami in
Ficus carica Sunka starih kuhano in nato Adamlje injnamazana z medom,
(navadni smokvovec)|Ljubljana emoncev mesne jedi 3 peceno Bogataj, 2008|oble¢ena v testo in pecena.
Strjena kri ubite kokosi z
moko in drobtinicami,
Foeniculum vulgare, narezana na rezine,
Anethum graveolens preprazena skupaj s ¢ebulo
ali Pimpinella in kokoS$jo drobovino,
anisum (navadni zacinjena z vinom in
komarcéek, navadni |Gorisko - potresena s koromacéevim
koper ali koromag) |Sempeter "Cvrtje" (Sempeter) |[mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|cvetjem.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Pocvrto koromacevo-
anisum (navadni janeZevo seme in rezina
komarcéek, navadni "Supa" - namocen |juhe, enoloné&nice, belega kruha, prelito z
koper ali koroma¢) |GoriSko kruh za bolnike mineStre 3 pocvrto, kuhano Plahuta, 2002|govejo juho.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni Berivka s Adamlje in
koper ali koromac¢) [Slovenija sploSno |trobenticami solate 3 surovo Bogataj, 2008|/
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac¢) |Slovenija sploSno |Brancin v peéici mesne jedi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Zanesljivost

Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Brancin vtestu s
koromaéem

Adamlje in

Slovenija sploSno mesne jedi 3 peceno Bogataj, 2008|/

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Preprazena ¢ebula z drobno
zrezano drobovino in kuhano
Gustin Grilanc, |krvjo, posuta s koromacevim
Medja vas 1997|cvetjem.

Cvrtje mesne jedi 3 /

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Mesna juha z dodatkom
koperca, ob koncu ji dodamo
zmesSane kislo smetano,
Angerer, 1998[rumenjake in moko.

Cisava zupa (kisla
juha)

juhe, enolonénice,

Gure minesStre 3 kuhano

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kruh iz razliénih vrst moke, z
dodatkom janeza, kumine,
Angerer, 1998|korijandra in koprca.

krusne jedi, jedi iz

Roz Domac¢ kruh testa 3 peceno

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac) DuSen komaréek duSeno Fras, 2006|/

Slovenija sploSno zelenjavne jedi 1

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Dusen komarcéek z

Slovenija splo$no _|limono zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Prekmurje in
Prlekija

DusSena prosena

kaSa z janezem zelenjavne jedi 1 duSeno Casar, 2007}/

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koroma¢) [Slovenska Istra Finoc¢o v kozici kuhano

zelenjavne jedi 3 Pucer, 2003|/

Foeniculum vulgare,

Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Brda

Frtaja (Brda)

jajéne jedi

Panti¢ Stari¢, 1984

V stepena jajca drobno
narezana zelis¢a in
diSavnice (rman, melisa,

sréno zelje, maderjanca in

koromac-jane?)

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

Frtaja s sirom

jajéne jedi

surovo

Plahuta, 2003

Ocuvrta stepena jajca s
sirom, posuta s
koromacevim cvetjem .
Ponudimo s polento ali
domacim kruhom.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Barkovlje (trzasSko
podeZzelje)

Frtalja

jajéne jedi

ocvrto

Gustin Grilanc,
1997

Frtalja iz melise, mete,
vrSic¢kov robid, rmana,

belega vrati¢a in koromaca

(janeza)
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko -
Vipavsko, Branik

Frtalja (Vipavsko)

jajéne jedi

ocvrto

Plahuta, 2003

Jajca, mleko, koromacevo
listje (janez) in ponceta,
pocvrto na mas¢obi, kot
omleta. Jed je bila v Braniku
znadilna po pobiranju rozja -
trtinih odrezkov v vinogradu.
Dogodkun so rekli likof rozje.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Vipavska
dolina

Frtalja |

jajéne jedi

ocvrto

Plahuta, 2003

Frtalja iz melise, mete,
wvrSickov zelis¢, rmana,
belega vrati¢a in koromaca
(janeza), lahko s prsutom ali
klobaso in sirom.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Frtalja s prSutom in
koromaéem

jajcne jedi

kuhano, ope¢eno

Adamlje in
Bogataj, 2008

/

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Glavnata solata s
komarckom

solate

surovo

Gostinc¢ar, 2008

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - GoriSka

Goriski orehovec

pijace

surovo

Plahuta, 2003

Zganje z zelenimi orehi,
sladkorjem, $¢epec janeza
in janeZevega semena.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Brda

Grah s prSutom |

priloge, omake, polivke

kuhano

Plahuta, 2003

Grah s prSutom in
komara¢em - janezem.
Ponujeno s popeceno
polento.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Samatorca
(trzaSko podezelje)

Grah v kozici

zelenjavne jedi

kuhano

Gustin Grilanc,

1997

Grah, ¢ebula in mlad
koromag, z nekaj vode
duSeni do mehkega.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kobarisko - Breginj

Grahova juha
(2upa)

juhe, enolonénice,
minesStre

kuhano

Benko in Spolar
Zuber, 2008

Juha iz graha krompirja,
riza, Speha in navadnega
komar¢ka.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija splosno

Hitra omaka

priloge, omake,
polivke

duseno, kuhano

Kovi¢, 2009

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Jajcas
koromaéem

jajéne jedi

surovo

Rencelj, 1999

Trdo kuhana jajca posujemo
s koromacdevim cvetjem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Praprot (trzaSko
podeZzelje)

Jajcas
koromaéem

jajéne jedi

ocvrto

Gustin Grilanc,

1997

Ocuvrta stepena jajca, posuta
s koromacdevim cvetjem.
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Prekmurje in
Prlekija

Janez v solati

solate

skuhan

Casar, 2007

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

JaneZev kruhek

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno

KalinSek, 2004

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Janezevi gomolji
(koprc) v solati

solate

kuhano

KalinSek, 2004

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija splo3no

JaneZevi hleb&ki

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno

KalinSek, 2004

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

JaneZevi
upognjenci |

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno

Plahuta, 2003

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

JaneZevi
upognjenci Il

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno

Plahuta, 2003

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija splosno

Je€menov kruh

krusne jedi, jedi iz
testa

peceno

Rencelj, 1993

Kruh iz meSane moke z
dodatkom koprca.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras in trzasko
podeZelje

Jetra

mesne jedi

pokuhano

Gustin Grilanc,
1997

PraSi¢ja jetra s ¢ebulo,

belim vinom in koromaéevim

cvetjem, prazeno.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Jetrca s
koromaéem

mesne jedi

surovo

Rencelj, 1999

PraZena jetrca, posuta s
koromacem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Komaréek z
gobami

zelenjavne jedi

kuhano, duSeno

Fras, 2006

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Komaré&kova ribja
marinada

mesne jedi

surovo

Fras, 2006

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Koromacg v kisu

zelenjavne jedi

kuhano

Gri¢nik, 2005
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

Koromacev "kuh"

zelenjavne jedi

kuhano

Plahuta, 2003

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Koromaceva frtalja

jajéne jedi

ocvrto

Rencelj, 1999

Frtalja iz mladih sesekljanih
koromacevih listov, s
sladkorjem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Kanal,
ob reki Idrijci

Kostanjev kruh Il
(Kanal)

krusne jedi, jedi iz
testa

peceno

Plahuta, 2003

Kruh iz bele, koruzne in
ajdove moke ter kuhanegas
kostanja, s S¢epcem
koromacevih cvetov.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Krompir s koprcem

zelenjavne jedi

peceno

Panti¢ Stari¢, 1984

V plasteh nalozen krompir,
posut s kopréevim
semenom, na koncu prelit s
kislo smetano, pe¢en v
pecici.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Brestovica pri
Komnu,
Kostanjevica na
Krasu

Krompir s
koromaéem

zelenjavne jedi

ocvrto

Rencelj, 1999

Krompir v kosih, zabeljen z
oljem ali maslim, prelit s
koromacevim cvrtjem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

Krusna juha -
panada (GoriSka)

juhe, enolonénice,
mineStre

kuhano

Plahuta, 2002

Juha iz starega kruha,
koromacevega cvetja in
slanine.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

kuhan kostanj
(drobnjak)

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

kuhano

Plahuta, 2003

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Kuhan krap

mesne jedi

Panti¢ Stari¢, 1984

Kuhan krap s €ebulo,
korenckov in vejico koprca.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras in trzasko
podeZelje

Kuhana - cvrta kri

mesne jedi

Gustin Grilanc,
1997

Kri kuhamo, da se strdi, nato
ocvremo in posujemo s
koromacevim cvetjem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Kuhano ple¢e s
koromaéem

mesne jedi

Rencelj, 1999

Kuhano plece, razrezano na
tanke rezine, s koromacem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Ziljska dolina

MajZzelj (prazni¢na
pogaca)

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno

Angerer, 1998

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Istra

MineStra s
komarckom

juhe, enoloncnice,

mineStre

kuhano

Rabar in sod.,
1983
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Latinsko ime
rastline,
slovensko ime
rastline

Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Lisko-
Kambresko

Novoletna pogaca
(LiSko-Kambresko)

sadne jedi, sladice,
Skrobni plodovi

peceno v pedici

Plahuta, 2003

Pogaca z medom, leSniki,
orehi in koromacevimi
cvetovi.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Ocvrt komaréek

zelenjavne jedi

kuhano in nato
ocvrto

Fras, 2006

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

Omaka iz janeZevih
listov

priloge, omake, polivke

duSeno

Plahuta, 2003

Omaka s ¢ebulo in
sesekljanim janezevim
listiem ter kislo smetano.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Orehov liker -
orehovc

pijace

postavimo na
sonce

Rencelj, 1999

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Panceta s
koromaéem

mesne jedi

surovo

Rencelj, 1999

Na tanko narezana panceta,
posuta s koromacevim
cvetjem, obi¢ajno
postreZzena na osmicah.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija splo3no

Paradiznikova
solata s
komarckom

solate

surovo

Fras, 2006

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija splosno

Pecen koromac s
éesnom

mesne jedi

kuhano, nato
peceno

Fras, 2006

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko

Pecena koko3

mesne jedi

peceno

Plahuta, 2002

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kras

Polenta s
koromaéem

zelenjavne jedi

koromacevo cvrtje

Rencelj, 1999

Na rezine narezana polenta
iz koruzne moke, zraven
dodamo koromacevo cvrtje.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Slovenija sploSno

Popecen koromaé
z gor€i¢no omako
in polento

zelenjavne jedi

kuhano in
popeceno

Adamlje in
Bogataj, 2008

/

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Kontovel

Popeéen kruh

krusne jedi, jedi iz
testa

surovo

Gustin Grilanc,
1997

Popecena rezina kruha,
posuta s sladkorjem in
prelita s €rnim vinom, posuta
s koromacdevim cvetjem.

Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac)

Gorisko - Banjska
planota

PoZgana Zupa
(BanjSka planota)

juhe, enolonénice,

minesStre

kuhano

Plahuta, 2002

Juha iz moke, krusnih
drobtin, mleka, jajca in suhih
koromacevih cvetov.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost

rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Juha iz moke, Zemelj ali
anisum (navadni kruha, jajca in kumine ali
komarcek, navadni juhe, enolonénice, janeZevega cvetja, ponujena
koper ali koromac¢) |GoriSko PreZganka mineStre 2 kuhano Plahuta, 2002|s popecenim kruhom.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni Preprazene drobtine, veliko
komarcek, navadni Prezganka juhe, enolonénice, vode, jajce in S¢epec
koper ali koroma¢) |GoriSko - Vipava |(Vipavska) minesStre 3 kuhano Plahuta, 2002|janeZevega cvetja.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
koper ali koromac¢) [Slovenija sploSno |Raca s koroma¢em|mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcek, navadni  [Prekmurje in Radiceva solata z
koper ali koromac¢) |Prlekija dodatki solate 1 surovo Casar, 2007/
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Rozalijina Ve¢ vrst mladih zelis¢, med
anisum (navadni spomladanska njimi tudi Sopek komar¢ka,
komarcek, navadni frtalja iz 10 zeliS¢ sesekljanih in z jajci ocvrtih
koper ali koroma¢) |GoriSko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 peceno na ponvi Plahuta, 2003|kot omleta.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni Kruh iz rZene moke in
komarcek, navadni krusne jedi, jedi iz pescice kopréevega
koper ali koroma¢) [RoZ RZen kruh testa 3 peceno Angerer, 1998[semena.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Juha iz suhih sliv, ohrovta,
anisum (navadni korencka, krompirja, zelene,
komarcek, navadni juhe, enolonénice, Adamlje in|paradiZnika, jogurta in vejice
koper ali koromac¢) |[Slovenija sploSno |Slivova mineStra  [mineStre 3 kuhano Bogataj, 2008|divjega koromaca.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens Sladka smetana, med,
ali Pimpinella kopréevo zelenje, limonin
anisum (navadni sok, sol in poper, zmeSani in
komarcek, navadni Smetanova omaka ponujeni kot omaka h
koper ali koromac¢) [Slovenija sploSno |s koprcem priloge, omake, polivke 1 surovo, sesekljano| Panti¢ Stari¢, 1984|kuhanim ribam.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni Solata iz sladkega
koper ali koroma¢) |Kras komarcka solate 3 kuhano Rengelj, 1999|/
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Plasti ocvrtih rib, med katere
anisum (navadni posujemo postekleno
komarcéek, navadni Gustin Grilanc,|€ebulo, nekaj kisa in
koper ali koroma¢) |Kontovel S'rduni v Savorju  [mesne jedi 3 surovo 1997|koromacevo cvetje.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Komaréek, blitva in Spinaca
anisum (navadni s esnom kot priloga h
komarcéek, navadni Suh jezik z kuhano, Rabar in sod.,|kuhanemu svinjskemu
koper ali koromac¢) |[Istra zelenjavo mesne jedi 3 preprazeno 1983|jeziku.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcek, navadni Plju¢na pecenka, pe¢ena z
koper ali koroma¢) |GoriSko Svinjski bifteki mesne jedi 2 kuhano Plahuta, 2002|malo sladkega janeza.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni Na vro¢em olju popecena
komarcéek, navadni Gustin Grilanc, |tunina, posuta s
koper ali koromac¢) |Kriz pri Trstu Tonina cvrta mesne jedi 3 surovo 1997|koromacevim cvetjem.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcek, navadni Z jogurtovim
koper ali koroma¢) [Slovenija sploSno |prelivom zelenjavne jedi 1 surovo Kovi¢, 2009|/
Kruh iz bele moke,
rumenjakov, malka in pesti
zelis¢ (materine dusice,
Foeniculum vulgare, melise, koromaga in janeZa)
Anethum graveolens ter stopljenega masla in
ali Pimpinella sladkorja. To je bil posebne
anisum (navadni vrste obredni kruh, ki so ga
komarcek, navadni krusne jedi, jedi iz pekli na prvo nedeljo po
koper ali koromac¢) |[Slovenija sploSno |Zelan kruh testa 3 peceno Fritz, 2001 |veliki no¢i (na belo nedeljo).
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens Juha iz rmana, kislice, mete,
ali Pimpinella petersilja, krebuljice, vrSicka
anisum (navadni janeza, Zajbeljna in
komarcek, navadni Zelenjavina juha  |juhe, enolonénice, pehtrana, na koncu viije$
koper ali koromac¢) |[Slovenija sploSno |(Krautlich-Suppe) [mineStre 3 kuhano Pleiweis, 2004|vanjo stepeno jajce.
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella
anisum (navadni
komarcéek, navadni
koper ali koromac¢) [Slovenija sploSno |Zelenjavna ploS¢a |zelenjavne jedi 1 surovo Kovi¢, 2009|/
Foeniculum vulgare,
Anethum graveolens
ali Pimpinella Juha iz veg vrst zelis¢, med
anisum (navadni njimi tudi vrSi¢ek janeza s
komarcéek, navadni juhe, enolonénice, kislo smetano, v kateri smo
koper ali koromac¢) [Slovenija sploSno |ZeliS¢na juha minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|razzvrkljali rumenjak.
Bel kruh s sladkorjem in
zelis¢i (materino dusico,
meliso in koromacevimi
cvetovi). To je bil posebne
vrste obreden kruh, ki so ga
pekli na prvo nedeljo po
Gorisko - Lisko- veliki no¢i, ko je bil v Britofu
Foeniculum vulgare |Kambresko, Britof |Zeli¢ni kruh (Liskojkrusne jedi, jedi iz ob Idriji veliki cerkveni
(navadni komaréek) |ob Idriji Kambresko) testa 3 peceno Plahuta, 2003|praznik.
Kruh iz pSeni¢ne, ajdove,
rzene in koruzne moke z
Foeniculum vulgare krusne jedi, jedi iz dodatkom koriandra,
(navadni komaréek) [Slovenija sploSno |Zmesni kruh Il testa 2 peceno Rencelj, 1993|kumine, janeZa in koprca.
Zobatec z zelenjavo, med
drugim vejico koramaca, ter
vinom, kuhano pod Zelezno
Foeniculum vulgare Zobatec pod kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,|pokrovko na zvon pod
(navadni komaréek) |[Slovenija sploSno |Erepnjo mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|Zerjavico.
List gozdne jagode, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
cvetovi, namocen v Zganje, s
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Pretlaene jagode, zmeSane
Hladna jagodna sadne jedi, sladice, s sladkorjem, limoninim
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija splo$no |juha Skrobni plodovi 3 pretlacene Kalin§ek, 2004|sokom in vinom.
sadne jedi, sladice, Del Medico in sod.,|Jagode s sladkorjem, prelite
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Jagode in vino Skrobni plodovi 3 surovo 2007|z zelo mrzlim vinom.
Jagode, gozdne, sadne jedi, sladice, Jagode z rumom in limono
Fragaria (jagodnjak) [MeZica in okolica |drobne Skrobni plodovi 2 5 minut naj vre Rajster, 2003|ter sladkorjem, prevrete.
Peceno testo z leSniki ali
orehi, premazano s stepeno
smetano z jagodami, vse
sadne jedi, sladice, skupaj potreseno z
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Jagodna pogaca  [Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|jagodami.
Peceno biskvitno testo,
premazano z v stepeno
sladko smetano vmesanimi
sadne jedi, sladice, jagodami in prelito s
Fragaria (jagodnjak) |GoriSko Jagodna torta Skrobni plodovi 3 surovo Plahuta, 2003|pomaranéno polivko.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Liker iz slivovke, gozdnih
jagod in sladkorja.
Fragaria (jagodnjak) |GoriSko Jagodni liker pijace 3 surovo Plahuta, 2003|Postavimo na sonce.
Liker iz slivovke, gozdnih
jagod in sladkorja.
Fragaria (jagodnjak) |GoriSko Jagodni liker | pijace 3 surovo Plahuta, 2003|Postavimo na sonce.
surovo, damo na Liker iz tropinovca, gozdnih
Fragaria (jagodnjak) |GoriSko Jagodni liker Il pijace 3 sonce, precedimo Plahuta, 2003|jagiod, vode in sladkorja.
Sladoled iz pretlacenih
gozdnih jagod, sladkorja,
sadne jedi, sladice, vode, limoninega soka in
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Jagodni sladoled  [Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004 |snega iz beljakov.
Kipnik iz smetane,
2 pescice namocene Zemlje, gozdnih
peceneAli kuh., 2 jagod, jajc, sladkorja in
sadne jedi, sladice, pescice surove za drobrin, prelit s Sodojem z
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |jagodov kipnik Skrobni plodovi 3 Sodo Kalin§ek, 2004 |jagodami.
Kompot iz gozdnih jagod,
vode, sladkorja in
Kompot iz gozdnih [sadne jedi, sladice, limoninega soka. Postrezeno
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija splo3no |jagod Skrobni plodovi 3 kuhano Kalin§ek, 2004|hladno.
Suho sadje, jagodnjakovi in
borovniceuvi listi ter lipovo
cvetje, prekuhano in
Fragaria (jagodnjak) |Gure Laver pijace 3 kuhano Angerer, 1998|odcejeno.
Marmelada iz Pretlatene gozdne jagode,
gozdnih jagod- sadne jedi, sladice, sladkor in Zelin zmeSamo in
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |nekuhana Skrobni plodovi 1 surovo Gri¢nik, 2005/damo v kozarce.
Juha z jagodnim listjem in
drugimi spomladanskimi
zelisci, s smetano.
juhe, enolonénice, Postrezena z ope¢enim
Fragaria (jagodnjak) [Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|kruhom.
Kuhane jagode s
sadne jedi, sladice, sladkorjem, vodo in sokom
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Sladko iz jagod Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|limone.
Tortni oblata, namazani z
nadevom iz pretlaéenih
sadne jedi, sladice, gozdnih jagod, sladkorja in
Fragaria (jagodnjak) [Slovenija sploSno |Torta Zorza Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004 |beljakov.
Juha iz mladih, Se lepljivih
jesenovih listov ter korenja,
zelene in pora, zabeljena in
Jasanova Zupa juhe, enolonénice, z dodatkom kuhane prosene
Fraxinus (jesen) Roz (jesenova juha) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|kaSe ali riza.
Ovenelo diSec¢o lakoto damo
v belo vino ter pridamo e
Galium odoratum nekaj sladkorja in malo na
(diSeca lakota) Slovenija splodno |Majnikova pijaéa  [pijace 3 surovo Pleiweis, 2004|rezine narezane pomarance.
Ovenelo diSec¢o lakoto damo
v belo vino ter pridamo e
nekaj sladkorja in malo na
Galium odoratum rezine narezane pomarance.
(diSeca lakota) Gorisko Majnisko vino pijace 3 surovo Plahuta, 2003|Zdravilna pijaca.
Rumena lakota, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
Galium verum cvetovi, namocena v Zganje,
(prava lakota) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
DeZevnico, med, korenino
koSutnika, vejico pelina,
rmanovo cvetje in druge
rastline damo na toplo, da
Gentiana lutea potece alkoholno vrenje. Pili
(koSutnik, rumeni gorisko - Banjska surovo, damo na so ga predvsem tisti, ki so
sviS¢) planota "Gadovec" pijace 3 toplo Plahuta, 2003|sodelovali pri pustu.
Glycyrrhiza glabra,
lahko da gre za rod Piaj¢a iz suhega sadja,
Polypodium (sladki brinove korenine in kosa
les, sladka korenine sladkega lesa. Pili
koreninica (kuharsko so ga za veliko no¢, ponekod
ime)) Roz Laver pijace 3 kuhano Angerer, 1998|pa tudi ob Zetvi in ko3niji.
Helianthus Kuhan topinambur
tuberosus (laska z zeliS€nim Kuhan topinambur z
repa, topinambur) Slovenija sploSno |jogurtom zelenjavne jedi 1 kuhan Fras, 2006/|zeli§€nim jogurtom
Helianthus
tuberosus (lasSka
repa, topinambur) Slovenija sploSno |Pecen topinambur |zelenjavne jedi 1 peceno Fras, 2006|Pecen topinambur
Helianthus
tuberosus (laska Topinambur z
repa, topinambur) Slovenija sploSno |jabolki zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|Topinambur z jabolki
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rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi

Helianthus

tuberosus (laska Topinambur z

repa, topinambur) Slovenija sploSno |jogurtom namazi, prigrizki 1 surovo Fras, 2006|Topinambur z jogurtom
Kuhani poganjki hmelja,
zabeljeni z oljem in okisani,

Humulus lupulus "Belus", divji hmelj, kot solatna priloga k

(navadni hmelj) Gorisko - Brda "lobod'¢" (Brda) solate 3 kuhano Plahuta, 2003|pecenki.
Kuhani hmeljevi poganjki,
zabeljeni z na maslu
preprazenimi drobtinicami.

Humulus lupulus Na Stajerskem jih nabirajo

(navadni hmelj) Slovenija sploSno |Hmelova solata zelenjavne jedi 3 kuhano Pleiweis, 2004|spomladi na hmeljiS¢ih.
Kuhani in na olju popeceni
hmeljevi vrSicki, preliti z
omako iz masla, Salotke,

Humulus lupulus Kuhani hmeljevi vina, popra, kisa in

(navadni hmelj) Savinjska dolina__ |poganjki zelenjavne jedi 3 kuhano, zabeljeno Kuhar, 2003|rumenjaka.
Kuhani hmeljevi poganjki,
zabeljeni z na maslu
preprazenimi drobtinicami.

Humulus lupulus Zabeljeni hmeljevi Adamlje in|Na Stajerskem jih nabirajo

(navadni hmelj) Slovenija sploSno |wrSi¢ki zelenjavne jedi 3 na pol skuhani Bogataj, 2008|spomladi na hmeljis&ih.
SentjanZeva roza, skupaj z

Hypericum mnogimi drugimi zeliS¢i in

perforatum cvetovi, namocena v Zganje,

(SentjanZevka) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) goriSko "Omleti" z orehi Skrobni plodovi 3 segreto Plahuta, 2003|/

Juglans regia "Presnic", potica, |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Gorigko - Stanjel |"gubanca" (Stanjel) |$krobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

"Rje¢ca"/pogaca v

Juglans regia praSi¢ji mreni sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) GoriSko - DreZnica |(DreZnica) Skrobni plodovi 3 pec¢emo Plahuta, 2003|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Posavje Ajdov kruh testa 3 peceno Rencelj, 1993|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Ajdov kruh testa 2 peceno Rengelj, 1993|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz Subelj Kramar,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Ajdov kruh z orehi[testa 3 peceno 2007|/

Juglans regia Ajdova medena sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Bela Krajina potica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Dolenjska Ajdova pogaca Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Dolenjska Ajdova pogaca Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/

Juglans regia Ajdova potica z sadne jedi, sladice, Adamlje in

(navadni oreh) Slovenija sploSno |orehovim nadevom |Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/

Juglans regia Ajdove palacinke z |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Kapela orehi Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Fras, 2006|/

Juglans regia Ajdove palacinke z |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |orehi Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|/

Juglans regia Ajdovi orehovi krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Struklji testa 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Juglans regia juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |ASker€eva juha minestre 3 kuhano 2007|/

Juglans regia Belokranjska sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Bela Krajina gibanica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/

Juglans regia Berivka s Adamlje in

(navadni oreh) Slovenija sploSno |trobenticami solate 3 surovo Bogataj, 2008|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) KoSnica Biskvit z orehi Skrobni plodovi 2 peceno Burnik, 2000}/

Juglans regia Biskvitne rezine z [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Cankova orehi Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc,

(navadni oreh) Repen Bleki z orehi testa 3 preprazeno 1997|/

Juglans regia Brsti¢ni ohrovt z

(navadni oreh) Slovenija sploSno |orehi zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Hrastje Mota Buhteljni z orehi Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/

Juglans regia Cenena orehova |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) GoriSko - GoriSka |potica (GoriSka) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/

Juglans regia sadne jedi, sladice, segreto in nato

(navadni oreh) Gorisko Cigare Skrobni plodovi 3 osuseno Plahuta, 2003|/

Juglans regia Cebulna ali slana |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Cerkno potica Skrobni plodovi 3 peceno Baijt, 1998|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija splodno |Cokoladni kruh Skrobni plodovi 2 peceno Fritz, 2001|/

Juglans regia Cokoladni pigkoti - |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |pleskavice Skrobni plodovi 2 peceno Gostin&ar, 2008|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija splogno |Colnigki z orehi Skrobni plodovi 2 peceno Gostin&ar, 2008|/

Juglans regia Domaci rezanci z |kruSne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Gorisko orehi testa 3 surovo Plahuta, 2003|/
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Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Labinje 19 Drobnjakarca Skrobni plodovi 3 peceno Baijt, 1998|/

Juglans regia Del Medico in sod.,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Duhovniski brodet |mesne jedi 3 kuhano 2007|/

Juglans regia Prekmurje in DuSena je¢menova |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija kaSa z orehi Skrobni plodovi 2 duSeno Casar, 2007}/

Juglans regia

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Gibanica po

Juglans regia Prekmurje in prekmursko (za 12 |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija oseb) Skrobni plodovi 3 peceno Casar, 2007}/

Juglans regia surovo, damo na

(navadni oreh) GoriSko - GoriSka |GoriSki orehovec [pijace 3 sonce Plahuta, 2003|/

Juglans regia Goska z orehovo

(navadni oreh) Stajerska omako mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|/

Juglans regia Halo3ka orehova [sadne jedi, sladice, Adamlje in

(navadni oreh) Haloze gibanica Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija Huzarski hleb&ki  [Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/

Juglans regia Jaboléni zavitek Il - |sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Gorisko Strudelj Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/

Juglans regia Kobanska gibanica [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Kobansko - "Loparo$nica” Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/

Juglans regia Kobanska gibanica [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Kobansko - loparoSnica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2003|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Kobarisko Kobariski Struklji  [testa 3 kuhano Kuhar, 1998|/

Juglans regia Korencékova solata

(navadni oreh) Slovenija sploSno |z zeleno solate 1 surovo Fras, 2006|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Koroski hleb&ki Skrobni plodovi 3 peceno Gostin&ar, 2008|/

Juglans regia Koroski orehovi krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Koroska zvitki testa 3 kuhano Fritz, 2001|/

Juglans regia Prekmurje in Koruzna zlevanka z [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija orehi Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007}/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Dolenjska Koruzni vlivanci Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/

Peceno (za

Juglans regia Kostanjeva torta lll {[sadne jedi, sladice, testo),surovo(nad

(navadni oreh) Gorisko - Solkan _|(Solkan) Skrobni plodovi 3 ev) Plahuta, 2003|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Kostanjeve rezine |Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Kostanjevi

Juglans regia cmoki/"njoki" krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Gorisko - Brda (Brda) testa 40 surovo? Plahuta, 2003|/

Juglans regia Kraski kuhani krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Kras Struklji testa 3 kuhano Rengelj, 1999|/

Juglans regia kraski kuhani krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc,

(navadni oreh) Repen Struklji testa 3 kuhano 1997|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz Adamlje in

(navadni oreh) Kras Kraski Struklji testa 3 kuhano Bogataj, 2008|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Kras Kraski Struklji testa 3 kuhano Kuhar, 1998|/

Juglans regia Kontovel - Kriz pri |Kreat¢i, kr'tlici, sadne jedi, sladice, Gustin Grilanc,

(navadni oreh) Trstu Streklici Skrobni plodovi 3 cvrto 1997|/

Juglans regia Prekmurje in Krhka mareli¢na sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija torta Skrobni plodovi 1 peceno Casar, 2007}/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Gorisko KrojaSka torta Skrobni plodovi 3 surovo Plahuta, 2003|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |KrojaSka torta Skrobni plodovi 3 za andev, surovo KalinSek, 2004|/

Juglans regia Krompirjeva torta z [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |orehi Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/

Juglans regia Krompirjevi nudli  [kruSne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Ziljska dolina (krompirjevi svaljki) [testa 3 kuhano Angerer, 1998|/

Juglans regia Kruh s suhimi sadne jedi, sladice, Adamlje in

(navadni oreh) Slovenija sploSno |hruSkami in orehi |Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Tolminsko Kuhan kruh testa 3 preprazeno Rengelj, 1993|/

Juglans regia Kuhani ajdovi krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Struklji z orehi testa 3 kuhano KalinSek, 2004|/

Juglans regia Kuhani orehovi krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Struklji testa 3 kuhano KalinSek, 2004|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc,

(navadni oreh) Boljunec Kuhani Struklji testa 3 kuhano 1997|/
Kunéje meso z

Juglans regia Prekmurje in orehi in suhimi

(navadni oreh) Prlekija slivami mesne jedi 1 praZeni Casar, 2007}/

Juglans regia MajZelj (prazni¢na [sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Ziljska dolina pogaca) Skrobni plodovi 3 peceno Angerer, 1998|/
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost

rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Lasko Mamina torta Skrobni plodovi 2 peceno Burnik, 2000}/
Juglans regia Mandl kipfrli sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) MeZica in okolica |(mandljevi roglji¢ki)|Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/
Juglans regia Del Medico in sod.,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Mavrahova omaka |priloge, omake, polivke 3 praZeno in kuhano 2007|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Medena potica Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/
Juglans regia Medeni polub¢ki sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) MeZica in okolica |(poljub&ki) Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Medenjaki Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Mlinéevka Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Stajerska Mlinéevka testa 3 peceno Rencelj, 1993|/
Juglans regia Prekmurje in
(navadni oreh) Prlekija Motovilec v solati _ [solata 2 surovo Casar, 2007}/
Juglans regia
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Motovilec z orehi  |solate 1 surovo Fras, 2006|/
Juglans regia Nadev za orehovo |[sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko potico Skrobni plodovi 3 Plahuta, 2003|/
Juglans regia Prekmurje in sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Nadevana jabolka [Skrobni plodovi 3 peceno Casar, 2007}/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz Gustin Grilanc,
(navadni oreh) Skopo Njoki z orehi testa 3 kuhano 1997|/
Juglans regia Gorisko - Lisko- Novoletna poga¢a |sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Kambresko (LiSko-Kambresko) [Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,
(navadni oreh) Ljubljana Omahnova potica |Skrobni plodovi 2 peceno 2007|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Labinje 19 Opresni Struklji testa 3 kuhano Baijt, 1998|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehi Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|/
Juglans regia Orehi kuhani v
(navadni oreh) Slovenija sploSno |sladkorju pijace 2 kuhano Veljkovi¢, 1984|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehi v medu Skrobni plodovi 2 surovo Gri¢nik, 2005|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehi v medu Skrobni plodovi 3 surovo Veljkovi¢, 1984|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) dol pri Hrastniku  |Orehov kruh testa 2 peceno Rengelj, 1993|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehov kruh testa 3 peceno Fritz, 2001|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehov kuh Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Juglans regia surovo, postavimo
(navadni oreh) Satjerska Orehov liker pijace 3 na sonce Burnik, 2000}/
Juglans regia Orehov liker - postavimo na
(navadni oreh) Kras orehovc pijace 3 sonce Rencelj, 1999|/
Juglans regia Orehov liker surovo, damo na
(navadni oreh) Gorisko - Solkan _|(Solkan) pijace 3 sonce Plahuta, 2003|/
Juglans regia Orehov liker- surovo, postavimo
(navadni oreh) Slovenija sploSno |orehovec pijace 3 na sonce Gri¢nik, 2005|/
Juglans regia Orehov nadevza |sadne jedi, sladice, poparjeni orehi,
(navadni oreh) Celje potico Skrobni plodovi 3 vse skupaj pe¢eno Burnik, 2000}/
Juglans regia Orehova fila in sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |potica Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Juglans regia Orehova fila in sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |potica drugace Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Juglans regia Orehova krema, sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |prva Skrobni plodovi 3 poparjeno KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Orehova pita Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) MeZica in okolica |Orehova pogaca  |Skrobni plodovi 3 peceno Rajster, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova poganica |Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Bela Krajina Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) dolenjska Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Kapela Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) PodlaniS¢e 28 Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Bajt, 1998|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice, Adamlje in
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Gostinéar, 2008|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Stajerska Orehova potica Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova potica | |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova potica Il |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova potica lll__|Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova potica IV |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia Orehova poticas |sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko kakavom Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova potica V. |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia Orehova potica, sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |prva Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Orehova torta Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehova torta Skrobni plodovi 2 peceno, Gostinéar, 2008|/
Juglans regia sadne jedi, sladice, peceno (testo),
(navadni oreh) Gorisko Orehova torta | Skrobni plodovi 2 surovo (nadev) Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) MeZica in okolica |Orehova torta | Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehova torta |l Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
peceno(za testo),
Juglans regia sadne jedi, sladice, celi orehi oprazeni
(navadni oreh) Gorisko Orehova torta lll Skrobni plodovi 3 (za okras) Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) MeZica in okolica |Orehova torta Il Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehove palaginke |Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehove rezine Skrobni plodovi 2 peceno Gostin&ar, 2008|/
Juglans regia Orehove rezine sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko - Miren (Miren) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia Rabar in sod.,
(navadni oreh) Istra Orehovec pijace 3 surovo 1983|/
Juglans regia surovo, postavimo
(navadni oreh) Slovenska Istra Orehovec pijace 3 na sonce Pucer, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehovi €olni¢ki Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehovi keksi Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehovi kifelj€ki Il |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) goriSko Orehovi kolagki Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehovi kruhki Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenska Istra Orehovi piskoti Skrobni plodovi 3 peceno Pucer, 2003|/
Juglans regia Orehovi piskoti | sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko - Vrtojba |(Vrtojba) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Orehovi roglji¢i Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Orehovi rogljici Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Celje Orehovi roglji¢ki Skrobni plodovi 3 peceno Burnik, 2000}/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehovi roglji¢ki | |Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko Orehovi roglji¢ki | |Skrobni plodovi 3 peceno? Plahuta, 2003|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Gorisko Orehovi Struklji testa 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Planina 32 Orehovi Struklji Skrobni plodovi 3 kuhano Baijt, 1998|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz Bogataj in Kuznik,
(navadni oreh) Trzi¢ in okolica Orehovi Struklji testa 3 kuhano 2005|/
Orehovi Struklji -
Juglans regia Gorisko - opresni krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Cerkljansko (Cerkljansko) testa 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Juglans regia Gorisko - Vipavska |Orehovi Struklji krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) dolina (Vipavska dolina) _[testa 3 kuhano ali ocvrto Plahuta, 2003|/
Juglans regia Orehovi Struklji, sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |prvi Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Hrastje Mota Osja gnezda Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia Ovseni piskoti z sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Stajerska orehi Skrobni plodovi 2 peceno Burnik, 2000}/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Dobrovnik Palaginka torta Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Pecivo z orehi Skrobni plodovi 2 peceno Gostin&ar, 2008|/
Juglans regia Pecen orehov krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Gorisko Strukelj testa 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Dolenjska Pecena jabolka Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Stajerska Pecena jabolka Skrobni plodovi 3 peceno v pekacu Kuhar, 2003|/
Juglans regia Peceni orehovi krusne jedi, jedi iz Adamlje in
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Struklji testa 3 peceno Bogataj, 2008|/
Gorisko - Petelin¢ki
Juglans regia Tolminsko, dolina |(Tolminsko, dolina |sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Bace Bace) Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Juglans regia oprazeno brez
(navadni oreh) Slovenija sploSno |PeterSiljev pesto  |priloge, omake, polivke 1 mascéobe Fras, 2006|/
Juglans regia Prekmurje in sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Pita s kakavom Skrobni plodovi 1 peceno Casar, 2007/
Juglans regia sadne jedi, sladice, poparjeni, nato
(navadni oreh) Roz Pogaca Skrobni plodovi 3 peceno Angerer, 1998|/
Juglans regia Polnjena pe¢ena [sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) JanZev Vrh jabolka Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Brkini Potica Skrobni plodovi 3 peceno Rencelj, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Kras Potica Skrobni plodovi 3 peceno Rencelj, 1999|/
Juglans regia Prekmurje in sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija Potica Skrobni plodovi 3 peceno Casar, 2007/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenska Istra Potica Skrobni plodovi 3 peceno Pucer, 2003|/
Juglans regia Potica (buganca, |[sadne jedi, sladice, Benko in Spolar
(navadni oreh) Kobarisko bganca, gubanca) [Skrobni plodovi 3 peceno Zuber, 2008|/
Juglans regia sadne jedi, sladice, Rabar in sod.,
(navadni oreh) Istra Potica (povetica)  [Skrobni plodovi 3 peceno 1983|/
Juglans regia Potica iz ajdove sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Potv Celo 1 moke z orehi Skrobni plodovi 3 peceno Bajt, 1998|/
Juglans regia Potica iz ajdove sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |moke z orehi Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/
Potica iz ajdove
Juglans regia Gorisko - moke z orehi sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Cerkljansko (Cerkljansko) Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Potica z orehovim
Juglans regia ali makovim sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prlekija nadevom Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Lasko Potratna potica Skrobni plodovi 3 peceno Burnik, 2000}/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Potratna potica Skrobni plodovi 3 peceno Gostinéar, 2008|/
Juglans regia Prekmurska sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Cankova gibanica Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia Prekmurska sadne jedi, sladice, Adamlje in
(navadni oreh) Prekmurje gibanica Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/
Juglans regia Prekmurska sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Prekmurje gibanica Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Celje Preprosti roglji¢ki  [Skrobni plodovi 3 peceno Burnik, 2000}/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Kras Presenc Skrobni plodovi 3 peceno Rencelj, 1999|/
Juglans regia Pres'nc, presmec, [sadne jedi, sladice, Gustin Grilanc,
(navadni oreh) Stanjel potica, gubanca Skrobni plodovi 3 peceno 1997|/
Juglans regia Pustni krafi sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Gorisko - Solkan _|(Solkan) Skrobni plodovi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/
Juglans regia Prekmurje in Radiceva solata z
(navadni oreh) Prlekija dodatki solata 1 surovo Casar, 2007/
Juglans regia sadne jedi, sladice, kuhano, osuSeno
(navadni oreh) Gorisko Razmovi piskoti Skrobni plodovi 3 v pecici Plahuta, 2003|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Rezanci z orehi testa 3 surovo KalinSek, 2004|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Sodiséinci Roglji¢i z orehi Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Slovenija sploSno |Rumove rezine Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Juglans regia krusne jedi, jedi iz
(navadni oreh) Slovenija sploSno |RZen kruh Il testa 2 peceno Rencelj, 1993|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Bela Krajina Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Kapela Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/
Juglans regia sadne jedi, sladice,
(navadni oreh) Podravje Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Rencelj, 1993|/
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Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Prlekija Sadni kruh Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Sadni kruh Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|/

Juglans regia

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Sadni kruh sladica 2 peceno Rencelj, 1993|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Haloze Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Haloze itd. Sadni kruh - krhljak [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2003|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Sadni kruh - krhljak|Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Sadni kruh, prvi Skrobni plodovi 3 peceno KalinSek, 2004|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Sadno pecivo Skrobni plodovi 2 mleti orehi Gostinéar, 2008|/

Juglans regia Sarmice iz rdeCega

(navadni oreh) Celje zelja zelenjavne jedi 2 kuhano Burnik, 2000}/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Pluznje Slane poti¢ke Skrobni plodovi 3 peceno Bajt, 1998|/

Juglans regia Prekmurje in Solata iz regrata s

(navadni oreh) Prlekija prepeli¢jimi jajci solate 2 preprazeno Casar, 2007}/

Juglans regia Del Medico in sod.,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Srna z orehi mesne jedi 3 kuhano 2007|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) MeZica in okolica |Srnin hrbet Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/

Juglans regia Strudel sv. sadne jedi, sladice, Gustin Grilanc,

(navadni oreh) Skedenj Lovrenca Skrobni plodovi 3 kuhano 1997|/

Juglans regia Strukelj (star krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenska Istra recept) testa 3 kuhano Pucer, 2003|/

Strukeljci s

Juglans regia hruskovim sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) MeZiSka dolina nadevom Skrobni plodovi 3 kuhano Angerer, 1998|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Veliki Nerajec Struklji kvasni testa 3 kuhano Khalil, 1999|/

Juglans regia Struklji z orehovim |krusne jedi, jedi iz Benko in Spolar

(navadni oreh) Kobarisko nadevom testa 3 kuhano Zuber, 2008|/

Juglans regia JuZna Primorska, krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Sepulje Tepezke testa 2 peceno Rencelj, 1993|/

Juglans regia Testenine s skuto |krudne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Slovenija sploSno |in orehi testa 2 surovo Gostinéar, 2008|/

Juglans regia Topinambur z

(navadni oreh) Slovenija sploSno |jabolki zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) MeZica in okolica |Torta Skrobni plodovi 2 peceno Rajster, 2003|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Kapela Vanilijevi roglji¢i Skrobni plodovi 3 peceno Fras, 2006|/

Juglans regia velikono¢na sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Gorisko gubanica Skrobni plodovi 3 peceno v pedici Plahuta, 2003|/

Juglans regia krusne jedi, jedi iz

(navadni oreh) Vipava Vipavski Struklji testa 3 kuhano Gostinéar, 2008|/

Juglans regia Vkuhana orehova

(navadni oreh) Slovenija sploSno |jedrca priloge, omake, polivke 3 kuhano v sopari Pleiweis, 2004|/

Juglans regia

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Z buco in orehi solate 1 surovo Kovi¢, 2009|/

Juglans regia Zabeljen kruh, krusne jedi, jedi iz Benko in Spolar

(navadni oreh) Kobarisko - Breginj|sope testa 3 preprazeno Zuber, 2008|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Stajerska Zafrkje€a Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Juglans regia Zavihjaca ali sadne jedi, sladice, Adamlje in

(navadni oreh) Slovenija sploSno |zavihnjac¢a Skrobni plodovi 3 peceno Bogataj, 2008|/

Juglans regia Zelena v solati z

(navadni oreh) Slovenija sploSno |jabolki solate 1 surovo Fras, 2006|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Zeleni orehi Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Juglans regia sadne jedi, sladice,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |Zidana potica Skrobni plodovi 3 peceno Fritz, 2001|/

Juglans regia Zupangiceva kuhano, prazeno, |Del Medico in sod.,

(navadni oreh) Slovenija sploSno |pe¢enka mesne jedi 3 peceno 2007|/
Zelene iglice in jagode

Juniperus brinja, skupaj z mnogimi

communis (navadni drugimi zeliS¢i in cvetovi,

brin) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005[namodene v Zganje.
Pijaca za sodelujoce pri
pustu, poleg brinovih jagod
je vsebovala koreniko
koSutnika, rmanovo cvetje,

Juniperus gorski pelin, vinsko rutico,

communis (navadni |gorisko - BanjSka surovo, damo na tavZentrozo, deZevnico in

brin) planota "Gadovec" pijace 3 toplo Plahuta, 2003|med.

