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Zlahtna tradicija klasi¢ne kuhinje nasih mam

Pred mnogimi leti se je Alojzija Koletnik, rojena Gornik
(1911-2008) udelezila kuharskega tecaja pri Solskih sestrah.
V Zupnijo Malecnik so na povabilo legendarnega dusnega
pastirja Marka Glaserja leta 1869 prisle iz Gradca. Njihova
duhovna in druzbena dediscina je na slovenskih tleh Ziva
Se danes — v zZupniji Malecnik tudi skozi osemdeset strani
porumenelih listov skoraj sto let starega, gosto popisanega
Alojzijinega zvezka receptov. Z veliko predanostjo Glaserjevega
naslednika dr. Sebastijana Valentana in malecniskih gospodinj
je ta kulinari¢na zapuscina oZivela v uporabni, skoraj

zbirateljski izdaji klasicne kuharice nasih mam.

»ODb pogledu na ta neprecenljivi dokument ¢asa in kraja se
je v meni takoj porodila ideja o knjizni izdaji, s katero bi $e
ohranjeni zapis ovekovecili, z njim na primeren nacin seznanili
lokalno in $irSo javnost ter ga tako iztrgali pozabi. Pobudo
sem najprej predstavil predsednici Drustva male¢niskih
gospodinj Valeriji Bracko, ki je bila navdusena, kasneje pa
$e prvi in najstarejsi slovenski zalozbi Celjski Mohorjevi
druzbi, kjer so k izdaji pristopili profesionalno in s posebno

afiniteto do vsebine.

Nakljucij ni. Ce pa Ze govorimo o njih, so ta samo posvecena.
Naj podkrepim s primerom. Idejni ustanovitelj Mohorjeve
druzbe je bl. $kof Anton Martin Slomsek, ki je bil velik
prijatelj duhovnika, pesnika, pisatelja in narodnega buditelja
Marka Glaserja, male¢niskega Zupnika v letih od 1843 do
1889. Ko se je Slomsek leta 1862 vrnil v Maribor iz Rima, kjer
ga je sprejel papez Pij 1x., je v svoji $kofiji zelel uresnic¢iti to,
kar mu je sveti oce polozil na srce: ustanovitev zavoda za
vzgojo zenske mladine. Prerana smrt mu je to preprecila,
smo pa zaradi njunih prijateljskih vezi lahko prepricani, da
je ta namen zaupal prav Marku Glaserju. Ta ga je uresnicil
leta 1869, ko mu je kot dobremu poznavalcu Gradca, kjer
je sluzboval v razli¢nih institucijah, uspelo prepricati

graske Solske sestre, da so se naselile v Male¢niku in tukaj
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25. oktobra istega leta pod vodstvom sestre Romane Marschal zacele dekliski pouk. Na ozemlju danasnje
Slovenije je bila to prva postojanka sester, ki so kasneje osnovale slovensko provinco in $e danes nosijo

ime Franc¢i$kanke Brezmadeznega spocetja.«
(Iz spremne besede dr. Sebastijana Valentana)

»V gastronomski sodobnosti, prezeti z globalnimi poenotenji in izumljanji vseh mogocih, $e bolj pa
nemogocih jedi in jedilnih obrokov, ki se odmikajo poudarjanemu uravnotezenemu prehranjevanju, smo
lahko veseli, da so se ohranila nekatera pisna pricevanja dela nase prehranske dedis¢ine, kakrsen je tudi
zvezek Alojzije Koletnik z recepti iz male¢niskega tecaja Solskih sester. Zgolj nostalgi¢no poudarjanje
nekdanjih starih ¢asov nam tudi na prehranskem in kuharskem podro¢ju ne bo prineslo primernih
izhodis¢ za vsakokratne sodobnosti. Zato je $e kako dobro, da imamo take zvezke ohranjene in prilagojene

za razpoznavno sodobnost.«
(Iz spremne besede zasl. prof. dr. Janeza Bogataja)
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Zdrobov strukelj Oparjeni drobljenci
Oparjeni Zganci
Viedeno testo + googmoke
+ 1lvode

. 300gmoke .

o2 . 100g razbeljene masti
« 1jajee
. Koscek presnega masla =
- malomlaéne vode
. 3lickasoli Moko sprazimo. Potem pripravimo vrelo vodo, ki jo po okusu solimo.

Vrelo vodo 2 mastjo vred prelijmo Gez moko. PremeSamo in pokrito

Nadev postavimo v pecico. Med pecenjem vetkrat premesamo in zdrobimo z
+ 500 mlkisle smetane vilicami. Pe¢emo 20 minut na 200 °C.
- 150gzdroba
- 3rumenjaki
- sneg3 beljakov
- masloin drobtine za zabelo
Zanadev Kisl in zdrob, ki ju pustimostati 15 minut.
Potem primesamo rumenjake in sneg iz beljakov. Vleceno testo
raztegnemo, ga pomazemo z razpuséenim maslom in nadevom ter ga
zvijemo. Strukelj zavijemo v prié, konce prevezemo z vrvicoinvsopari
ali slani vodi pocasi kuhamo priblizno pol ure.
Kuhanega narezemo in zabelimo s presnim maslom in drobtinami.
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