Juniperus Zganije iz brinovih jagod.

communis (navadni Izklju€no kot zdravilo za

brin) Slovenska Istra Brinovec pijace 3 kuhano Pucer, 2003|prebavne in Zelodéne tezave.
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Bukovo listje, brinove
jagode, smrekovi wrSicki,
zalito s sadjevcem,

Juniperus Poljanska dolina, postavljeno na svetlo, nato

communis (navadni |avtor Franc dodamo Se belo vino in

brin) Miklavéic¢ Bukov liker pijace 1 surovo Miklavéi¢, 2007|sladkor.

Juniperus

communis (navadni

brin) Slovenija sploSno |Divji zajec vomaki |mesne jedi 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|Kot zaimba.

Juniperus

communis (navadni Dus$eno srnino

brin) Satjerska stegno mesne jedi 3 duSeno Kuhar, 2003|Kot za¢imba.
Zelene iglice in jagode

Juniperus brinja, skupaj z mnogimi

communis (navadni drugimi zeliS¢i in cvetovi,

brin) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005/namodene v Zganje.

Juniperus

communis (navadni Bogataj in Kuznik,

brin) Trzi¢ in okolica Gams po trziSko  |mesne jedi 3 kuhano 2005|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Del Medico in sod.,

brin) Slovenija sploSno |Jaké&eve postrvi mesne jedi 3 kuhano 2007|Kot zagimba.

Juniperus Kis z roZmarinom

communis (navadni in brinovimi surovo, damo na

brin) Slovenija sploSno |jagodami priloge, omake, polivke 1 sonce Gri€nik, 2005|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni kisla goveja

brin) Slovenija sploSno |pe€enka mesne jedi 1 Panti¢ Stari¢, 1984|Kot zaimba.

Juniperus

communis (navadni Krompirjeva juha z (juhe, enolonénice,

brin) Slovenija sploSno |gobami minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Kunec iz suhe

brin) Pivka kvasSe mesne jedi 3 peceno Rencelj, 2003|Kot zagimba.
Brinova korenina s suhim

Juniperus sadjem in sladkim lesom,

communis (navadni kuhano. Pili za Veliko no¢,

brin) Roz Laver pijace 3 kuhano Angerer, 1998|ponekod ob Zetvi in ko$nji.

Juniperus

communis (navadni juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,

brin) Slovenija sploSno |MerjaS¢eva juha  |mineStre 3 kuhano 2007|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Meso v paci (meso

brin) Roz Vv razsolu) mesne jedi 3 / Angerer, 1998|Kot zagimba.

Juniperus surovo za kva3o,

communis (navadni pec¢eno s srno in

brin) Dolenjska Pecen srnin hrbet [mesne jedi 3 kuhano za omako Kuhar, 2002|Kot za¢imba.

Juniperus

communis (navadni kuhano, nato

brin) Gorisko PrSutova postrv mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|Kot za¢imba.

Juniperus

communis (navadni Razsoljen jezik,

brin) Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 za kvaSo (paco) KalinSek, 2004|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Bogataj in Kuznik,

brin) Bohinj Srna po bohinjsko [mesne jedi 3 2005|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Del Medico in sod.,

brin) Slovenija sploSno |Srna z orehi mesne jedi 3 peceno, kuhano 2007|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Del Medico in sod.,

brin) Slovenija sploSno |Stri¢eva srna mesne jedi 3 peceno in kuhano 2007|Kot zagimba.

Juniperus

communis (navadni Svinjski jeziki v

brin) Stajerska vinski omaki mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|Kot za¢imba.

Juniperus

oxycedrus Brinovec Rabar in sod.,|Brinovec iz rdecih brinovih

(rdeceplodni brin) Istra ("smrikva") pijace 3 surovo 1983|jagod
Mrtva kopriva s cvetovi kot
dodatek solati iz motovilca in

Lamium (mrtva Bukovo listje v druge divje rastoce

kopriva) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklav€i€, 2007|spomladanske zelenjave.
VrSicki macesna, bora in
smreke ter mladi listici
sulicastega trpotce,
nalozZeno v plasteh s
sladkorjem. Postavimo na

Larix decidua surovo, postavimo sonce za tri tedne, nato

(navadni macesen) [Slovenija sploSno |Sirup iglavcev pijace 3 na sonce Gri€nik, 2005|precedimo.

Laurus nobilis ajdova juha z juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |legirjem minesStre 0 Pozderec, 2000|/

Laurus nobilis juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Bor§é minestre 2 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/
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Laurus nobilis

(navadni lovor) Stajerska Bozi¢ni krap mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|/

Laurus nobilis juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Bravina s fizolom |mineStre 2 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/

Laurus nobilis duSeni in

(navadni lovor) Gorisko Divjaginska omaka [priloge, omake, polivke 2 pokuhano Plahuta, 2003|/

Laurus nobilis

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Divji zajec vomaki |mesne jedi 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/

Laurus nobilis juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Domaca juha mineStre 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/

Laurus nobilis DuSeno srnino

(navadni lovor) Satjerska stegno mesne jedi 3 duSeno Kuhar, 2003|/

Laurus nobilis Enolonc¢nica s juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |parklji in zeljem minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/

Laurus nobilis

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Gamsova obara mesne jedi 3 kuhano Fritz, 2001|/

Haring Smavs

Laurus nobilis (slanikova

(navadni lovor) MeZica in okolica |pojedina) mesne jedi 3 / Rajster, 2003|/

Laurus nobilis Hladna grahova juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |juha minesStre 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/

Laurus nobilis Del Medico in sod.,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Jaké&eve postrvi ribja jed 3 kuhano 2007|/

Laurus nobilis Juha iz boba in juhe, enolonénice, Subelj Kramar,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |kopriv minesStre 3 kuhano 2007|/

Laurus nobilis kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Kravje vime mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Laurus nobilis

(navadni lovor) Slovenska Istra Krompir v peéici priloge, omake, polivke 3 peceno Pucer, 2003|/

Laurus nobilis Kseva Zupa | (kisla (juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Podjuna juha) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/

Laurus nobilis Kuhana govedina s

(navadni lovor) Slovenija sploSno |hrenom mesne jedi 1 kuhan Panti¢ Stari¢, 1984|/

Laurus nobilis Kunec iz suhe

(navadni lovor) Pivka kvasSe mesne jedi 3 peceno Rengelj, 2003|/

Laurus nobilis

(navadni lovor) Gorisko Marinirana svinina _[mesne jedi 2 surovo Plahuta, 2002|/

Laurus nobilis Meso v paci (meso

(navadni lovor) Roz Vv razsolu) mesne jedi 3 / Angerer, 1998|/

Laurus nobilis

(navadni lovor) Slovenija sploSno |MeSan zeliS¢€ni kis |priloge, omake, polivke 1 prevreto Gri¢nik, 2005|/

Laurus nobilis kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Ovca s kostanjem |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

surovo za kvaso,

Laurus nobilis pec¢eno s srno in

(navadni lovor) Dolenjska Pecen srnin hrbet [mesne jedi 3 kuhano za omako Kuhar, 2002|/

Laurus nobilis Pisana juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |enolonénica minesStre 2 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/

Laurus nobilis Prekmurje in Povita svinjska

(navadni lovor) Prlekija ribica mesne jedi 1 peceno Casar, 2007/

Laurus nobilis kuhano, nato

(navadni lovor) Gorisko PrSutova postrv mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/

Raca, nadevana s

Laurus nobilis kostanjem in

(navadni lovor) Gorisko krompirjem mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|/

Laurus nobilis Razsoljen jezik,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 za kvaSo (paco) KalinSek, 2004|/

Laurus nobilis juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Podjuna Ricet (jeSprenj) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/

Laurus nobilis Gustin Grilanc,

(navadni lovor) Kontovel S'rduni v Savorju  [mesne jedi 3 1997|/

Laurus nobilis Sulec v kaprni

(navadni lovor) Slovenija sploSno |omaki mesne jedi 3 kuhano Fritz, 2001|/

Laurus nobilis Svinjski jeziki v

(navadni lovor) Stajerska vinski omaki mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|/

Laurus nobilis Vegetarijanska juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |enolonénica mineStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/

Laurus nobilis juhe, enolonénice,

(navadni lovor) Slovenija sploSno |Zelenjavni ri¢et minestre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/

Lepidium sativum

(vrtna dragus$a, vrtna Paradiznikova

kresa) Slovenija sploSno |solata s kreSo solate 1 surovo Fras, 2006|/
Zrezana jabolka, malo
sladkorja in po potrebi vode
pustimo na toplem ali soncu

Malus sylvestris surovo, fermentirati do Zelene

(lesnika) Slovenija sploSno |Jaboléni kis priloge, omake, polivke 3 fermentirano Veljkovi¢, 1984 |kislosti.

Melissa officinalis Bob z jogurtom in Bob z jogurtom in zeliS¢i

(navadna melisa) Slovenija sploSno |zeliS&i zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|(meliso, drobnjakom)

Melissa officinalis Sladka frtalja iz rmana in

(navadna melisa) Notranjska Cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Rencelj, 2003|melise.

Melissa officinalis Cisava zupa | (kisla|juhe, enolonénice, Melisa kot zacimba pri

(navadna melisa) Ziljska dolina juha) mineStre 3 kuhano Angerer, 1998|mesni juhi.
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Frtalja iz koromaca, melise,
Melissa officinalis rmana in maderjance s
(navadna melisa) Gorisko - Brda Frtaja (Brda) jajéne jedi 3 ? Panti¢ Stari¢, 1984|stepenimi jajci.
Melissa officinalis Gustin Grilanc, |Frtalja z meSanimi zeliS¢i,
(navadna melisa) Barkovlje Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto 1997|tudi meliso.
Frtalja z meliso, luStrekom,
rmanom, kislico, trpotcem,
Melissa officinalis prazeno, lahko Benko in Spolar|koprivami in jajci, ocvrta na
(navadna melisa) Kobarisko - Breginj|Frtalja jajéne jedi 3 prej Se skuhano Zuber, 2008|masti.
Koromacevo listje, melisa,
panceta ali pr8ut, z jajci in
mlekom, ocvrto. To je bila
znadilna jed v Braniku po
obiranju trtinih odrezkov -
Melissa officinalis  |Gorisko - roZja. Dogodku so rekli likof
(navadna melisa) Vipavsko, Branik [Frtalja (Vipavsko) |jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|roZje.
Frtalja z zeliS¢i, tudi meliso,
Z jajci, moko in mlekom,
Melissa officinalis  |GoriSko - Vipavska lahko tudi s klobaso in
(navadna melisa) dolina Frtalja | jajéne jedi 3 sesekljano Plahuta, 2003|sirom.
kuhano (za juho)
Melissa officinalis Grahova juha z juhe, enolonénice, in surovo (za
(navadna melisa) Stajerska meliso minesStre 3 dekoracijo) Kuhar, 2003|Melisa bolj za zaimbo.
Struklji iz krompirjevega
Melissa officinalis krusne jedi, jedi iz testa, z nadevom iz melise in
(navadna melisa) Brkini Krompirjevi Struklji_[testa 3 kuhano Rencelj, 2006|kuhani.
Melissa officinalis sadne jedi, sladice, Lubenica, robide, liker in
(navadna melisa) Slovenija sploSno |Lubeni¢na kaSa Skrobni plodovi 1 surovo Fras, 2006|melisini listi za okras.
Zele iz malinovega in
Melissa officinalis Malinov Zele z sadne jedi, sladice, limoninega soka ter
(navadna melisa) Slovenija sploSno |meliso Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|melisinih vejic.
Melissa officinalis Belo vino z dodanim
(navadna melisa) Slovenija sploSno |Melisino vino pijace 1 prevreto Gri€nik, 2005|prevretkom melisinih listov.
Melissa officinalis sadne jedi, sladice, Bonboni z meliso (melisnim
(navadna melisa) Slovenija sploSno |Melisni celteljci Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|oljem ali cvetom).
Melissa officinalis Ocvrta meta ali Vrs¢icki melise, pomoceni v
(navadna melisa) Slovenija sploSno |melisa jajéne jedi 3 ocvrto KalinSek, 2004|jajéno testo in ocvrti.
Melissa officinalis Orehov liker - postavimo na Melisa kot dodatek pri
(navadna melisa) Kras orehovc pijace 3 sonce Rencelj, 1999|pripravi orehovega likerja.
Melissa officinalis Solata z bu¢kami za osnovo,
(navadna melisa) Slovenija sploSno |Pikantna solata solate 1 surovo Fras, 2006|za Cinjena tudi z meliso.
Rozalijina
spomladanska
Melissa officinalis frtalja iz 10 zeliS¢ Frtalja z meSanimi zeliS¢i,
(navadna melisa) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 speéeno na povni Plahuta, 2003|tudi meliso.
Melissa officinalis Sirup iz regratovih Melisa za rde¢o barvo
(navadna melisa) Slovenija sploSno |in lipovih cvetov pijace 1 kuhano Gri€nik, 2005|sirupa.
Sladek kruh z maslom, jajci,
mlekom in za¢imbami
(melisa, materina duSica,
koromac). To je bil obredni
kruh, ki so ga pekli na belo
Melissa officinalis krusne jedi, jedi iz nedeljo (prvo po veliki no¢i).
(navadna melisa) Slovenija sploSno |Zelan kruh testa 3 peceno Fritz, 2001|Pojedli so ga Se isti dan.
Sladek kruh z maslom, jajci,
Gorisko - LiSko- mlekom in za¢imbami
Melissa officinalis Kambresko, Britof |Zeli§¢ni kruh (LiSko{krusne jedi, jedi iz (melisa, materina duSica,
(navadna melisa) ob Idriji Kambresko) testa 3 peceno Plahuta, 2003|koromacevo cvetje).
vmeSamo tik RiZ z vmeSanimi drobno
Melissa officinalis preden je kuhan sesekljanimi zelis¢i, tudi
(navadna melisa) Slovenija sploSno |ZeliS€ni riz zelenjavne jedi 3 riz Kalin§ek, 2004|meliso.
Struklji z meliso in drugimi
Melissa officinalis krusne jedi, jedi iz gojenimi za¢imbami, kuhani
(navadna melisa) Slovenija sploSno |ZeliSéni Strukeljci [testa 3 peceno KalinSek, 2004 |ali peceni.
Sladke mulce -
Mentha ali Thymus |Gorisko - srednja |krvavice (srednja
pulegioides (polaj) [SoSka dolina SoSka dolina) mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|/
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Buéni polpeti zelenjavne jedi 2 sesekljano Gostinéar, 2008|/
Mentha (meta) Suha krajina Domaca omleta jajéne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Gustin Grilanc,
Mentha (meta) Barkovlje Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto 1997|/
Gorisko - Vipavska
Mentha (meta) dolina Frtalja | jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/
Hladna grahova juhe, enolonénice,
Mentha (meta) Slovenija splo$no _|juha minesStre 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/
Mentha (meta) Veliki Nerajec Jajce na polajce  |jaj€ne jedi 3 speéeno na masti Khalil, 1999|/
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krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Ziljska dolina Krapi Il testa 3 kuhano Angerer, 1998|/
Krapova obara s juhe, enolonénice,
Mentha (meta) Dolenjska cvickom minesStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
kuhano in nato Benko in Spolar
Mentha (meta) Kobarisko Krvavice mesne jedi 3 peceno Zuber, 2008/
Mentha (meta) Gorisko Marinirana svinina _[mesne jedi 2 surovo Plahuta, 2002|/
Mentha (meta) Slovenija sploSno |MeSanica zeliS¢ priloge, omake, polivke 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Metin sirup pijace 2 prevreto Gostinéar, 2008|/
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Metin sirup pijace 2 surovo Gri€nik, 2005|/
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Metina omaka priloge, omake, polivke 1 kuhano (rahlo) Panti¢ Stari¢, 1984|/
sadne jedi, sladice,
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Metine jagode Skrobni plodovi 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Savinjska dolina__ |Metini Struklji testa 3 kuhano Kuhar, 2003|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Zasavje Metovka testa 3 peceno Rencelj, 1993|/
Gorisko - dolina  |Mulce /dolina
Mentha (meta) Bace Bace/ mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija sploSno |Ocvirkova pogaca |testa 2 peceno Gostin&ar, 2008|/
Ocvrta meta ali
Mentha (meta) Slovenija splodno |melisa jajéne jedi 3 ocvrto KalinSek, 2004|/
Orehov liker - postavimo na
Mentha (meta) Kras orehovc pijace 3 sonce Rengelj, 1999|/
Pehtranovi ali krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija sploSno |metini Struklji testa 3 peceno KalinSek, 2004|/
sadne jedi, sladice,
Mentha (meta) Gorisko Pehtranovi Struklji [Skrobni plodovi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Pehtranovi,
melisini ali metini [kruSne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija splodno |Struklji testa 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Kranj, Besnica, Podmedenka in Bogataj in Kuznik,
Mentha (meta) Naklo metina kaSa zelenjavne jedi 3 kuhano 2005|/
kuhano, nato
Mentha (meta) Gorisko PrSutova postrv mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Rozalijina
spomladanska
frtalja iz 10 zeliS¢
Mentha (meta) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 speceno na ponvi Plahuta, 2003|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Podjuna Skutni krapi testa 3 kuhano Angerer, 1998|/
Skutni Struklji z
meto v ajdovem krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija splo$no |testu testa 3 kuhano Fritz, 2001|/
Sladke mulce -
Gorisko - srednja |krvavice (srednja
Mentha (meta) SoSka dolina SoSka dolina) mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|/
Sladki metini sadne jedi, sladice,
Mentha (meta) Slovenija splo3no |sendvigi Skrobni plodovi 1 surova Panti¢ Stari¢, 1984|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Posavje Slana metovka testa 3 peceno Kuhar, 2003|/
Solata iz belega
Mentha (meta) Slovenija sploSno _|[fizola solate 1 surovo Panti¢ Stari¢, 1984|/
Strogji fizol z
Mentha (meta) Slovenija splosno |zeliS¢i zelenjavne jedi 1 surovo Fras, 2006|/
Suhokranjska
Mentha (meta) Suha krajina omleta jajéne jedi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Mentha (meta) Dolenjska Sivanka mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Strukelj (star krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenska Istra recept) testa 3 kuhano Pucer, 2003|/
Struklji iz meSanih |krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija splo3no |zeli§¢ testa 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Tolminske mulce
Gorisko - Pecine in|(krvavice) (Pecine,
Mentha (meta) Sentviska planota |Sentviska planota) |mesne jedi 3 kuhano Plahuta, 2002|/
Topla omaka iz
Mentha (meta) Slovenija sploSno |poprove mete priloge, omake, polivke 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/
Zelenjavina juha  |juhe, enolonénice,
Mentha (meta) Slovenija splo3no |(Krautlich-Suppe) [mineStre 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
juhe, enolonénice,
Mentha (meta) Slovenija sploSno_|ZeliS¢na juha mineStre 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Mentha (meta) Slovenija sploSno_|ZeliS¢na juha mineStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
krusne jedi, jedi iz
Mentha (meta) Slovenija splo3no | ZeliS¢ni Strukeljci  |testa 3 peceno KalinSek, 2004|/
Gorisko - ZeljSevka
Mentha (meta) Cerkljansko (Cerkljansko) jajéne jedi 3 peceno Plahuta, 2003|/
Nasturtium officinale Solata iz vodne kreSe,
(navadna vodna surovo, stoji naj 2 zacinjena s soljo, oljem, in
kreSa) Slovenija splo3no |KreSa v solati solate 1 uri Stergar, 2009|kisom.
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Nasturtium officinale
(navadna vodna Prekmurje in Nadevana raca z Vodna kreSa za dekoracijo
kreSa) Prlekija brusnicami mesne jedi 2 surovo Casar, 2007|nadevane race z brusnicami.
Nasturtium officinale Omaka iz vodne kreSe in jajc
(navadna vodna Omaka za Sparglje , ki sluzi kot preliv za
kresa) Gorisko - Miren (Miren) priloge, omake, polivke 3 poduSeno Plahuta, 2003|Sparglje.
Dobra misel skupaj z
Origanum vulgare mnogimi drugimi zeliS¢i in
(navadna dobra cvetovi, namogena v Zganje,
misel) Slovenija sploSno _|Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
Origanum vulgare Pizza s paradiznikom in
(navadna dobra Vegetarijanska krusne jedi, jedi iz Eebulo ter origanom kot
misel) Slovenija sploSno |pizza testa 1 peceno Panti¢ Stari¢, 1984|za¢imbo. Brez sira.
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |DuSen pastinak zelenjavne jedi 1 duseno Fras, 2006|/
Pastinaca sativa juhe, enolonénice,
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Juha s pastinakom [mineStre 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa MeSana solata s
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |pastinakom solate 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Ocuvrt pastinak zelenjavne jedi 1 kuhano, ocvrto Fras, 2006|/
Pastinaca sativa Omleta iz
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |pastinaka jajéne jedi 1 kuhano, pe¢eno Fras, 2006|/
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Pastinak z le¢o zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Pastinakov pire zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa Pastinakova juha z (juhe, enolonénice,
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |zdrobom minesStre 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa Pastinakova juhe, enolonénice,
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |kremna juha minesStre 1 kuhano Fras, 2006|/
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Pastinakova omaka|priloge, omake, polivke 1 duseno Fras, 2006|/
Pastinaca sativa
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Pastinakovi kroketi |zelenjavne jedi 1 kuhano, ocvrto Fras, 2006|/
Pastinaca sativa juhe, enolonénice,
(navadni rebrinec)  [Slovenija sploSno |Zelenjavna juha minesStre 1 kuhano Fras, 2006|/
S pomocjo sokovnika
pripravijen bistri sok iz
Picea abies Bistri sok iz mladih smrekovih vrSic¢kov in
(navadna smreka)  [Slovenija sploSno |smrekovih vrSi¢kov [pijace 2 surovo Veljkovi¢, 1984|sladkorja.
liker iz sadjevca, sladkorja,
Poljanska dolina, belega vina, bukovega listja,
Picea abies avtor Franc smrekovih vrSic¢kov in
(navadna smreka)  [Miklavéié Bukov liker pijace 1 surovo Miklav€i¢, 2007|brinovih jagod.
Smrekovi vrSicki, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
Picea abies cvetovi, namoceni v Zganje,
(navadna smreka) [Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
Sok smrekovih vrSickov,
sladkor in sok limon. S
pomocjo sredstva za
Picea abies Marmelada iz sadne jedi, sladice, strjevanje pokuhano v
(navadna smreka)  |Poljanska dolina__|smrekovih vrSi¢kov [Skrobni plodovi 1 kuhano Miklavé€i¢, 2007|marmelado.
Sirup iz smrekovih, borovih
in macesnovih poganjkov ter
Picea abies surovo, postavimo listov ozkolistnega trpotca, s
(navadna smreka)  [Slovenija sploSno |Sirup iglavcev pijace 3 na sonce Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Plasti vrSickov in plasti
sladkorja, izmenjaje
nalozimo v kozarce.
Postavimo na sonce, nato
Picea abies Sirup iz smrekovih Benko in Spolar|precedimo. Za lajsanje
(navadna smreka)  |KobariSko wrSickov pijace 3 surovo Zuber, 2008 |kaslja.
Plasti vrSickov in plasti
sladkorja, izmenjaje
nalozimo v kozarce.
Postavimo na sonce, nato
Picea abies Sirup smrekovih surovo, damo na precedimo. Proti prehladu in
(navadna smreka) |Poljanska dolina__ |vrSi¢kov pijace 3 sonce Miklavéi¢, 2007|kot dodatek k lipovemu Eaju.
Sirup iz smrekovih, borovih
in macesnovih poganjkov ter
surovo, postavimo listov ozkolistnega trpotca, s
Pinus (bor) Slovenija splo3no_|Sirup iglavcev pijace 3 na sonce Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Ajdovi cmoki (pripravijeni
podobno kot kruhovi cmoki),
Ajdovi cmoki z preliti z zelis¢no omako, v
Plantago (trpotec) |[Slovenija sploSno |zeliSéno omako zelenjavne jedi 3 kuhano KalinSek, 2004 |kateri je tudi trpotec.
Mladi listin trpotca skupaj z
Bukovo listje v drugo divjo zelenjavo v
Plantago (trpotec) |Poljanska dolina__|solati solate 1 surovo Miklavéi¢, 2007|solati.
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Dol, suh in okrogel trpotec,
skupaj z mnogimi drugimi
zeliséi in cvetovi, namocen v
Plantago (trpotec) |[Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|Zganje, s sladkorjem.
Trpotec ter druga divje
prazeno, lahko Benko in Spolar|rastoéa zelenjava z
Plantago (trpotec) |KobariSko - Breginj|Frtalja jajéne jedi 3 prej Se skuhano Zuber, 2008|razZvrkljanimi jajci.
vmesamo tik
preden je kuhan Kuhan riz s sesekljanimi
Plantago (trpotec) |Slovenija splo3no |ZeliSéni riz zelenjavne jedi 3 riz KalinSek, 2004 |zelis¢i, tudi trpotcem.
Kumina, trpotec, koprive,
lustrk, ocvrto z jajci,
kruhovimi drobtinami in
Kobarisko - Benko in Spolar|mlekom. Je se skupaj s
Plantago (trpotec) |DreZnica Zeljce jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|kruhom.
Rozalijina Ozkolistni trpotec ter druga
spomladanska divje rasto¢a zelenjava z
Plantago lanceolata frtalja iz 10 zeliS¢ razzvrkljanimi jajci, pe¢eno
(ozkolistni trpotec)  |GoriSko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 peceno na ponvi Plahuta, 2003|na obeh straneh.
Sirup iz smrekovih, borovih
in macesnovih poganjkov ter
Plantago lanceolata surovo, postavimo listov ozkolistnega trpotca, s
(ozkolistni trpotec)  [Slovenija sploSno |Sirup iglavcev pijace 3 na sonce Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Sréna mo¢, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
Potentilla erecta cvetovi, namocena v Zganje,
(sréna mo¢) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, ajdova kasa na KaSa s spomladansko
trobentica) Slovenija sploSno |pomladanski naéin |zelenjavne jedi 0 Pozderec, 2000|zelenjavo, tudi listi trobentic.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, Berivka s Adamlje in|Berivkina solata s cvetovi
trobentica) Slovenija sploSno |trobenticami solate 3 surovo Bogataj, 2008|trobentic za okras.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, [Kobarisko - juhe, enolonénice, Benko in Spolar|Gosta juha iz krompirja,
trobentica) Kobarid Bis¢a minesStre 3 poparjeno Zuber, 2008|listov trobentic, kopriv itd.
Solata iz bukovega listja,
Primula vulgaris cvetov in listov trobentic in
(brezstebelni jegli¢, Bukovo listje v druge divje zelenjave, s
trobentica) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklavéi¢, 2007 |krompirjem.
Cvet trobentice, skupaj z
Primula vulgaris mnogimi drugimi zeliS¢i in
(brezstebelni jegli¢, cvetovi, namocen v Zganje, s
trobentica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, [Kobarisko - Frtalja s Benko in Spolar
trobentica) Kobarid trobenticami jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|Frtalja s cvetovi trobentic.
Primula vulgaris Juha iz spomladanske
(brezstebelni jegli¢, juhe, enolonénice, zelenjave, tudi trobentic
trobentica) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|(cvetov in listov)
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, Cvetovi trobentic kot
trobentica) Stajerska Regrat solate 3 surovo Burnik, 2000|popestritev k regratovi solati.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, |GoriSko - LiSko-  |Velikono€na solata Samostojna solata iz cele
trobentica) Kambresko (LiSko-Kambresko) [solate 3 surovo Plahuta, 2003|sklede cvetov trobentic.
Primula vulgaris
(brezstebelni jegli¢, Frtalja iz divje zelenjave, tudi
trobentica) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jajéne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998l|listov trobentic.
Razkos¢ic¢ene ¢esnje
prelijemo z vinskim kisom,
namakamo 24 ur, nato kis
Prunus avium var. "Meso" ¢rnih sadne jedi, sladice, odlijemo in sladkamo
sylvestris (€eSnja) |Gorisko ceSenj Skrobni plodovi 3 dvakrat prevreto Plahuta, 2003|EeSnje.
Preko krpe precejen sok
Prunus spinosa (¢rni Crnih jagod plodov ¢rnega trna, sladkan
trn) Slovenija sploSno |odcedek pijace 3 kuhano Pleiweis, 2004|in prekuhan.
Robinia
pseudoacacia
(robinija) Slovenija sploSno |Eliksir radosti jajéne jedi 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Robinia
pseudoacacia Ocvrto akacijevo
(robinija) Prlekija cvetje jajéne jedi 3 ocvrto Fras, 2006|/
Robinia
pseudoacacia Ocuvrto akacijevo
(robinija) Slovenija sploSno |cvetje pijace 3 ocvrto KalinSek, 2004|/
Caj iz Sipkovega Caj iz Sipkovega zrnja,
Rosa (Sipek) Gorisko zrnja pijace 3 kuhano Plahuta, 2003|sladkorja in vina.
Kobarisko - Caj s kruhom in Benko in Spolar
Rosa (Sipek) DreZnica sirom namazi, prigrizki 3 kuhano Zuber, 2008|Sipkov &aj, kruh in sir.
DZem s cvetnimi  [sadne jedi, sladice, Cvetovi divjega Sipka, kuhani
Rosa (Sipek) Slovenija sploSno _|listi divjega Sipka  [Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|s sladkorjem.
Sladica iz Sipkove mezge,
sadne jedi, sladice, stepenih beljakov in
Rosa (Sipek) Slovenija sploSno |Hecapec¢-narastek [Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|sladkorja. Pe¢eno v pecici.
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Skozi sito pretlacen Sipek in
Rosa (Sipek) Slovenija sploSno |He€ape¢-omaka  |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|sladkor, pokuhamo.
Sipkova marmelada kot
Krompirjeva torta z [sadne jedi, sladice, nadev za torto iz
Rosa (Sipek) Slovenija sploSno |orehi Skrobni plodovi 2 za premaz Gostin¢ar, 2008|krompirjevega testa z orehi.
Omaka iz masla, moke,
Omaka iz Sipkove Sipkove mezge in nekaj Zlic
Rosa (Sipek) Gorisko mezge priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|vina.
kuhano, vendar ne Benko in Spolar|Caj iz zrezanega ali
Rosa (Sipek) Kobarisko Sipkov &aj pijace 3 zavreto Zuber, 2008|zmletega Sipka.
voda, sladkor, Sipek,
Rosa (Sipek) Gorisko Sipkov sirup pijace 3 surovo Plahuta, 2003|pustimo, da fermentira.
Juha iz spasiranega Sipka,
juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,|jabolk in hrusk ter belega
Rosa (Sipek) Slovenija splosno |Sipkova juha minesStre 3 kuhano 2007|vina.
Sipkova sadne jedi, sladice, Marmelada iz Sipka, vode in
Rosa (Sipek) Gorisko marmelada Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|sladkorja.
Sipkova sadne jedi, sladice, Skozi sito pretla¢en Sipek in
Rosa (Sipek) Slovenija sploSno |marmelada Skrobni plodovi 3 kuhano Gri¢nik, 2005|sladkor, pokuhamo.
Mezga iz zrelega Sipka in
Rosa (Sipek) Slovenija splosno |Sipkova mezga priloge, omake, polivke 3 kuhano Veljkovi¢, 1984 |sladkorja, kuhano.
Sipkova mezga z  |sadne jedi, sladice, Marmelada iz Sipka, jabolk z
Rosa (Sipek) Gorisko jabolki Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|lupino in sladkorja.
Rosmarinus
officinalis (navadni "Pijac¢a za dobre
rozmarin) Gorisko Zivce" pijace 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Ajdovi cmoki z
rozmarin) Slovenija sploSno |zeli§€no omako priloge, omake, polivke 3 kuhano KalinSek, 2004|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Slovenija sploSno |Brancin v pegici mesne jedi 2 peceno Gostinéar, 2008|/
Rosmarinus
officinalis (navadni |Prekmurje in Divja¢inska rulada
rozmarin) Prlekija z rde¢im zeljem mesne jedi 1 peceno Casar, 2007}/
Rosmarinus
officinalis (navadni Del Medico in sod.,
rozmarin) Slovenija sploSno |Duhovniski brodet |mesne jedi 3 kuhano 2007|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Dus$eno srnino
rozmarin) Satjerska stegno mesne jedi 3 duSeno Kuhar, 2003|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Bogataj in Kuznik,
rozmarin) Trzi¢ in okolica Gams po trziSko  |mesne jedi 3 kuhano 2005|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Jagenjcek z
rozmarin) Bela Krajina rozmarinom mesne jedi 3 peceno Kuhar, 2002|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Jagenjcek z
rozmarin) Bela krajina rozmarinom mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Rosmarinus Kis z rozmarinom
officinalis (navadni in brinovimi surovo, damo na
rozmarin) Slovenija sploSno |jagodami priloge, omake, polivke 1 sonce Gri¢nik, 2005|/
Rosmarinus
officinalis (navadni kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
rozmarin) Slovenija sploSno |Kravje vime mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Slovenska Istra Krompir v peéici priloge, omake, polivke 3 peceno Pucer, 2003|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Krompirjeva juha z (juhe, enolonénice,
rozmarin) Slovenija sploSno |gobami minesStre 2 kuhano Gostin&ar, 2008|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Kunec iz suhe
rozmarin) Pivka kvasSe mesne jedi 3 peceno Rencelj, 2003|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Slovenija sploSno |Leca z bu¢o zelenjavne jedi 1 kuhano Fras, 2006|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Slovenija sploSno |MeSan zeliS¢ni kis |priloge, omake, polivke 1 prevreto Gri¢nik, 2005|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Orehov liker - postavimo na
rozmarin) Kras orehovc pijace 3 sonce Rencelj, 1999|/
Rosmarinus surovo za kva3o,
officinalis (navadni pec¢eno s srno in
rozmarin) Dolenjska Pecen srnin hrbet [mesne jedi 3 kuhano za omako Kuhar, 2002|/
Rosmarinus
officinalis (navadni
rozmarin) Gorisko Pecena koko3 mesne jedi 3 peceno Plahuta, 2002|/
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Rosmarinus
officinalis (navadni Pis¢anec z
rozmarin) Slovenija sploSno |roZmarinom mesne jedi 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Benko in Spolar
rozmarin) Kobarisko Polenovka (bakala) [mesne jedi 3 kuhano Zuber, 2008/
Rosmarinus
officinalis (navadni |Prekmurje in Povita svinjska
rozmarin) Prlekija ribica mesne jedi 1 peceno Casar, 2007}/
Rosmarinus
officinalis (navadni kuhano, nato
rozmarin) Gorisko PrSutova postrv mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Rosmarinus
officinalis (navadni kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
rozmarin) Slovenija sploSno |Raca s koromaéem|mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Rosmarinus
officinalis (navadni krusne jedi, jedi iz Adamlje in
rozmarin) Slovenija sploSno |RoZmarinovi cmoki [testa 3 kuhano Bogataj, 2008|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Bogataj in Kuznik,
rozmarin) Bohinj Srna po bohinjsko [mesne jedi 3 peceno 2005|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Del Medico in sod.,
rozmarin) Slovenija sploSno |Stri¢eva srna mesne jedi 3 peceno in kuhano 2007|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Svinjska pe€enka v Del Medico in sod.,
rozmarin) Slovenija sploSno |pecici mesne jedi 3 peceno 2007|/
Rosmarinus
officinalis (navadni Zelenjavna juhe, enolonénice,
rozmarin) Slovenija sploSno |enolonénica minesStre 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/
Bistri sok iz
Rubus (robida) Slovenija sploSno |robidnic pijace 2 surovo Veljkovi¢, 1984|Narejen v sokovniku.
sadne jedi, sladice, Del Medico in sod.,|Kuhane hruske, vino,
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Cankarjeve hruSke |Skrobni plodovi 3 kuhano 2007|robidnice in sladkor.
Robidov list, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
cvetovi, namocgenv Zganje, s
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Gustin Grilanc,|Robidovi vrSi¢ki in druga
Rubus (robida) Barkovlje Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto 1997|zeliS¢a z jajcem.
KaSasti sok iz
Rubus (robida) Slovenija sploSno |robidnice pijace 2 segretona 75 T Veljkovi ¢, 1984|KaSasti sok iz robidnic.
Kis iz jagod, malin, robid in
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Kis sadni trio priloge, omake, polivke 1 surovo Gri€nik, 2005|jabolénega kisa.
sadne jedi, sladice, prevreto, na koncu Kompot iz robidnic, vode,
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Kompot iz robidnic |Skrobni plodovi 3 ohladimo KalinSek, 2004 |sladkorja in cimeta.
sadne jedi, sladice, kaSa iz lubenice in robidnic,
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Lubeni¢na kaSa Skrobni plodovi 1 surovo Fras, 2006|zadinjena z likerjem.
Marmelada iz Marmelada iz bezga, ribeza
bezga, ribeza in sadne jedi, sladice, in gozdnega jagodi¢ja s
Rubus (robida) Poljanska dolina  |gozdnega jagodi¢ja|Skrobni plodovi 1 kuhano Miklavéi¢, 2007|sladkorjem.
marmelada iz sadne jedi, sladice, Marmelada iz robidnic,
Rubus (robida) Slovenija sploSno |robidnic Skrobni plodovi 2 kuhano Gri¢nik, 2005|saldkorja in limon.
Krhko testo z nadevom iz
Prekmurje in sadne jedi, sladice, robidnic in prelivom iz sladke
Rubus (robida) Prlekija Rezine z robidami_[Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007|smetane.
Plasti robidnic, plasti
Robidnice vkuhane [sadne jedi, sladice, sladkorja, pustimo nekaj
Rubus (robida) Slovenija sploSno |v sladkorju Skrobni plodovi 2 vkuhano Veljkovi¢, 1984|Easa, nato pokuhamo.
Prekmurje in sadne jedi, sladice, PiSkoti z nadevom iz
Rubus (robida) Prlekija Robidove blazinice [Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007|robidnic.
Sladoled iz sadne jedi, sladice, Sladoled iz robidnic, sladke
Rubus (robida) Slovenija sploSno |robidnic Skrobni plodovi 2 zmrznemo Gostin¢ar, 2008|smetane in sladkorja.
Vino, ki nastane iz robidnic
Rubus (robida) Slovenija sploSno |Vino iz robidnic pijace 2 surovo Veljkovi¢, 1984|in sladkorja po fermentaciji.
Rubus idaeus DZzem iz malin z sadne jedi, sladice,
(malinjak) Slovenija sploSno |jabolki Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/
Rubus idaeus
(malinjak) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Rubus idaeus Jagodna, malinova
(malinjak) Slovenija sploSno |ali ribezova omaka |priloge, omake, polivke 3 vkuhane maline KalinSek, 2004|/
Rubus idaeus Prekmurje in juhe, enolonénice,
(malinjak) Prlekija Jogurtova juha mineStre 2 surovo Casar, 2007/
Rubus idaeus
(malinjak) Slovenija sploSno |Kis sadni trio priloge, omake, polivke 1 surovo Gri¢nik, 2005|/
Rubus idaeus sadne jedi, sladice,
(malinjak) Slovenija sploSno |Kuh iz friSnih malin |Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/
Rubus idaeus sadne jedi, sladice,
(malinjak) Slovenija sploSno |Malince za ledico |Skrobni plodovi 3 kuhano v sopari Pleiweis, 2004|/
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Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinéen narastek |Skrobni plodovi 3 peceno Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malin€in odcedek |Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malin€in Sato Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice, kuhano, nato

(malinjak) Slovenija sploSno |Malincina ledica _ |Skrobni plodovi 3 zmrznjeno Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malin€ina omaka |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinéna polivka  |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinéni celteljci  |Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinov kis priloge, omake, polivke 2 / Veljkovi¢, 1984|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice, poparjeno, nato

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinov kompot Skrobni plodovi 3 ohlajeno KalinSek, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Gorisko Malinov liker pijace 3 surovo Plahuta, 2003|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinov sirup pijace 3 segrejemo Veljkovi¢, 1984|/

Rubus idaeus Malinov sirup Benko in Spolar

(malinjak) Kobarisko (malinovec) pijace 3 prekuhano Zuber, 2008|/

Rubus idaeus Malinov sladoled, |[sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |drugi Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinov sok pijace 2 kuhano Gri¢nik, 2005|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinov Sato Skrobni plodovi 2 prevreto 2007|/

Rubus idaeus Malinov Zele z sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |meliso Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/
Malinova

Rubus idaeus marmelada brez  [sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |semen Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinova pogac¢a  |Skrobni plodovi 3 rahlo pec¢eno KalinSek, 2004|/

Rubus idaeus Del Medico in sod.,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinova polivka  |priloge, omake, polivke 3 kuhano 2007|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinova torta Skrobni plodovi 2 surovo Gostinéar, 2008|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Gorisko Malinova Zelatina _[Skrobni plodovi 3 surovo Plahuta, 2003|/

Rubus idaeus Prekmurje in sadne jedi, sladice,

(malinjak) Prlekija Malinove rezine Skrobni plodovi 2 peceno Casar, 2007}/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinove rezine Skrobni plodovi 3 / KalinSek, 2004|/

Rubus idaeus

(malinjak) Gorisko Malinovec pijace 3 pokuhano Plahuta, 2003|/

Rubus idaeus

(malinjak) Slovenija sploSno |Malinovec pijace 2 prevreto ali surovo Gostinéar, 2008|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Melona z malinami |Skrobni plodovi 1 surovo Fras, 2006|/
Nadevane

Rubus idaeus Prekmurje in fazanove prsi s

(malinjak) Prlekija sadno omako mesne jedi 1 duSeno Casar, 2007}/
Odcedkov odcedek
(Ueberguss) iz

Rubus idaeus friSnih jagod ali sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |malinc Skrobni plodovi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Rubus idaeus Bazovica Gustin Grilanc,

(malinjak) (Primorska) PaSereta pijace 3 / 1997|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Polnjena jabolka  |Skrobni plodovi 2 peceno Fritz, 2001|/

Rubus idaeus Sadni narastek s  |sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |prepec¢encem Skrobni plodovi 2 peceno Panti¢ Stari¢, 1992|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Sadno pecivo Skrobni plodovi 2 kuhano Gostinéar, 2008|/

Rubus idaeus Sirup iz malin,

(malinjak) Slovenija sploSno |bezga in borovnic _|pijace 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/

Rubus idaeus sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |Sladko iz malin Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/

Rubus idaeus Sok iz gozdnih

(malinjak) Slovenija sploSno |malin pijace 2 surovo Gri¢nik, 2005|/

Rubus idaeus Solata iz sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |jagodicevja Skrobni plodovi 3 surovo, ohlajeno KalinSek, 2004|/
Spenjena smetana

Rubus idaeus z jagodami ali sadne jedi, sladice,

(malinjak) Slovenija sploSno |malinami Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|/

Rubus idaeus Prekmurje in Srnina ruladica z

(malinjak) Prlekija malinami mesna jed 1 kuhano, duseno Casar, 2007}/

prazeno, lahko Benko in Spolar
Rumex (kislica) Kobarisko - Breginj|Frtalja jajéne jedi 3 prej Se skuhano Zuber, 2008|/
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Benko in Spolar
Rumex (kislica) Kobarisko - Smast |Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto, sesekljano Zuber, 2008/
kuhano v posodi |Del Medico in sod.,
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Janjéek po kmecko |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
juhe, enolonénice, Adamlje in
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Juha iz kislice mineStre 3 kuhano Bogataj, 2008|/
Del Medico in sod.,
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Polivka iz kislice  |priloge, omake, polivke 3 duSeno 2007|/
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Polivka iz kislice  |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
juhe, enolonénice,
Rumex (kislica) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
Prekmurje in juhe, enolonénice,
Rumex (kislica) Prlekija Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Casar, 2007/
Zakrknjena jajca v
kisli€ni polivki
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |(zosu) jajéne jedi 3 kuhano Pleiweis, 2004|/
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Zelenjavina polivka |priloge, omake, polivke 3 surovo Pleiweis, 2004|/
juhe, enolonénice,
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Zeli§€na juha minesStre 3 kuhano KalinSek, 2004|/
juhe, enolonénice,
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |Zeli§€na juha minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Rumex (kislica) Gorisko Zelis€na omaka priloge, omake, polivke 2 duseno in kuhano Plahuta, 2003|/
ZeliS€no surovo
Rumex (kislica) Gorisko maslo namazi, prigrizki 3 surovo Plahuta, 2002|/
Zupangiceva Del Medico in sod.,
Rumex (kislica) Slovenija sploSno |pe€enka mesne jedi 3 oparjeno, pe¢eno 2007|/
Bukovo listje v
Rumex (kislica) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklavéi¢, 2007|/
Ruscus aculeatus Rabar in sod.,|Mehki deli bodece lobodike z
(bodeca lobodika) Istra Fritaja z leprino jajéne jedi 3 ocvrto 1983|umeSanimi jajci.
Kuhani vrsi¢ki Spargljev,
diviega hmelja in "lobod'¢" -
lobodicevja, pripravijeno kot
"Belus", divji hmelj, solata, lahko s kuhanimi
Ruscus (lobodika) [GoriSko - Brda "lobod'¢" (Brda) solate 3 kuhano Plahuta, 2003|jajci.
Ajdovi cmoki (Pripravijeni
podobno kot kruhovi cmoki)
Salvia officinalis Ajdovi cmoki z z omako iz zeliS¢, tudi
(zajbel)) Slovenija sploSno |zeli§€no omako priloge, omake, polivke 3 kuhano KalinSek, 2004|zajblja.
Zaijbelj kot zagimba ribam in
Salvia officinalis zelenjavi (bukam,
(Zajbel)) Slovenija sploSno |Brancin v pegici mesne jedi 2 peceno Gostinéar, 2008|krompirju), peéenim v pedici.
Salvia officinalis Del Medico in sod.,|Koko§ja juha, zacinjena z
(zajbel)) Slovenija sploSno |Duhovniski brodet |mesne jedi 3 kuhano 2007|vejico Zajblja.
Zaijbelj skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
Salvia officinalis namocen v Zganje, s
(zajbel)) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Ricet iz kuhanega fizola in s
svinjskimi parklji kuhanim
Salvia officinalis juhe, enolonénice, jeCmenom, zacinjen z
(zajbel)) MeZica in okolica |Jeémen (ricet) minesStre 3 kuhano Rajster, 2003|Zajbljem.
Ricet s suhimi hruskami,
krompirjem, fizolom, slanino
Salvia officinalis JeSprenj - ricets  (juhe, enolonénice, in Zajbljevimi listi¢i kot
(zajbel)) Roz suhimi hruSkami  |mineStre 3 kuhano Kuhar, 1998|zagimbo.
Salvia officinalis Kis iz Zajblja, belega vina in
(zajbel)) Slovenija sploSno |Kis z Zajbljem priloge, omake, polivke 1 surovo Gri¢nik, 2005|vinskega kisa.
Zaijbelj in sladkor stresemo v
mleko in zavremo. Dodamo
Salvia officinalis Gorisko - Lisko- Kostanj v mleku kuhan olupljen kostanj in
(zajbel)) Kambresko (LiSko-Kambresko) [mle¢ne jedi 3 kuhano Plahuta, 2003|jajéni rumenjak.
Cmocki iz krompirja in
Krompirjevi cmocki pSeni¢nega zdroba, prelito z
Salvia officinalis z Zajbljevim krusne jedi, jedi iz omako iz masli in
(zajbel)) Slovenija sploSno |maslom testa 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|narezanega Zajblja.
Na Zajbljevih listih pe€en linj,
Salvia officinalis preliit z omako iz smetane in
(Zajbel)) Stajerska Linj z Zajbljem mesne jedi 3 peceno Kuhar, 2003|rumenjakov.
Meso merjasca, kuhano z
Salvia officinalis juhe, enolonénice, Del Medico in sod.,|ohrovtom, zeleno in
(zajbel)) Slovenija sploSno |MerjaS¢eva juha  |mineStre 3 kuhano 2007|zacinjeno z Zajbljevo vejico.
Orehov liker iz zelenih
Salvia officinalis Orehov liker - postavimo na orehov in mnogih zaéimb,
(Zajbel)) Kras orehovc pijace 3 sonce Rencelj, 1999|tudi Zajblja.
Zaijbelj kot zagimba k
pec¢enemu kozli€u in
Pecen kozli¢ s kostanjevim njokom. Jed so
Salvia officinalis kostanjevimi njoki jedli v pustnem ¢€asu, ko je
(zajbel)) Gorisko - Kanal (Kanal) mesne jedi 2 kuhano Plahuta, 2002|bilo veliko kozli¢kov.
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Pecen srnin hrbet, s kvaso, v
surovo za kvaso, kateri je tudi Zajbelj in jo
Salvia officinalis peceno s srno in uporabimo tudi za pripravo
(Zajbel)) Dolenjska Pecen srnin hrbet [mesne jedi 3 kuhano za omako Kuhar, 2002|omake.
Pica z narezano ¢ebulo in
Salvia officinalis Pica iz polnozrnate [kruSne jedi, jedi iz Zajbljevimi listi¢i, pokapana z
(Zajbel)) Slovenija sploSno |moke testa 1 peceno Fras, 2006/|olivnim oljem.
Salvia officinalis Razsoljen jezik, Zajbelj in druge zagimbe za
(Zajbel)) Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 za kvaSo (paco) KalinSek, 2004|suho kvaSo govejemu jeziku.
Ricet s suhimi hruskami,
Salvia officinalis Ri¢et s suhimi juhe, enolonénice, krompirjem, fizolom in
(zajbel)) Roz hruSkami (jeSprenj) [mineStre 3 kuhano Angerer, 1998|Zajbljem kot za¢imbo.
Palacinke z v testo
vtisnjenim nadevom iz kurjih
S kuretino prsi, paprike, na koncu
Salvia officinalis nadevane posutim z zrezanimi
(zajbel)) Slovenija sploSno |palaginke jajéne jedi 1 peceno Panti¢ Stari¢, 1984|Zajbljevimi listici.
Juha iz vode, ki ostane po
kuhanju prekajenega mesa,
Suha Zupa (juha, v z dodatkom Zajbla. Vanjo
kateri se je kuhalo vkuhamo usukance, lahko pa
Salvia officinalis prekajeno svinjsko |juhe, enolonénice, tudi je€men ali riz. V
(zajbel)) MeZica in okolica |meso) minesStre 3 kuhano Rajster, 2003|druzinah rudarjev.
Salvia officinalis Svinjski jeziki v
(zajbel)) Stajerska vinski omaki mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|ni omenjeno
Struklji iz vie¢enega testa z
nadevom iz sladkorja,
mandljev, drobtin, sira in
Salvia officinalis Strukel;j (star krusne jedi, jedi iz rozin, po Zelji za€injeni tudi z
(zajbel)) Slovenska Istra recept) testa 3 kuhano Pucer, 2003|Zajbljem.
Salvia officinalis Zelenjavina juha  |juhe, enolonénice, Juha iz zrezanih zelis¢, tudi
(zajbel)) Slovenija sploSno |(Krautlich-Suppe) |mineStre 3 kuhano Pleiweis, 2004|Zajblja.
Juha iz domacih in divje
rastocih zeliS¢m npr. kislice,
wrSickov kopriv in Zajblja, s
Salvia officinalis juhe, enolonénice, kislo smetano in
(Zajbel)) Slovenija sploSno |Zeli§€éna juha mineStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|razzvrkljanim jajcem.
Zaijbelj, kuhan v mleku, ki
Salvia officinalis stoji Se pol ure, naj bi
(zajbel)) Stajerska Zaijbelj v mleku mleéne jedi 3 prevreto Burnik, 2000{pomagal proti kaslju.
Menjaje naloZene plasti
Zajbljevih listiev, plasti
Salvia officinalis surovo, postavimo sladkorja. Po nekaj dneh
(zajbel)) Lasko Zaijbljev liker pijace 2 na sonce Burnik, 2000|zalito z domaco slivovko.
Frtalja z divje rasto¢o
Salvia pratensis Kobarisko - Frtalja z zelenjavo, poprazeno, Benko in Spolar|zelenjavo, tudi travni§ko
(travniSka kadulja)  |Kobarid lustrek (lustrk) jajéna jed 3 opeceno Zuber, 2008|kaduljo.
Juha iz svinjine ali ov¢jega
mesa, s travnisko kaduljo ali
Zajbljem. Jedliso jo s
Salvia pratensis juhe, enolonénice, koruznimi ali ajdovimi Zganci
(travniSka kadulja)  |Gure Mesna juha minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|ali kruhom.
Juha iz poganjkov travniske
Salvia pratensis Zaubejeva Zupa juhe, enolonénice, kadulje. Jemo s kruhom ali
(travniSka kadulja)  |Gure (kaduljina juha) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|ajdovimi Zganci.
Kruh z dodatkom namoc¢enih
suhih bezgovih jagod in
ajdove moke, ponujen
skupaj z "uriskom" - na
Sambucus nigra Bezgov kruh poseben nacin pretlacenim
(Crni bezeg) Gorisko - Kanal (Kanal) kruh, kot priloga urisku 3 peceno Plahuta, 2003|fizolom.
Sambucus nigra Bezgov osvezujoci Sok iz bezgovih socvetij,
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |napitek pijace 2 surovo Gri€nik, 2005|limon in pomarangé.
PraZenec z bezgovimi
Sambucus nigra sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,|jagodami, namog&enimi v
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgov prazenec |Skrobni plodovi 2 ocvrto 2007|Zganju.
Sambucus nigra
(Crni bezeg) Celje Bezgov sirup pijace 3 kuhano Burnik, 2000|Sirup iz socvetij.
Sambucus nigra
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgov sirup pijace 3 zavreto Gostinéar, 2008|Sirup.
Sambucus nigra
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgov sirup pijace 3 kuhano Gri€nik, 2005|Sirup iz socvetij.
Sambucus nigra
(Crni bezeg) Ziljska dolina Bezgov sirup pijace 3 surovo Angerer, 1998|Sirup iz socvetij.
Bezgov sirup
(Saveza, bezeg,
bzdowc, Sabeza, pijaco zmeSamo z mrzlo
Sambucus nigra zobina) - Cetrti Benko in Spolar|vodo, &e pa jo s toplo vodo,
(€rni bezeg) Kobarisko nacin priprave pijace 3 kuhano Zuber, 2008|jo pijemo namesto &aja
Bezgov sirup
(Saveza, bezeg,
bzdowc, Sabeza,
Sambucus nigra zobina) - drugi Benko in Spolar
(€rni bezeg) Kobarisko nacin priprave pijace 3 surovo Zuber, 2008|Sirup iz 30 cvetov.
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Bezgov sirup
(Saveza, bezeg,
bzdowc, Sabeza,
Sambucus nigra zobina) - prvi naéin Benko in Spolar
(€rni bezeg) Kobarisko priprave pijace 3 kuhano Zuber, 2008|Sirup.
Bezgov sirup
(Saveza, bezeg,
bzdowc, Sabeza,
Sambucus nigra zobina) - tretji Benko in Spolar
(€rni bezeg) Kobarisko nacin priprave pijace 3 surovo Zuber, 2008|Sirup iz 50 cvetov.
Sambucus nigra Bezgov sok Benko in Spolar|Sabesa z belim vinom ali
(€rni bezeg) Kobarisko (Sabeza) pijace 3 surovo Zuber, 2008|vinskim kisom.
kompot z bezgovimi
Sambucus nigra Bezgovi/slivov sadne jedi, sladice, jagodami in slivami ali samo
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |kompot Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004z bezgovimi jagodami.
Krema iz bezgovega sirupa,
Sambucus nigra sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,|puste skute in sladke
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgova krema Skrobni plodovi 2 surovo 2007[smetane.
Sambucus nigra
(€rni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgova omaka pijace 3 kuhano Pleiweis, 2004|Kot tarjak v Poljanski dolini.
Sambucus nigra Prekmurje in sadne jedi, sladice, Pecivo s koruzno moko in
(Crni bezeg) Prlekija Bezgove rezine Skrobni plodovi 1 peceno Casar, 2007|bezgovim cvetjem.
Sambucus nigra
(Crni bezeg) Gorisko Bezgovec pijace 3 kuhano Plahuta, 2003|bezgov sirup
Sambucus nigra sadne jedi, sladice, Subelj Kramar,|Socvetja pomogena v testo z
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgovi ocvrtki Skrobni plodovi 3 ocvrto 2007|vinom in ocvrta.
Bezgove jagode kot
Sambucus nigra Subelj Kramar,|nadev/priloga skutnim
(€rni bezeg) Slovenija sploSno |Bezgovi Zepki priloge, omake, polivke 2 kuhano 2007|Zepkom.
Cvetovi v jajéni masi. Kose
cvrtja poloZzimo na zmesni ali
koruzni kruh. To je bila
obvezna jed za kosce v
Sambucus nigra podgorskih krajih pod
(€rni bezeg) Dolenjska Bezgovo cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Kuhar, 2002|Gorjanci
Sambucus nigra Socvetja pomocena v testo
(€rni bezeg) Stajerska Bezgovo cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Kuhar, 2003|za palaginke in ocvrta.
Sambucus nigra Socvetja pomocena v testo
(Crni bezeg) Stajerska Bezgovo cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Kuhar, 1998|za palaginke in ocvrta.
Bovla iz pomarang, suhega
Sambucus nigra Bovla z bezgovim vina, Sampanjca in bezgovih
(€rni bezeg) Poljanska dolina _ |cvetjem pijace 2 surovo Miklavgi€, 2007|socvetij.
Sambucus nigra Socvetja pomocena v testo
(Crni bezeg) Notranjska Cvrtje jajéne jedi 3 ocvrto Rencelj, 2003|za palaginke in ocvrta.
Sambucus nigra Caj iz posusenih Jagode na koncu pretlac¢imo
(Crni bezeg) Gorisko bezgovih jagod pijace 3 kohano Plahuta, 2003|in popijemo zraven.
Sambucus nigra Crne bezgove sadne jedi, sladice, Bezgove jagode, kuhane,
(€rni bezeg) Slovenija sploSno |jagode Skrobni plodovi 3 Pleiweis, 2004|pretlacene, s sladkorjem.
Bezgov cvet z mnogimi
Sambucus nigra ostalimi cvetovi in zeliS¢i,
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri¢nik, 2005/namocen v Zganju.
Sambucus nigra Frtalja iz bezgovih Cvetove pomoc¢imo v maso
(Crni bezeg) Brkini cvetov jajéne jedi 3 ocvrto Rencelj, 2006|za palacinke in ocvremo.
Sambucus nigra marmelada iz sadne jedi, sladice,
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |bezga in jabolk Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|MeSana marmelada.
Marmelada iz
Sambucus nigra bezga, ribeza in sadne jedi, sladice,
(€rni bezeg) Poljanska dolina  |gozdnega jagodi¢ja|Skrobni plodovi 1 kuhano Miklav€i€, 2007|MeSana marmelada.
Marmelada iz
Sambucus nigra ¢eSpelj in bezgovih |sadne jedi, sladice,
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |jagod Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|MeSana marmelada.
MeSana marmelada iz
Sambucus nigra MeSana sadne jedi, sladice, bezgovih jagod, ¢eSpelj in
(€rni bezeg) Slovenija sploSno |marmelada Skrobni plodovi 1 kuhano Gri€nik, 2005|hrusk.
Ocvrta jajca z
Sambucus nigra bezgovim cvetjem Sestavine samo jajca,
(Crni bezeg) GoriSko - TrebuSa |(TrebuSa) jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|bezeg, svinjska mast.
Palacinke iz osmukanih
Sambucus nigra Ocuvrti bezgovi sadne jedi, sladice, bezgovih cvetov in na krhlje
(€rni bezeg) Grobelno cvetovi Skrobni plodovi 2 peceno, ocvrto Burnik, 2000|narezanih jabolk.
Sambucus nigra ocvrto Bezgovo Socvetja pomocena v testo
(Crni bezeg) Gorisko cvetje jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|za palaginke in ocvrta.
Socvetja namocena v zmes
Sambucus nigra Ocvrto bezgovo iz moke, jajc in soli, ocvrta
(€rni bezeg) Roz cvetje jajéne jedi 3 ocvrto Angerer, 1998|na olju.
Sambucus nigra Ocvrto bezgovo Socvetja pomocena v testo
(€rni bezeg) Slovenija splo3no_|cvetje jajéne jedi 3 ocvrto KalinSek, 2004 |za palaginke in ocvrta.
Omleta z bezgovim Omleta/biskvit z jagodami,
Sambucus nigra cvetiem in sadne jedi, sladice, borovnicami, €eSnjami in
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |sezonskim sadjem [Skrobni plodovi 2 peceno Gostinéar, 2008|sladko smetano.
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Sambucus nigra Sirup iz bezgovih in Sirup iz bezgovih in lipovih
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |lipovih cvetov pijace 1 kuhano Gri€nik, 2005/cvetov.
Sambucus nigra Sok iz bezgovih
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |jagod pijace 2 surovo Gri€nik, 2005[Sok.
Sambucus nigra Sabesa (rahlo fermentiran
(Crni bezeg) Slovenija splosno |Sabesa pijace 3 surovo Gostinéar, 2008|sok iz bezgovih cvetov)
Sok bezgovih jagod kuhamo
do gostote medu. Za
pripravo 1 litra ¢aja
Sambucus nigra kuhamo do potrebujemo pol Zlicke
(Crni bezeg) Poljanska dolina | Tarjak ali terjak pijace 3 gostote medu Miklavé€i¢, 2007 |tarjaka.
Sesekljana bezgova
Sambucus nigra Prekmurje in Telegji zrezki v socvetja, bucke in teletina v
(€rni bezeg) Prlekija bezgovi omaki mesne jedi 2 kuhano Casar, 2007|omaki.
Precejen sok bezgovih jagod
kuhamo na zmernem ognju
Sambucus nigra Skofja Loka, Bogataj in Kuznik,|dva dni, da nastane gosta
(€rni bezeg) Poljanska dolina  |Trjak pijace 3 kuhano 2005|¢rna teko€ina.
Bezgovi plodovi, kuhani do
zelo velike gostote. Za
Sambucus nigra Gorisko - dolina pripravo pijace zmes
(€rni bezeg) Bace Trjak (dolina Bace) |pijace 3 skuhano Plahuta, 2003|meSamo z vodo.
Sambucus nigra Adamlje in
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |ZeliS¢na frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Bogataj, 2008|Frtalja z bezgovim cvetjem.
Sambucus nigra Zele iz jerebikovih |sadne jedi, sladice,
(€rni bezeg) Poljanska dolina__|in bezgovih jagod |Skrobni plodovi 1 prevreto Miklavéi€, 2007|Zele.
Sambucus nigra Ocvrto bezgovo
(Crni bezeg) Slovenija sploSno |cvetje jajéne jedi 3 ocvrto KalinSek, 2004|/
ajdova juha z juhe, enolonénice,
Satureja (Setraj) Slovenija splo3no _|legirjem minesStre 0 Pozderec, 2000|/
Cisava zupa | (kisla|juhe, enolonénice,
Satureja (Setraj) Ziljska dolina juha) mineStre 3 kuhano Angerer, 1998|/
Kunec iz suhe
Satureja (Setraj) Pivka kvasSe mesne jedi 3 peceno Rengelj, 2003|/
Paradiznikova
Satureja (Setraj) Slovenija sploSno |omaka s Satrajem |[priloge, omake, polivke 1 kuhano Panti¢ Stari¢, 1984|/
Pecen kozli¢ s
kostanjevimi njoki
Satureja (Setraj) Gorisko - Kanal (Kanal) mesne jedi 2 kuhano Plahuta, 2002|/
Satureja (Setraj) Slovenija sploSno |Vampi s Satrajem |mesne jedi 1 peceno Panti¢ Stari¢, 1984|/
DuSeno srnino
Satureja (Setraj) Stajerska stegno mesne jedi 3 duseno Kuhar, 2003|/
Tele¢je meso s koprivami,
Silene vulgaris Zupangiceva Del Medico in sod., [kislico in lepnico, pe¢eno v
(pokalica) Slovenija sploSno |pe¢enka mesne jedi 3 oparjeno, pe¢eno 2007|pedici.
Pokalice in druga zeliS¢a,
Silene vulgaris Kobarisko - Benko in Spolar|kuhano s krompirjem in
(pokalica) Kobarid Bis¢a zelenjavne jedi 3 poparjeno Zuber, 2008|zabeljeno.
Sesekljan divja zeliS¢a in
Silene vulgaris Benko in Spolar|pokalica, umesano z jajcem
(pokalica) Kobarisko - Smast |Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|in ocvrto.
Sesekljan divja zeliS¢a in
Silene vulgaris Kobarisko - Frtalja z zelenjavo, poprazeno in Benko in Spolar|pokalica, ume3ano z jajcem
(pokalica) Kobarid lustrek (lustrk) jajéne jedi 3 opeceno Zuber, 2008|in ocvrto.
Frtalja z zelenjavo (tudi
Silene vulgaris pokalicami), umeSanimi jajci
(pokalica) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jajéne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998|in sirom.
Juha iz kuhane (predvsem)
Silene vulgaris Gorisko - Zelenjavna gosta  |juhe, enolonénice, divje zelenjave (tudi pokalic),
(pokalica) Tolminsko juha /Tolminsko/  [mineStre 3 kuhano Plahuta, 2002|fizola in krompirja.
krusne jedi, jedi iz
testa/sadne jedi,
Sorbus aria Kruh in potica iz sladice, Skrobni Poparjena moka, zameSana
(mokovec) Begunje, Bloke mokovca plodovi 3 peceno Rencelj, 2003|v testo.
Poparjena moka iz mokovca,
namazana na testo in vse
skupaj zvito, tako da je bil
Sorbus aria Spodnja in Zgornja krusne jedi, jedi iz potem to nakakSen pisan
(mokovec) Poljana,Beli mlin _ |Mokovéev kruh testa 3 peceno Rencelj, 2003|kruh.
DZem iz kuhanih in skozi sito
pretlacenih plodov jerebike
Sorbus aucuparia in sldkorja, lahko tudi z
(jerebika) Poljanska dolina  |Jerebikov dZzem priloge, omake, polivke 2 kuhano Miklavéi¢, 2007|dodatkom jabolk.
Kuhani plodovi, pretla¢eni
skozi sito in s sladkorjem
nato kuhani Se do gostega.
Vse skupaj namazano na
Sorbus aucuparia sadne jedi, sladice, kuhano, posuseno pekac in osuSeno v odprti
(jerebika) Poljanska dolina  |Sadni sir iz jerebik |Skrobni plodovi 1 v odpri peéici Miklavéi¢, 2007|pedici.
Sok bezgovih jagod in sok iz
plodov jerebike zlijemo
Sorbus aucuparia Zele iz jerebikovih |sadne jedi, sladice, skupaj, dodamo sladkor in
(jerebika) Poljanska dolina__|in bezgovih jagod |Skrobni plodovi 1 kuhano Miklav€i¢, 2007|prevremo.
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Solata iz bukovega listja,
kurjih &reve in druge
Bukovo listje v spomladanske zelenjave, s
Stellaria (zvezdica) |Poljanska dolina |solati solate 1 surovo Miklav€i¢, 2007 |krompirjem.
Tamus communis Rabar in sod.,|Mladi poganjki blju§¢a
(navadni bljus¢) Istra Fritaja z bljuSéem _[jajéne jedi 3 ocvrto 1983|preprazeni s Eebulo in jajci.
Fritaja z mladimi
Tamus communis poganjki Mladi poganjki bljus¢a
(navadni bljus¢) Slovenska Istra navadnega bljus¢a [jajéne jedi 3 ocvrto Pucer, 2003|preprazeni z jajci.
Tanacetum
parthenium (beli
vrati¢, materine Frtalja z jajci in zelis¢i, tudi
drobtinice) Gorisko - Brda Frtaja (Brda) jajéne jedi 3 ? Panti¢ Stari¢, 1984|belim vraticem.
Tanacetum
parthenium (beli
vrati¢, materine Gustin Grilanc, |Frtalja z zeli¢i, jajci, moko
drobtinice) Barkovlje Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto 1997|in mlekom, tudi m'nd'rjanco.
Tanacetum
parthenium (beli Frtalja z zeliS¢i, jajci, moko
vrati¢, materine Gorisko - Vipavska in mlekom, lahko tudi
drobtinice) dolina Frtalja | jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|klobaso in sirom.
Tanacetum Rozalijina
parthenium (beli spomladanska Frtalja z jajci in mnogimi
vrati¢, materine frtalja iz 10 zeliS¢ divjimi zeliS€i, tudi belim
drobtinice) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 speceno na ponvi Plahuta, 2003|vraticem
Taraxacum
officinale agg. ajdova kasa na Ajdova kaSa na pomladanski
(navadni regrat) Slovenija sploSno |pomladanski na¢in |zelenjavne jedi 0 Pozderec, 2000|nacin
Taraxacum
officinale agg. juhe, enolonénice, Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Breginj|Bis¢a mineStre 3 kuhano Zuber, 2008|Biséa
Taraxacum pokuhano in
officinale agg. Kobarisko - juhe, enolonénice, pomuskano Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarid Bis¢a mineStre 3 (pretlaéeno) Zuber, 2008|Biséa
Taraxacum
officinale agg. Kobarisko - juhe, enolonénice, Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarid Bis¢a mineStre 3 poparjeno Zuber, 2008|Biséa
Taraxacum
officinale agg. Bukovo listje v
(navadni regrat) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklavéi¢, 2007|Bukovo listje v solati
Taraxacum
officinale agg. Endivija, radi¢ in Endivija, radi€ in regrat v
(navadni regrat) Slovenija sploSno |regrat v solati solate 3 surovo KalinSek, 2004 |solati
Taraxacum Frtalja iz regratovih
officinale agg. Gorisko - srednja |cvetov (srednja
(navadni regrat) SoSka dolina SoSka dolina) jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/
Taraxacum
officinale agg. Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Smast|Frtalja z regratom |jajéne jedi 3 kuhano, ocvrto Zuber, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
(navadni regrat) Slovenija sploSno |Janjéek po kmecko |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Taraxacum
officinale agg. Krompir in regrat Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Livek |(modac) solate 3 surovo Zuber, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. Kuhan regrat na
(navadni regrat) Slovenska Istra solato z jajci solate 3 kuhano Pucer, 2003|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Slovenija sploSno |LaSka solata solate 3 surovo Pleiweis, 2004|/
Taraxacum
officinale agg. Mesna regratova
(navadni regrat) Slovenija sploSno |solata solate 3 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum Ocuvrti regratovi
officinale agg. Gorisko - srednja |cvetovi (srednja
(navadni regrat) SoSka dolina SoSka dolina) jajéne jedi 3 ocvrto Plahuta, 2003|/
Taraxacum
officinale agg. Prekmurje in Palacinke z
(navadni regrat) Prlekija zelenjavo jajéne jedi 2 peceno Casar, 2007}/
Taraxacum Polenta z radi¢em
officinale agg. in polenta z Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Breginj|regratom zelenjavne jedi 3 surovo Zuber, 2008/
Taraxacum
officinale agg. juhe, enolonénice,
(navadni regrat) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
Taraxacum
officinale agg. juhe, enolonénice,
(navadni regrat) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
Taraxacum
officinale agg. Postoklja, postokja, Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Breginj|pStokja, Stoklja zelenjavne jedi 3 kuhano Zuber, 2008|/
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Taraxacum
officinale agg. Postoklja, Stakanje, Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Livek |poStokja zelenjavne jedi 3 kuhano Zuber, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. Prekajena postrv z
(navadni regrat) Stajerska regratom namazi, prigrizki 3 surovo Kuhar, 2003|/
Taraxacum
officinale agg. Subelj Kramar,
(navadni regrat) Slovenija sploSno |Regrat solate 3 surovo 2007|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Stajerska Regrat solate 3 surovo Burnik, 2000}/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Stajerska Regrat solate 3 surovo Burnik, 2000}/
Taraxacum
officinale agg. surovo ali kuhano
(navadni regrat) Zakriz 17 Regrat solate 3 (starejSi regrat) Bajt, 1998|/
Taraxacum
officinale agg. Kobarisko - Regrat (Stiwnca) v Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarid solati solate 3 surovo, zabeljeno Zuber, 2008|/
Regrat (Zetiwnca,
Taraxacum zlatewnca,
officinale agg. Zwedelca) s Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Breginj|krompirjem solate 3 surovo Zuber, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat (Zhtewnca) Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko - Smast |z ocvirki in jajcem |solate 3 surovo Zuber, 2008/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Slovenska Istra Regrat na solato _ [solate 3 surovo Pucer, 2003|/
Taraxacum
officinale agg. Del Medico in sod.,
(navadni regrat) Slovenija sploSno |Regrat s cvickom |solate 3 kuhan regrat 2007|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat s
(navadni regrat) Prlekija krompirjem solate 3 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat s
(navadni regrat) Slovenija sploSno |krompirjem solate 3 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum Regrat s
officinale agg. krompirjem in
(navadni regrat) Slovenija sploSno |koruzo solate 1 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Kapela Regrat v solati solate 3 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Dolenjska Regrat z ocvirki solate 3 surovo Kuhar, 2002|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat z zaseko in
(navadni regrat) Slovenija sploSno |kislo smetano solate 2 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat z zaseko in
(navadni regrat) Prlekija smetano solate 3 surovo Kuhar, 1998|/
Taraxacum
officinale agg. Regrat z zaseko in Adamlje in
(navadni regrat) Slovenija sploSno |zakrknjenimi jajci |solate 3 surovo Bogataj, 2008|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Stajerska Regratov med pijace 2 kuhano Burnik, 2000}/
Taraxacum
officinale agg. Benko in Spolar
(navadni regrat) Kobarisko Regratov sirup pijace 3 kuhano Zuber, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. Regratova kremna (juhe, enolonénice,
(navadni regrat) Slovenija sploSno |juha minesStre 1 kuhano Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Notanjska Regratova solata _ [solate 3 surov Rengelj, 2003|/
Taraxacum
officinale agg.
(navadni regrat) Slovenija sploSno |Regratova solata  |solate 1 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg. Regratova solata Adamlje in
(navadni regrat) Kras po krasko solate 3 surovo Bogataj, 2008|/
Taraxacum
officinale agg. Regratova solata s
(navadni regrat) Slovenija sploSno |€emaZem solate 2 surovo Fras, 2006|/
Taraxacum
officinale agg. Regratova solata s Rabar in sod.,
(navadni regrat) Istra krompirjem solate 3 surovo 1983|/
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Rozalijina

Taraxacum spomladanska

officinale agg. frtalja iz 10 zeliS¢

(navadni regrat) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 peceno na ponvi Plahuta, 2003|/

Taraxacum

officinale agg. Sirup iz regratovih

(navadni regrat) Slovenija sploSno |in lipovih cvetov pijace 1 kuhano Gri¢nik, 2005|/

Taraxacum

officinale agg. Prekmurje in Solata iz regrata s

(navadni regrat) Prlekija prepeli¢jimi jajci solate 2 surovo Casar, 2007/

Taraxacum

officinale agg.

(navadni regrat) Stajerska Solata z regratom _[solate 3 surovo Kuhar, 2003|/

Taraxacum

officinale agg. Benko in Spolar

(navadni regrat) Kobarisko - Smast |Solate solate 3 surovo Zuber, 2008|/

Taraxacum

officinale agg. Spomladanska

(navadni regrat) Slovenija sploSno |solata solate 1 surovo Fras, 2006|/

Taraxacum Spehova sovata (s

officinale agg. prezganjem

(navadni regrat) MeZica in okolica |zabeljena solata) |solate 3 surovo Rajster, 2003|/

Taraxacum

officinale agg. Vino iz regratovih Benko in Spolar

(navadni regrat) Kobarisko cvetov pijace 3 kuhano Zuber, 2008|/

Taraxacum

officinale agg. Zabeljen krompir v

(navadni regrat) Notranjska kosih solate 3 surovo Rencelj, 2003|/

Taraxacum

officinale agg.

(navadni regrat) Slovenija sploSno |Zelen regrad solate 3 na hitro skuhan Pleiweis, 2004|/

Taraxacum

officinale agg.

(navadni regrat) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jajéne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998|/

Taraxacum

officinale agg. Adamlje in

(navadni regrat) Slovenija sploSno |ZeliS¢na frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Bogataj, 2008|/

Thymus (materina Ajdovi cmoki z

duSica) Slovenija sploSno |zeli§€no omako priloge, omake, polivke 3 kuhano KalinSek, 2004|/

Thymus (materina

duSica) Stajerska Bozi¢ni krap mesne jedi 3 kuhano Kuhar, 2003|/

Thymus (materina juhe, enolonénice,

duSica) Slovenija sploSno |Bravina s fizolom |mineStre 2 kuhano Panti¢ Stari¢, 1992|/

segreto, dodano

Thymus (materina sadne jedi, sladice, karamelizirani

duSica) MeZica in okolica |Cuker€ki (bonboni) |Skrobni plodovi 3 masi Rajster, 2003|/

Thymus (materina Cisava zupa | (kisla|juhe, enolonégnice,

duSica) Ziljska dolina juha) minesStre 3 kuhano Angerer, 1998|/

Thymus (materina duseno in

duSica) Gorisko Divjaginska omaka |priloge, omake, polivke 2 pokuhano Plahuta, 2003|/

Thymus (materina |Prekmurje in Divja¢inska rulada

duSica) Prlekija z rde¢im zeljem mesne jedi 1 peceno Casar, 2007}/

Thymus (materina

duSica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|/

Thymus (materina Bogataj in Kuznik,

duSica) Trzi¢ in okolica Gams po trziSko  |mesne jedi 3 kuhano 2005|/

Thymus (materina Goveji zrezki v

duSica) Slovenija sploSno |vinski omaki mesne jedi 2 duSeno Gostinéar, 2008|/

Thymus (materina Krompirjeva juha z (juhe, enolonénice,

duSica) Slovenija sploSno |gobami minesStre 2 kuhano Gostin&ar, 2008|/

Thymus (materina

duSica) Slovenija sploSno |Leca s korenékom |priloge, omake, polivke 2 kuhano Gostinéar, 2008|/

Thymus (materina Meso v paci (meso

duSica) Roz Vv razsolu) mesne jedi 3 / Angerer, 1998|/

Thymus (materina

duSica) Slovenija sploSno |MeSan zeliS¢ni kis |priloge, omake, polivke 1 prevreto Gri¢nik, 2005|/

Thymus (materina kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

duSica) Slovenija sploSno |Ovca s kostanjem |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Thymus (materina kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,

duSica) Slovenija sploSno |Oven pod Zerjavico [mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/

Thymus (materina Pecen koromac s

duSica) Slovenija sploSno |¢eshom mesne jedi 1 peceno Fras, 2006|/
Pecen kozli¢ s

Thymus (materina kostanjevimi njoki

duSica) Gorisko - Kanal (Kanal) mesne jedi 2 kuhano Plahuta, 2002|/

Thymus (materina

duSica) Gorisko Pecena koko3 mesne jedi 3 peceno Plahuta, 2002|/

Thymus (materina

duSica) Slovenija sploSno |Polivka iz timeza |priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|/

Thymus (materina Razsoljen jezik,

duSica) Slovenija sploSno |drugi mesne jedi 3 za kvaSo (paco) KalinSek, 2004|/
Rpicev zos

Thymus (materina (krompirjeva

duSica) MeZica in okolica |omaka) priloge, omake, polivke 3 prazeno Rajster, 2003|/
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rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Thymus (materina Del Medico in sod.,
duSica) Slovenija sploSno |Srna z orehi mesne jedi 3 peceno, kuhano 2007|/
Thymus (materina Del Medico in sod.,
duSica) Slovenija sploSno |Stri¢eva srna mesne jedi 3 peceno in kuhano 2007|/
Thymus (materina
duSica) Dolenjska Sivanka mesne jedi 3 peceno Kuhar, 1998|/
Thymus (materina Vegetarijanska juhe, enolonénice,
duSica) Slovenija sploSno |enolonénica mineStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Thymus (materina krusne jedi, jedi iz
duSica) Slovenija sploSno |Zelan kruh testa 3 peceno Fritz, 2001|/
Gorisko - LiSko-
Thymus (materina |Kambresko, Britof |Zeli§¢ni kruh (LiSko{krusne jedi, jedi iz
duSica) ob Idriji Kambresko) testa 3 peceno Plahuta, 2003|/
vmesamo tik
Thymus (materina preden je kuhan
duSica) Slovenija sploSno |ZeliS€ni riz rizeva jed 3 riz KalinSek, 2004|/
Lipov cvet, skupaj z mnogimi
drugimi zeliS¢i in cvetovi,
namocen v Zganje, s
Tilia (lipa) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
Suho sadje ter lipovi,
jagodnjakovi in borovnicevi
Tilia (lipa) Gure Laver pijace 3 kuhano Angerer, 1998|listi, prekuhano in odcejeno.
Lipove cvetove damo v vodo,
Benko in Spolar|ki smo jo zavreli. V &aj lahko
Tilia (lipa) Kobarisko Lipov ¢aj pijace 3 pokuhano Zuber, 2008|stisnemo tudi limono.
Lipov ¢aj, pomeSan z
nekaterimi drugimi
sestavinami (pomaranco,
Tilia (lipa) Gorisko Lipov grog pijace 3 kuhano Plahuta, 2003|sladkorjem, rumom...)
Lipovo cvetje, prelito z
surovo, postavimo alkoholom, precejeno in z
Tilia (lipa) Slovenija sploSno |Lipov liker pijace 1 na sonce Gri€nik, 2005/dodanim sladkorjem.
Sirup iz bezgovih in Sirup s sladkorjem in
Tilia (lipa) Slovenija sploSno |lipovih cvetov pijace 1 kuhano Gri¢nik, 2005|citronko.
Bela deteljica, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
cvetovi, namocena v Zganje,
Trifolium (detelja)  |Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
List in cvet lapuha skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
Tussilago farfara cvetovi, namocena v Zganje,
(navadni lapuh) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|s sladkorjem.
ajdova kaSa na
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |pomladanski na¢in |zelenjavne jedi 0 Pozderec, 2000|/
Juha iz kopriv (p&ence) in
druge zelenjave, kuhano s
krompirjem, zabeljeno z
juhe, enolonénice, Benko in Spolar|mastjo s praZenim &esnom.
Urtica (kopriva) Kobarisko - Breginj|Bis¢a minesStre 3 kuhano Zuber, 2008|Vse skupaj pretladeno.
Kobarisko - juhe, enolonénice, Benko in Spolar
Urtica (kopriva) Kobarid Bis¢a minesStre 3 poparjeno Zuber, 2008|/
Kobarisko - Benko in Spolar|Stepena jajca z rmanom in
Urtica (kopriva) DreZnica Frika jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|koprivami, ocvrto na maslu.
prazeno, lahko Benko in Spolar
Urtica (kopriva) Kobarisko - Breginj|Frtalja jajéne jedi 3 prej Se skuhano Zuber, 2008|/
Benko in Spolar
Urtica (kopriva) Kobarisko - Smast |Frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|/
Kobarisko - Frtalja z zelenjavo, poprazeno in Benko in Spolar
Urtica (kopriva) Kobarid lustrek (lustrk) jajéne jedi 3 opeceno Zuber, 2008|/
kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |Janjéek po kmecko |mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Juha iz boba in juhe, enolonénice, Subelj Kramar,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |kopriv mineStre 3 kuhano 2007|/
juhe, enolonénice, Adamlje in
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |Juha iz kopriv minesStre 3 kuhano Bogataj, 2008|/
Koprive s Rabar in sod.,
Urtica (kopriva) Istra krompirjem priloge, omake, polivke 3 kuhano, duseno 1983|/
Koprive s skuhano in
Urtica (kopriva) Slovenska Istra krompirjem zelenjavne jedi 3 duSeno Pucer, 2003|/
juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Dolenjska Koprivna minesStre 3 kuhano Kuhar, 1998|/
juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Dolenjska Koprivna juha minesStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
juhe, enolonénice, Subelj Kramar,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |Koprivna juha minesStre 3 kuhano 2007|/
Urtica (kopriva) Grize Koprivna omleta  [jajéne jedi 2 ocvrto/opeceno Burnik, 2000}/
Prekmurje in
Urtica (kopriva) Prlekija Koprivni svaljki zelenjavne jedi 3 kuhano Casar, 2007}/
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Prekmurje in Lisi¢kova juha z juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Prlekija Zliéniki minesStre 2 kuhano Casar, 2007}/
Lustrek (lustrk) z Benko in Spolar
Urtica (kopriva) Kobarisko - Livek |jajci jajéne jedi 3 zrezano in ocvrto Zuber, 2008|/
Prekmurje in krusne jedi, jedi iz
Urtica (kopriva) Prlekija Njoki s koprivami _ |testa 2 kuhano Casar, 2007/
juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|/
Priloga iz Spinace blansirano, Subelj Kramar,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |ali kopriv priloge, omake, polivke 2 peceno 2007|/
Rozalijina
spomladanska
frtalja iz 10 zeliS¢
Urtica (kopriva) Gorisko - Miren (Miren) jajéne jedi 2 peceno na ponvi Plahuta, 2003|/
Spomladansko
Urtica (kopriva) Celje okrepéilo priloge, omake, polivke 3 kuhano Burnik, 2000|Spinada iz kopriv
Urtica (kopriva) Kras Spinada priloge, omake, polivke 3 kuhano Rengelj, 1999|/
Spinaga iz mladih
Urtica (kopriva) Gorisko - TrebuSa |kopriv priloge, omake, polivke 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Spinaga z ajdovo
Urtica (kopriva) Prlekija kaSo zelenjavne jedi 3 kuhano Fras, 2006|/
krusne jedi, jedi iz
Urtica (kopriva) Gorisko Struklji iz kopriv testa 3 kuhano Plahuta, 2003|/
Urtica (kopriva) Tolminska Zelenjavna frtalja_|jaj€ne jedi 3 preprazeno, ocvrto Kuhar, 1998|/
Gorisko - Zelenjavna gosta |juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Tolminsko juha /Tolminsko/  [mineStre 3 kuhano Plahuta, 2002|/
Adamlje in
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |ZeliS¢na frtalja jajéne jedi 3 ocvrto Bogataj, 2008|/
juhe, enolonénice,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |Zeli§€na juha minesStre 2 kuhano Gostinéar, 2008|/
Koprive in druga zelenjava,
kru$ne drobtine in jajce,
Kobarisko - Benko in Spolar|ocvrto na razgreti maséobi.
Urtica (kopriva) DreZnica Zeljce jajéne jedi 3 ocvrto Zuber, 2008|Jemo s kruhom.
Zobatec s kuhano v posodi  |Del Medico in sod.,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno _|koprivami mesne jedi 3 pod Zerjavico 2007|/
Zlinkrofi s krusne jedi, jedi iz Subelj Kramar,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |koprivami testa 2 kuhano 2007|/
Zupangiceva Del Medico in sod.,
Urtica (kopriva) Slovenija sploSno |pe¢enka mesne jedi 3 oparjeno, pe¢eno 2007|/
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Adamlje in|Ajdovi krapi s skuto in
(borovnica) Slovenija sploSno |Ajdovi krapi s skuto|Skrobni plodovi 3 kuhano Bogataj, 2008|borovni¢evim prelivom.
Vaccinium myrtillus Bistri borovni¢ev
(borovnica) Slovenija sploSno |sok pijace 3 surovo Veljkovi¢, 1984 |Bistri borovni¢ev sok.
Vaccinium myrtillus Omaka iz borovnic kot
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovnice priloge, omake, polivke 3 kuhano Pleiweis, 2004|priloga k Smornu ali pecenki.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Borovnice v vinu, kuhano,
(borovnica) Gorisko Borovnice v vinu Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|sladkano, s cimetom.
Na borovnice vsujemo
sladkor in zalijemo z
Vaccinium myrtillus Borovnice v Zganju surova, damo na Zganjem, postavimo na
(borovnica) Gorisko | pijace 3 sonce Plahuta, 2003|sonce.
Vaccinium myrtillus Borovnice v Zganju Borovnice zalijemo z
(borovnica) Gorisko Il pijace 3 surovo Plahuta, 2003|Zganjem.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Kuhano vino z borovnicami,
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovnice z vinom |Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004 |prelito ez kruhove kocke.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice,
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovni¢ev dzem |Skrobni plodovi 2 kuhano Gostinéar, 2008|DZem.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice,
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovni€¢ev dzem |Skrobni plodovi 2 kuhano Gri¢nik, 2005|Dzem.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Borovni¢ev kompot s
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovni€¢ev kompot |Skrobni plodovi 3 kuhano KalinSek, 2004|cimetom, postreZen hladno.
Borovnice s sladkorjem,
Vaccinium myrtillus surovo, postavimo cimetom in Zganjem, za 1-12
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovnicev liker pijace 2 na sonce Gri¢nik, 2005/dni postavljene na sonce.
Narastek z leSniki, jogurtom
Vaccinium myrtillus Borovnicev sadne jedi, sladice, peceno, surovo Subelj Kramar,|in borovnicami, potresen z
(borovnica) Slovenija sploSno |narastek Skrobni plodovi 2 (za posip) 2007|borovnicami.
Vaccinium myrtillus Borovnicev
(borovnica) Gorisko odcedek pijace 3 pokuhano Plahuta, 2003|Borovnicev sok.
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Vaccinium myrtillus Uporabljamo kot sok ali
(borovnica) Gorisko Borovnicev sok pijace 3 kuhano Plahuta, 2003|sirup.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Zavitek z borovni¢evim
(borovnica) Stajerska Borovni€ev zavitek [Skrobni plodovi 3 peceno Kuhar, 2003|nadevom.
Borovni€eva marmelada. Iz
nekaj Zlic te marmelade
Vaccinium myrtillus Borovni¢eva sadne jedi, sladice, Elahko pripravmo tudi
(borovnica) Gorisko marmelada Skrobni plodovi 3 kuhano Plahuta, 2003|okusno osvezilno pijaco.
Na pecéeno biskvitno testo
Vaccinium myrtillus Borovniceva sadne jedi, sladice, namazemo borovnice,
(borovnica) Slovenija sploSno |pogaca Skrobni plodovi 3 surovo KalinSek, 2004|pomeSane s sladkorjem
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, surovo, damo v Borovnice z vinom,
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovni¢eva solata |Skrobni plodovi 3 hladilnik KalinSek, 2004 |sladkorjem in limono.
Borovnice v zelatini,
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, namazane na jogurtovo
(borovnica) Slovenija sploSno |Borovni¢eve rezine |Skrobni plodovi 3 zavreto Kalin§ek, 2004 |biskvitno testo.
Borovnievo Zagnje, ki so ga
iz borovnic, spravljenih v
Crni¢ov $nops sode, rudarji Meziskega
Vaccinium myrtillus (borovnicevo rudnika kuhali v jesenskem
(borovnica) MeZica in okolica |Zganje) pijace 3 kuhano Rajster, 2003|¢asu.
Peceni zeljni listi z nadevom
iz borovnic, mesa, jajc in
Vaccinium myrtillus  |Prekmurje in Divjac¢inska rulada kruha, postreZeni v vinski
(borovnica) Prlekija z rde€im zeljem mesne jedi 1 peceno Casar, 2007|omaki.
List borovnice pred
cvetenjem, skupaj z
Vaccinium myrtillus mnogimi drugimi zeliS¢i in
(borovnica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|cvetovi, namocen v Zganje.
Suho borovni¢evo listje,
kuhano s suhimi ¢eSpljami,
Vaccinium myrtillus hruSkami, lipovim in
(borovnica) Gure Laver pijace 3 kuhano Angerer, 1998|jagodnajkovim listiem.
Marmelada iz
Vaccinium myrtillus bezga, ribeza in sadne jedi, sladice, Marmelada iz bezga, ribeza,
(borovnica) Poljanska dolina  |gozdnega jagodi¢ja|Skrobni plodovi 1 kuhano Miklav€i¢, 2007|borovnic in malin.
Omleta z bezgovim Omleta/biskvit z jagodami,
Vaccinium myrtillus cvetjem in sadne jedi, sladice, borovnicami, €eSnjami in
(borovnica) Slovenija sploSno |sezonskim sadjem |Skrobni plodovi 2 duSeno Gostin¢ar, 2008|sladko smetano.
Vaccinium myrtillus  |Prekmurje in Povita svinjska Uporabimo borovni¢ev
(borovnica) Prlekija ribica mesne jedi 1 Casar, 2007|dZem.
Biskvit, na katerega
poloZimo borovnice in
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, borovnice surove, oblijemo z borovni¢evim
(borovnica) Slovenija sploSno |Sadno pecivo Skrobni plodovi 2 sok za puding Gostinéar, 2008|Zelejem.
V skodelice menjaje
nalagamo plasti skutne
Vaccinium myrtillus Skuta z sadne jedi, sladice, kreme in borovnic s
(borovnica) Slovenija sploSno |borovnicami Skrobni plodovi 2 surovo Panti¢ Stari¢, 1992|sladkorjem.
Vaccinium myrtillus sadne jedi, sladice, Borovnice, kuhane v sirupu
(borovnica) Slovenija sploSno |Sladko iz borovnic |Skrobni plodovi 1 kuhano Gri¢nik, 2005|iz sladkorja in vode.
Vaccinium myrtillus Borovnice s sladkorjem,
(borovnica) Slovenija sploSno |Sok iz borovnic pijace 2 surovo Gri€nik, 2005[so¢ene v sokovniku.
Omaka iz brusnic, rde¢ega
Vaccinium vitis- vina in sladkorja kot priloga k
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Brusniéna omaka |priloge, omake, polivke 3 KalinSek, 2004|mesu.
Listnato testo, vanilijeva
krema in brusnice,
pripravljano na podoben
Vaccinium vitis- sadne jedi, sladice, nacin kot krems3nite, oblito z
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Brusniéne rezine  |Skrobni plodovi 2 Gostinéar, 2008|belo ¢okolado.
Vaccinium vitis-
idaea (brusnica) Gorisko Brusniéni sirup pijace 3 Plahuta, 2003|Sirup.
Vaccinium vitis- Domaci sok iz Brusnice predstavijajo del
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |brusnic pijace 2 Gostinéar, 2008|omake.
Vaccinium vitis- DZem iz brusnic in [sadne jedi, sladice,
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |jabolk Skrobni plodovi 1 Gri€nik, 2005|Precejen sok iz brusnic.
Vaccinium vitis- Prekmurje in sadne jedi, sladice,
idaea (brusnica) Prlekija Jaboléna Sarlota  |Skrobni plodovi 1 Casar, 2007|D%em iz brusnic in jabolk.
Sladica iz biskvitnega testa
Vaccinium vitis- Prekmurje in Kokosova torta z  |sadne jedi, sladice, in jabolk, prelita s skutno-
idaea (brusnica) Prlekija brusnicami Skrobni plodovi 2 Casar, 2007|brusniéno-medeno omako.
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Lokaliteta

Naslov recepta

Tip jedi

Zanesljivost
tradicionalnosti

Naéin uporabe

Vir

Morebiten opis jedi

Vaccinium vitis-

Torta iz kokosovega testa,
nadevana z brusniéno
marmelado in oblita s

idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Kompot iz brusnic |priloge, omake, polivke 3 KalinSek, 2004|Eokoladno glazuro.
Priloga za meso - omaka iz
Vaccinium vitis- sadne jedi, sladice, rdecega vina, brusnic,
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Kostanjeva krema |Skrobni plodovi 3 KalinSek, 2004 |cimeta, klin¢kov in sladkorja.
V smetani razmeSan
brusniéni dzem, ki ga
Vaccinium vitis- Prekmurje in Kremna juha iz juhe, enoloncnice, dodamo v zeljno juho pred
idaea (brusnica) Prlekija rdecega zelja mineStre 1 Casar, 2007|serviranejm.
Vaccinium vitis- Prekmurje in Motovilec v solati z Brusni¢ni preliv ¢ez solato iz
idaea (brusnica) Prlekija brusniéno omako [solate 1 Casar, 2007|motovilca, jajc in $unke.
Pecena raca z nadevom iz
brusnic, belega kruha in
Vaccinium vitis- Prekmurje in Nadevana raca z drobtin, postreZena z omako
idaea (brusnica) Prlekija brusnicami mesne jedi 2 Casar, 2007|in okra$ena z vodno kreo.
Pecen narastek iz kruha,
Vaccinium vitis- Narastek iz belega Subelj Kramar, |jajc, mleka, jabolk in brusnic
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |kruha ali Zemelj priloge, omake, polivke 2 2007 |kot priloga za divja€ino.
Omaka iz vode, moke,
brusni¢ne marmelade,
zacinjena s cimetovo skorjo
Vaccinium vitis- in klin€ki. V druzinah
idaea (brusnica) MeZica in okolica |Natekov zos priloge, omake, polivke 3 Casar, 2007|rudarjev.
Vaccinium vitis- Omaka iz brusnic, vina,moke
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Omaka iz brusnic _|priloge, omake, polivke 3 Kalin§ek, 2004|in drobtin.
Vaccinium vitis- Omlete z Namaz za omlete iz brusnic,
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |brusnicami jajéne jedi 3 KalinSek, 2004 |vina in drobtin.
Omaka iz brusnic, rde¢ega
vina, gorcice in kisle
Vaccinium vitis- smetane kot priloga k
idaea (brusnica) Dolenjska Pecen srnin hrbet [mesne jedi 3 Kuhar, 2002|pe€¢enemu srninemu hrbtu.
Omaka iz brusnic,
pomarang, rdeega vina in
Vaccinium vitis- Pikantna brusni¢na ribeza kot priloga za jedi iz
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |omaka priloge, omake, polivke 1 Gri€nik, 2005|divjacine.
Vaccinium vitis- sadne jedi, sladice, Omleta, namazana s toplimi
idaea (brusnica) Pohorje Pohorska omleta  [Skrobni plodovi 3 Kuhar, 2003|brusnicami.
Omleta, pecena v pecici,
Vaccinium vitis- sadne jedi, sladice, Adamlje injnamazana s toplimi
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Pohorska omleta |Skrobni plodovi 3 Bogataj, 2008|brusnicami.
V gosto kaSo kuhane
pomarance, brusnice,
Vaccinium vitis- rozine, kis, marmelada,
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |Pomaranéni €atni_|priloge, omake, polivke 1 Gri€nik, 2005|poper in muskatni oreSéek.
Peceno srnino meso,
Vaccinium vitis- Bogataj in Kuznik,|duSeno v omaki iz smetane
idaea (brusnica) Bohinj Srna po bohinjsko [mesne jedi 3 2005[in brusnic.
Svinjski jeziki, preliti z
Vaccinium vitis- Svinjski jeziki v omako iz vina, smetane in
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |vinski omaki mesne jedi 3 Kuhar, 2003|brusnic.
Vaccinium vitis- Stajersko rdege Pretlacene brusnice kot
idaea (brusnica) Slovenija sploSno |zelje priloge, omake, polivke 3 Kuhar, 2003|dodatek rde€¢emu zelju.
Divje rasto¢a splomadanska
Valerianella Bukovo listje v zelenjava in motovilec v
(motovilec) Poljanska dolina _|solati solate 1 surovo Miklav€i¢, 2007|solati, s krompirjem.
Solata z motovilcem , z
Valerianella mnogo druge razli¢ne
(motovilec) Slovenija sploSno |LaSka solata solate 3 surovo Pleiweis, 2004|zelenjave in rib.
Motovilec v solati, obloZzen s
pomaranénimi listici in
Valerianella Prekmurje in Motovilec s pokapljan s smetano z
(motovilec) Prlekija pomaranéo solate 1 surovo Casar, 2007|dodatkom viskija.
Motovilec s
Valerianella pomladansko divjo Motovilec in éemaz z bu¢nim
(motovilec) Slovenija splosno _|zelenjavo solate 1 surovo Fras, 2006/|oljem v solati.
Motovilec s kislo smetano,
Valerianella Prekmurje in orehovimi jedrci in sojino
(motovilec) Prlekija Motovilec v solati _ [solate 2 surovo Casar, 2007|omako v solati.
Motovilec z jabolki, preSano
Valerianella Prekmurje in Motovilec v solati z Sunko, brusni¢no omako in
(motovilec) Prlekija brusniéno omako [solate 1 surovo Casar, 2007|sesekljanimi orehi v solati.
Valerianella Motovilec v solati z olivnim
(motovilec) Slovenija sploSno |Motovilec z orehi  [solate 1 surov Fras, 2006|oljem in mletimi orehi.
Valerianella Rabar in sod.,
(motovilec) Istra Solata iz motovilca |solate 3 surovo 1983|Solata iz motovilca.
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Latinsko ime

rastline,
slovensko ime Zanesljivost
rastline Lokaliteta |Naslov recepta Tip jedi tradicionalnosti |Naéin uporabe Vir Morebiten opis jedi
Valerianella Solata iz motovilca Rabar in sod.,|Solata iz motovilca s
(motovilec) Istra s krompirjem solate 3 surovo 1983|krompirjem in olivnim oljem.
ajdova kaSa na
Viola (vijolica) Slovenija sploSno |pomladanski na¢in |zelenjavne jedi 0 Pozderec, 2000|/
Cvet vijolice, skupaj z
mnogimi drugimi zeliS¢i in
cvetovi, namocen v Zganje, s
Viola (vijolica) Slovenija sploSno |Eliksir radosti pijace 1 surovo Gri€nik, 2005|sladkorjem.
juhe, enolonénice, Juha iz pomladanskih divjih
Viola (vijolica) Bela Krajina Pomladanska juha [mineStre 3 kuhano Kuhar, 2002|zeliS¢, tudi vijolic.
Ziziphus jujuba
(navadni gi¢imak, Zizole v Zganju, s
ZiZola) Slovenska Istra Zizole v Zganju pijace 3 surovo Pucer, 2003|sladkorjem.
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Latinsko ime rastline

L

Dkaliteta

O

is jedi/na  €in uporabe

[ip jedi

Achillea clavenae

Dreznica, vas Krn,
Tolminsko

V DreZnici so predvsem v sedemdesetih letih

nabirali velike koli¢ine gorskega pelina za prodajo
(leta 1975 so na Mostu na Soci odkupili rekordno
koli¢ino prek 100 ton pelina, vendar je odkup hitro
upadel, tako da so leta 1977 odkupili le Se 16 kg).

Miklav¢i¢ Brezigar, 1996

Achillea

GoriSka Brda

1z Zganja so nekateri pripravijali zdravilno pijaco
(sing. methano Zganje): v Zganju so dlje ¢asa
namakali koromag, brinje, bezeg, kamilico, meto,
materino dusico, rman, pelin itd., nekateri pa so
zeliS¢a dodali Ze med kuhanjem.

pijace

Reja in Sirk, 1997

Achillea

GoriSka Brda

Poleti so nabrali zeliS¢a (koromag, grenik, rman,
meliso...), sesekljana pocvrli ha olju in masti, jih
prime3ali masi za navadno pogaco in spekli
pogaco iz zelja .

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Achillea

GoriSka Brda

Frtalja z zeliem (masi za navadno frtaljo so dodali
sesekljano srcno zelje, madrjalco, koromac, rman),
ki je bila najboalj razsirjena in so jo pripravili vedno
za likofe.

jaiéne jedi

Reja in Sirk, 1997

Achillea

TrzaSko podeZelje

K najbolj rabljenim diSavnicam trzaSkega podeZzelja
spada tudi rman.

/

Gustin Grilanc, 1997

Achillea

Veliki Nerajec

Mlade purice so hranili tudi s kuhanim jajcem in
kackom (rmanom)

hrana za Zivali

Khalil, 1999

Achillea

Vipavska dolina

V kulinariki Vipavske doline se je Ze v preteklosti
veliko z uporabljalo tudi rman.

Plahuta in Li¢er, 2002

Achillea

Vipavska dolina

Osnovnim sestavinam - jajcu, moki, mleku in soli,
so dodali najrazli¢nejSe sestavine: frtalja z zeliS¢i
(rman, sréno zelje - melisa, mandrjanca - grenik,
koroma¢, mlad radi€¢,mladi ¢esnovi vrsicki,
drobnjak, koprive, petersilj, bazilika...).

jaicne jedi

Plahuta in Li¢er, 2002

Achillea

Cerkno

Za Zetev pripravijo vojnico iz boljSega testa (mleko,
jaica, sladkor), kot nadev uporabijo lustrek, rman,
meto in janez.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Achillea

Kras

Pri pripravi frtalj so dodali tudi rman.

jaiéne jedi

Rencelj, 1999

Aesculus hippocastanum

Kras

Plodovi, vioZeni v Zganje.

pijace

Rencelj, 1999

Aesculus hippocastanum

Brkini

V Zganje namocen divji kostanj so uporabljali kot
tinkturo za mazanje odrgnin, ran, izpuS¢ajev,
blaZenje revmati¢nih obolen;.

/

Rencelj, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

Mladi listi kot dodatek solatam.

solate

Fras, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

Mladi listi za omake.

priloge, omake, polivke

Fras, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

Mladi listi za juhe.

juhe, enolon¢nice, mineStre

Fras, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

Mladi listi za namaze.

namazi, prigrizki

Fras, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

Cema? kot dodatek zelenjavnim in mesnim jedem.

mesne jedi, zelenjavne jedi

Fras, 2006

Allium ursinum

Slovenija sploSno

UZivamo mlade liste, cvetne popke in mlade
plodove.

/

Fras, 2006

Allium ursinum

Brkini

Brkinski jabol¢ni kis z dodatki éemaZa in ¢esha

priloge, omake, polivke

Rencelj, 2006

Allium ursinum

Brkini

Surov v solati.

solate

Rencelj, 2006

Allium ursinum

Brkini

Kuhan.

/

Rencelj, 2006

Armoracia rusticana

GoriSka Brda

Za hren so vedno zatrjevali, da je dober lev
mesecih, ki imajo vimenu ¢rko r, to je takrat, ko ne
raste. Kuhali so ga le ob nedeljah in praznikih,
obvezno za veliko no¢, ko so ga ponudili kot prilogo
z mesom. Nariban hren so pripravijali z drobtinami
ali v omaki, surovega so le redko jedli. Drobtine so
preprazili na maslu, dodali hren, osladkali in zalili z
vinom ali kisom. Kuhali so ga razli¢no dolgo, saj je
s kuhanjem izgubljal pikantnost. Za hren v omaki
so na maslu karamelizirali sladkor, dodali naribana
jabolka in hren, zalili z belim vinom in prevreli.
Véasih so namesto jabolk dodali kuhan pretlacen
kostanj. Zanimiva meSanica razli¢nih okusov je bil
pikantni hren : kuhanim pretlacenim rumenjakom so
dodali surov nariban hren in pretlaene marelice ali
breskve.

priloge, omake, polivke

Reja in Sirk, 1997




Latinsko ime rastline

L

Dkaliteta (0]

is jedi/na  €in uporabe

[ip jedi

Armoracia rusticana

GoriSka Brda

Za veliko no¢ so Ze za zajtrk ponudili sveze
nastrgan hren. Z radi pikantnosti so se solzili, solza
pa naj bi bile izraz Zalosti ob spominu na
Kristusovo trpljenje. Kuhan hren je bil na mizi za
kosilo.

zelenjavne jedi

Reja in Sirk, 1997

Armoracia rusticana

GoriSka Brda

Na birmanskem kosilu so ponudili hren. Ob poroki
so za kosilo kot prilogo ponudili kuhano govedino s
krompirjem, hrenom in sezonsko zelenjavo.

mesne jedi

Reja in Sirk, 1997

Armoracia rusticana

Obcina Metlika

Za veliko no¢ so jedli hren.

zelenjavne jedi

Balkovec, 1994

V goratih predelihje bila za pusta obvezna jed
kuhana prekajena svinjska kra¢a s hrenom in
prazenim krompirjem, solata in suha juha. Hren je

Armoracia rusticana Gorenjska bil povsod prav tako obvezen za veliko noc. mesne jedi Bogataj in Kuznik, 2005
Na Dolenjskem postrezejo Se kaSnate Strukeljce s

Armoracia rusticana Dolenjska toplo hrenovo omako. priloge, omake, polivke ? Kuhar, 2002
Uporabljamo ga samostojno in z drugimi zivili
(meso, klobase, jajca) kot dodatek k solatam, solate/priloge, omake,

Armoracia rusticana Slovenija sploSno omakam, za solatne prelive in podobno. polivke Fras, 2006

Armoracia rusticana Mariborska predmestja |Za veliko no€ je bil hren obvezen. zelenjavne jedi Godina, 1992
Hren je zelo dober konzerviran s soljo in dober

Armoracia rusticana Slovenija sploSno zamrznjen. zelenjavne jedi Gri¢nik, 2005

Armoracia rusticana

TrzaSko podeZelje

Velikono¢na jed je bil hren, s katerim so posipali
kuhano plece. Za vnebohod so jedli svinjski jezik, ki
so ga kuhanega najraje uzivali s hrenom.

mesne jedi

Gustin Grilanc, 1997

Armoracia rusticana

Veliki Nerajec

Za kosilo so zraven Strukljev iz kvaSenega testa
pripravili jabol€ni hren.

priloge, omake, polivke

Khalil, 1999

Armoracia rusticana

Veliki Nerajec

K Zegnu za veliko no¢ so nesli tudi korenino hrena.
Hren so jedli skupaj s Sunko.

mesne jedi

Khalil, 1999

Armoracia rusticana

Veliki Nerajec

Hren z govedino so ponudili tudi na porokah.

mesne jedi

Khalil, 1999

Armoracia rusticana

Notranjska

Ob nedeljah so jedli meso iz juhe, ki so ga lahko
ponudili s hrenovo sladko omako.

mesne jedi/priloge, omake,
polivke

Rencelj, 2003

Armoracia rusticana

Notranjska

Kot prilogo k sladkovodnim ribam so uporabljali
hrenovo omako, jabol€ni hren (suSena riba - klen)

mesne jedi/priloge, omake,
polivke

Rencelj, 2003

Armoracia rusticana

Prekmurje

Poleg toplega hrbtiS¢nega mesa postrezejo Se
smetanov hren. Namesto smetanovega lahko
ponudimo tudi ¢esnov hren (mesna juha, bel kruh,
¢esen, nastrgan hren); jajcni hren (nastrgan hren,
rumenjak, buéno olje, pretlaceni trdo kuhani
rumenjaki in sesekljani beljaki, vinski kis); jabol&ni
hren (nastrgan hren in kisla jabolka, sesekljana
trdo kuhana jajca, kis, sladkor, sol); hren s teranom
(nastrgan hren, olje sol, teran)

priloge, omake, polivke

Kuhar, 1998

Armoracia rusticana

Bela krajina

Sinjek v testu je obvezna velikonoéna jed in mora
biti v Beli krajini tudi v vuzemskem (velikono¢nem)
Zegnu skupaj s prekajeno klobaso, prosto in
orehovo potico, ob poga¢ah in pisanicah ter s tremi
hrenovimi koreninami.

zelenjavne jedi

Kuhar, 1998

Armoracia rusticana

KoroSka

Kadar so vozili gnoj, so pomagacem postregli s
hrenom

zelenjavne jedi

Makarovi¢, 1997

Armoracia rusticana

KoroSka

Ob nedeljah so za juzino (kosilo) jedli roStan
(prazen) krompir s hrenom.

zelenjavne jedi

Makarovi¢, 1997

Armoracia rusticana

Ob¢ina Tolmin

Za veliko no€ jebil obvezen hren.

zelenjavne jedi

MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Obgina Smarje pri

Armoracia rusticana JelSah Za veliko no€ jedo hren in pijejo vino. zelenjavne jedi Sok, 1991
Obcina Ljubljana Za veliko no¢ so veginoma jedli in Se danes jedo

Armoracia rusticana Bezigrad hren. zelenjavne jedi Pajsar, 1991
BovSkem so kmetje za veliko no¢ spekli potico in

Armoracia rusticana Bovsko pripravili hren. zelenjavne jedi Plahuta in Licer, 2002
Polento so postregli z raznimi zelenjavnimi

Armoracia rusticana Vipavsko omakami (npr. hrenovo). priloge, omake, polivke Plahuta in Licer, 2002
Za veliko no€ so na Vipavskem ponudili prSut
(domace plece ali vrat), ki so ga ponudili s hrenom,

Armoracia rusticana Vipavsko kuhanimi jajci in sladkim kruhom. mesne jedi Plahuta in Licer, 2002




Latinsko ime rastline

L

Dkaliteta (0]

is jedi/na  €in uporabe

[ip jedi

Armoracia rusticana

Vipavsko

Hren so v prvi polovici 20. stoletja pripravijali ob
posebnih priloznostih. Za hren je veljalo pravilo, da
je dober samo v mesecih, ki imajo vimenu ¢rko 'r',
ko ne raste. Uzivali so surovega ali pa
pripravljenega kot prilogo ali omako. dlje ¢asa kot
so ga kuhali, manj je bil pikanten. Znagilni jedi iz
hrena sta kisel hren, sladek hren.

priloge, omake, polivke

Plahuta in Li¢er, 2002

Armoracia rusticana

Vipavsko

Ob druzinskih praznovanjih so kot prikuho jedli
hren in fou$ hren. Tudi z a bozi€ so hren.

priloge, omake, polivke

Plahuta in Li¢er, 2002

Armoracia rusticana

Mezica z okolico

Do konca prve svetovne vojne je bil v prehrani
znacilen mle¢ni hren kot sestavni del
velikono¢nega Zegna.

priloge, omake, polivke

Rajster, 2003

Armoracia rusticana

MeZica z okolico

Za nedeljska in prazni¢na kosila so pripravijali npr.
govejo juho, kuhano govedino, restano rpico
(prazen krompir) s kruhovim hrenom.

mesne jedi

Rajster, 2003

Armoracia rusticana

MeZzica z okolico

Hrena niso posebej gajili, saj je obi¢ajno rasel ob
robovih vrtov in njiv. Je nepogresljiva sestavina
velikono¢nega Zegna (blagoslova jedi), ki so jo
uporabljali pri pripravi hrenove jedi za velikono€ni
zajtrk Zegen. Pripravili so ga na dva nacina: v solati
s kisom in oljem ali z mlekom. Hren pripravijen z
mlekom za velikono€ni zajtrk je skromnejSa oblika
jedi. Z nastrganim hrenom so pripravijali tudi
naribana jabolka.

priloge, omake, polivke

Rajster, 2003

Armoracia rusticana

Dolenjska in Bela krajina

Pripravijo vzhajane Struklje,ki jih skuhajo. Poleg
vedno ponudijo hren.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Armoracia rusticana

Kras

Med korenikami dajejo v Zganje pogosto koreniko
hrena v belo vino.

pijace

Rencelj, 1999

Armoracia rusticana

Kras

Na ohcetih so poleg mesa ponudili tudi hrenovo
omako.

priloge, omake, polivke

Rencelj, 1999

Armoracia rusticana

Kras

Obvezna jed za veliko no¢ je kuhano ple€e. Zraven
postrezejo z belim in &rnim kruhom ter hrenom.

mesne jedi

Rencelj, 1999

Armoracia rusticana

Kras

Hren raste na vrtu ob zidu ali pa v vinogradu med
trtami v planti. Vsaka kmetija ima po dve, tri do pet
sadik hrena. Svez hren nastrgamo za veliko no¢ h
kuhanemu ple€etu. Pripravimo lahko tudi hren s
kisom: nariban hren oparimo z vrelo vodo ali juho,
tekocino odcedimo, dodamo olje, kis, vino, sladkor
in sesekljano kuhano jajce. Nariban hren
pripravimo tudi s teranom, oljem in soljo. hrenovo
omako ponudimo zraven mesa iz juhe.

priloge, omake, polivke

Rencelj, 1999

Armoracia rusticana

Kras

Hrenova omaka s teranom je v sedanji gostinski
ponudbi na Krasu.

priloge, omake, polivke

Rencelj, 1999

Armoracia rusticana

Brkini

Zelo cenjena jed za veliko no¢ je kuhano plece.
Rezine pleceta postrezejo z naribanim hrenom,
pirhi in belim kruhom.

mesne jedi

Rencelj, 2006

Armoracia rusticana

Brkini

Poleg krompirja v solati jedo tudi meso iz juhe s
hrenom.

mesne jedi

Rencelj, 2006

Armoracia rusticana

Bovsko

Na Bovskem so za veliko no¢ pripravili potico in
hren.

zelenjavne jedi

Rutar, 2000

Armoracia rusticana

Obcina Lendava

Domaca jed je bila mle¢ni hren.

priloge, omake, polivke

Sarf, 1988

Armoracia rusticana

Stajerska

Hrenovo omako so tradicionalno postregli poleg
govedine na poro¢nem kosilu.

mesne jedi/priloge, omake,
polivke

Kuhar, 2003

Armoracia rusticana

Kamnik

Na veliko no€ so jedli poZzegnan hren.

zelenjavne jedi

Subelj Kramar, 2007

Armoracia rusticana

Kamnik

"Za praznik vedno pe¢emo kruhovo filo, le da je ta

del Zegna. Pripravimo jo iz narezanega kruha, jajc,
suhega mesa, smetane, cimeta, popra in nekoliko

soli. Maso pe¢emo na plehu. Ko pridemo od maSe
okoli devete, je velikonocni zajtrk. Jed jemo hladno,
s hrenom."

mesne jedi

Subelj Kramar, 2007

Armoracia rusticana

Prlekija

Ob trgatvi so jedli hren s smetano, za veliko no¢
hren, ob kolinah hren s smetano, hren, kisel hren,
hren z jabolkom, na poro¢nih ve€erjah hren s
kisom, ob smrti hren z jabolkom.

priloge, omake, polivke

Fras, 1999

Arnica montana

Gorenjska

Nabirali so arniko.

Bogataj in Kuznik, 2005

Arnica montana

KoroSka Sloevnija

Nabirali so arniko.

Makarovi¢, 1997

Arnica montana

Dreznica, Hudajuzna,
vas Krn, Tolminske

Ravne

V DreZznici so predvsem v sedemdesetih letih
nabirali velike koli¢ine gorskega pelina in arnike za

prodajo.

Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
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Arnike, ki so jo nabirali v Sestdesetih letih, pa ne
nabirajo vec, saj je rastline vse manj: deloma zaradi
opuscanja paSnikov in zaraS¢anja terena; arniki
Skodi tudi gnojenje pasnikov s hlevskim gnojem ali

Arnica montana obcina Tolmin umetnimi gnajili. / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Artemisia vulgaris , Artemisia
absinthium GoriSka Brda Po travnikih so nabirali pelin. / Reja in Sirk, 1997
Artemisia vulgaris , Artemisia Pelin in nekatera druga zeliS¢a so dlje ¢asa
absinthium GoriSka Brda namakali (ali kuhali) v Zganju (methano Zganje ) pijace Reja in Sirk, 1997
Osvezilno pijaco so pripravili tako, da so v
Artemisia vulgaris , Artemisia studenénici za nekaj ur namakali brinove jagode,
absinthium GoriSka Brda pelin in meliso. pijace Reja in Sirk, 1997
Artemisia vulgaris , Artemisia
absinthium Slovenija sploSno Posusen divji pelin. / Gri¢nik, 2005
Artemisia vulgaris , Artemisia
absinthium Notranjska Pili so pelinkovec. pijace Rencelj, 2003
Artemisia vulgaris , Artemisia |Obé&ina Smarje pri Za veliko no€ jedo hren in pijejo vino, v katerega so
absinthium JelSah namocene pelinove vejice. (str. 164) pijace Sok, 1991
Artemisia vulgaris , Artemisia [Ob¢ina Ljubljana - Med obema vojnama so v gostilnah narocali
absinthium Bezigrad pelinkovec. pijace Pajsar, 1991
Artemisia vulgaris , Artemisia
absinthium Kras Zganije z listi pelina. pijace Rencelj, 1999
BelusSi so rastline, ki si pocasi utirajo pot v naSo
prehrano. Bolj poznani in uporabljeni so na
primorskem. UZivamo mlade poganjke, ki so lahko
zeleni ali vijoli¢ni ali beljeni (zeleni in vijoli¢ni so
bogatejsi s hranilnimi snovmi). Vsebujejo
beljakovine, ogljikove hidrate, vlaknine, karoten,
vitamine B skupine in vitamin C, od mineralnih
snovi pa kalij, magnezij, kalcij, mangan, Zelezo,
natrij, fosfor, klor, Zveplo. Mlade poganjke uzivamo
duSene, kuhane, prazene in pecene. Poganjke
ocistimo, starejSe olupimo, operemo in primerno
narezemo. Z njimi pripravimo juho, omako,
skuhamo in zabelimo z drobtinami, maslom, olivnim
oljem ali smetano; skuhamo in z dodatki zape¢emo,
znani so kuhani belusi z zeliS€nimi omakami,
lazanja z belusi, razli€ne solate s kuhanimi in
Asparagus Slovenija sploSno surovimi belusi. juhe, enolon¢nice, mineStre |Fras, 2006
BeluSi so zelo dobri zamrznjeni za prilogo, dobri pa
Asparagus Slovenija sploSno vloZeni kislo ali sladko kisli in pasterizirani. zelenjavne jedi Gri¢nik, 2005
Poznamo divjo Spargo in gojeno (belu$) pa tudi
blus¢ ali blusi¢, Spargi podobno samoraslo
spomladansko rastlino. Zdravilno mo¢ Sparge in
bluS§¢a so poznali Ze naSi davni predniki in skovali
vec pregovorov, od katerih se en glasi, da sta
Asparagus slovenska Istra Sparga in bluS¢ najboljSa botra krvi. / Pucer, 2003
Asparagus slovenska Istra jajéne jedi Pucer, 2003
Asparagus slovenska Istra solate Pucer, 2003
Asparagus slovenska Istra Spargo pripravimo na ve& naginov, najpogosteje kot|priloge, omake, polivke Pucer, 2003
fritajo, samo ali z dodatkom prSuta, pancete, pa
Asparagus slovenska Istra tudi kuhano na solato, gratinirano, kot minestro in v [juhe, enolonénice, mineStre |Pucer, 2003
Asparagus slovenska Istra rizoti. zelenjavne jedi Pucer, 2003
Asparagus Tolminsko Frtaljo lahko pripravimo z divjimi belusi. jaiéne jedi Kuhar, 1998
Asparagus Gorisko Uporaba Spargljev na GoriSkem je Ze dolgo znana. |/ Plahuta in Licer, 2002
Po drugi svetovni vojni so delavske druzine v Novi
Gorici jedle za veCerje gozdne Sparglje s trdo
Asparagus Nova Gorica kuhanimi jajci. jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Sparglje so poznali samo v spodnji Vipavski dolini.
Pripravijali so jih v minestri, z jajci ali pa kot
Asparagus spodnja Vipavska dolina |prilogo.Skuhajo Spargljevo juho - Spargovo Zupo. [juhe, enolon€nice, mineStre [Plahuta in Lier, 2002
Sparge z jajci- v Spodniji Vipavski dolini so kuhane
Sparglje namakali v jajéno omako, pripravijeno iz
drobno sesekljanega trdo kuhanega jajca, olja, kisa
Asparagus spodnja Vipavska dolina |in soli. jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Fritaje oplemenitijo tudi z raznimi samoraslimi
Asparagus Istra rastlinami (npr. divjimi Spargeljni) jaicne jedi Rabar in sod., 1983
KraSka kuhinja je mo¢no povezana z letnimi ¢asi.
Asparagus Kras Divjo Sparango (divji Spargelj) so nabirali v naravi. |/ Rencelj, 1999
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Bangrce iz Gaberg, Lokve, Senadol, Storij so na
Vrheh kupovale divjo Sparngo (zelene beluSe) in te
pridelke nosile v Trst. Tudi v Brestovici pri Komnu
Asparagus Kras s0 kupcijevke nosile naprodaj Sparngo. za prodajo Rencelj, 1999
Asparagus Kras Frtalje pripravijajo iz divje Sparnge. jaiéne jedi Rencelj, 1999
Belu$ ali Spargelj, tudi Sparnga (divja Sparnga
raste divji v naravi. Ljudje ga nabirajo in v ¢asu
sezone pripravijajo okusne jedi (Ravnje, Krtinovica,
Asparagus Kras Brestovica pri Komnu). / Rencelj, 1999
V Selu na Krasu so iz Sparnge in sirkove moke
Asparagus Kras spekli pogaco na plaki. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1999
Asparagus Brkini Frtalje lahko pripravimo iz Spargljev - beluSev. jaiéne jedi Rencelj, 2006
Asparagus Brkini Spargelj raste tudi divje, na Krasu in v Istri ga zelenjavne jedi Rencelj, 2006
Asparagus Brkini spomladi pridno nabirajo in iz njega pripravijajo solate Rencelj, 2006
Asparagus Brkini okusne solate, frtalje in druge jedi. Sparglje lahko |priloge, omake, polivke Rencelj, 2006
kuhamo (v slani vodi), dusimo, pe€emo, prazimo in
Asparagus Brkini jemo surove - presne. Rabimo jih za pripravo solat, |juhe, enolonénice, minestre |Rengelj, 2006
Asparagus Brkini juh (kremnih), omak, minester, frtalj, za prikuhe, jajéne jedi Rencelj, 2006
V zadnijih letih so tudi na podeZelju med solatami
Asparagus Stajerska belusi solate Kuhar, 2003
Od duSene zelenjave pa nam najbolj teknejo
Sparga (Sparglji), ruSka (Spargliem podobna zel) in
Asparagus Istra articoki. zelenjavne jedi Stok Vojska, 2003
Istra Testo so v€asih zacinili le s prgiSéem prazene
Atriplex lobode in vrbete. krusne jedi, jedi iz testa Rabar in sod., 1983
Istrska rima: Skrba brba loboda, mati éuha dva
Istra bobé, v zelénen longi¢i, v rijaven kotli¢i. Bobic v
trébhe boboté, barba Bepo se smija. I6boda=
Atriplex $pinagi podobna rastlina / Stok Vojska, 2003

Slovenska Istra

Solinarji so v prehrani uporabljali in cenili rastline, ki
uspevajo na izredno slanih tleh ob morski obali. Iz
navadnega lobodovca - tolS¢akaste lobode

(Atriplex portulacoides L.) so pripravijali kuhano
solato, obrezno lobodko - primorski slanorad
(Suaeda maritima (L.) Dum.) pa so kuhali podobno
kot Spinaco ali blitvo.

Atriplex portulacoides solate Pucer, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni

Berberis vulgaris Slovenija sploSno Za marmelade. plodovi Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni

Berberis vulgaris Slovenija sploSno Za dZeme. plodovi Gri¢nik, 2005

Berberis vulgaris Slovenija sploSno Za sok. pijace Gri¢nik, 2005

Berberis vulgaris

TrzaSko podeZelje

Otroci na pasi jedli €¢eSmin (kislo zjelce).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Gustin Grilanc, 1997

Carum carvi GoriSka Brda Kumino so v prehrani veliko uporabljali. / Reja in Sirk, 1997
Suhe regratove koreninice in kumino so sproti
prazili in mleli za kavo, ki so jo pili z mlekom za
Carum carvi GoriSka Brda zajtrk ali vecerjo. pijace Reja in Sirk, 1997
Vendule (prodajalke) iz Gor so hodile od hiSe do
Carum carvi GoriSka Brda hiSe in med drugim preprodajale kumino. za prodajo Reja in Sirk, 1997
Carum carvi Gorenjska Kumino in janeZ so nabrali na travniku. / Bogataj in Kuznik, 2005
V¢éasih so med obi¢ajno peko kruha nekaj testa
namenili za préSce , majhne hleb&ke s kumino, ki
S0 jih dajali otrokom in beracem. (str. 15) V
DrazgoSeh so na vse svete préSce dobile Zene, ki
so med letom Zele ajdo, kot zahvalo za pomo¢ pri
Carum carvi Gorenjska delu. krusne jedi, jedi iz testa Bogataj in Kuznik, 2005
Carum carvi Slovenija sploSno cveto€o kumino naberemo na travniku. / Gri¢nik, 2005
V klobase so dajali tudi kumino (kiml) ali vodo, v
kateri se je kuhala kumina s ¢esnom. Kimel je
Carum carvi Trzasko podezZelje kumina mesne jedi Gustin Grilanc, 1997
Carum carvi Trzasko podezZelje Kumino so dajali tudi v joto. juhe, enolon¢nice, mineStre |Gustin Grilanc, 1997
Kumino so pogosto vkljucili v jedi jedli z repo ali
Carum carvi Gorisko zeljem. zelenjavne jedi Plahuta, 2003
V Slovenskih goricah so jedli krompir s kislim
Carum carvi Slovenske gorice zeljem in S¢epcem kumine. zelenjavne jedi Kuhar, 1998
Prekmurci radi pripravijajo rde€o peso z bu¢nim
Carum carvi Prekmurje oljem in dosti kumine. solate Kuhar, 1998
V Tolminskih Ravnah so za prodajo nabirali
Carum carvi obcina Tolmin kumino. za prodajo Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Kumino so dodajali kot za¢imbo v kislih juhah
Carum carvi MeZica z okolico (juhah, v katerih so porabili slabSe kose mesa). juhe, enolon¢nice, mineStre |RajSter, 2003
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Carum carvi

Stajerska

Zarazna kmecka opravila so pekli in Se zdaj
pripravijajo mikavne zavihanke, zavihnjace ali
pohle, kot jim pravijo. KruSno testo raztegnejo na
loparju, nanj dajo razne dodatke, npr. kumino in sol.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Carum carvi

Slovenija sploSno

Zlato pravilo za peko kruha: za¢imbe za kruh
najbolje ohranijo svojo aromo, ¢e jih zmeljemo ali
zdrobimo. Kumino prekuhamo in odcedimo.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Carum carvi

Kras

Zupa przgana ali tudi prezgana (Nasirec), poZzgana
ali podzgana Zupa (Brestovica pri Komnu) je bila
namenjena za mo€. skuhali so jo kot priboljSek
porodnicam, otrokom, starejSim in bolnikom, v€asih
tudi bolnim Zzivalim, zlasti kravam, posebno ce je
bila pri hisi le ena (Storje) (str. 157). Obi¢ajno so
pripravili prezganko z jajcem, moko in vodo.
Ponekod so dodali kumino (Brezec). (str. 158).
Prezganka je Se vedno prakti¢na jed. Skuhamo jo
namesto juhe pa tudi, e se kdo slabo pocuti.

juhe, enolon¢nice, mineStre

Rencelj, 1999

Carum carvi

Tolminsko

Za hudo Zejo so kanili v vodo malo kisa ali jo poleti
prekuhali s kumino in dodali malo "gajsta”, Zganja,
ki so ga sami delali iz polovice Spirita in polovico
vode.

pijace

Rutar, 2000

Carum carvi

Prlekija

Ob koalinah so jedli krompir v kosih s kumino.

zelenjavne jedi

Fras, 1999

Castanea sativa

GoriSka Brda, Gornja
Brda

V Gornjih Brdih so nabirali kostanj, ki je bil za
nekatere druzine pomemben dodatni zasluzek.
Nabirali so debelejSi in okusnejsi maron, ki so ga
prodajali in menjali za moko v Furlaniji, in drubnjak
(pl. pul¢in), ki so ga porabili sami. Kostanj so v
poznih jesenskih mesecih najprej oklatili z dreves
spalicami (pl. rakle ali late). S tal so ga Zenske in
otroci pobirali z lesenimi S¢ipalkami, ki so jih
naredili iz svezih leskovih rogovil. Domov so
neolu$¢enega nosili v koSarah ali koSih, vecje
koli¢ine pa so odpeljali z vozom (sing. kason). Za
prodajo so Se svezega pobrali iz jezic, kar je ostalo,
so shranili na razli¢ne nacine. Najdlje se je ohranil
neolus¢en, oluS¢enega pa so hranili v pesku ali
posusili na zraku.

za prodajo

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Veliko so pridelali kostanjevega medu, ki so ga tudi
prodajali.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

V jesenskem €asu so skuhali kostanjevo minestro.
Pripravljena je bila iz drobnjaka, ki ji je dal znacilen
sladek okus, zaradi katerega je moSki niso preve¢
marali. Rekli so ji kar sladka kuhnja. (str. 108). V
mineStro so namesto fizola dali kostanj, v€asih pa
S0 vanjo zakuhali tudi riz. Velikokrat so kostanj
vkuhali tudi v jeémenovo minestro. (citat, str.108)
Sele po prvi svetovni vojni so zadeli kuhati minestre
z razli¢no zelenjavo. (citat, str. 108).

juhe, enolon¢nice, mineStre

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Za hren v omaki so na masli karamelizirali sladkor,
dodalikuhan pretlacen kostanj in hren, zalili z belim
vinom in prevreli.

priloge, omake, polivke

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Jeseni in pozimi so kislo mleko jedli s kuhanim ali
pecenim kostanjem in krompirjem v oblicah.

mlecne jedi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Pripravijali so tudi kostanjev moc¢nik. Za otroke in
starejSe so kuhali mo¢nik na sladkem, z vodo
razred¢enem mleku, ga po okusu sladkali in dodali
posusene sadne krhlje ali kuhan kostanj. Kostanjev
mocnik je bil pravzaprav sladica. V vrelo mleko z
vodo so vmesli kostanjevo moko, kuhanemu pa
dodali nekaj masla in Zlico medu.

mlecne jedi

Reja in Sirk, 1997
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Castanea sativa

GoriSka Brda

V jesenskem €asu so iz kuhanega pretlacenega
kostanja, ki so mu dodali jajca, maslo, nekaj belega
vina, sol in na drobno zrezan majaron, pripravili
okusen nadev za debele bleke. Bleke so razrezali
na vecje kvadrate, na eno polovico dali Zlico zmesi,
prepognili v trikotnik in na robovih stisnili. Kuhane
bleke s kostanjevim nadevom so jedli z golazem ali
le zabeljene z maslom

krusne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Med zanimive, danes Ze pozabljene recepte
spadajo tudi kostanjevi Struklji. Nadev zanje so
pripravili iz pretlaenega kostanja, ki so mu dodali
sladkor, ¢eSnjevo Zganje ali mleko, maslo, cimet in
rozine, v€asih tudi skuto.

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Jeseni so pekli tudi kostanjevo potico za nadevom
iz pretlacenega kuhanega kostanja, rumenjakov ali
jaic, masla, sladkorja in cimeta.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Ker se je kostanj je dobro prodajal, so doma
porabili le drobnjak. Spekli so ga v Zerjavici ali v
posebnih luknji¢astih posodah. Pred pe¢enjem so
lupino zarezali, pe¢enega pa za nekaj ¢asa zavili v
krpo, da je notranja lupina odstopila in se je lazje
lus¢il. Kuhali so neolupljenega, v€asih so mu
odstranili le trSi olupek, med kuhanjem pa dodali
lovorjev list, koromacev cvet in malo soli. TanjSe
olupke so odstranjevali sproti, ko so ga jedli. Iz
kuhanega kostanja so pripravijali razli¢ne jedi:
kuhnjo, moénik, njoke, floke , pire

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Njoke so pripravijali iz olupljenega pretlatenega
kostanja, dodali jajca in toliko pSeni¢ne moke, da je
bilo testo ¢vrsto. V&asih so ga izboljsali s skuto.
Skuhali so jih v slanem kropu, zabelili z maslom ter
postregli s sladkorjem in orehi. Iz enakega testa so
bili floki, podolgovati svaljki, ki so jih pocvrli na
maslu in so bili pustno pecivo.

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Kostanjev pire je bila sladica iz olupljenega ,
pretlacenega kostanja, gladko zmeSana z maslom,
sladkorjem, mlekom ali smetano.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Okusen in trajen je bil kostanj, ki so ga vioZili v
med.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Castanea sativa

GoriSka Brda

Ob lickanju koruze, ki je bilo druzabno delo, so vse
pogostili s kuhanim kostanjem. Vsak vecer so
ponudili kostanj z moStom ali vinom

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

GoriSka Brda, Gornja

V Gornjih Brdih so nekateri otroci dobili pecnik : to
so bili hleb¢ki iz kvaSenega testa, nadevani s
kostanjem, vloZenim v medu, na vrhu pa so zarezali

Castanea sativa Brda tri krize. krusne jedi, jedi iz testa Reja in Sirk, 1997
Kjer so bili lovci pri hiSi, so na Martinovo pripravili
pecenega fazana, nadevanega s kostanjem. Po
veceriji, med pitiem novega vina, so zbranim
moskim ponudili Se pe¢en kostanj, "da je vino bolje
Castanea sativa GoriSka Brda teklo". mesne jedi Reja in Sirk, 1997
Castanea sativa GoriSka Brda quatrnik - droben kostanj / Reja in Sirk, 1997

obcina Metlika, Drasice,

Castanea sativa Hrast Kostanj nabirajo za domaco rabo. / Balkovec, 1994
Kostanj so jedli za vecerjo v jesenskih dneh (kuhan,

Castanea sativa Gorenjska ...). krusne jedi, jedi iz testa Bogataj in Kuznik, 2005
V Preddvoru so na vse svete po povratku s

Castanea sativa Gorenjska pokopaliS¢a skuhali kostanj, poleg pa so pili ¢aj. kruSne jedi, jedi iz testa Bogataj in Kuznik, 2005

Potica je dobila regionalne znagilnosti, tudi kar
zadeva ime. V Istri in Benegiji so ji rekli gubanca,
nadevali pa so jo s kostanji, orehi, suhim sadjem in

sadne jedi, sladice, Skrobni

Castanea sativa Istra, Benedija grozdjem. plodovi Kuhar, 2002
Na Martinovo jedo ponekod gosko, nadevano s

Castanea sativa Dolenjska in Bela krajina |kostanji, kostanjevo omako. mesne jedi Kuhar, 2002

Castanea sativa Dolenjska in Bela krajina |Polhe so jedli tudi s kostanjevim pirejem mesne jedi Kuhar, 2002

Castanea sativa

TrzaSko podeZelje

Za vse svete (vahte) so postregli z orehi in
kostanjem.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Gustin Grilanc, 1997

Castanea sativa

Slovenska Istra

Jeseni nabiralci kostanje naravnost oblegajo zaradi

okusnih plodov

/

Pucer, 2003
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V torklah (stiskalnicah ali oljarnah) so se zbirali

ljudje in med drugim tudi pekli kostan;. (str.29).

Kostanj je spremljal tudi Martinovanja, 11.11. v letu [sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Slovenska Istra in to skoraj povsod. plodovi Pucer, 2003
Castanea sativa Slovenska Istra V Istri pravijo maron ali moron diviemu kostanju. / Pucer, 2003

Kostanj so ve¢inoma prodali, doma je ostajal le
drobnjak. Pekli so ga na Zerjavici v luknjastih
posodah, pecenega zavili v krpe, da se je hitreje
lus¢il. Lahko so ga kuhali, med kuhanjem so dodali
lovorov list, koromacgevo cvetje in malo soli. 1z
kuhanega so pripravijali razne jedi: potica, njoki,

sadne jedi, sladice, Skrobni

Castanea sativa Gorisko kuhnja, moénik, floki, pire, itd. plodovi Plahuta, 2003
O kostanjevi moki in kostanjevem kruhu - Svezemu
kostanju drobnjaku, ki ni za prodajo, olupimo le
zunanjo lupino, nato ga posusimo na lasah, ga na
grobo zdrobimo v moznarju in zmeljemo v mlinu.
Neko¢ je bil kostanjev kruh hrana revnih
Castanea sativa ob reki Idrijci prebivalcev ob reki Idrijci. kruSne jedi, jedi iz testa Plahuta, 2003

Castanea sativa

Veliki Nerajec

Cenilni operat omenja, da so kmetje nabirali kostan;j
za lastne potrebe. Neraj€ani pravijo, da je bilo v
okoliskih gozdovih vedno dovolj kostanja. Nabirale
so ga cele druzine vse do Suhorja in Lipe. Kostanj
je bilo lahko nabirati, teZje ga je bilo prinesti domov.
Zato so ga vozili s kolci (vozic¢ki) ali celo s koSem.
Pri nabiranju kostanja niso gledali na lastniStvo
gozda, Ceprav lastniki niso radi videli, da drugi
nabirajo v njihovem. Taki lastniki so bili proglaseni
za skoporitce . vaS¢an pravi, da so z mletim
kostanjem hranili praSi¢e. Kostanja naceloma niso
shranjevali

hrana za praSice

Khalil, 1999

Castanea sativa

Veliki Nerajec

Med obema svetovnima vojnama in Se dve
desetletji po drugi svetovni vojni so prodajali
kostan;. (str. 84). Kostanj je odkupovala tudi
Kmetijska zadruga v ¢rnomlju. Med obema
svetovnima vojnama so po Nerajcu hodili potujoci
trgovci, ki so odkupovali kostan;. (str. 87) VaS¢anka
pravi, da je bilo nabiranje kostanja donosen posel,
s@j si je dal njen o¢e kola (voz) okovati od
prodanega kostanja.

/

Khalil, 1999

Castanea sativa

Veliki Nerajec

Pridelovali so kostanjev med.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Khalil, 1999

Castanea sativa

Veliki Nerajec

V jeseni so jedli kostanj, dokler ga je bilo. Kuhali so
celega ali olupljenega. "Za cel dan se je véasih
skuhalo kostanja", pravijo. Kuhan kostanj so jemali
s seboj otroci v Solo ali na paSo. Pekli so ga na
razli¢ne nagine. Doma so ga najpogosteje pekli na
Sporhetu (Stedilniku)ali zunaj na plehu z luknjicami.
Kostanj so pred peko narezali. Ali pa so naredili na
grano, nanizali na zico ali vrvico, in pekli v peci pod
kotlom. O peki kostanja na pasSi pravijo:" Lepo smo
ga razgrnili na kupcku stelje (praproti) in ga z njo
obdali. Steljo smo zazgali. Ko je pogorela, je bil
kostanj pecen. Za kratek ¢as smo ga Se pustili v
pepelu in nato pojedli. Tako pecen kostan; je bil
zelo dober." Kuhan in pe€en kostanj imajo
Neraj¢ani Se vedno zelo radi.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Khalil, 1999

Kostanj so ljudje nabirali za dom - zase in za
praSi¢e, ponekod so ga tudi prodajali. Ponekod so

Castanea sativa Obé&ina Domzale za kostanj veljale lastniSke prepovedi za nabiranje. [za prodajo Klob¢&ar, 1989
V prehrambene namene Se veliko uporabljajo tudi
nekatere nabrane plodove, vendar bolj delaci in
usluzbenci kot kmetje. Nabirajo kostanj. Nabiranje
Castanea sativa Obé&ina Domzale pa je poleg zboljSanja jedilnika tudi sprostitev. / Klob¢ar, 1989
Castanea sativa GoriSka Brda Kostanj so v Brdih pogosto uporabljali za hrano. / Kuhar, 1998
Za sladico jim je bila kostanjeva frtalja, ki so jo
Castanea sativa GoriSka Brda pripravijali iz mleka, jajc in kostanjeve moke. jaiéne jedi Kuhar, 1998




Latinsko ime rastline  Lpkaliteta Opis jedi/na  €in uporabe [ip jedi \ir
Najvecja poslastica pa so kuhani ali pec¢eni maroni, (sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa GoriSka Brda vloZeni v med. plodovi Kuhar, 1998
Majronar je krompir v oblicah, zabeljen z na maslu
prepraZzenimi sesekljanimi maroni. Dobro se prilega
Castanea sativa GoriSka Brda kuhanemu prSutu in drugemu kuhanemu mesovju. |priloge, omake, polivke Kuhar, 1998
Castanea sativa GoriSka Brda Kuhali so tudi kostanjevo minestro. juhe, enolonénice, mineStre |Kuhar, 1998
Maroni so jim Se vedno za nadev zavitkov, Strukljev [sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa GoriSka Brda in palacink. plodovi Kuhar, 1998
Maroni so jim Se vedno za nadev zavitkov, Strukljev
Castanea sativa GoriSka Brda in palacink. krusne jedi, jedi iz testa Kuhar, 1998
Maroni so jim Se vedno za nadev zavitkov, Strukljev
Castanea sativa GoriSka Brda in palacink. jaiéne jedi Kuhar, 1998
Pripravijali so tudi peceno raco -kvinto, ki so jo
lahko nadevali s kuhanimi in olupljenimi maroni,
sesekljano panceto in naribanimi jabolki. NajboljSe
race za peko so prav tiste, ki so stare okrog sto dni.
Castanea sativa GoriSka Brda Zato so jim tudi rekli kvinta. mesne jedi Kuhar, 1998
Castanea sativa Prlekija Prleki radi pripravijajo tudi kislo zelje s kostanjem. |zelenjavne jedi Kuhar, 1998

Castanea sativa

Poljanska dolina

Uporabnost kostanjevih plodov v kuhiniji je zelo
pestra. Od kuhanega in pe€enega kostanja do
raznih pirejev in sladic.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Miklavéi¢, 2007

Castanea sativa Poljanska dolina pireji priloge, omake, polivke MiklavEi¢, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Poljanska dolina sladice plodovi MiklavEi¢, 2007

Pred 1. svetovno vojno so bili pogoji za ¢ebelarstvo
zelo ugodni. Veliko je bilo kostanjeve in akacijeve

Castanea sativa Obcina Ljutomer pase. / Sarf, 1981
obg¢ina Ljubljana
Castanea sativa Bezigrad Kostanj so nabirali predvsem za domaco rabo. / Pajsar, 1991
V €au naselitve teh krajev z Rimljani so se kot
Castanea sativa Gorisko priloga so se pojavijale tudi artioke s kostanjem. |priloge, omake, polivke Plahuta in Licer, 2002
Prehrana goriSkih meS¢anov v 19. stoletju: Za
svecnico so vaski otroci prodajali kuhane kostanje. |sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Gorisko Za prvi november so pripravili kuhan kostan;. plodovi Plahuta in Licer, 2002
Nekatere jedi so krajevna posebnosti, saj so
najveckrat nastale zaradi posebnih danosti okolja,
kot na primer kostanj in z njim povezane jedi na
Castanea sativa Gorisko LiSkem in KambreSkem. / Plahuta in Li¢er, 2002

Castanea sativa

Vipavska dolina

Za sv. Martina so jedli pe€en/kuhan kostan;.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Plahuta in Li¢er, 2002

Castanea sativa

Kras

Dobro je Sel v prodajo tudi pitan kostan;.

za prodajo

Rencelj, 1999

Castanea sativa

Kras

VAHTI (vsi sveti): Fantje se zdaj zberejo v vecernih
urah ob cerkvi, zvonijo do polnogi, pecejo kostanje,
pokuSajo mlado vino in zapojejo.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1999

Castanea sativa

Brkini

Kostanj raste na prisojnih flisnih legah. Rad ima
topla poletja in mile zime in dovolj visoko zra¢no
vlago. Kostanji obrodijo vsako leto, obilno pa vsake
tri leta. Kostanjevo cvetje daje tudi veliko medu.
Koli¢ina in debelina plodov je odvisna od letine.
Kostanje so imeli za domaco rabo. V ¢asu
nabiranja so v Brkinih gozdovi s kostanjem polni
obiskovalcev. V Rodiku se spomnijo, da so ob
dobrih letinah nabrali poln gnojni ko$ kostanja, ki so
ga z vozom pripeljali domov ter stresli na kup v
skedenj. Kostanj so sproti ruzili. (str.33) Na kupu
so v jezicah ostali sveZi vse do boZi¢a in Cez.
Kostanja so se najbolj veselili otroci. Pekli so ga na
plati na Stedilniku, v€asih pa so ga tudi skuhali.
Kuhan kostanj in mleko so pogosto jedli za vecerjo.
Ob Stedilniku se je zbrala cela druzina. Vsi so bili
zaposleni, eni so rezali, drugi so meSali kostanj na
plati. Ob lupljenju je topli kostanj pogrel roke,
vesele zgodbe pa duso. V sodobnem ¢asu nekateri
kostanj pred pecenjem in kuhanjem olupijo. MlajSe
gospodinje pripravijo celo vrsto sladic: rulado,
kostanjevo torto, omlete... V deZeli krompirja in kost§

/

Rencelj, 2006

Castanea sativa

Brkini

sadne jedi, sladice, Skrobni

Pecen in kuhan kostan;.

plodovi

Rencelj, 2006




Latinsko ime rastline  Lpkaliteta Opis jedi/na  €in uporabe [ip jedi ir
Castanea sativa Brkini Kuhan kostanj in mleko za vecerjo. mlecne jedi Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Brkini Rulada, kostanjeva torta, ... plodovi Rencelj, 2006
Castanea sativa Brkini Omlete. jajéne jedi Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Brkini Kostanjev med plodovi Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Brkini Pozimi so zve€er spekli kostanj, pili kavo. plodovi Rencelj, 2006
Turistiéno druStvo Rodik Ze nekaj let zaporedoma
pripravlja tretjo soboto v oktobru kostanjevo
veselico. Na prireditvi ne manjka pecenega
kostanja. Gospodinje iz Rodika pripravijo celo vrsto |sadne jedi, sladice, Skrobni
Castanea sativa Brkini domiselnih sladic iz kostanja za ogled in pokusino. [plodovi Rencelj, 2006
Lendavski ¢ebelarji pa vozijo svoje ¢ebele tudi na
Castanea sativa obcina Lendava kostanjevo in hojino paSo na Pohorije. / Sarf, 1988
Za domaco rabo so nabirali kostanj. Leta 1981 je
Kmetijska zadruga v Vidmu prvi¢ odkupovala
Castanea sativa Obéina Gornja Radgona |domagi kostanj za izvoz na MadZarsko. / Sarf, 1982
Ce je bila poroka v jesenskem €asu, so proti jutru
postregli z olupljenim kuhanim kostanjem,
namocenim v Zganje, ali s kuhanim kostanjem z
Castanea sativa Stajerska novim mostom. pijace Kuhar, 2003
Ob trgatvi jedo palacinke s kostanjevim nadevom,
ki ga pripravijo iz moSta sladkega gameja in
Castanea sativa Stajerska kostanjevega pireja jaiéne jedi Kuhar, 2003
Martinova gos, nadevana skostanji in Stevilnimi
Castanea sativa Stajerska zaCimbami, hrustljavo zape€ena. mesne jedi Kuhar, 2003
Uganka: Voca koléncast, mati kosmata, votroci
Castanea sativa Istra pisani. Odg. Kostanj / Stok Vojska, 2003
V hudih €asih so susSili tudi kostanj in Zelod in to
Castanea sativa Kranjska moko dodajali drugim mokam. kruSne jedi, jedi iz testa Subelj Kramar, 2007

Po drugi svetovni vojni veliko prebivalcev Sevnice

Castanea sativa obcina Sevnica gobari in nabira kostan. / Tercelj, 1989
Nabiranje kostanja V BoStanju je bilo vedno le za
Castanea sativa BoStanj obogatitev prehrane. / Tercelj, 1989
Kostanj so nabirali predvsem za lastno rabo, manj
Castanea sativa Sentjanz za prodajo. / Tercelj, 1989
Castanea sativa PrimoZ (ob¢ina Sevnica) |Kostanj nabirajo v glavhem za lastne potrebe. / Tercelj, 1989
Castanea sativa obcina Sevnica Veliko je kostanjevih gozdov. / Tercelj, 1989
Med obema vojnama so imeli za domaco prehrano
Castanea sativa obcina Sevnica kostanj / Tercelj, 1989
Med NOB so zlasti otroci nabirali jagode,
borovnice, gobe, kostanj in zdravilna zeliS¢a za
prehrano partizanskih borcev v enotah in
Castanea sativa obcina Sevnica bolniSnicah. / Tercelj, 1989
Castanea sativa Semi¢ Kostanj so nabirali za domace potrebe. / Tercelj, 1989
Cvetliéni kruh iz Slovenskih Konjic je med kruhi
prava posebnost. Sestavine kruha so: moka tipa
400, sladkor, jajca, kvas, sol, mleko, kamilice,
Centaurium Slovenske Konjice Sipek, meta, tavzentroza, lipa. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
Chamomilla recutita GoriSka Brda Po travnikih so nabirali kamilice. / Reja in Sirk, 1997
1z Zganja so nekateri pripravijali zdravilno pijaco
(sing. methano Zganje): v Zganju so dlje ¢asa
namakali koromag, brinje, bezeg, kamilico, meto,
Chamomilla recutita GoriSka Brda materino dusico, rman, pelin itd., pijace Reja in Sirk, 1997
Izraz kememila (kemilca )- kamilica (iz it.
Chamomilla recutita GoriSka Brda camomilla). / Reja in Sirk, 1997
Chamomilla recutita Gorenjska Za 7ejo so pili kamiliéni ¢aj. pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Chamomilla recutita Dolenjska, Bela krajina |Med vsakdanije jedi sodi tudi kamili¢na juha. juhe, enolon¢nice, mineStre |Kuhar, 2002
Kot vsakdanjo hrano so jedli kropec-kamili¢éno
Chamonmilla recutita Bela krajina prezganko juhe, enolonénice, minestre |Kuhar, 2002
Chamomilla recutita Veliki Nerajec Kamilicam so rekli gomile. / Khalil, 1999
Chamomilla recutita Veliki Nerajec Kuhali so €aj iz kamilic. pijace Khalil, 1999
Kamiliéna juha je bila porodnicam za zajtrk ali
vecerjo, v€asih pa tudi vmes med obroki. Kamili¢cno
Chamonmilla recutita Veliki Nerajec Zupo so skuhali tudi bolnikom. juhe, enolonénice, minestre |Khalil, 1999

Chamomilla recutita

Kobarisko

Kuhajo kamili¢ni ¢aj.

pijace

Benko in Zuber, 2008

Chamomilla recutita

Slovenija sploSno

Za Caje in ocvrta jajca uporabljamo cvetne koSke
kamilic, cvetne popke, nezne listke in zgornji mehki

del stebla.

pijace, jajcne jedi

Kuhar, 1998
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Latinsko ime rastline  Lpkaliteta Opis jedi/na  €in uporabe [ip jedi ir
V Tolminskih Ravnah so za prodajo nabirali
Chamomilla recutita Tolminske ravne kamilice. / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Chamomilla recutita MeZica z okolico V zimskem €asu so pili kamiliéni ¢aj. pijace Rajster, 2003
Cvetliéni kruh iz Slovenskih Konjic je med kruhi
prava posebnost. Sestavine kruha so: moka tipa
400, sladkor, jajca, kvas, sol, mleko, kamilice,
Chamomilla recutita Slovenske Konjice Sipek, meta, tavzentroza, lipa. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
MeSanica je€mena in cikorije (proje) z mlekom za
Cichorium intybus Trzasko podezZelje zajtrk potrok in odraslih. pijace Gustin Grilanc, 1997
Cichorium intybus Slovenska Istra Kava iz cikorije za zajtrk. pijace Pucer, 2003
Pregovor:_ Moja mati kuha kefe samo s cikorije,
Cichorium intybus Slovenska Istra samo de je. / Pucer, 2003
Cichorium intybus Slovenska Istra Kava iz cikorije za zajtrk. pijace Pucer, 2003
Cichorium intybus Veliki Nerajec Pravo kavo so meSali s cikorijo. pijace Khalil, 1999
Cichorium intybus Slovenija sploSno PraZene in zmlete korenike kot kavni nadomestek. |pijace Kovi¢, 2009
Cikorija za kavo, lahko meSana s pravo kavo ali
Cichorium intybus Obgina Skofja Loka je€menom/pSenico. pijace Sterle, 1984
Cikorija za kavo, lahko meSana s pravo kavo ali
Cichorium intybus Slovenska Istra je€menom/pSenico. pijace Sterle, 1984
Obgina Smarje pri
Cichorium intybus JelSah Cikorija za kavo skupaj s prazenim je€menom. pijace Sok, 1991
Cichorium intybus Gorisko Kuhana cikorija v goriSkih mestnih gospodinjstvih. |priloge, omake, polivke Plahuta in Licer, 2002
Cichorium intybus GoriSko - Vipavsko Kava iz cikorije. pijace Plahuta in Licer, 2002
Gorisko - Spodnja

Cichorium intybus Vipavska dolina Solata iz kuhane cikorije. solate Plahuta in Licer, 2002
Cichorium intybus Kras Zitna kava s cikorijo zjutraj ob Zetvi. pijace Rencelj, 1999
Cikorija kot kavni nadomestek sama ali skupaj z
Cichorium intybus Kras je€menom. pijace Rencelj, 1999
Cichorium intybus Kras Solata iz cikorije v gostinski ponudbi. solate Rencelj, 1999
Cichorium intybus Brkini Kavni nadomestek, lahko skupaj z je€menom. pijace Rencelj, 2006
Cichorium intybus Istra Kava iz cikorije. pijace Stok Vojska, 2003
Cichorium intybus Istra Cikorija v solati na bozi€ni predvecer. solate Stok Vojska, 2003
Moja mati mi ¢uha kafe na samen cikérje, samen
cikérje. Moja mati mi cuha kafe na samen
Cichorium intybus Istra cikorje, samo da je. pijace Stok Vojska, 2003
Otroci so med dnevnimi obroki jedli razne divje sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas GoriSka Brda sadeze, tudi drenove jagode. plodovi Reja in Sirk, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas Trzasko podezelje Otroci na pasi jedli plodove drena (drnjule) plodovi Gustin Grilanc, 1997
Drenulje bomo le redko nasli na trznicah, saj jih je
Cornus mas Slovenska Istra malo in jih mnogi niti ne poznajo. / Pucer, 2003
V Gorenji Trebusi je v Sestdesetih letih dajalo dober
Gorenja Trebu3a (ob¢ina|stranski zasluzek nabiranje drnjul, ki jih je
Cornus mas Tolmin) odkupoval Fructal. / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Kuhane drnulje, pretlaene s krompirjem in fizolom.
Prav drnuljek je bila ena izmed najbolj tradicionalnih
jedi prebivalcev ozjega Kozjanskega in je nakako od
srede 60-ih let pomenila zaostalost v nacinu
prehranjevanja. Kako pogoste so bile drnulje v
nacinu prehranjevanja, pa kazejo tudi ljudske pesmi
Obgina Smarje pri iz okolice PilStanja, ki opevajo drnulje. V glavnhem
JelSah, Kozjansko, so v opustili tudi nabiranje in suSenje drnulj, ki so  |sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas PilStanj bile neko€ v prehrani zelo pomembne.(Sok, 1991) |plodovi Sok, 1991
sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas Kras Nabirali in jedli otroci na pasi. plodovi Rencelj, 1999
Cornus mas Kras Pripravijali sirup, ki je bil plehek in brez okusa. pijace Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas Kras Pripravijali marmelado. plodovi Rencelj, 1999
Cornus mas Kras Skuhali Zganje. pijace Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Cornus mas Kras Drnulje jeseni pastirjem za priboljSek. plodovi Rencelj, 1999
Drnjulovc - Zganje iz drnulj ob slabih vinskih in
Cornus mas Kras sadnih letinah. pijace Rencelj, 1999
Od gozdnih sadeZev Se sedaj vlagajo v Zganje tudi
Cornus mas Kras drnulje. pijace Rencelj, 1999
1z drnulj so kuhali drnuljovc. Izplen je bil skromen,
Cornus mas Brkini kuhali so ga le v kriznih obdobjih. pijace Rencelj, 2006
Cornus mas Brkini, Gorice Sveze obrane drnulje, vioZene v Zganije. pijace Rencelj, 2006
Sirup iz drnulj z veliko sladkorja, za red¢enje z
Cornus mas Brkini, Gorice vodo. pijace Rencelj, 2006
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Cornus mas

Ob¢ina Sevnica

Skuhane in s krompirjem pretlacene drnule kot
pomembna hrana kocCarjev.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Tercelj, 1989

Cornus mas

Ob¢ina Sevnica

Osvezilna pija¢a iz v vodi namocenih drnul. Pili ob
navadnih "tavrharskih" delih.

pijace

Tercelj, 1989

Corylus avellana

GoriSka Brda

Orehe in leSnike so pobirali otroci in Zenske, pri
klatenju orehov z vecjih dreves so pomagali tudi
moski. Hranili so jih na podstreSju v koSarah
jaj¢aste oblike (sing. cajbula, valiz ali S¢abalon), ki
so jih obesili visoko, da jih miSi in podgane, pa tudi
otroci, niso dosegli.

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

GoriSka Brda

Kruh kriznik so ponekod v severozahodnih Brdih
pekli za veliko no¢. Testo so pripravili kot za potico
in mu dodali v Zganju ali vinu namocene narezane
suhe fige, leSnike, nekaj zlic medu in cimet. Preden
so hlebce dali v pe€, so na vrhu s prsi naredili Stiri
zavihke in na sredino zarezali kriz.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

GoriSka Brda

Struklje so pripravijali iz kvaSenega in nekvasenega
testa. Po obliki so poznali take, ki so bili zaviti v
Struce in so kuhane rezali, ter jare , podobne
nekaksnim Zepkom, ki so jih kuhali vsakega
posebej (predvsem v Gornjih Brdih). najokusnejSi
so bili Struklji, nadevani z orehi, drobtinami in
rozinami. Kuhali so jih za likofe ob koSnjah na
planinah in ob shodih. nadevali so jih tudi s figami,
ki so jim dodali orehe, leSnike, med, cimet in rozine.
(str.122)

krusne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

GoriSka Brda

Na boZzi¢ni vecer so otroci hodili od hiSe do hiSe in
prepevali bozi¢ne pesmi. Obdarili so jih z leSniki,
orehi, suhimi figami itd.

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

GoriSka Brda

Ce so bile Zenske v gosteh in so Zelele kaj
mocnejSega, so jim ponudili domagci orehovec.
Otrokom so dajali orehe, leSnike in suho sadje.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

GoriSka Brda

Zavahte je bilo v navadi, da so otroci od hiSe do
hiSe molili za duSe v vicah. DruZzine so jim v zahvalo
podarile hlebcke kruha, ki so jih spekli posebej
zanje, ali suho sadje, orehe in leSnike.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Corylus avellana

Slovenija sploSno

V 17. stoletju se je poleg potice iz bele moke zacela
pojavijati Se ajdova potica z orehi ali leSniki

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Kuhar, 2002

Corylus avellana

Brda (Primorska)

Tudi v Brdih so potici rekli pogaca ... ali pa so jo
imenovali gubanca, ta je bila napolnjena z orehi,
leSniki in sesekljanimi koS€icami marelic.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Kuhar, 2002

Corylus avellana

Dolenjska

Na Dolenjskem in v Beli Krajini poznamo orehovo
potico, ajdovo z orehi, leSnikovo in nekatere druge.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Kuhar, 2002

Corylus avellana

TrzaSko podeZelje

Poleti so si otroci na paSi pri malici pomagali sami,
tako da so nabirali sadje, ki je raslo po njivah:
hruske, breskve, ¢eSplje, jabolka, fige, orehe,
mandlje in leSnike.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Gustin Grilanc, 1997

Corylus avellana

TrzaSko podeZelje

Za MiklavZa so otroci dobili orehe, leSnike in fige.

/

Gustin Grilanc, 1997

Corylus avellana

Slovenska Istra

Otroci so za svete tri kralje hodili od hiSe do hiSe in
prosili za "dobro roko". Vas¢€ani so jim med drugim
darovali orehe, leSnike, suhe fige..

Pucer, 2003

Corylus avellana

Veliki Nerajec

Otroci so na paSi nabirali jagode, kopinjace
(robidnice) in lednike. Ce niso mogli sproti pojesti
vseh jagod, so jih spravili v tobolcek, ki so ga
naredili tako, da so leskovo lubje prepognili in ga s
trnjem speli ob straneh. Ker so imeli malo orehov,
so jih Sparali za povetice za velike praznike.
Jagode, kopinjace (robidnice) in leSnike so nabirali
in jedli predvsem otroci, ko so hodili na paSo.

/

Khalil, 1999

Ne le jabolka in hruske, tudi orehi, leSniki in celo

sadne jedi, sladice, Skrobni

Corylus avellana Kobarisko posuseno grozdje je bil zimski posladek plodovi Benko in Zuber, 2008
SuSenje sadja - susili so orehe in leSnike, pa tudi

Corylus avellana Notranjska brinjeve jagode. / Rencelj, 2003
za prodajo so nabirali planike, za hrano pa leSnike

Corylus avellana Obéina Tolmin maline in brusnice. / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Za Miklavza in vse svete (vahte) so jedli orehe,

Corylus avellana Vipavska dolina leSnike.. / Plahuta in Licer, 2002

Corylus avellana Slovenija sploSno leS¢nik = leSnik (starinsko) / Pleiweis, 2004
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Corylus avellana

Podravje

Za bozi¢ in tepezni dan je bil v navadi sadni kruh
(klecenbrot) iz suSenega sadja. SuSena jabolka,
hruske, slive so drobno narezali in namogili v
kuhanem vinu ter dodali sladkor in cimet. Ko je bilo
mogoc¢e posamezne dobrote kupiti, so sadni kruh
obogatili Se z rozinami, orehi, figami, leSniki,
mandeljni, marelicami, breskvami, pomaranco in
limono. Sadni kruh, zavit v platnen prt, zdrzi do
mesec dni. Sadni kruh obi¢ajno pecejo od
miklavZevega do bozi¢a. Za tepeznico so otroke
obdarili z majhnimi sadnimi kruhi — kolacki ali
hlebcki (Ptuj).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Corylus avellana

Kras

Jeseni so bili otroci Se posebno veseli leSnikov,
mle¢no zrele so trli med zobmi, zrele leSnike pa so
tolkli s kamnom. LeSnikova jedrca so skupaj z orehi
uporabili za potice, ta jedrca so tudi prodajali. Susili
so jih v koSuljah, vrsak, urSulah, urSah, pletenih iz
sarabota, tega so pretikali okrog leskovih letev, ki
so rabile za obod. Pletenje koSulj je bilo delo
pastirjev. (citat, str.20)

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1999

Corylus avellana

Kras

MiklavzZ je otrokom prinesel orehe, leSnike.

/

Rencelj, 1999

Corylus avellana

Kras (Gabrovica)

V Gabrovici so na bozi¢ni vecer za otroke pripravili
krokante in karamele iz orehov, leSnikov in
mandljev.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1999

Za novo leto so otroci nosili po hiSah vrzote (Sela
na krasu). Zanje so dobili darilo-leSnike, orehe,

Corylus avellana Kras rozice, jabolka / Rencelj, 1999
Za potico za veliko no€ je najpogostejSi nadev
orehov. Te so delno nadomestili z leSniki, mandeljni|sadne jedi, sladice, Skrobni
Corylus avellana Kras (Lokev) in roZici. plodovi Rencelj, 1999
Otroci so ob Miklavzu poleg orehov, leSnikov in
Corylus avellana Brkini svezega sadja dobili tudi susje (suho sadje). / Rencelj, 2006
Za tepeznico so gospodinje otroke obdarile tudi z
Corylus avellana Brkini leSniki, orehi, itd. / Rencelj, 2006
Orehe so imeli skoraj pri vsaki hiSi. Jedrca so
prodali, prihranili pa so jih za potico in Struklje.
Skutni Struklji so bili za posebne priloznosti oziroma
zata vedje praznike . Ce ni bilo dovolj orehov, so
Corylus avellana Brkini porabili leSnike. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 2006
Za veliko noc je bila med pecivom glavna uoptica,
obtica, optica. Najbolj$a je bila z orehi. Ce teh ni sadne jedi, sladice, Skrobni
Corylus avellana Brkini bilo, so jo spekli z leSniki ali roZici. plodovi Rencelj, 2006
Na Zenitovanjskih pojedinah so jedli tudi preSnico, [sadne jedi, sladice, Skrobni
Corylus avellana Stajerska pito z rozinami, grozdnimi jagodami in leSniki. plodovi Kuhar, 2003
Crataegus Poljanska dolina Vino iz gloga. pijace MiklavEi¢, 2007
Crataegus Poljanska dolina Likerji iz gloga. pijace MiklavEi¢, 2007
Glog skupaj z drugimi gozdnimi sadezi (npr. sadne jedi, sladice, Skrobni
Crataegus Poljanska dolina mokovcem) predelan v marmelade. plodovi MiklavEi¢, 2007
Poleti so otroci na paSi nabirali in jedli plodove sadne jedi, sladice, Skrobni
Crataegus Trzasko podezZelje gloga (ki so mu rekli fruskice - drmavke ). plodovi Gustin Grilanc, 1997
Equisetum arvense Kobarisko Za domaco rabo so nabirali preslice. / MiklavEi¢ Brezigar, 1996
Rukola je poznana kot vrtnina, na Primorskem pa
raste tudi divje. Spada h kriznicam. Pri nas jo
uporabljamo Sele nekaj let. Liste uzivamo od
zgodnje pomladi do pozne jeseni. Uzitna so tudi
Eruca sativa Slovenija sploSno mlada stebla in cvetovi. / Fras, 2006
UZivamo surovo v solati, z razli¢nimi prelivi, v
presnih omakah, s krompirjem, fizolom, berivko,
mlado blitvo, Spinaco, z jogurtom, skuto. Ob rukoli [solate/ priloge, omake,
Eruca sativa Slovenija sploSno jedem ne dodajamo drugih zeliS¢. polivke Fras, 2006
Posebnost rimske kuhinje so bile za¢imbe. Najbolj
znacilna omaka je bila moretum, ki so ga pripravijali
v kamnitem moZnarju iz zeliS¢€ in zagimb (meta,
ruta, koriander, zelena, ppor, ¢ebula, solata, rukola,
timijan idr.), €esna, sira, olja in kisa. Bila je glavna
Eruca sativa Gorisko sestavina rimske prehrane. priloge, omake, polivke Plahuta in Licer, 2002
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Rukvica ali rukola, kot ji pravijo KraSevci, postaja

Cedalje bolj vabljiva. Je zelo aromati¢na zaradi solate/ priloge, omake,

vonja po mandeljnih ter nekoliko pekocega in polivke/jajéne jedi/juhe,

grenkega okusa. Prava osvezitev je v solatah, enolonénice,

frtaljah, prikuhah, omakah, juhah in mesnih jedeh, [mineStre/mesne
Eruca sativa Kras S siri, krompirjem, rizem in testeninami. jedi/zelenjavne jedi Rencelj, 1999

Okolica vasi Krn, Smast, |Mlado bukovo listje, presno. Jedli so ga vojaki s Benko in Spolad Zuber,

Fagus sylvatica Kobarisko krnskega pogorja med 1. svet. vojno. zelenjavne jedi 2008

Fagus sylvatica

Obcina Metlika

Bukov Zir kot dodatek k prehrani praSicev.

hrana za Zivino

Balkovec, 1994

Fagus sylvatica

Obcina Crnomelj

Za Zivino so nabirali bukov Zir in Zelod (str.90)

hrana za Zivino

Dular, 1985

Fagus sylvatica

Semié

Nabirali Zir za praSi¢e

hrana za Zivino

Dular, 1985

Izdelovanje jedilnega olja iz bukovega Zira po koncu

Fagus sylvatica Poljanska dolina druge svetovne vojne. olje MiklavEi¢, 2007
Izdelovanje jedilnega olja iz bukovega Zira med prvo
Fagus sylvatica Gorisko svetovno vojno. olje Plahuta in Licer, 2002
Kruh s suhimi figami, ki je pozimi nadomestil
Ficus carica GoriSka Brda pecivo. krusne jedi, jedi iz testa Reja in Sirk, 1997
Struklji s figami, ki so jim dodali orehe, le3nike, sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica GoriSka Brda med, cimet in rozine. plodovi Reja in Sirk, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica GoriSka Brda Fige so jedli s kruhom za popoldansko malico plodovi Reja in Sirk, 1997
Ficus carica GoriSka Brda Pogosto so pili kavo iz fig. pijace Reja in Sirk, 1997
Na boZzi¢ni vecer so otroke, ki so hodili po hiSah, sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica GoriSka Brda obdarili s figami. plodovi Reja in Sirk, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica GoriSka Brda recept - kruh Kriznik (sadni kruh) plodovi Reja in Sirk, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica GoriSka Brda recept - pogaca iz suhih fig plodovi Reja in Sirk, 1997
V ¢asu Miklavza so na Bled in v Radovljico priSle
primorske popotne prodajalke in med drugim
prodajale fige. 1z tega se je razvil Miklavzev rek:
"Fige, rozi¢e za male deklie, za staro babo pa
Ficus carica Bled, Radovljica lorber!" / Bogataj in Kuznik, 2005
V navadi jebilo, da so pekli kruh s suhimi figami -
Ficus carica TrZzasko podezelje - Breg|figovec. Ta je bil namenjen zlasti otrokom. krusne jedi, jedi iz testa Gustin Grilanc, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Trzasko podezelje Poleti otroci na pasi nabirali in jedli fige. plodovi Gustin Grilanc, 1997
Zenske in otroci so si za jiizno véasih privos¢ili fige |sadne jedi, sladice, $krobni
Ficus carica Trzasko podezelje s kruhom. plodovi Gustin Grilanc, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Trzasko podezZelje Za MiklavZa so otroci dobili fige. plodovi Gustin Grilanc, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Slovenska Istra Otroci so za svete tri kralji po hiSah dobili suhe fige.|plodovi Pucer, 2003
Fige s kruhom za popoldansko malico. Tudi sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Slovenska Istra solinarji so jedli kruh s figami. plodovi Pucer, 2003
Ficus carica Slovenska Istra Istrski pregovor: Bo$ vidu po ¢en so fige u Trste. |/ Pucer, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Veliki Nerajec Za MiklavZa so otroci dobili suhe fige. plodovi Khalil, 1999
Kriznik - velikono¢na pogaca, nadevana s suhimi  [sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Primorska figami. plodovi Kuhar, 1998
Brje (zgornja Vipavska |Strudelj iz fig. Nadev iz sadja, po katerem so polili |sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica dolina) malo smetane. plodovi Plahuta in Licer, 2002
Za bozi¢ in tepezni dan je bil v navadi sadni kruh
(klecenbrot) iz suSenega sadja, tudi fig, ko se jih je |sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Ptuj, Podravie dalo Ze kupiti. plodovi Rencelj, 1993
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Koroska Sadni kruh s suhimi figami. plodovi Rencelj, 1993
Severna Primorska, V koruzno testo so ob¢asno dodali suhe fige — od
Ficus carica GoriSka Brda tod tudi ime figov kruh. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
Ficus carica Kras Susili fige. / Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Kras Jedli so jih sproti. plodovi Rencelj, 1999
Ficus carica Kras Fige, vlozene v Zganje (rum). pijace Rencelj, 1999
Ficus carica Kras Zganje, skuhano iz fig - figovc . pijace Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Kras Pripravili marmelado. plodovi Rencelj, 1999
V Stanjelu pripravijali sadno pogaco s susjem, sadne jedi, sladice, Skrobni
Ficus carica Kras figami, breskvami, ¢eSpami, jabolki. plodovi Rencelj, 1999
Komen, Brestovica pri
Ficus carica Komnu Kava iz suSenih in zmletih fig. pijace Rencelj, 1999
Ficus carica Brkini Iz Trsta so vozili suhe fige in kuhali Zganje figovc. |pijace Rencelj, 2006
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Ficus carica

Brkini

Fige vlagali v Zganje

pijace

Rencelj, 2006

Ficus carica

Istra

Marmelada iz fig brez sladkorja.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Stok Vojska, 2003

Ficus carica

Istra

Uganka:
Je sladka, Sabén ki je brez cukarja,
kadar daz jo zmodi, zja.

Sabén= (Ceprav)
(Pravilni odgovor je figa)

Stok Vojska, 2003

Foeniculum vulgare

GoriSka Brda

Prezganko so pogosto napravili tako, da so
meSanico koruzne in pSeni¢ne moke preprazili na
svinjski masti, zalili z vodo in zacinili s
koromac¢evim cvetjem ali lovorjem. (str.110)

juhe, enolon¢nice, mineStre

Reja in Sirk, 1997

Foeniculum vulgare

GoriSka Brda

Krompir s koromacem je bila samostojna jed ali
prikuha k mesu.

zelenjavne jedi

Reja in Sirk, 1997

Foeniculum vulgare

GoriSka Brda

Ocvrta jajca so bila boljSa jed, zato so jih redko jedli
in z njimi v€krat pogostili goste. Cwrli so jih na masti
ali olju in jih razliéno zaginili s kisom, koromacem
ali poprom.

jaiéne jedi

Reja in Sirk, 1997

Foeniculum vulgare

GoriSka Brda

Masa za navadno frtaljo je bila osnova vsem drgim:
frtalji z zellem (dodali so sesekljano sr¢no zelje,
madrjalco, koromag, rman), ki je bila najbolj
razSirjena in so jo pripravili vedno za likofe

jaicne jedi

Reja in Sirk, 1997

Foeniculum vulgare

GoriSka Brda

Ker se je kostanj je dobro prodajal, so doma
porabili le drobnjak. Spekli so ga v Zerjavici ali v
posebnih luknji¢astih posodah. Pred pe¢enjem so
lupino zarezali, pe¢enega pa za nekaj ¢asa zavili v
krpo, da je notranja lupina odstopila in se je lazje
lus¢il. Kuhali so neolupljenega, v€asih so mu
odstranili le trSi olupek, med kuhanjem pa dodali
lovorjev list, koromacev cvet in malo soli. TanjSe
olupke so odstranjevali sproti, ko so ga jedli. Iz
kuhanega kostanja so pripravijali razli¢ne jedi:
kuhnjo , moénik, njoke, floke, pire itd. (citat, str.
128)

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Omenja samonikli in gojen komar¢ek. Uporabljali

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno naj bi se listi, odebeljeno steblo in plodovi. / Fras, 2006

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno surov, dusen, pecen, ocvrt zelenjavne jedi Fras, 2006

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno surov kot dodatek solatam solate Fras, 2006
kuhan kot prikuha, priloga, zabeljen z maslom ali

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno kislo smetano priloge, omake, polivke Fras, 2006

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno duSen z drobtinicami zelenjavne jedi Fras, 2006

Foeniculum vulgare Slovenija sploSno lahko ga tudi zmznemo / Fras, 2006

Foeniculum vulgare

TrzaSko podeZelje

Jedi s teranom: 1.) Rezine kruha popecemo,
zdrobimo jih v skledo , jih polijemo z vinom in oljem
ter potresemo s koromacevim cvetjem .

kruSne jedi, jedi iz testa

Gustin Grilanc, 1997

Foeniculum vulgare

TrzaSko podeZelje

2.) V skledo zlozimo nekaj dni star kruh, potresemo
s sesekljanim ¢esnom, polilemo z oljem in vinom
ter potresemo s koromacevim cvetjem. (str. 45)

kruSne jedi, jedi iz testa

Gustin Grilanc, 1997

Foeniculum vulgare

TrzaSko podeZelje

Velikono€ne jedi so bile hren, koromacevo cvetje (z
njima so posipali kuhano plece)

mesne jedi

Gustin Grilanc, 1997

Foeniculum vulgare

Slovenska istra

koromag¢ (sladki janez) uporabljajo kot za¢imbo

/

Pucer, 2003

Foeniculum vulgare

Slovenska istra

Koroma¢ (sladki janez) je sredozemska rastlina in
veliko ga je tudi v Slovenski Istri. Uporablja se
svezega (kot zel) za pripravo raznih jedi (npr.
svinjina z blitvo in polento, fritajo). Njegove korenine
in plodove uporabljajo predvsem kot za¢imbo za
kislo zelje in v solatah. Semena lahko dajo v
tropinovec in dobijo posebno aromati¢no pijaco -
anice. (str.56,57). Latinsko ime???

Pucer, 2003

Foeniculum vulgare

Slovenska istra

Gojen janez (koromac) naredi vecje gomolje, ki jim
pravimo finoci ali finokji. Koromac¢ je zelo razsirjena
kulturna rastlina, raste samostojno ali jo gojijo.
(citat, str.127). Na koprskem so v preteklosti
pripravijali fino¢o z brzolo pa tudi s tuno. Prav tako
ga lahko kuhanega in narezanega na oS¢ke
poprazimo na peStu ali maslu ter oplemenitimo s
sirom. Se dandanes ponekod pripravijajo tudi
minestro s finogi in listi. Odli€en je kuhan, prelit z
beSamelom in zapecen v pecici ter na solato. (citat,

str.127)

Pucer, 2003
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Foeniculum vulgare

Gorisko

Kostanj so ve¢inoma prodali, doma je ostajal le
drobnjak. Pekli so ga na Zerjavici v luknjastih
posodah, pecenega zavili v krpe, da se je hitreje
lus¢il. Lahko so ga kuhali, med kuhanjem so dodali
lovorov list, koromac¢evo cvetje in malo soli. 1z
kuhanega so pripravijali razne jedi: potica, njoki,
kuhnja, mognik, floki, pire, itd. (str. 41, vir: Sirk-
Reja, Briska kuhinja).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Plahuta, 2003

Foeniculum vulgare

Vipavska dolina

Koromag se je Ze od nekdaj uporabljal v kulinariki
Vipavske doline.

Koromag se je Ze od nekdaj
uporabljal v kulinariki
Vipavske doline.

Plahuta in Li¢er, 2002

Foeniculum vulgare

Spodnja Vipavska dolina

Koromacevo cvetje za izboljSanja okusa
prezgankam

Koromacevo cvetje za
izboljSanja okusa
prezgankam

Plahuta in Li¢er, 2002

Foeniculum vulgare

Spodnja Vipavska dolina

Uporaba koromaca v zelenajvnih jedeh

Uporaba koromaca v
zelenajvnih jedeh

Plahuta in Li¢er, 2002

Foeniculum vulgare

Spodnja Vipavska dolina

Na maslu ali masti cvrta jajca z dodatkom
koromacevega cvetja

Na maslu ali masti cvrta
jajca z dodatkom
koromacevega cvetja

Plahuta in Li¢er, 2002

Foeniculum vulgare

Spodnja Vipavska dolina

Frtalja s koromacem

Frtalja s koromacem

Plahuta in Li¢er, 2002

Komarc&ek (Foeniculum vulgare) je zelo razSirjena
kultura v Istri, ki raste kot samorasla rastlina,

Foeniculum vulgare Istra vzgajajo pa tudi kultivirano vrsto. / Rabar in sod., 1983
Foeniculum vulgare Kras Frtalja s koromacem (divjim), tudi za Zetev jaiéne jedi Rencelj, 1999
Foeniculum vulgare Kras Zdravilno Zganije z listi koromaca. pijace Rencelj, 1999
Foeniculum vulgare Kras Koromag so gojili tudi na vrtu. / Rencelj, 1999
Frtalja je morala biti na mizi za prvi maj (Volgji
Volgji Grad, Temnica grad, Temnica), ¢e$ da prva frtalja odganja
Foeniculum vulgare (Kras) modrase. Ta je bila ponavadi iz koromaca. jaiéne jedi Rencelj, 1999
Gorjansko, Brestovica |Koroma¢ (koper) - samoniklo na vrtovih,
pri Komnu, Kostanjevica |uporabljamo sveze liste, posuSene cvetove in zrna,
Foeniculum vulgare na Krasu ki so priljubljena za¢imba. / Rencelj, 1999
Pred drugo vojno in Se v letih po njej so predvsem
otroci, ki so pasli zivino, nabirali tudi razne gozdne
Fragaria Obéina Metlika sadeze, med drugim jagode. / Balkovec, 1994
Med drugo svetojno vojno je prebivalcem Gradca
Fragaria Obéina Metlika - Gradec |prinesla prodaja gozdnih jagod. / Balkovec, 1994
Fragaria Gorenjska Nabirali gozdne jagode. / Bogataj in Kuznik, 2005
Med NOB so zlasti otroci nabirali tudi gozdne
jagode za prehrano partizanskih borcev v enotah in
Fragaria Obgina Crnomelj bolniSnicah. / Dular, 1985
Fragaria Slovenija sploSno VlozZene v alkohol. pijace Gri¢nik, 2005
Fragaria Slovenija sploSno Zamrznjene. / Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria Slovenija sploSno Pripravijene kot marmelada/dZzem plodovi Gri¢nik, 2005
Fragaria Slovenija sploSno Sok iz gozdnih jagod. pijace Gri¢nik, 2005
Otroci so na pasi jedli jagode (frajSence - sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria Trzasko podezZelje smiukv'ce). plodovi Gustin Grilanc, 1997
Otroci so na paSi nabirali jagode.Ce niso mogli
sproti pojesti vseh jagod, so jih spravili v tobolcek,
ki so ga naredili tako, da so leskovo lubje prepognili |sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria Veliki Nerajec in ga s trnjem speli ob straneh. plodovi Khalil, 1999
Ljudje Se danes nabirajo gozdne jagode, nabiranje
Fragaria Obé&ina Domzale pa je poleg zboljSanja jedilnika tudi sprostitev. / Klob¢ar, 1989
Na Tolminskem so nabirali gozdne jagode in jih
Fragaria Obéina Tolmin prodajali v Cedadu. / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Pred drugo svetovno vojno je bilo nabiralnistvo
Obcina Ljubljana pomembno v vseh krajin. Med drugim so
Fragaria Bezigrad najpogosteje nabirali tudi gozdne jagode. / Pajsar, 1991
Marmelado so rudarji MeziSkega rudnika kuhali tudi|{sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria MeZica z okolico. iz gozdnih jagod. plodovi Rajster, 2003
Pastirji, ki so gnali Zivino na paSo, so na gmajni
spotoma nabirali gozdne jagode ali smukvic e, ki so [sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria Kras bile zelo okusne in aromati¢ne. plodovi Rencelj, 1999
Zenske iz Podgorja so se do 1939 odpravile v Trst
Fragaria Kras z vlakom in tam prodajale tudi gozdne jagode. / Rencelj, 1999
Za prodajo so predvsem nizji socialni sloji nabirali
Fragaria Obéina Sevnica gozdne jagode. / Tercelj, 1989
sadne jedi, sladice, Skrobni
Fragaria GoriSka Brda Otroci so radi jedli gozdne jagode (smukvice ) plodovi Reja in Sirk, 1997
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Zenske iz Nasirca so v Trst prodajale tudi potunfel
Helianthus tuberosus Kras (Nasirec) ali topinambur. za prodajo Rencelj, 1999

V Hrpeljah in Vrhpoljah so kuhali Zganje iz

ameriSkega krompirja topinamburja. Zganje so

poimenovali potunflovc . Nekaterim je prijal zaradi

specifi¢nega okusa, drugim pa, ker so uzivali v
Helianthus tuberosus Brkini (Hrpelje, Vrhploje) |alkoholu. pijace Rencelj, 2006
Humulus lupulus GoriSka Brda Nabirali so divji hmelj. / Reja in Sirk, 1997
Humulus lupulus Tolminsko Frtalja iz mladih poganjkov hmelja. jaiéne jedi Kuhar, 1998

V spodniji Vipavski dolini so v prvi polovici
Humulus lupulus spodnja Vipavska dolina [tardicionalno uZivali vrSi¢ke diviega hmelja. zelenjavne jedi Plahuta in Licer, 2002
Humulus lupulus Vipavska dolina Solata iz vrSi¢kov hmelja. solate Plahuta in Licer, 2002

Humulus lupulus

Stajerska

Ob obiranju hmelja zdaj pecejo t.i. hmeljski kruh, to
je pSenicni kruh z dodatkom hmelja; novost se je
razvila iz hmeljarske tradicije.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Humulus lupulus

Savinjska dolina

V Savinjski dolini jedo zabeljene hmeljeve vrSicke.

zelenjavne jedi

Kuhar, 2003

Humulus lupulus

Stajerska

V obredni kruh so dajali betvo diviega hmelja

kruSne jedi, jedi iz testa

Kuhar, 2003

Juglans regia

GoriSka Brda

Orehe in leSnike so pobirali otroci in Zenske, pri
klatenju orehov z vecjih dreves so pomagali tudi
moski. Hranili so jih na podstreSju v koSarah
jajcaste oblike (sing. cajbula, valiz ali S¢abalon), ki
so jih obesili visoko, da jih miSi in podgane, pa tudi
otroci, niso dosegli. Nekateri so nabirali tudi zelene
orehe za orehovec.

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

1z Zganja in zelenih orehov so pripravijali tudi
orehovec : Se mehke zelene orehe so narezali na
kolobarije, jih dali v Zganje in pustili mesec dni na
soncu. Orehe so nato odstranili, Zganju pa dodali
sladkor, cimet, klin¢ke in ga nalili v steklenice.
Ponudili so ga gostom ali porabili za pecivo.

pijace

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Kruh so najvec delili za malico. Kupljenega so jedli
samega, domac¢ega pa med drugim tudi s suhim
sadjem in orehovimi jedrci.

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Struklje so pripravijali iz kvaSenega in nekvasenega
testa. Po obliki so poznali take, ki so bili zaviti v
Struce in so kuhane rezali, ter jare , podobne
nekaksnim Zepkom, ki so jih kuhali vsakega
posebej (predvsem v Gornjih Brdih). najokusnejSi
so bili Struklji, nadevani z orehi, drobtinami in
rozinami. Kuhali so jih za likofe ob koSnjah na
planinah in ob shodih. nadevali so jih tudi s figami,
ki so jim dodali orehe, leSnike, med, cimet in rozine.

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Pod vplivom deklet, ki so se vracala iz tomajske
gospodinjske 3ole, so slas¢ice dobile svoje mesto,
saj so pred tem poznali le potice (pl. hubance) in
kvaSene Sarklje (pl. kuglofi) z orehovimi jedrci,
rozinami in ¢okolado.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

. Dobra potica je morala imeti bogat nadev,
najboljSa je bila z orehi, ki so jim dodali prazene
drobtine, rozine, med ali sladkor, Zganjue ali
orehovec, pinjole, nekateri so dali celo malo popra.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

V pustnem €asu so cvrli krofe, v katere so lahko
dali orehov nadev kakor za potico

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Za poroke so pekli tudi buhteljne , nadevane z
orehovim nadevom ali marmelado. (str. 128)Pri peki
so testu v€asih dodajali tudi domaci orehovec.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Njoke so pripravijali iz olupljenega pretlatenega
kostanja, dodali jajca in toliko pSeni¢ne moke, da je
bilo testo ¢vrsto. V&asih so ga izboljsali s skuto.
Skuhali so jih v slanem kropu, zabelili z maslom ter
postregli s sladkorjem in orehi.

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Orehova potica za veliko no¢, bozi¢ (z orehi obdarili
tudi otroke), ob poroki

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Orehovi Struklji so bili ob praznovanju vaskih
patronov, tudi ob ko3nji

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Ce so bile Zenske v gosteh in so Zelele kaj
mocnejSega, so jim ponudili domagci orehovec.
Otrokom so dajali orehe, leSnike in suho sadje.

pijace

Reja in Sirk, 1997

Juglans regia

GoriSka Brda

Orehe so otrokom podarili za vahte.

/

Reja in Sirk, 1997
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Juglans regia

obcina Metlika

Za bozi¢ so jedli potice, za veliko no€ hren, za
martinovo orehovo potico itd. (str. 221) Ob
praznikih in nedeljah Se vedno pecejo nekvasene
"proste potice", nadevane z orehi in rozinami.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Balkovec, 1994

Orehova potica je bila prazni¢na sladica. (str. 9, 12)
Pekli so jo le trikrat na leto. za bozi¢, veliko no¢ in

sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Gorenjska semenj ali Zegnanje. plodovi Bogataj in Kuznik, 2005
V Skaofji loki so na vse svete pred odhodom na
pokopaliSc¢e jedli orehove Struklje, po vrnitvi pa

Juglans regia Skofja Loka orehovo potico in ¢aj krusne jedi, jedi iz testa Bogataj in Kuznik, 2005

Juglans regia

Gorenjska, Naklo

V Naklem so otroci za Miklavza dobili orehe, pa tudi
drugje.

/

Bogataj in Kuznik, 2005

Juglans regia

Skofja Loka

V Skofji Loki so za boZigno vederjo jedli orehove
Struklje, zabeljene z medom.

kruSne jedi, jedi iz testa

Bogataj in Kuznik, 2005

Juglans regia

Skofja Loka, Zirovnica,
Bled

Orehovo potico so za binkosti spekli v Skofji Loki
(str.20), v Zirovnici pa so na ta dan skuhali orehove
Struklje, prav tako na Bledu (tu so jih Se zabelili z
drobtinami, preprazenimi na maslu).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Bogataj in Kuznik, 2005

Za god katerega ¢loveka so ob boljSem kosilu
pripravili Se kuhane orehove Struklje iz vieCenega
testa in zabeljene z medom. (str. 21) Za poroko so
ob polnogi postregli kvaSene Strukeljcke z orehi. To
so bili majhni Strukeljci, posuSeni v peci, poparjeni

Juglans regia Gorenjska in preliti z medom. krusne jedi, jedi iz testa Bogataj in Kuznik, 2005
Sentjurij, Bigje Za vsa Zegnanja so bili obvezni dobri ajdovi orehovi

Juglans regia (Dolenjska) Struklji. kruSne jedi, jedi iz testa Kuhar, 2002
Valvasor jo v svoji Slavi vojvodine Kranjske iz leta
1689 opisuje: » Cisto na tanko razvaljajo testo in ga
namazejo z zdrobljenimi orehi in medom in ga sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Slovenija sploSno zavijejo...specejo in ko je spe€eno, je to potica plodovi Kuhar, 2002
V 17. stoletju se je poleg potice iz bele moke zacela|sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Slovenija sploSno pojavijati Se ajdova potica z orehi ali leSniki plodovi Kuhar, 2002
V Istri in Beneciji so 'potici rekli gubanca, nadevali
pa so jo s kostanji, orehi, suhim sadjem in
grozdjem; v Tolminu, Breginjskem kotu in Brkinih
S0 jo poimenovali pogaca, najveckrat je bila
koruzna. Tudi v Brdih so ji rekli pogaca ... ali pa so
jo imenovali gubanca, ta je bila napolnjena z orehi,
leSniki in sesekljanimi koS€icami marelic. Na sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Slovenija sploSno Stajerskem se je uveljavilo ime povitica plodovi Kuhar, 2002
Na Dolenjskem in v Beli Krajini poznamo orehovo [sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Slovenija sploSno potico, ajdovo z orehi, leSnikovo in nekatere druge. |plodovi Kuhar, 2002
Na Martinovo jedo ponekod gosko, nadevano s
kostaniji, kostanjevo omako, najesti pa se morajo Se

Juglans regia Dolenjska in Bela krajina |dobrih orehovih Strukljev. kruSne jedi, jedi iz testa Kuhar, 2002
Struklji so na jedilniku nasega kmeta Ze vsaj od leta
1589, ko je bil zapisan prvi recept zanje. (citat, str.

Juglans regia Dolenjska in Bela krajina |64,65). Med drugimi so jedli tudi orehove Struklje  |krusne jedi, jedi iz testa Kuhar, 2002
Jedli so "S¢ipla grape”, polnjene z orehovim
nadevom in kuhane nad soparo. To je bila stara

Juglans regia Roz jed, ki pa jo gospodinje danes spet ve¢ kuhajo kruSne jedi, jedi iz testa Fister, 1985
Posebej cenjeno je bilo orehovo olje, ki so ga rabili

Juglans regia Roz za "pogace in grape". priloge, omake, polivke Fister, 1985
Za bozi¢ so pripravili orehovo potico. Za veliko no¢
sta bila obvezna hren in orehova potica. (str. 77)
Potica je bila tudi na porokah delavcev. (str. 113)
Potica ali Sarkelj sta bila v navadi tudi, ¢e je imel sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Mariborska predmestja |kdo v druZini god. plodovi Godina, 1992

Juglans regia Slovenija sploSno Zeleni ali zreli orehi so dobri vioZeni v alkohol. pijace Gri¢nik, 2005

Juglans regia

TrzaSko podeZelje

Zenske in otroci so si za jiizno véasih privo3gili kak
oreh s koS¢kom kruha

kruSne jedi, jedi iz testa

Gustin Grilanc, 1997

Juglans regia

TrzaSko podezelje,
Stanjel

Ob zaklju€ku del je bil obvezen likof. Takrat so

gospodinje navadno postregle tudi s sladicami, npr.
njoki z orehi ali celo kuhanimi truklji. V Stanjelu so
ob koncu Zetve in koSnje pripravili kuhane Struklje .

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Gustin Grilanc, 1997

Juglans regia

TrzaSko podeZelje

Za vse svete (vahte) so postregli z orehi in

kostanjem.

/

Gustin Grilanc, 1997
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Juglans regia

TrzaSko podeZelje

Za MiklavZa so otroci dobili orehe, leSnike in fig

/

Gustin Grilanc, 1997

Juglans regia

SLOVENSKA ISTRA

Otroci so za svete tri kralje hodili od hiSe do hiSe in
prosili za "dobro roko". Vas€ani so jim med drugim
darovali orehe, leSnike, suhe fige

Pucer, 2003

Juglans regia

Veliki Nerajec

V vasi je raslo Se nekaj orehov in kutin. Samorasla
mlada drevesca sliv, breskev in orehov so po
potrebi presadili na ustreznejSa mesta.

Khalil, 1999

Juglans regia

Veliki Nerajec

Do druge svetovne vojne so bile povetice (potice)
skoraj edino pecivo, ki so ga pripravijale nerajske
gospodinje. Pekle so jih iz vieCenega,
krompirjevega, kvaSenega ali nekvaSenega testa z
razli¢nimi nadevi, npr. orehovim, rozi¢evim ali z
rozinami. Obi€ajno niso imeli dovolj orehov. (str.
98) Tudi sedaj pecejo kvasne(ob praznikih) ali pa
proste povetice z orehovim nadevom. (s

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Khalil, 1999

Juglans regia

Veliki Nerajec

1z orehov, namocenih v Snops , kuhajo tudi
orehovec

pijace

Khalil, 1999

Juglans regia

Veliki Nerajec

Za Zetev so za malico jedli orehovo povetico . (str.
118)Vuzem (velika noc) je bil za Nerajéane najvedji
praznik. Tudi takrat je bila obvezna kvasna orehova
povetica. (str. 125) K zZegnu za veliko no¢ so nesli
tudi korenino hrena. Hren so jedli skupaj s
Sunko.Za velikono¢no kosilo so jedli pe€en krompir,
zraven pa solato iz motovilca. (str. 126) Orehovo
povetico so jedli tudi za kosilo na martinovo.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Khalil, 1999

Juglans regia

Veliki Nerajec

Za Miklavza so otroci dobili orehe, suhe fige. (str.
130) Otroci so dobili orehe tudi za tepezke.

/

Khalil, 1999

Juglans regia

Veliki Nerajec

Prav tako so na porokah ponudili orehovo povetico.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Khalil, 1999

Juglans regia

ob¢ina Domzale

Za praznike so premoznejSi pekli orehovo potico,
revnejSi pa rozi¢evo, v€asih pa rozinovo potico.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Klob&ar, 1989

Ne le jabolka in hruske, tudi orehi, leSniki in celo

sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Kobarisko posuseno grozdje je bil zimski posladek plodovi Benko in Zuber, 2008
SuSenje sadja - susili so orehe in leSnike, pa tudi
Juglans regia Notranjska brinjeve jagode. / Rencelj, 2003
Struklji. Najbolj znani so gorenjski kuhani ajdovi
Struklji, s skuto ali s ¢eSpljevim ali borovni¢evim
Juglans regia Kobarisko nadevom,tudi kobariSki orehovi. krusne jedi, jedi iz testa Kuhar, 1998
Juglans regia Dolenjska Dolenjci poznajo tudi orehove Struklje kruSne jedi, jedi iz testa Kuhar, 1998
Odli¢na je bizeljska ajdova potica, nadevana s sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Bizeljsko skuto, pregreto smetano in orehi. plodovi Kuhar, 1998
Znamenite so tudi prekmurske, prleSke, haloSke in
Prlekija, Prekmurje, belokranjske gibanice, nadevane z orehi, sadjem in |sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Haloze, Bela Krajina smetano. plodovi Kuhar, 1998
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Bela krajina Orehova potica za veliko no¢ plodovi Kuhar, 1998
Gorenjci so delali Struklje z borovni¢evim nadevom,
znameniti pa so bili tudi poparjeni orehovi Struklji in
Juglans regia Gorenjska tudi Struklji na sopari. kruSne jedi, jedi iz testa Kuhar, 1998
Na Stajerskem pripravljajo orehove in pehtranove
Juglans regia Stajerska Struklje. kruSne jedi, jedi iz testa Kuhar, 1998
Pogace spadajo med naSa najstarejSa peciva. V
Rozu na Koroskem jih pecejo ob vegjih praznikih z [sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Roz orehi in z roZi¢evim nadevom. plodovi Kuhar, 1998

Juglans regia

KoroSka Slovenija

Za miklavza so otroci med drugim dobili orehe
(str.88)

/

Makarovi¢, 1997

Juglans regia

Kobarisko

Med prazni¢nimi jedmi na KobariSkem so bili in so
Se vedno znani "kobariski Struklji", narejeni
podobno kakor breginjski iz nesoljene pSeni¢ne
moke, ki jo z zavreto vodo zgnetejo v testo (danes
dajo gospodinje v testo tudi jajce). Potem ga
oblikujejo v okrogle krpice, nadevajo z meSanico
orehov, sladkorja, rozin, cimeta in drugih diSav,
zavijejo v obliki polkroznih cmokov, pretisnjenih s
prsti, in skuhajov osoljeni vodi. Zabelijo jih s
stopljenim maslom in potresejo s sladkorjem.
Kobariski Struklji veljajo za domaco kulinariéno
specialiteto tudi v turistiCni ponudbi.

kruSne jedi, jedi iz testa

Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
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Za veliko noc je bila obvezna "gbanca" ali "pojtica”,
"pisan kruh" z ajdove in pSeni¢ne moke z
Juglans regia Kobarisko vmeSanimi orehi in hren. kruSne jedi, jedi iz testa Miklav¢i¢ Brezigar, 1996

Struklji so bili bolj$a jed, z njii so postregli ob tezkih
delih. Bili so iz ajdove ali pSeni¢ne moke, drobno
zrezani, kuhani ali pe€eni, nadevani z orehi ali
drobnjakom. Med obema svetovnima vojnama se je
ohranila priprava ajdovih Strukljev, nadevanih z

Juglans regia obéina Skofja Loka orehi ali drobnjakom. kruSne jedi, jedi iz testa Sterle, 1984
Orehovo potico specejo veckrat ko v preteklosti, sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia obéina Skofja Loka potic, nadevanih s suhim sadjem pa ne pecejo vec. |plodovi Sterle, 1984
Sarkelj in orehovo potico ter e nekatere
tradicionalne sladice so ob praznikih (razen za sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia ob&ina Smarje pri Jel$ah |BoZi¢) zamenjala razna peciva iz biskvitnega testa. |plodovi Sok, 1991

Rimljani so na tem obmocju poznali tudi orehe, ki

Juglans regia Gorisko s0 bili prav tako pomemben sestavni del prehrane. |/ Plahuta in Licer, 2002
Zangilnost rimske kuhinje so bili poobedki, ki so
vsebovali razne sladice, kreme in razli¢ne vrste
peciva iz orehov, mandljev, pinjol, rozin, jajc, medu

Juglans regia GoriSko in raznih diSavnic, moke in kruha. / Plahuta in Li¢er, 2002

Juglans regia

Grahovo (GoriSko)

Goriski grof Santonino v svojem dnevniku leta 1486
piSe, da so mu domacini v Grahovem na zacetku
kosila postregli s svezimi orehi, nato s kozjim sirom
in zelo ¢rnim rzenim kruhom, ki jim je zaradi lakote
zelo disal.

Plahuta in Li¢er, 2002

V gruntarski druzini Simona Rutarja so po kon&ani
koSnji za pogostitev vseh koscev skuhali velike
sklede slastnih Strukljev z bogatim orehovim

Juglans regia Gorisko nadevom. (str. 67, 19. stoletje) kruSne jedi, jedi iz testa Plahuta in Licer, 2002
silvestrovo so jedli kroznik z jabolki, hruSkami in

Juglans regia Gorisko orehi. / Plahuta in Licer, 2002
Ob posebnih priloznostih so na Vipavskem kuhali

Juglans regia Vipavsko orehove Struklje. krusne jedi, jedi iz testa Plahuta in Licer, 2002
Za praznike so spekli tudi potice. Orehove sladke in|sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Cerkljansko slane, v€asih tudi Sarkelj. plodovi Plahuta in Licer, 2002

Juglans regia

Vipavska dolina

Prazni¢no pecivo oz. sladica je bila orehova potica,
ki so ji predvsem v spodniji Vipavski dolini rekli
gubanca, kuhani/peceni/cvrti Struklji; v Vipavski
dolini so najbolj znani orehovi Struklji,

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Plahuta in Li¢er, 2002

Juglans regia

Gorisko

Za Miklavza in vse svete (vahte) so jedli orehe,
leSnike...

/

Plahuta in Li¢er, 2002

Juglans regia

Mezica z okolico

Kmecki Sarkelj je bil polnjen z orehovim nadevom
(Sarka ).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rajster, 2003

Juglans regia

Mezica z okolico

Miklavz je otrokom med drugim prinesel orehe. (str.
25), z orehi so okrasili tudi bozi¢no drevo (str. 26)
Za pomembnejSe praznike, za bozi¢ in veliko no¢,
so pripravijali orehovo pogaco. (str. 38, 40) Sarka|
so imenovali poga¢o pe¢eno v lonéenem modelu.

Rajster, 2003

Juglans regia

Podravje, Ptuj

Podravje — Za koSnjo so pekli gibanico iz enakega
testa kot za beli mle¢ni kruh. Testo so prekrili s
skuto pa tudi z orehi, ga zavihali in tako prekrili
namaz. (citat, str. 21). Za bozi¢ in tepezni dan je bil
v navadi sadni kruh (klecenbrot) iz suSenega sadja.
SuSena jabolka, hruske, slive so drobno narezali in
namocili v kuhanem vinu ter dodali sladkor in cimet.
Ko je bilo mogoce posamezne dobrote kupiti, so
sadni kruh obogatili $e z rozinami, orehi, figami,
leSniki, mandeljni, marelicami, breskvami,
pomaranco in limono. Sadni kruh, zavit v platnen
prt, zdrzi do mesec dni. Sadni kruh obi¢ajno pecejo
od miklavzevega do bozi¢a. Za tepeznico so otroke
obdarili z majhnimi sadnimi kruhi — kolacki ali
hlebcki (Ptuj).

sadne jedi, sladice, Skrobni

plodovi

Rencelj, 1993
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Juglans regia

Posavje

Posavje — Za malico so pekli tudi potanco — krusno
testo so razvaljali na loparju in ga obogatili z
rezinami jabolk, sladkorjem, orehi, kislo smetano
ipd., na testo so dali, kar so pa¢ imeli pri roki. Bila
je hitro pegena. (str. 30) Sarkelj (kuglof) je bil zelo
priljubljen in prakti¢en, pekli so ga za ohcet, kar je v
modi Se danes. Rekli so mu imeniten kruh. Testo
so obogatili z rozinami, jajci, orehi. Od mas¢ob so
dodali gosjo (Brezice) ali svinjsko mast — salo, cvrto
na mleku.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Stajerska, Slovenske
Konjice

Ob trgatvi pripravijo orehov kruh. V testo zavijejo
orehov nadev, testo vzhaja v korbi¢u , nato ga
pecejo v krusni peci (Slovenske konjice).

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Juglans regia

KoroSka

Sarkelj pripravijajo iz vzhajanega viitega testa z
bogatim makovim ali orehovim nadevom, podobno
kot za potico. Nadev pa ni bil vedno tako bogat.
Sarkelj pegejo v okrogli glinasti posodi z luknjo v
sredini. Sarkelj je velikono&no pecivo, z njim so se
posladkali otroci. Sarkelj so dobili tudi vsi, ki so
med letom pomagali pri hisi, bil je tudi za hlapce in
dekle. Zenitovanjski Sarkelj je bil okraSen s suhim
sadjem; z njim je Sla nevesta na Zeninov dom.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Dolenjska in Bela Krajina

V okolici novega mesta pripravijo za trgatev
vzhajano potico iz kvaSenega testa, ki ga
raztegnejo, namazejo s stolc¢eno ¢ebulo in orehi,
testo zvijejo v obliki hlebca in specejo v peci.
Podobno pripravijo vzhajane Struklje, le da jih
skuhajo. Poleg vedno ponudijo hren. (citat, str. 70).
Dekle in hlapci na nekaterih kmetijah so jedli kruh s
¢ebulo in z orehi. (mislim da kot prilogo)

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Juglans regia

Zasavje

Za veliko no€ so spekli orehov kola¢ (potico).

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Severna Primorska

BoljSi kruh so pekli v obliki hlebcev ali pletenih Struc
s Stirimi prameni. Pletenico so okrasili z orehovimi
jedrci in sladkorjem. Jedrca so zmleli, pocvrli na
maslu in z njimi premazali Struco.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Cerkno

Peticke (Cerkno) so pekli za delavce v gozdu; v
kvaSeno testo iz pSeni¢ne pa tudi ajdove moke so
dali orehe, ¢ebulo, poper, sol. Peti¢ke so velike kot
krof, spekli so jih v krusni peci in ker je bil izdelek
suh, so jih omeh¢ali tako, da so jih poparili in
zabelili z maslom.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Na Tolminskem (Rut)

Na Tolminskem (Rut) so pripravijali budle (testo z
ocvirki in klobaso, viito v peka¢ in pe¢eno), ki so jih
okrasili z jabolki in orehi. (str. 90)

mesne jedi

Rencelj, 1993

Juglans regia

Litija

Zanijice, ki so Zele ajdo, so ob vseh svetih dobile za
lon (litija) kruh z orehi, ki so mu tudi rekli preSec

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

V okoalici Kranja so za bozi¢ spekli sadni kruh;
krusno testo so obogatili z maslom, zmletim suhim

sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia okolica Kranja sadjem in orehi. S temi so bolj var¢evali. plodovi Rencelj, 1993
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Kras Jedrca so prodali in uporabili za potice. plodovi Rencelj, 1999
Juglans regia Kras Orehi v Zganju (orehovc) pijace Rencelj, 1999
LeSnikova jedrca so skupaj z orehi uporabili za
potice, ta jedrca so tudi prodajali. Susili so jih v
koSuljah, vr8ak, urSulah, urSah, pletenih iz
sarabota, tega so pretikali okrog leskovih letev, ki
so rabile za obod. Pletenje koSulj je bilo delo sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Kras pastirjev. plodovi Rencelj, 1999
Otroci so s kruhom radi jedli grozdje, jabolka in
Juglans regia Kras orehe. krusne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1999
Na ohcetih so poleg mesa ponudili tudi hrenovo
omako. Postregli so tudi s potico, ki je bila obvezno
z orehi in cvibami (rozinami). Tako so kuhali vse do[sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Kras leta 1970. plodovi Rencelj, 1999
MARTINOVO: Gospodariji so s sosedi ob
Martinovem vino le pokusali, in to v hisi, ne v kleti.
Juglans regia Kras Zraven so postregli s kruhom in orehi. krusne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1999
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MIKLAVZ: MiklavzZ je otrokom prinesel orehe,

Juglans regia Kras leSnike. / Rencelj, 1999
TEPEZNICA: Tudi za tepeZnico so otroci dobivali

Juglans regia Kras orehe. / Rencelj, 1999
V Gabrovici so za bozi¢ za otroke pripravili
krokante in karamele iz orehov, leSnikov in sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Kras mandljev. plodovi Rencelj, 1999

Juglans regia

Sela na Krasu

Za novo leto so otroci nosili po hiSah vrzote (Sela
na krasu). Zanje so dobili darilo-leSnike, orehe,
rozice, jabolka.

Rencelj, 1999

Na pustni torek so skuhali tudi orehove Struklje,

Juglans regia Kras Struklje z orehi in opaSi (rozine). krusne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1999
Za potico je najpogostejSi nadev orehov. Obvezno
za veliko no€. Te so delno nadomestili z leSniki, sadne jedi, sladice, Skrobni

Juglans regia Kras mandeljni (Lokev) in roZici. plodovi Rencelj, 1999
ZETEV: Ob peti ali Sesti uri zjutraj so Zenske nesle
kofe, zitno kofe z malo cikorije, kruh in Snopc.
Kuhale so frtaljo s koroma¢em, srénim

Juglans regia Kras zeljem....kruh, vino, orehe. / Rencelj, 1999

Juglans regia

Pliskovica, Kras

Struklji so bili cenjena jed. Jedli so jih ob
pomembnih dogodkih v hisi: na god, na likof ob
koncu ko3nje, Zetve, trgatve in na prazni¢ne dni.
(str. 141) Orehov ni bilo nikoli dovolj; ¢e so jih
porabili za Struklje, jih ni bilo za potico. (citat, str.
142). Koncane ali sladkane Struklje so pripravijali
za prodajo ob birmah, opasilih in na sejmih. V testo
so dali orehe ali pa rozi¢e. Struklje so spekli v
krusni peci (Pliskovica).

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1999

Otroci so ob Miklavzu poleg orehov, leSnikov in

Juglans regia Brkini svezega sadja dobili tudi susje (suho sadje). / Rencelj, 2006
Zganje uporabljajo pri izdelavi orehovca - orehovega
Juglans regia Brkini likerja. pijace Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Brkini doma so spekli tudi orehove kifelcke. plodovi Rencelj, 2006
Juglans regia Brkini Za MiklavZa so otroci dobili orehe, leSnike, krhlje itd |/ Rencelj, 2006
tepeznico so gospodinje otroke obdarile tudi z
Juglans regia Brkini leSniki, orehi, itd. / Rencelj, 2006
Za veliko noc je bila med pecivom glavna uoptica,
obtica, optica . Najbolj$a je bila z orehi. Ce teh ni
bilo, so jo spekli z leSniki ali roZi¢i. (str. 147) Zelo |sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Brkini cenjena jed je kuhano plece. plodovi Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Brkini Orehe so imeli skoraj pri vsaki hiSi. Jedrca so plodovi Rencelj, 2006
prodali, prihranili pa so jih za potico in Struklje.
Skutni Struklji so bili za posebne priloznosti oziroma
zata vedje praznike . Ce ni bilo dovolj orehov, so
Juglans regia Brkini porabili leSnike. Kombinirali so tudi orehe in skuto. |krusne jedi, jedi iz testa Rencelj, 2006
Pred poroko so vas$€ani, sorodniki in znanci nosili
na nevestin dom darove, ki so bili prakti¢ni, npr.
Juglans regia Brkini orehi. (str. 221) / Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Brkini Za ohcet so spekli orehovo potico plodovi Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Brkini Ob krstu so spekli orehovo potico. plodovi Rencelj, 2006
Z najvecjo vnemo pa so se gospodinje posvecale
peki potic an ostalega dobrega kruha, ki je bil na
mizi predvsem ob bozi¢u in veliki noci. Peka
orehove potice, ki ji na Tolminskem pravimo
"gbanca", je zahtevala veliko priprav in spretne sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Tolminsko roke. plodovi Rutar, 2000
Po koné&ani koSnji v nedeljo je bila pogostitev vseh
koscev, imenovana "postrojba’. Skuhali so velike
sklede slastnih Strukljev z bogatim orehovim
nadevom. Postrojbo so pripravile le bogate kmetije,
ki so najele za ko3njo ve& koscev. Struklje so
Juglans regia Tolminsko pripravijale Zenske ponogi. kruSne jedi, jedi iz testa Rutar, 2000
Za svatbo so pekli potico in skuhali okusne kuhane
Struklje z orehovim nadevom. (str. 180, Zenitovanje)
Na mizo so prisle tudi znacilne male poti¢ke z orehi
Juglans regia Tolminsko, Otalez in ¢ebulo (Otalez, Zenitovanje) kruSne jedi, jedi iz testa Rutar, 2000
Proti jutru so na poroki postregli tudi z orehovo sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Stajerska potico, orehovo torto. plodovi Kuhar, 2003

22




Latinsko ime rastline  Lpkaliteta Opis jedi/na  €in uporabe [ip jedi ir
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Stajerska Orehova potica ob trgatvi. plodovi Kuhar, 2003
Na Pohorju so jedli krompirjevo gibanico, nadevano [sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Pohorje z orehi. plodovi Kuhar, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Stajerska Potica je bila najveckrat orehova. plodovi Kuhar, 2003
Znamenita je Se kobanska gibanica - kvaSenicaz |sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Stajerska orehovim nadevom. plodovi Kuhar, 2003
Juglans regia Kamnik Uporaba orehov za zajtrk. namazi, prigrizki Subelj Kramar, 2007
Kolace in potice so namazali z orehovim nadevom [sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Kamnik in sladkorjem z rozinami, ta potica je bila najboljSa. |plodovi Subelj Kramar, 2007
Velja omeniti vkuhavanje mladih zelenih sadezev
oreha, kar je specialiteta. Nezrele orehove sadeze
uporabimo za pripravljanje zdravilnega orehovega
Juglans regia Slovenija sploSno Zganja. pijace Veljkovi¢, 1984
Ob ko3niji so jedli gibanico (str. 21), ob Zetvi
gibanico, prleSko gibanico ali potico z orehi (str.25,
26), ob mlatvi gibanico, potico z orehi, prleSko
gibanico (str.29, 30), ob trgatvi potico z orehi, hren
s smetano ali prleSko gibanico (str. 35, 36, 37), ob
trganju koruze orehovo potico (str. 40),0b lickanju
koruze orehe (posuSene na krusni peci) s kruhom
(str. 41). Lickanije je bilo obvezno zvecer po trganju
koruze. (str.41), za novo leto so jedli orehovo potico
(str.46-48), za veliko no¢ hren, fajglovo seme za
bogato cvetje (Vucja vas) (str.41), za tepezni dan
so otroci dobili suho sadje in orehe (str.68), ob
kolinah krompir v kosih s kumino, hren s smetano,
hren, kisel hren, hren z jabolkom (str. 70, 71), ob
postu regrat s krompirjem (str 74, 76), na poro€nih
vecerjah hren s kisom (str.82), orehovo potico in
prleSko gibanico (str. 83), ob smrti hren z jabolkom
(str. 85), orehovo potico (str. 86) in gibanico na sadne jedi, sladice, Skrobni
Juglans regia Prlekija loparju (str.87). plodovi Fras, 1999
Juniperus communis Notranjska brinjevec pijace Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska brinjeva juha juhe, enolon¢nice, mineStre |Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska brinjeve jagode, namogene v vinu pijace Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska lovska rizota mesne jedi Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska srnin hrbet v lovski omaki mesne jedi Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska kislo zelje z brinjem zelenjavne jedi Rencelj, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni
Juniperus communis Notranjska jabolka in koren€ek z brinjevimi jagodami plodovi Rencelj, 2003
Juniperus communis Notranjska brinjeva voda pijace Rencelj, 2003
Juniperus communis Adlesici kuhanje brinjevega zganja (rakije) pijace Dular, 1985
Juniperus communis slovenska Istra brinovo olje / Pucer, 2003
Brinovo Zganje. V hiSi so ga imeli izkljuéno kot
Juniperus communis slovenska Istra zdravilo proti prebavnim in Zelodénim motnjam. pijace Pucer, 2003
Brinovo Zganje. VaSc¢an, ki je zZgal brinjevec, je
brinje tudi kupoval in sicer predvsem v okolici
Veliki Nerajec|Adlesi¢ ali pa so mu ga pripeljali cigani (poln voz,
Juniperus communis (Dolenjska) tudi do petsto kilogramov) pijace Khalil, 1999
Veliki Nerajec
Juniperus communis (Dolenjska) brinovo olje / Khalil, 1999
Juniperus communis Kras brinovec (Zganje iz brinovih jagod) pijace Rencelj, 1999
Juniperus communis Kras brinovo olje / Rencelj, 1999
Juniperus communis Kras brinove jagode za pripravo jedi / Rencelj, 1999
Juniperus communis Brkini brinjevec (brinovo Zganje) pijace Rencelj, 2006
Juniperus communis Stajerska, panonski del |Veper v brinjevi polivki mesne jedi Kuhar, 2003
Brinove jagode kot za¢imba pri pripravi prekajenegal
Juniperus communis Kamnik mesa. mesne jedi Subelj Kramar, 2007
1z Zganja so nekateri pripravijali zdravilno pijaco
(sing. methano Zganje): v Zganju so dlje ¢asa
namakali koromag, brinje, bezeg, kamilico, meto,
materino dusico, rman, pelin itd., nekateri pa so
Juniperus communis GoriSka Brda zeliS¢a dodali Ze med kuhanjem. pijace Reja in Sirk, 1997
Osvezilno pijaco so pripravili tako, da so v
studencénici za nekaj ur namakali brinove jagode,
Juniperus communis GoriSka Brda pelin in meliso. pijace Reja in Sirk, 1997
Juniperus communis Kras recept-brinjevo Zganje in brinovo olje pijace Gustin Grilanc, 1997
Juniperus oxycedrus Istra brinovec iz rde¢ih brinovih jagod pijace Rabar in sod., 1983
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Macesen (Larix decidua) se danes v kulinariki ne
uporablja, razen v primerih, ko vrSicke macesna in
Larix decidua Poljanska dolina ruSja namocijo v Zganju. pijace MiklavEi¢, 2007

Laurus nobilis

GoriSka Brda

Prezganko so pogosto napravili tako, da so
meSanico koruzne in pSeni¢ne moke preprazili na
svinjski masti, zalili z vodo in zacinili s
koromac¢evim cvetjem ali lovorjem.

juhe, enolon¢nice, mineStre

Reja in Sirk, 1997

Laurus nobilis

GoriSka Brda

Vsako leto, obvezno za veliko no¢ in bozi¢, so pri
nekaterih druzinah skuhali Zolco (sing. Zu¢).
Kuhali so jo iz prSutovih, govejih ali svinjskih kosti,
napol kuhani pa dodali nekaj govejega mesa in
precej lovorjevih listov. Zolca se je kuhala osem do
deset ur.

mesne jedi

Reja in Sirk, 1997

Laurus nobilis

GoriSka Brda

Kostanj so kuhali neolupljen, v€asih so mu
odstranili le trSi olupek, med kuhanjem pa dodali
lovorjev list, koromacev cvet in malo soli. TanjSe
olupke so odstranjevali sproti, ko so ga jedli.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Reja in Sirk, 1997

Laurus nobilis

GoriSka Brda

I6mber - lovor

/

Reja in Sirk, 1997

Laurus nobilis

Gorenjska

Lovorove liste so zaceli uporabljati Sele v 20.
stoletju.

Bogataj in Kuznik, 2005

Laurus nobilis

Gorenjska

V ¢asu Miklavza so na Bled in v Radovljico prisle
primorske popotne prodajalke in med drugim
prodajale fige. 1z tega se je razvil Miklavzev rek:
"Fige, rozi¢e za male deklie, za staro babo pa
lorber!" Lorber=lovor

/

Bogataj in Kuznik, 2005

Laurus nobilis

Slovenija sploSno

Lovorjev list kot sestavina zeliS€nega olja.

priloge, omake, polivke

Gri¢nik, 2005

Laurus nobilis

Slovenska Istra

PiSe, da je Istra Se posebno primerno rastiS¢e za
lovor.

/

Pucer, 2003

Laurus nobilis

Gorisko

Med kuhanjem kostanja so dodali lovorov list,
koromacevo cvetje in malo soli.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Plahuta, 2003

Od kroSnjarjev so pred drugo svetovno vojno
kupovali tudi orbar (lovor), ki ga je prodajal starejSi
Primorec. Kupili so nekaj vejic, ki so jih imeli za
celo leto. Menda je tako diSal, kot danes kupljen ne

Laurus nobilis Veliki Nerajec diSi vec. / Khalil, 1999
Lovor kot priloga k sladkovodnim ribam ter za
Laurus nobilis Notranjska pripravo suhe kvase pri divjacini. mesne jedi Rencelj, 2003
V kulinariki se je v prvi polovici 20. stoletja veliko
Laurus nobilis Vipavska dolina uporabljalo lojber - lovorove liste. / Plahuta in Li¢er, 2002

Laurus nobilis

Gorisko

Ponekod so za pripravo prezganke gospodinje
uporabljale tudi lovor.

juhe, enolon¢nice, mineStre

Plahuta in Licer, 2002

Laurus nobilis

MezZica z okolico

lorbar = lovorov list

/

Rajster, 2003

Ovce so zaklali tudi za opasilo. Da bi zmanj3ali duh
po ovci, so dali v juho veliko peterSilja, korenja,

Laurus nobilis Brkini €esna,cebule, in lovorjevih listov. juhe, enolon¢nice, mineStre |Rencelj, 2006
Laurus nobilis Brkini Ko so delali Zolco, so dodali tudi lovor. mesne jedi Rencelj, 2006
Fizol (v zrnju) se vedno kuha z lovorjevim listom in
Laurus nobilis Brkini kosi praSi¢jega mesa. mesne jedi Rencelj, 2006
Lovor so uporabljali za zacimbo pri pripravi
Laurus nobilis Kamnik prekajenega mesa. mesne jedi Subelj Kramar, 2007

Malus sylvestris

Veliki Nerajec

Neraj¢ani so nabirali lesnike, ki so jih mesali z
ostalim sadjem za most oz. jesih (kis).

priloge, omake, polivke

Khalil, 1999

Malus sylvestris

Poljanska dolina

Lesnika (Malus sylvestris )Lesnika je relativno
pomembna kot podlaga za cepljenje Zlahtnih sort
jabolk.

/

Miklavéi¢, 2007

Malus sylvestris

Kras

Tu in tam so rastle lesnike, ki so bile pastirjem za
priboljSek.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1999

Malus sylvestris

Kras

1z divje lesnike so stiskali most - jabol¢nik, zato
imajo kleti - buze in vinsko posodo. Zanimivo
druzabno delo je trenje jabolk v kamnitih stopah, v
hrastovih koritih pa so si pomagali z okroglim
mlinskim kamnom. Za stiskanje mosta so
uporabljali preSe ali stisk, kot mu pravijo v Slopah.
1z mosta so pripravili tudi jabol¢ni kis. Most so
uporabljali Se pri pripravi domacega kvasa.

pijace

Rencelj, 1999

Malus sylvestris

Brkini

Od starih sort jablan domacini omenjajo tudi
lesniko.

/

Rencelj, 2006

Malus sylvestris

Kamnik

V¢asih so iz suhih lesnik in tepk pridelovali moko,
ki je bila vazen dodatek k zitnemu kruhu. Tudi zato
lahko razumemo, da so sadje Se posebej cenili.

kruSne jedi, jedi iz testa

Subelj Kramar, 2007

Malva

Slovenska Istra

Radi¢, nalva an pokrive, so za Zevot freSkitive.
nalva= slezenovec

/

Pucer, 2003
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Malva

Istra

Za freskativo (zelis¢e za €is€enje krvi) zenske
najbolj poSacamo (cenimo) ¢aj iz nalve
(slezenovca) in kropive (koprive), iz katere si
naredimo tudi Spinaco.

pijace

Stok Vojska, 2003

Melissa officinalis

GoriSka Brda

Po travnikih so nabirali meliso (pl. sréno zelje).

/

Reja in Sirk, 1997

Melissa officinalis

GoriSka Brda

Poleti so nabrali zeliS¢a (koromac, grenik, rman,
meliso...), sesekljana pocvrli na olju in masti, jih
prime3ali masi za navadno pogaco in spekli
pogaco iz zelja .

kruSne jedi, jedi iz testa

Reja in Sirk, 1997

Melissa officinalis

GoriSka Brda

Osvezilno pijaco so pripravili tako, da so v
studencnici za nekaj ur namakali brinove jagode,
pelin in meliso. sréno z&je = melisa

pijace

Reja in Sirk, 1997

Melissa officinalis

Gorisko

Pogosta vecerna jed je bila frtalja s pomladanskimi
zeliS¢i, Se posebej s srénim zeljem (meliso).

jaiéne jedi

Plahuta in Li¢er, 2002

Melissa officinalis

Vipavska dolina

Frtalja iz melise.

jaiéne jedi

Plahuta in Li¢er, 2002

Melissa officinalis

MeZica z okolico

Caj iz melise.

pijace

Rajster, 2003

Melissa officinalis

Kras

Zganje z listi melise. Melisi pravijo tudi ¢imca .

pijace

Rencelj, 1999

Melissa officinalis

Kras

Frtalja iz srénega zelja (melise).

jaiéne jedi

Rencelj, 1999

Melissa officinalis

Brkini

Frtalja iz melise.

jaiéne jedi

Rencelj, 2006

Mentha

GoriSka Brda

1z Zganja so nekateri pripravijali zdravilno pijaco
(sing. methano Zganje): v Zganju so dlje ¢asa
namakali meto in druga zeliS¢a.

pijace

Reja in Sirk, 1997

Mentha

KoroSka

Uporaba poprove mete in rozmarina pri pripravi
krvavic.

mesne jedi

Angerer, 1998

Mentha

Slovenija sploSno

Poprova meta je zelo dobra vioZzena v kis in dobra
zamrznjena.

/

Gri¢nik, 2005

Mentha

Veliki Nerajec

Porodnicam so kuhali ¢aj iz mackinega zela (vrsta
mete).

pijace

Khalil, 1999

Mentha

Notranjska

Meta kot zaCimba za sladkovodne ribe.

mesne jedi

Rencelj, 2003

Mentha

Gorisko

Posebnost rimske kuhinje so bile zagimbe. Na tem
obmocju znacilna omaka je bila moretum, ki so ga
pripravijali v kamnitem moznariju iz zeliS¢ in zaimb
(meta, ruta, koriander, zelena, por, ¢ebula, solata,
rukola, timijan idr.), ¢esna, sira, olja in kisa. Bila je
glavna sestavina rimske prehrane.

priloge, omake, polivke

Plahuta in Li¢er, 2002

Mentha

Slovenske Konjice

Cvetliéni kruh. Sestavine kruha so: moka tipa 400,
sladkor, jajca, kvas, sol, mleko, kamilice, Sipek,
meta, tavZentroza, lipa.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Mentha

Zasavje

Za vecerjo niso imele gospodinje nikdar dovolj
Gasa, zato so iz kruSnega testa pripravile metovko;
testu so dodale sladko smetano, skuto, jajca,
sladkor in meto.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Mentha

Cerkno

Za Zetev pripravijo vojnico iz boljSega testa (mleko,
jaica, sladkor), kot nadev uporabijo lustrek, rman,
meto in janez.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Mentha

Ljubljana in okolica

1z kvaSenega testa so pogosto pekli kruhe z
drobnjakom, meto, pehtranom in makovim zrnjem z
dodatki jajc, smetane, drobtinic in sladkorja.

kruSne jedi, jedi iz testa

Rencelj, 1993

Mentha

Tolminsko

Tolminska posebnost so bile tudi "mulce" -
krvavice. Tem so tu dodajali Se riz, sladkor in rozine
ter obilo diSe¢e mete.

mesne jedi

Rutar, 2000

Nasturtium officinale

Veliki Nerajec

Za prasice (za krmo) so v lugih (logi, poplavni
travnik) in potokih nabirali kre$ (vodno rastlinje).
Nabirali so ga s kolcem, ki je imel na enem koncu
kljuko. VaS¢anka pravi: "Tezko ga je bilo ven
potegniti, e se je dosti nanjo namotalo. Smo morali
kot otroci pomagati pri tem. Smukali smo tudi listje
od janjeti, ki so rasle ob vodi. 'S slab3o hrano,
rozinami (strocji fizol) in kreSem, se je hranilo
spomladi in poleti, da so svinje prezivele, pitati se je
pricelo v jeseni”, pravijo vsi.

hrana za Zivali

Khalil, 1999

Nasturtium officinale

Slovenija sploSno

S svezo, sesekljano kreSo lahko potresemo
obloZene kruhke.

namazi, prigrizki

Stergar, 2009

Nasturtium officinale

Slovenija sploSno

1z vodne kreSe lahko pripravimo tudi dober osveZilni
napitek. Skozi Cisto platneno krpo iztisnemo iz
sesekljane rastline sok in mu dodamo sveze mleko.
Namesto mleka lahko dodamo tudi vodo, osladkano
z medom.

pijace

Stergar, 2009

Nasturtium officinale

Slovenija sploSno

S svezo, sesekljano kreSo lahko potresemo
obloZene kruhke.

namazi, prigrizki

Stergar, 2009
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Sirupu iz smrekovih vrSickov (Picea abies) so
poznale Ze babice, saj so otroci v zimskih mesecih
ob prehladu dobili Zli¢cko takega sirupa. Zaradi
vsebnosti eteri¢ni olj odpira dihalne poti in pomaga
pri izkaSljevanju. Odcedek tekne kot preventiva

Picea abies Poljanska dolina proti prehladu ali kot dodatek k lipovemu &aju. pijace MiklavEi¢, 2007
Za pomiritev dolgotrajnega kaslja so uporabljali tudi
Picea abies MeZica z okolico sirup iz smrekovih vrSi¢kov. pijace Rajster, 2003
V €asu pomanjkanja so moko meSali tudi z mletimi
Picea abies Slovenija sploSno smrekovimi storzi. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
Picea abies Kras Smrekov sirup. pijace Rencelj, 1999
Picea abies Brkini Smrekovi vrSi€ki v Zganju pomagajo proti prehladu. |pijace Rencelj, 2006
Pinus Kras Med sirupi previaduje bezgov, borov in smrekov. pijace Rencelj, 1999
Plantago Gorenjska Pili (za Zejo) so trpotéev &aj. pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Plantago Istra Zenske rade pijejo tudi poparek iz listov trpotca. pijace Stok Vojska, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni
Polypodium Tolminsko Otroci so ¢ez dan grizli razli¢ne sladke koreninice. |plodovi Rutar, 2000
Koromag, Zajbelj, vijolice in trobentice se v ponudbi
kraSkih gostiln postavijajo ob bok pregovorno
Primula vulgaris Kras dragemu Zafranu. / Rencelj, 1999
Primula vulgaris Istra Na trobentice so otroci piskali, pa tudi jedli so jih. |/ Stok Vojska, 2003

Prunus avium var. sylvestris

Poljanska dolina

Svezi ali posuSeni plodovi.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Miklavéi¢, 2007

sadne jedi, sladice, Skrobni

Prunus avium var. sylvestris [Poljanska dolina Plodovi predelani v kompot. plodovi MiklavEi¢, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus avium var. sylvestris [Poljanska dolina Marmelade. plodovi Miklav¢ic, 2007
Prunus avium var. sylvestris [Poljanska dolina CeSnjevo Zganje. pijace MiklavEi¢, 2007
MeSane marmelade s &rnim trnom, slivo ali jerebiko [sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus avium var. sylvestris [Poljanska dolina (kadar ¢eSnje zamrznemo) plodovi MiklavEi¢, 2007
Za bolan Zelodec €aj iz stol¢enih suhih ¢eSenj in
Prunus avium var. sylvestris |Obgina Skofja Loka Zlicka kumine. pijace Sterle, 1984
sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus avium var. sylvestris [Brkini Med divje ¢eSnje. plodovi Rencelj, 2006
Posusimo jagode. Pozimi jih spet namoc¢imo in
Prunus spinosa Slovenija sploSno pripravimo polivko, ki deluje kot zdravilo proti grizi. |/ Pleiweis, 2004
Prunus spinosa Slovenija sploSno zmrznjen / Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus spinosa Slovenija sploSno vloZen sladko plodovi Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus spinosa Slovenija sploSno Kot marmelada. plodovi Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Prunus spinosa Slovenija sploSno Kot dzem. plodovi Gri¢nik, 2005
Prunus spinosa Slovenija sploSno Kot sok. pijace Gri¢nik, 2005

Prunus spinosa

TrzaSko podeZelje

Crni trn odlien kot netivo v peci za peko kruha.

/

Gustin Grilanc, 1997

Prunus spinosa

TrzaSko podeZelje

Crni trn kot priboljSek za otroke na pasi (rekli so mu
pasje trnje in to je bilo uzitno Sele po prvi slani, da
ne bi vezalo v ustih)

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Gustin Grilanc, 1997

Prunus spinosa

Poljanska dolina

Plodovi skupaj s plodovi mokovca predelani v
marmelado.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Miklavéi¢, 2007

Prunus spinosa

Poljanska dolina

MeSana marmelada s plodovi divje ¢eSnje.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Miklavéi¢, 2007

Prunus spinosa

Kras

Crmi trn kot pribolj$ek pastirjem na pasi.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Rencelj, 1999

Prunus spinosa

Kras

Plodovi €rnega trna, vioZeni v Zganje.

pijace

Rencelj, 1999

Pyrus pyraster

Poljanska dolina

Plodovi so uzitni, okusni postanejo Sele, ko se
umedijo, ulezijo.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Miklavéi¢, 2007

Pyrus pyraster

Tolminsko

V postnem ¢asu so ponekod za vecerjo (e niso
imeli mleka) zakuhali drobnice v moc¢nik.

plodovi

sadne jedi, sladice, Skrobni

Rutar, 2000

Robinia pseudacacia

GoriSka Brda

V redkejSih hostah so razSirjeni kostanj, hras,
akacija, bezeg, murve in Stevilne druge rastline, ki
S0 jih po hostah in travniSkih povrSinah nabirali in
pozneje uporabili v prehrani in zdravilstvu.

Reja in Sirk, 1997

Robinia pseudacacia

GoriSka Brda

V vasi je vsaj nekaj druzin gojilo Eebele, da je bilo
medu za domaco rabo. Najve¢ so pridelali
akacijevega in kostanjevega medu, ki so ga tudi
prodajali.

jaiéne jedi

Reja in Sirk, 1997
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Robinia pseudacacia GoriSka Brda Frtalja z akacijevimi cvetovi. jaiéne jedi Reja in Sirk, 1997
slovenska Istra, pri Pri Smarjah se pojavlja robinija, katere cvetovi so
Robinia pseudacacia Smarjah zelo okusni. / Pucer, 2003
Na podoben nagin kot bezgovo cvrtje (Stajerska)
Slovenija splosno, pripravimo tudi cvrtje iz cvetov akacije, ki ga cenijo
Robinia pseudacacia Primorska predvsem Primorci. (str. 150) jaiéne jedi Kuhar, 1998
Pred 1. svetovno vojno so bili pogoji za ¢ebelarstvo
zelo ugodni. Veliko je bilo kostanjeve in akacijeve
paSe. V letu okrog 1981 (ko je bila izdana knjiga) je
bilo dovolj samo Se spomladanske akacijeve paSe.
Cebelarstvo je pojenjalo zaradi opustitve gojenja
ajde in zaradi uporabe kemicnih sredstev v sadne jedi, sladice, Skrobni
Robinia pseudacacia obcina Ljutomer kmetijstvu, ki negativno vplivajo na cebele. plodovi Sarf, 1981
Gorisko, spodnja|Ocuvrti akacijevi cvetovi, namoceni v zmes iz jajcain

Robinia pseudacacia Vipavska dolina moke, ocvrti na vroci zabeli. jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Gorisko, v Brjah v zgornji|Za vsakodnevno prehrano so jedli cvrte cvetove
Robinia pseudacacia vipavski dolini akacije. jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Osnovno gosta testo za pala¢inke so ocvrli na
svinjski masti. V spomladanskem ¢asu so v testo
dodajali cvetove bezga ali akacije in ocvrli cvréo
(ocvrto bezgovo cvetje). S solato so jo jedli za
Robinia pseudacacia MeZica z okolico kosilo. jaiéne jedi Rajster, 2003
KraSka kuhinja je mo¢no povezana z letnimi ¢asi.
Izkoristili vse, kar je narava ponudila - denimo
akacijeve cvetove za pripravo lahkih zelenjavnih
Robinia pseudacacia Kras frtalj. jajéne jedi Rencelj, 1999
Obsezni gozdovi (MaSun, Sneznik, Javornik) dajejo
obilico medu hoje. Poleg hoje nato€ijo akacijev,
lipov in kostanjev med. Cebelarji natogijo tudi nekaj [sadne jedi, sladice, krobni
Robinia pseudacacia Brkini medu reSeljike in divje ¢eSnje. plodovi Rencelj, 2006
Robinia pseudacacia Brkini Frtalja iz cvetov akacije. jaiéne jedi Rencelj, 2006
PaSa za Cebele je bhila akacijeva, tudi na obmurskih
vrbah. Na akacijino paSo so vozili svoje ¢ebele tudi [sadne jedi, sladice, Skrobni
Robinia pseudacacia obcina Lendava Eebelarji od drugod (str.82) plodovi Sarf, 1988
Konec 19. stoletja so zasadili prve akacije (sadike
so dobili iz Pariza) za ¢ebeljo paso, vendar se do
tridesetih let akacija ni mnoZila. Po letu 1930 paje [sadne jedi, sladice, Skrobni
Robinia pseudacacia obcina Gornja Radgona |akacija poleg travnikov nudila najvecjo paso. plodovi Sarf, 1982

Nekatere roZe so za gledanje, druge za jed: na

Robinia pseudacacia Istra primer bezgovo cvetje, cvetje akacije in cvet cukét. |/ Stok Vojska, 2003
Posebno otroci so radi nabirali divie sadeze ali
plodove, med drugim Sipek (pl. picikuj). srbitke = |sadne jedi, sladice, $krobni

Rosa GoriSka Brda Sipek plodovi Reja in Sirk, 1997

Rosa Gorenjska Nabirali so Sipek. / Bogataj in Kuznik, 2005
Sipek je dober vioZen sladko ali sladko kislo, kot pijate/sadne jedi, sladice,

Rosa Slovenija sploSno marmelada/dZzem, kot sok in posuSen. Skrobni plodovi Gri¢nik, 2005
Otroci so na pasi radi uzivali plodove Sipka (mimje
mamje : ker je uzivanje tega plodu obi¢ajno
povzrogilo zaprtje, je bil v navadi tale rek: "Jej sadne jedi, sladice, Skrobni

Rosa Trzasko podezelje mimje mamie, ti bo $lo z riti kamnje ") plodovi Gustin Grilanc, 1997
Otroci se niso branili niti mladih trtinih in Sipkovih

Rosa Trzasko podezZelje vrSickov (serebitka ). zelenjavne jedi Gustin Grilanc, 1997
Granatnim jabolkom domacini pravijo Sipek, Sipku

Rosa Slovenska Istra pa Seboricka. / Pucer, 2003

Rosa Veliki Nerajec V majhni meri nabirajo tudi Sipek za ¢aj. pijace Khalil, 1999
Caj je veljal za zdravilo, sicer pa so ga bolj redko
pili. Kuhali so ga iz Sipka, lipovih in bezgovih cvetov

Rosa Veliki Nerajec ter kamilic. pijace Khalil, 1999

Rosa Kobarisko Kuhajo Sipkov &aj. pijace Benko in Zuber, 2008
Med pijacami se je v letih po osvoboditvi (po 2.
svetovni vojni) »starim« ¢ajem pridruzil tudi Sipkov

Rosa ob&ina Skofja Loka ¢aj. pijace Sterle, 1984

Rosa Slovenija sploSno hecape¢ = Sipek (starinsko) / Pleiweis, 2004
Cvetliéni kruh iz Slovenskih Konjic je med kruhi
prava posebnost. Sestavine kruha so: moka tipa
400, sladkor, jajca, kvas, sol, mleko, kamilice,

Rosa Slovenske Konjice Sipek, meta, tavzentroza, lipa. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
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Nabirali so tudi Sipek, ki je vdomacem zdravilstvu

veliko pomenil. Iz plodov so pripravili marmelado in

plodove susili za &aj. Sipku pravijo tudi minje pijate/sadne jedi, sladice,
Rosa Kras manje in slabaritka . Skrobni plodovi Rencelj, 1999
Rosa Istra Nabirali so Ciburicke (Sipek). / Stok Vojska, 2003

Rosmarinus officinalis

Slovenija sploSno

Rozmarin je dober vioZen v kis ali olje ter zelo
dober posusen.

priloge, omake, polivke

Gri¢nik, 2005

Rosmarinus officinalis

Stanjel, Skeden;

RozZmarin kot za¢imba za golaz.

mesne jedi

Gustin Grilanc, 1997

vas Praprot (Trzasko

vasi Praprot so uporabljali rozmarin za jed Supeta

Rosmarinus officinalis podezelje) (perutninska jed). mesne jedi Gustin Grilanc, 1997
V Stanjelu so pripravjali peeno kokos z
Rosmarinus officinalis Stanjel rozmarinom in Zajbljem. mesne jedi Gustin Grilanc, 1997
Na GoriSkem so uporabljali rozmarin kot zagimbo k
Rosmarinus officinalis Gorisko pe¢enemu krompirju. zelenjavne jedi Plahuta, 2003
Rosmarinus officinalis Notranjska RoZmarin kot priloga sladkovodnim ribam. mesne jedi Rencelj, 2003
Rosmarinus officinalis Notranjska RoZmarin za suho kvaSo pri pripravi divjacine. mesne jedi Rencelj, 2003
Rosmarinus officinalis Brkini KvaSi za meso so dodali roZmarin. mesne jedi Rencelj, 2006
Rosmarinus officinalis Brkini RoZmarin kot sestavina pri pripravi Zolce. mesne jedi Rencelj, 2006
Rosmarinus officinalis Istra RoZmarinovo cvetje posusimo za ¢aj. pijace Stok Vojska, 2003
Nekaj zasluzka je prebivalcem Gradca pred drugo
svetovno vojno prinaSala prodaja gob, malin in
jagod, ki so jih hodili nabirat celo v daljne kocevske
Rubus idaeus Gradec (ob¢ina Metlika) |hribe okrog Golobinjka onstran Mirne gore. za prodajo Balkovec, 1994
Rubus idaeus Gorenjska Maline so nabirali in tudi prodajali. za prodajo Bogataj in Kuznik, 2005
Rubus idaeus Slovenija sploSno Malinov kis priloge, omake, polivke Gri¢nik, 2005
Maline - zelo dobre so zmrznjene, dobre so vioZzene
Rubus idaeus Slovenija sploSno v alkohol, kot kompot, kot sok ali posuSene. pijace Gri¢nik, 2005
V kraju JelSa so za prodajo nabirali maline, kar je
bilo v navadi Se po 2. svetovni vojni. Nabrane
sadeze so prodajali prekup&evalcem, ki so hodili po
domovih, ali pa trgovcu Pestotniku v Blagovici.
Maline so nabirali v Sipku; otroci so hodili ponje s
koSi, zve€er pa so jih odrasli odnesli v trgovino v
Rubus idaeus Jel3a (ob&ina Domzale) |Blagovico. za prodajo Klob¢ar, 1989
Zenske so nabirale maline na Nanosu in jih
prodajale v Trst. Za prodajo so maline nabirali tudi
na gozdnih posekah v Rakeku, Stranah in
Rubus idaeus Notranjska Begunjah. za prodajo Rencelj, 2003
Rubus idaeus Koroska Slovenija Nabiranje malin, prodaja v Pliberku. za prodajo Makarovi¢, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus idaeus obcina Tolmin Otroci so nabirali maline za hrano. plodovi MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Rubus idaeus

Kobarisko

Na Kobariskem so za domac¢o rabo nabirali maline.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Rubus idaeus

Hudajuzna, Tolminske
Ravne

V Hudajuzni so nabirali maline za prodajo.

za prodajo

MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Rubus idaeus

Poljanska dolina

Ce jabol¢niku med kisanjem dodamo Se nekaj
zmeckanih malin ali robid, dobimo aromati¢ni kis, ki
navdusi Se tako prefinjene sladokusce.

priloge, omake, polivke

Miklavéi¢, 2007

Po osvoboditvi so zadruge pospeSevale nabiranje

Rubus idaeus obéina Skofja Loka malin. Sedaj nabirajo maline bolj za lastne potrebe. |za prodajo Sterle, 1984
Na soncnih pobogjih Bo¢a, Maclja in Bohorja
predvsem Solarji nabirajo maline, ki jih odkupujejo
kmetijske zadruge, npr. kmetijska zadruga v

Rubus idaeus ob&ina Smarje pri Jel$ah [Kozjem. za prodajo Sok, 1991

Rubus idaeus

Mezica z okolico

Zene in otroci delavcev meZikega rudnika so za
popestritev jedilnika v gozdove pod Peco hodili
nabirat maline.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rajster, 2003

V poletnem €asu so Zenske in otroci nabirali
gozdne sadeZe, iz katerih so kuhali zofte (sokove).
Predvsem otroci ter Zenske so za zejo pili domace
sokove iz malin, ostrog in borovnic. Sokove so

Rubus idaeus MeZica z okolico meSali z vodo. pijace Rajster, 2003
Vecji trgovci, zlasti v Sevnici, pa tudi Loki,
Bostanju, Trziéu in SentjanZu so od kmetov
Rubus idaeus obcina Sevnica odkupovali maline in jih prodajali v Ljubljano. za prodajo Tercelj, 1989
sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus GoriSka Brda Otroci so zelo radi nabirali robidnice. plodovi Reja in Sirk, 1997
Predvsem otroci, ki so pasli Zivino, so nabirali tudi [sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus obcina Metlika robidnice. plodovi Balkovec, 1994
Rubus Gorenjska Nabirali so robidnice. / Bogataj in Kuznik, 2005
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sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus Veliki Nerajec Otroci so na pasi nabirali kopinjace (robidnice). |plodovi Khalil, 1999
Pastirji, ki so gnali Zivino na paSo, so spotoma sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus Kras nabirali robidnice. plodovi Rencelj, 1999
Rubus Kras 1z robidnic so kuhali Zganje. pijace Rencelj, 1999
Rubus obcina Gornja Radgona [Robidnice so namakali v Zganju. pijace Sarf, 1982
sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus Slovenija sploSno Uporabljamo predvsem sveZe robidnice. plodovi Veljkovi¢, 1984
Rubus Slovenija sploSno Robidnice lahko uZivamo kot sok, sirup, vino. pijace Veljkovi¢, 1984
Rubus Slovenija sploSno 1z robidnic lahko naredimo kis. priloge, omake, polivke Veljkovi¢, 1984
1z robidnic lahko naredimo Zele, dzem, kompot ali  [sadne jedi, sladice, Skrobni
Rubus Slovenija sploSno jih vkuhamo. plodovi Veljkovi¢, 1984
Rumex Dolenjska Od solat so jedli npr. kislico v solati solate Kuhar, 2002
Rumex Veliki Nerajec Otroci so na pasi proti Zeji grizli tudi kislico. presno Khalil, 1999
Vedno la¢ni otroci so preko dneva po travnikih iskali
Rumex Tolminsko socno kislico, "€iselco" presno Rutar, 2000
Frtaljo lahko pripravimo tudi iz mladih poganjkov
Ruscus aculeatus Slovenija sploSno lobodike. jaiéne jedi Kuhar, 1998
Nabirali so divje rasto€ Zajbelj (pl. Sajbl, sajblja
Salvia officinalis GoriSka Brda (sélvja) - Zajbelj (iz it. salvia)a) / Reja in Sirk, 1997
TrzaSko podezelje
Salvia officinalis (Skeden) V golaZ so dajali Zajbelj(Skedenj) mesne jedi Gustin Grilanc, 1997
TrzaSko podezelje V Stanjelu so pripravjali peteno koko$ z
Salvia officinalis (Skedenj) rozmarinom in Zajbljem. mesne jedi Gustin Grilanc, 1997
Salvia officinalis Slovenska Istra Zajbelj uporabljajo tudi v Istrski kuhinii. / Pucer, 2003
Zganje pogosto pripravijo iz Zajblja ali meSanice
Salvia officinalis Kras zeliS¢. pijace Rencelj, 1999
Jedi v kraskih gostilnah so npr. Zajbljev namaz za
njoke, ocvrti Zajbljevi listi¢i. Koromag, Zajbelj,
vijolice in trobentice se postavijajo ob bok
Salvia officinalis Kras pregovorno dragemu Zafranu. prigrizki, namazi/jajéne jedi |Rencelj, 1999
Salvia officinalis Brkini Okusni so tudi pohani listi Zajblja. jaiéne jedi Rencelj, 2006
Sambucus nigra - cvetje GoriSka Brda sirup iz bezgove cvetja, za meSanje z vodo pijace Reja in Sirk, 1997
recept - Zganje z dodatkom
Sambucus nigra - cvetje GoriSka Brda recept - Zganje z dodatkom bezga bezga Reja in Sirk, 1997
Sambucus nigra - cvetje Gorenjska bezgov ¢aj pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Sambucus nigra - cvetje Skofjelosko Sebésa, bezgov sok z dodatkom limone ali kisa pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Sambucus nigra - cvetje Veliki Nerajec bezgovo cvetje za ¢aj pijace Khalil, 1999
Sambucus nigra - cvetje Kobarisko bezgov ¢aj pijace Benko in Zuber, 2008
Sambucus nigra - cvetje Stajerska bezgovo cvrtje (iz cvetov) jaiéne jedi Kuhar, 1998
Sabesa, osveZilna pijaca iz cvetov, sladkorja, limon
Sambucus nigra - cvetje Poljanska dolina in vode pijace MiklavEi¢, 2007
ocvrto bezgove cvetje - pripravijala goriSka mestna
Sambucus nigra - cvetje Gorisko gospodinjstva jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Sambucus nigra - cvetje Gorisko, Brje cvrti cvetovi bezga jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
Sambucus nigra - cvetje MeZica z okolico recept -ocvrti bezgovi cvetovi in solata. jaiéne jedi Rajster, 2003
bezgovi cvetovi za ¢aj,bezgov ¢aj tudi za lajSanje
Sambucus nigra - cvetje MeZica z okolico prehladov pijace Rajster, 2003
Sambucus nigra - cvetje Kras cvetovi suSeni za €aj pijace Rencelj, 1999
Sambucus nigra - cvetje Kras frtalja iz cvetov jajéne jedi Rencelj, 1999
Sambucus nigra - cvetje Kras sirup iz cvetov, tudi za zdravje pijace Rencelj, 1999
"Ko smo se vracali s polja, je mati spotoma nabrala|
cvetove bezga. Zakurila je ogenj, pomocila cvetove
v stepeno jajce z moko in ocvrla. Cvrte cvetove smo
Sambucus nigra - cvetje Kras, Gorice prijemali za repke." (Gorice) jaiéne jedi Rencelj, 1999
Sambucus nigra - cvetje Brkini frtalja iz bezgovih cvetov jaiéne jedi Rencelj, 2006
Sambucus nigra - cvetje Tolminsko bezgov €aj (iz posusenih cvetov) ob bolezni pijace Rutar, 2000
Sambucus nigra - cvetje Istra bezgovo cvetje za jed jajéne jedi Stok Vojska, 2003
Sambucus nigra - cvetje Istra bezgovo cvetje suseno za ¢aj pijace Stok Vojska, 2003
Sambucus nigra - cvetje Kamnik sokovi, Zganjice in suSenje pijace Subelj Kramar, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - cvetje Kamnik sladice plodovi Subelj Kramar, 2007
Sambucus nigra - cvetje Gorenjska trjak ali terjak (sok iz bezgovih jagod) pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Sambucus nigra - jagode GoriSka Brda bezgov sok za red€enje z vodo pijace Reja in Sirk, 1997
Sambucus nigra - jagode Slovenija sploSno sok pijace Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - jagode Slovenija sploSno marmelada plodovi Gri¢nik, 2005
Poljanska dolina, vasi
Sambucus nigra - jagode pod BlegoSem bezgovec (Zganje iz zrelih jagod) pijace MiklavEi¢, 2007
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Poljanska dolina, SelSka

dolina, vasi pod

Tarjak ali terjak je ¢aj iz bezgovih jagod, znan samo
v vaseh pod BlegoSem, v Poljanski in SelSki dolini.
Caj je primeren za mrzle dni in ob prehladnih

Sambucus nigra - jagode BlegoSem obolenjih. pijace Miklav¢ic, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - jagode Obgina Skofja Loka trjak (bezgova marmelada) plodovi Sterle, 1984
Sambucus nigra - jagode Kras namoceni v Zganju pijace Rencelj, 1999
Sambucus nigra - jagode Kras suseni za ¢aj pijace Rencelj, 1999
Sambucus nigra - jagode Kras sirup ali frambo pijace Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - jagode Kras marmelada plodovi Rencelj, 1999
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - jagode Kras zrele bezgove jagode kot dodatek h kompotu plodovi Rencelj, 1999
Sambucus nigra - jagode Kamnik sokovi, Zganjice, suSene jagode pijace Subelj Kramar, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sambucus nigra - jagode Kamnik sladice plodovi Subelj Kramar, 2007
Sambucus nigra - jagode GoriSka Brda recept - Zganje z dodatkom bezga pijace Reja in Sirk, 1997
Satureja Notranjska Zacimba k sladkovodnim ribam. mesne jedi Rencelj, 2003
Satureja Notranjska Uporabljali za suho kvaSo pri pripravi divjacine. mesne jedi Rencelj, 2003
Satureja Gorenjska Setraj so gojili na vrtu. / Bogataj in Kuznik, 2005
Satureja Slovenija sploSno Uporaba Setraja pri pripravi zelis¢nega olja. priloge, omake, polivke Gri¢nik, 2005
Setraj je zelo dober zamrznjen, dober pa
Satureja Slovenija sploSno pasteriziran ali posusen. / Gri¢nik, 2005
Satureja Slovenska Istra Setraj (mac¢esna) uporabljajo kot zagimbo. / Pucer, 2003
Setraj je bistvena zadimba pri krusni jedi, ki se ji
Satureja Slovenska Istra rece nakelda. kruSne jedi, jedi iz testa Pucer, 2003
Silene vulgaris Kras Frtalje iz cvetov travniSke pokalice. jaiéne jedi Rencelj, 1999
Pozno jeseni so nabirali plodove mokovca.
PosuSene so v mlinih zmleli in nato porabili za peko
kruha ali potice. Na ta nacin so v revnejsih druzinah
navkljub pomanjkanju Zita dobili vecjo koli¢ino sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aria Notranjska kruha (Begunje, Bloke). plodovi Rencelj, 2003
Otroci so na paSi nabirali plodove mokovca sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aria Trzasko podezZelje (mu'kence). plodovi Gustin Grilanc, 1997
Nabrane plodove, ki so trpki, damo za nekaj ¢asa v
zmrzovalnik, da se omedijo, potem jih skupaj z
glogom, jerebiko, €rnim trnom, jabolki ali slivami sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aria Poljanska dolina prekuhamo v marmelade. plodovi MiklavEi¢, 2007
Svezi plodovi, namoceni v Zganju, dajo brez
Sorbus aria Poljanska dolina dodanega sladkorja prijetno sladek aperitiv. pijace MiklavEi¢, 2007
Sorbus aria Poljanska dolina 1z posuSenih plodov kuhamo €aj proti kaslju. pijace MiklavEi¢, 2007
Sorbus aria Poljanska dolina Vecino plodov pojedo ptice in medvedi. / MiklavEi¢, 2007
V €asu pomanjkanja hrane so plodove ob peki
kruha mesSali med moko. Kruh iz te moke je sladek
Sorbus aria Poljanska dolina in okusen. kruSne jedi, jedi iz testa MiklavEi¢, 2007
Med drugo svetovno vojno so v krusno testo
zameSali makoncovno, mokovnico — plodove
gozdne rastline mokovec (Sorbus aria). Plodove so
prej posusili, zmleli, poparili z vodo in zamesali v
Sorbus aria Slovenija sploSno testo kot nadev. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1993
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aucuparia Slovenija sploSno Jerebika - dobra je kot marmelada/dZzem in sok. plodovi Gri¢nik, 2005
Otrokom so §li na pasi v slast tudi plodovi jerebike |sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aucuparia Trzasko podezZelje (bakluance). plodovi Gustin Grilanc, 1997
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aucuparia Poljanska dolina Marmelada iz plodov jerebike plodovi MiklavEi¢, 2007
sadne jedi, sladice, Skrobni
Sorbus aucuparia Poljanska dolina Kompot iz plodov jerebike plodovi MiklavEi¢, 2007
Sorbus aucuparia Poljanska dolina Sokovi iz plodov jerebike. pijace MiklavEi¢, 2007
Sorbus aucuparia Poljanska dolina Jerebikovo vino. pijace MiklavEi¢, 2007
Sorbus aucuparia Poljanska dolina Zganje jerebikovec. pijace MiklavEi¢, 2007
Sorbus aucuparia Poljanska dolina SuSene plodove prekuhamo v sadne €aje. pijace MiklavEi¢, 2007

Sorbus aucuparia

Poljanska dolina

Moznosti meSanja jerebike z drugimi plodovi je
veliko. Maline, robide, plodovi mokovca, slive,
jabolka, grozdje, vse to so mozne sestavine Zelejev
ali dzemov, kjer je jerebika s svojim okusom
dodatek in z obilico pektina konzervans.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Miklavéi¢, 2007

Sorbus domestica

TrzaSko podeZelje

Otrokom so Sli v slast plodovi skorSa (raSkurse -
uaskurse).

sadne jedi, sladice, Skrobni

plodovi

Gustin Grilanc, 1997
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Sorbus domestica

Slovenska Istra

Leta 1682 je Prospero Petronio v svoji knjigi
Memorie sacre e profane dell'lstria napisal, da na
obmocju Kopra in Izole uspevajo fige, ¢eSnje,
jabolka, hruske, breskve, malone in lubenice ter da
gojijo mandeljne, slive, neSplje, kutine, skurSe
(oskorus = skor$), viSnje, Zizole (navadni ¢ic¢imak),
kostanj, murve, roZice.

/

Pucer, 2003

Sorbus domestica

Slovenska Istra

Istrski pregovor: Karer je zdrela SkurSa je ud fruto
vseh narbulSa.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Pucer, 2003

Sorbus domestica

Kras

Zelo redko drevo je oskurz ali skors; plodove
uzivajo dobro umedene, vlagajo jih tudi v Zganje in
susijo.

pijace

Rencelj, 1999

Sorbus domestica

Istra

Auvtorica je z o€etom nabirala oSkorsSe (skors).

/

Stok Vojska, 2003

Suaeda maritima

Slovenska Istra

Solinarji so v prehrani uporabljali in cenili rastline, ki
uspevajo na izredno slanih tleh ob morski obali. Iz
navadnega lobodovca - tolS¢akaste lobode

(Atriplex portulacoides L.) so pripravijali kuhano
solato, obrezno lobodko - primorski slanorad
(Suaeda maritima (L.) Dum.) pa so kuhali podobno
kot Spinaco ali blitvo.

zelenjavne jedi

Pucer, 2003

V Istri pripravijajo iz jajc najpogosteje jajcne jedi
(fritaje ali, kot jih v posameznih krajih imenujejo,
fritade in frite). Fritaje oplemenitijo tudi z raznimi

Tamus communis Istra samoraslimi rastlinami, npr. bljuséem. jaiéne jedi Rabar in sod., 1983
Tanacetum parthenium GoriSka Brda Po travnikih so njabirali grenik (pl. madrjalca). / Reja in Sirk, 1997
Poleti so nabrali zeliS¢a (koromag, grenik, rman,
meliso...), sesekljana pocvrli ha olju in masti, jih
prime3ali masi za navadno pogaco in spekli
Tanacetum parthenium GoriSka Brda pogaco iz zelja. madrjélca - grenik. krusne jedi, jedi iz testa Reja in Sirk, 1997

Tanacetum parthenium

TrzaSko podezelje

K najbolj uparabljanim diSavnicam sodi tudi
m'nd'rjanca (vratic).

/

Gustin Grilanc, 1997

Tanacetum parthenium

Spodnja Vipavska dolina

Uporabljajo madrjanco - grenik za pripravo
prezganke.

juhe, enolon¢nice, mineStre

Plahuta in Li¢er, 2002

Tanacetum parthenium

Spodnja Vipavska dolina

Uporabljajo madrjanco - grenik za pripravo frtalje.

jaiéne jedi

Plahuta in Li¢er, 2002

Tanacetum parthenium

Kras

Frtalja z man'drijanco (grenikom) in drugimi zeliS&i.

jaiéne jedi

Rencelj, 1999

Taraxacum officinale agg.

GoriSka Brda

Po travnikih so nabirali regrat (pl. jedréca ali
popénik ).

/

Reja in Sirk, 1997

Taraxacum officinale

agg.

GoriSka Brda

Krompir v rozah so imeli za zdravilno jed. Odprte
sveZe regratove cvetove in narezan krompir so dali
v hladno slano vodo, skuhali, odcedili, pretlacili in
zabelili s slanino.

zelenjavne jedi

Reja in Sirk, 1997

Taraxacum officinale

agg.

GoriSka Brda

Frtalja z regratovimi cvetovi.

jaiéne jedi

Reja in Sirk, 1997

Taraxacum officinale

agg.

GoriSka Brda

Suhe regratove koreninice in kumino so sproti
prazili in mleli za kavo, ki so jo pili z mlekom za
zajtrk ali vecerijo.

pijace

Reja in Sirk, 1997

Taraxacum officinale

agg.

Slovenija sploSno

1z cvetov pripravimo posebne vrste medu oziroma
sirupa.

pijace

Fritz, 2001

Taraxacum officinale

agg.

Slovenija sploSno

Regratu pri pripravi solate dodamo topel krompir,
da se zmeh¢a. Za zabelo pa namesto olja
uporabimo prazeno zaseko ali ocvirke.

solate

Fritz, 2001

Taraxacum officinale

agg.

Kobarisko

Zgodaj pomladi so pogoste jedi iz regrata.

/

Benko in Zuber, 2008

Taraxacum officinale

agg.

GoriSka Brda

V danaSnjem €asu so posebej Cislane nekdanje
tudi postne jedi, npr. regrat s polento.

zelenjavne jedi

Kuhar, 1998

Taraxacum officinale

agg.

Slovenija sploSno

Regrat je v zadnjih desetletjih postal pri Slovencih
Ze kar splo$na nacionalna jed. Spomladi ga po
travnikih in na e nepreoranih njivah nabirajo
predvsem meScani. Ti tudi kar tekmujejo, kdo bo
pripravil to koristno pomladno zel na nov nacin. Ta
samonikla travniSka rastlina v pomladnem ¢asu ze
dolgo razveseljuje naSega kmeta. Spomladi mu
popestri njegov jedilnik. Na podeZelju o Se vedno
pripravljajo najvec v solati, beljeno s kisom in ocvirki
ali z ocvirki in smetano ali kislim mlekom, z oljem in
kisom, z zaseko, na Primorskem pa s panceto in
prSutom,

solate

Kuhar, 1998

Taraxacum officinale

agg.

Slovenija sploSno

Pripravljajo ga tudi podobno kot Spinaco.

priloge, omake, polivke

Kuhar, 1998

Taraxacum officinale

agg.

Slovenija sploSno

Regratovi Struklji.

kruSne jedi, jedi iz testa

Kuhar, 1998

Taraxacum officinale

agg.

ob¢ina Ljubljana

Bezigrad

Nabirajo regrat, predvsem za domace potrebe.

/

Pajsar, 1991
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Tolminci so za vecerjo najveckrat pripravili
zelenjavo: radic¢ ali regrat, zabeljen s slanino,
Taraxacum officinale agg. Tolmin pomesan s krompirjem ali fizolom. solate Plahuta in Licer, 2002

Taraxacum officinale agg.

Spodnja Vipavska dolina

Uzivali so regrat, npr. polento s solato iz regrata.

zelenjavne jedi

Plahuta in Li¢er, 2002

Taraxacum officinale agg.

Spodnja Vipavska dolina

Solato iz regrata so zabelili s pocvrto slanino, dodali
so kis, lahko pa tudi kuhan krompir ali fizol.

solate

Plahuta in Li¢er, 2002

Taraxacum officinale agg.

Vipavska dolina

Trdo kuhana jajca z regratom.

solate

Plahuta in Li¢er, 2002

Taraxacum officinale agg.

Istra

Regratova solata s krompirjem, zacinjena, kot
priporo¢ajo nonice (babice): vinski kis, namesto olja
koS¢ki potrebuSevine (pancete), mesne slanine,
pocvrti in vroci politi po solati

solate

Rabar in sod., 1983

Taraxacum officinale agg.

MeZica z okolico

Nabiranje redslna (regrata) za pripravo solat je bilo
opravilo otrok in Zensk. Pripravijali so ga s kuhanim
krompirjem ali z zabelo. Regrat so pripravili
zabeljen z bu¢nim oljem ali s prezganjem kot
Spehovo sovato (s prezganjem zabeljeno solato)

solate

Rajster, 2003

Taraxacum officinale agg.

MeZica z okolico

Spomladi in poleti so ob robovih gozdov, ob poteh,
na jasah za praSi€e nabirali regrat.

hrana za Zivali

Rajster, 2003

Taraxacum officinale agg. Kras ali p'zdunkulo (Gorjansko), radicko (Komen) / Rencelj, 1999
Regrat pripravimo tako, da ga na drobno narezemo
in zabelimo z vro€o mastjo, s pocvrtim Spehom ali
Taraxacum officinale agg. Kras ocvirkovo mastjo, tako ga zmeh¢amo ali zvoljnimo . [solate Rencelj, 1999
Kis je nepogresljiv pri pripravi solat - radi¢a,
Taraxacum officinale agg. Brkini regrata. solate Rencelj, 2006
Zgodnjo spomladansko in pozno jesensko solato so
zabelili s podrglino' - regrat s krompirjem, slanino in
Taraxacum officinale agg. Brkini jajci v solati solate Rencelj, 2006
Hladno polento so pogosto jedli z regratom,
Taraxacum officinale agg. Brkini radicko in radi¢em. zelenjavne jedi Rencelj, 2006
Regrat je tradicionalna spomladanska solata teh
Taraxacum officinale agg. Panonski del Stajerske  |krajev. solate Kuhar, 2003
Spomladi si naredijo ano terino jaj¢arja (regrata) ali
Taraxacum officinale agg. Istra SkrSoléte (regratu podobna zel). solate Stok Vojska, 2003
Taraxacum officinale agg. Kamnik Regratova solata. solate Subelj Kramar, 2007
Hrana kocarjev je v precejSnji meri temeljila na
Taraxacum officinale agg. obcina Sevnica nabiralniStvu. UZivali so veliko regrata. / Tercelj, 1989
Taraxacum officinale agg. Prlekija Ob postu so jedli regrat s krompirjem. solate Fras, 1999
1z Zganja so nekateri pripravijali zdravilno pijaco
(sing. methano Zganje): v Zganju so dlje ¢asa
namakali koromag, brinje, bezeg, kamilico, meto,
materino dusico, rman, pelin itd., nekateri pa so
Thymus GoriSka Brda zeliS¢a dodali Ze med kuhanjem. pijace Reja in Sirk, 1997
V prehrani so veliko uporabljali tudi timijan kot
Thymus GoriSka Brda zacimbo. / Reja in Sirk, 1997
Timijan je zelo dober posusen in dober viozen v olje
Thymus Slovenija sploSno ali konzerviran s soljo. priloge, omake, polivke Gri¢nik, 2005
Za pripravo zelis¢nega olja avtorica svetuje, da
vzamemo na primer vejico rozmarina, Setraja,
timijana, lovorjev list, cveto€ koprc, nekaj zrnc
celega popra, zlicko gorci¢nih semen, po Zelji tudi
Thymus Slovenija sploSno feferon in oprano limonino lupino. priloge, omake, polivke Gri¢nik, 2005
Kot prilogo k sladkovodnim ribam so uporabljali
hrenovo omako, hren, Sparglje (beluse), jabol¢ni
hren (suSena riba - klen) in zagimbe Setraj, meto,
Thymus Notranjska timijan mesne jedi Rencelj, 2003
Thymus Slovenija sploSno imez, timijan= timijan, materina dusSica / Pleiweis, 2004
Timijana v krompirjevi omaki, ki so jo pripravijali na
Thymus MeZica z okolico prazni€ne dneve. zelenjavne jedi Rajster, 2003
Zganje pogosto pripravijo z listi pelina, Zajblja,
sivke, melise, materine dusice, hermelike, vinske
rutice (ruta), Selina, lustreka, koromaca, levisa ali
Thymus Kras meSanico zeliS¢. pijace Rencelj, 1999
Thymus Kamnik Timijan se sam zaseje, prav tako pelin. / Subelj Kramar, 2007
Tilia cordata, Tilia Caje so kuhali le poredko, najve¢ lipovega, druge
Platyphyllos GoriSka Brda s0 pili le ob bolezni. pijace Reja in Sirk, 1997

Tilia cordata, Tilia
Platyphyllos

obcina Metlika

NabiralniStvo je najpomembnejSi vir prezivijanja
romskih druzin. Romi nabirajo in prodajajo tudi

lipovo cvetje.

Balkovec, 1994
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Tilia cordata, Tilia
Platyphyllos Gorenjska Pili (kot pijaco) so lipov ¢aj. pijace Bogataj in Kuznik, 2005
Pozimi so ponekod proti Zeji kuhali ¢aj iz lipovega
Tilia cordata, Tilia cvetja. "Pet do Sest litni lonec je stal na peci, da je
Platyphyllos Veliki Nerajec bil topel za pit," se spominja vas¢anka. pijace Khalil, 1999
Tilia cordata, Tilia Danes nabirajo za €aj v manjsSi meri tudi lipovo
Platyphyllos Veliki Nerajec cvetje. / Khalil, 1999
Obicajno so za mavzno (malico) pili lipji te (lipov
Tilia cordata, Tilia ¢€aj), ki je bil sladkan s suhim sadjem, s kvocami
Platyphyllos Koroska Slovenija (suhimi hruskami) pa z obrezlinji (jabol¢nimi krhlji). |pijace Makarovi¢, 1997
Na Sentvigki planoti se je nabiralnistvo za domago
rabo in prodajo Se ohranilo. Odkupna postaja za
zdravilna zeliS¢a, kjer odkupuje poverjenka
Odkupne postaje Droge z Mosta na So¢i, je na
Tilia cordata, Tilia Sentviski gori. Nabirajo lipovo cvetje, lipovo lubje
Platyphyllos obcina Tolmin itd. / MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Tilia cordata, Tilia

Med letoma 1975 in 1985 je bil izredno velik odkup
lipovega cvetja (najvec leta 1984, prek 35 ton,
vendar Ze leta 1988 samo Se 2,8 tone). Nabiranje
lipovega cvetja se je ohranilo do danes prav zaradi
izroCila nabiranja in zaposlitve otrok, ki jih tudi na ta
nacin vzgajajo k delu in zasluzku. V Sestdesetih
letih so zaceli odkupovati tudi lipovo lubje za izvoz
(leta 1980 rekordnih 187 ton, nato so koli¢ine padle

Platyphyllos obcina Tolmin na okrog 30 ton) / Miklav¢i¢ Brezigar, 1996
Tilia cordata, Tilia sirup smrekovih vrSi¢kov kot dodatek lipovemu
Platyphyllos Poljanska dolina caju. pijace MiklavEi¢, 2007

Tilia cordata, Tilia

Lipa (Tilia platyphyllos ) in lipovec (Tilia Cordata).
Od lipe v kuhinji uporabljamo samo cvetje za €aj, ki
ga pijemo predvsem v ¢asu prehladov, saj
pospesuje znojenje. Posebno vrednost ima tudi
lipov med, saj je lipa pomembna medonosna

pijate/sadne jedi, sladice,

Platyphyllos Poljanska dolina drevesna vrsta. Skrobni plodovi MiklavEi¢, 2007

Tilia cordata, Tilia

Platyphyllos obéina Skofja Loka Prehlad je pregnalo lipovo cvetje. / Sterle, 1984

Tilia cordata, Tilia obcina Ljubljana- Od zdravilnih zeliS¢ je bilo najbolj razsirjeno

Platyphyllos Bezigrad nabiranje lipovca za dom in za prodajo. / Pajsar, 1991
V zimskem ¢€asu so pili razne zeliS¢ne Caje, na

Tilia cordata, Tilia primer lipo, ki so jo pili tudi za lajSanje teZzav s

Platyphyllos MeZica z okolico prehladom. pijace Rajster, 2003

Tilia cordata, Tilia

Platyphyllos Kras Za €aj so nabirali lipovo cvetje. pijace Rencelj, 1999

Tilia cordata, Tilia sadne jedi, sladice, Skrobni

Platyphyllos Brkini Pridelujejo lipov med. plodovi Rencelj, 2006

Tilia cordata, Tilia

Platyphyllos Tolminsko Caje so kuhali zelo redko, le za bolezen lipov. pijace Rutar, 2000
V Tolmin na sejmu (od leta 1820 naprej) so zlasti s

Tilia cordata, Tilia Sentviske planote Zene prina3ale zdravilna zeli$&a,

Platyphyllos Tolmin tudi lipovo cvetje. / Rutar, 2000

Tilia cordata, Tilia

Platyphyllos Istra Lipovo cvetje posusijo za ¢aj. pijace Stok Vojska, 2003
Po travnikih so nabirali mlade pekoce koprive.

Urtica GoriSka Brda Kropiva =kopriva. / Reja in Sirk, 1997
Koprivov krompir je bil krompirjev golaz, ki so mu

Urtica GoriSka Brda dodali skuhane mlade koprive. zelenjavne jedi Reja in Sirk, 1997
Meso ovce, ki so jo zaklali za semenj, so hranili

Urtica Roz zavito v koprivah, ker se je tako dlje obdrzalo. / Fister, 1985

Urtica Slovenska Istra Na mizi so pogosto koprive. / Pucer, 2003

Urtica Veliki Nerajec Prasice so hranili tudi s koprivami. / Khalil, 1999

Urtica Vipavska dolina Solata iz kuhanih kopriv. solate Plahuta in Licer, 2002

Urtica Vipavska dolina Frtalja s koprivami, jajcem, moko, mlekom in soljo. |jajéne jedi Plahuta in Licer, 2002
V Vipavski dolini so Ze v preteklosti pripravijali

Urtica Vipavska dolina Struklje iz kopriv. kruSne jedi, jedi iz testa Plahuta in Licer, 2002

Urtica Kras Spina¢a iz mladih kopriv. priloge, omake, polivke Rencelj, 1999
Struklji s koprivami se pojavijajo kot ponudba v

Urtica Kras kraSkih gostilnah. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 1999

Urtica Brkini Struklji iz skute in kopriv. kruSne jedi, jedi iz testa Rencelj, 2006

Urtica Stajerska Solata iz kopriv. solate Kuhar, 2003

Urtica Istra Spinada iz kopriv (kropiv ). priloge, omake, polivke Stok Vojska, 2003
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Vaccinium myrtillus

Obcina Metlika

sveze borovnice otroci na paSi

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Balkovec, 1994

Vaccinium myrtillus

Gorenjska

nabirali za domaco rabo

/

Bogataj in Kuznik, 2005

Otroci nabirali borovnice za prehrano partizanskih

Vaccinium myrtillus obgina Crnomelj borcev / Dular, 1985
Znacilno je bilo zgodnje navajanje otrok na razli¢na
dela in opravila. Nekateri so Ze v zgodnji mladosti
sluzili denar s priloznostnimi deli - npr. nabirali so
Vaccinium myrtillus Mariborska predmestja |borovnice. / Godina, 1992
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno zamrznjene / Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno vloZene sladko plodovi Gri¢nik, 2005
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno vloZene v alkohol pijace Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno pasterizirane plodovi Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno kot marmelada plodovi Gri¢nik, 2005
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno dzem plodovi Gri¢nik, 2005
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno sok pijace Gri¢nik, 2005
Vaccinium myrtillus Slovenija sploSno posusene pijace Gri¢nik, 2005
Vaccinium myrtillus Obé&ina Domzale borovnicev sok pijace Klob¢ar, 1989
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Obé&ina Domzale marmelada plodovi Klob¢ar, 1989
Vaccinium myrtillus Notranjska za Cgj pijace Rencelj, 2003
Vaccinium myrtillus Smarata, Rovte vloZene v Zganje pijace Rencelj, 2003
Vaccinium myrtillus Smarata, Rovte borovnic¢evec pijace Rencelj, 2003
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Gorenjska Struklji z borovnievim nadevom plodovi Kuhar, 1998
Vaccinium myrtillus Koroska Slovenija Nabirali so borovnice in jih susili pijace Makarovi¢, 1997
Vaccinium myrtillus Koroska Slovenija prodajali borovnice na trznici v Celovcu / Makarovi¢, 1997
obcina Tolmin,
Kobarisko, tudi
Vaccinium myrtillus Tolminske Ravne Za domaco rabo nabirali borovnice. / MiklavEi¢ Brezigar, 1996
Vaccinium myrtillus Ob¢ina Skofja Loka Snops pijace Sterle, 1984
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Obgina Skofja Loka marmelada (redkeje) plodovi Sterle, 1984
Vaccinium myrtillus Obéina Skofja Loka jagodovc (za prodajo) pijace Sterle, 1984
Vaccinium myrtillus ob&ina Smarje pri Jel$ah |Solarji nabirajo borovnice za zadruge (1991) / Sok, 1991
Obcina Ljubljana
Vaccinium myrtillus Bezigrad man;j3e koli¢ine posusili pijace Pajsar, 1991
Obcina Ljubljana
Vaccinium myrtillus Bezigrad borovni¢evo Zganje (kuhali gostilni¢ariji) pijace Pajsar, 1991
Obcina Ljubljanal
Vaccinium myrtillus Bezigrad, posavske vasi |borovni€ev sirup pijace Pajsar, 1991
ob¢ina Ljubljana
Vaccinium myrtillus Bezigrad - StoZice borovnice za prodajo / Pajsar, 1991
ob¢ina Ljubljana
Vaccinium myrtillus BeZigrad - Crnuce borovnice za prodajo / Pajsar, 1991
ob¢ina Ljubljana
Vaccinium myrtillus Bezigrad - Beri€evo borovnice za prodajo, zdaj za dom / Pajsar, 1991
ob¢ina Ljubljana
Bezigrad - HranilniSka
Vaccinium myrtillus ulica borovnice za prodajo / Pajsar, 1991

Vaccinium myrtillus

MeZica z okolico

sveze borovnice kot nadev za ¢rnicov Strudal
(borovniCev zavitek)

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rajster, 2003

Vaccinium myrtillus

Mezica z okolico

vkuhane kot marmelada

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rajster, 2003

RedkejSi del pri kuhanju marmelade uporabili za

Vaccinium myrtillus MeZica z okolico sok pijace Rajster, 2003
Vaccinium myrtillus MeZica z okolico Borovnicev Snops pijace Rajster, 2003
Vaccinium myrtillus MeZica z okolico suhe &rnice (borovnice) proti driski pijace Rajster, 2003

Vaccinium myrtillus

Ljubljanska kotlina z
okolico

borovnice sluZijo kot o€i za figurice/Zivalice iz testa

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rencelj, 1993

Vaccinium myrtillus

Kras (Senozece, Dolenja
vas, Gabrce, Laze,
Potoce in Veliko Palje)

vilagali v Zganje

pijace

Rencelj, 1999

Vaccinium myrtillus

Kras (Senozece, Dolenja
vas, Gabrce, Laze,

Potoce in Veliko Palje)

deloma posusili

pijace

Rencelj, 1999
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sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Kras palacinke z nadevom iz borovnic plodovi Rencelj, 1999
Vaccinium myrtillus Brkini susili borovnice pijace Rencelj, 2006
Vaccinium myrtillus Brkini borovnice vlagali v Zganje pijace Rencelj, 2006
sadne jedi, sladice, Skrobni
Vaccinium myrtillus Brkini Kruh z borovnicami za malico plodovi Rencelj, 2006
Vaccinium myrtillus obcina Sevnica Po 2. svet. Vojni je zadruga odkupovala borovnice |/ Tercelj, 1989
Po 2. svet. vojni zadruge pospeSevale nabiranje
Vaccinium myrtillus Obgina Skofja Loka borovnic, zdaj nabirajo v glavnem za lastne potrebe.|/ Sterle, 1984
Vaccinium vitis-idaea Gorenjska Nabirali brusnice. / Bogataj in Kuznik, 2005

Vaccinium vitis-idaea

ob¢ina Domzale

LastniSke prepovedi za nabiranje brusnic do konca
2. svet. vojne.

Klob&ar, 1989

Vaccinium vitis-idaea

obcina Tolmin

Otroci pred 1. svet. vojno za hrano nabirali
brusnice.

MiklavEi¢ Brezigar, 1996

Vaccinium vitis-idaea

MeZica z okolico

Ustaljena kombinacija za nedeljsko oz. prazni¢éno
kosilo je bila npr. goveja juha, kuhana govedina,
restana rpica (prazen krompir) s kruhovim hrenom
ali z natekovim zosom (brusni¢no omako).

mesne jedi

Rajster, 2003

Vaccinium vitis-idaea

MeZica z okolico

Marmelada iz nateka (brusnic) v rudarskih
druZinah.

sadne jedi, sladice, Skrobni
plodovi

Rajster, 2003

Vaccinium vitis-idaea

MeZica z okolico

Brusni¢na marmelada v rudarskih druZinah kot
osnova za pripravo brusniéne omake, ki je sluzila
kot priloga k mesu.

priloge, omake, polivke

Rajster, 2003

Valerianella

Slovenija sploSno

Motovilec uporabimo svez za solato, liste ali listno|
rozeto. Pripravimo ga samostojno ali z drugo
zelenjavo in dodatki (regrat, rukola, berivka, radi¢,
krompir, fizol, jajca). Uporabimo lahko razli¢ne
prelive (olja, smetano, jogurt). Ko preide v cvet,
lahko za solato uporabimo tudi stebla z listi, dokler
niso pretrda.

solate

Fras, 2006

Valerianella

Slovenija sploSno

Lahko si pripravimo motovil¢ev sok s koren¢kom..

pijace

Fras, 2006

Valerianella

Veliki Nerajec

Za solato so nabirali divji motovilec. Solate so bile
samostojne jedi za kosilo zlasti poleti, ko tudi
gospodinje niso imele ¢asa kuhati. Takrat so na
hitro pripravile zgolj solato z Zganci. Kot
samostojna jed so bile pogosto na mizi za vecerjo,
uporabljali pa so jih tudi kot prilogo k pe¢enemu
mesu. Solato so Neraj€ice obi¢ajno zabelile z
mastjo, ocvirki ali Spehom . Za okisanje so
uporabljale domaci jabol€ni ali vinski kis.

solate

Khalil, 1999

Valerianella

Veliki Nerajec

Za velikonogno kosilo so jedli pe€¢en krompir,
zraven pa solato iz motovilca.

solate

Khalil, 1999

Valerianella

MeZica z okkolico

Spomladanska solata je bil tudi repincl (motovilec),
ki so ga pripravijali z bu¢nim oljem. Regrata in
motovilca med seboj niso meSali.

solate

Rajster, 2003

Viola

Kras

Koromag, Zajbelj, vijolice in trobentice se v ponudbi
kraSkih gostiln postavijajo ob bok pregovorno
dragemu Zafranu.

Rencelj, 1999
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