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Tatjana Dolzan Erzen
Samooskrba in Zvedave punce

Studijski krozek Zvedave punce je pricel z delom aprila 2015 na Zeljo
Krajevne skupnosti Smlednik, da se organizira tovrstno neformalno
izobrazevanje odraslih. Vse ¢lanice se rade ukvarjajo z rocnimi deli,
nekatere klekljajo, se ukvarjajo s keramiko, izdelujejo cvetje iz krep
papirja, Sivajo, kuhajo, vrtnarijo ... Ucenje v $tudijskih krozkih je
praviloma vzajemno in izkustveno, ¢lani se z mentorjem dogovorijo,
kaj se Zelijo nauciti, kako se bodo ucili, na kaksen nacin bodo znanje
uporabili in prenesli naprej. Nekateri krozki delujejo le nekaj mesecev,
taksni kot Zvedave punce pa lahko vec let.

Ko je na prvem srecanju vsaka predstavila sebe in svoja zanimanja,
smo se takoj ogrele za polstenje, ki je strast in spretnost Eve Fabjancic.
Spoznale smo, kako uporabiti volno domacih ovc. Naucile smo se jo
Cesati na gredesah. Naredile pa smo tudi za lepo razstavo razli¢nih
mokro in suho polstenih izdelkov ter tapiserijo za okras sejne sobe
krajevne skupnosti Smlednik. Tudi vletu 2016 in 2017 nas je Eva vodila
kot izjemno spretna uciteljica polstenja. Majda Ferbar nam je pokazala,
kako narediti milo, An¢i Pipan je vodila dlje trajajoc¢e oblikovanje
keramicnih skled. Sonja Pavli¢ je lani povabila Daria Corteseja, da smo
v Smledniku iskali divje uzZitne rastline, letos pa zelii¢arja Pavla Cuka.
Bernarda Mali je prispevala delavnico izdelovanja zelid¢nih culic.
Slavi je pred novim letom povabila gospo Ireno Svegelj, ki nas je uéila
izdelovati vos¢ilnice z voskom. Pred mesecem dni sta Albinca Bizjak
in Olga Mali vodili delavnico zgibanja krep papirja v cvetje in Sopke,
svojo prvo vrtnico pa smo izdelale Ze prej, pod vodstvom Slavi Ciprle.
Mimi Rebolj nam je organizirala pou¢no ekskurzijo v rastlinjake
vrtnarije v Podvinu. Marinka Subic nas vzpodbuja k aktivnostim za
promocijo krozka, Marija Ul¢ar ima vedno odprte oci za pomoc. Vse
tri rade kuhajo in pecejo. V krozku je prijetno, ker odkrivamo talente
in spretnosti vsake ¢lanice v korist vseh in celotne skupine.

S svojim delom in izdelki lep§amo Zivljenje sebi in svojim druzinam.
Razmi$ljanje »naredi si sam« nam je zelo blizu tako v kuhinji kot na
vrtu, za obdarovanje in $e kje. Bernarda Mali nas je povezala z besedo
»samooskrba«. Posvojile smo jo, saj lepo poimenuje nase izobrazevalno
podrogje.



Vrlo Zeno, kdo jo najde?

Visoko presega bisere njena cena.
Zaupa ji srce njenega moza

in dobicka mu ne zmanjka.

Ona mu izkazuje dobro in nicesar hudega
vse dni svojega Zivljenja.

Skrbi za volno in lan in

veselo dela s svojimi rokami.

Je kakor trgovska ladja,

od dalec si prinasa Zivez.

Vstaja, ko je Se noc,

in daje jed svoji druzini in

delo svojim deklam.

Ogleda si njivo in jo kupi,

z zasluzkom svojih rok zasadi vinograd.
Z mocjo opasuje svoje ledje in
svoje roke krepko giblje.

Cuti, da je dober njen zasluZek,
ponoci ne ugasne njena svetilka.
Svoje roke steguje po preslici,
njeni prsti prijemljejo vreteno.
Svojo dlan odpira ubogemu

in potrebnemu podaja roke.

Na obisku pri Dragici
Markun v njeni Hisi ¢ez
cesto v Miljah,

13. oktober 2016

Ne boji se snega za svojo druzino,

zakaj vsi njeni imajo dvojno oblacilo.
Napravlja si odeje, tancica in skrlat

sta njeno oblacilo.

Slovec je njen moz pri vratih,

ko zboruje s staresinami deZele.

Tenko platno dela in prodaja

in pasove izroca trgovcu.

Moc in milina sta njen okras

in se smeji prihodnjemu dnevu.

Svoja usta odpira modro in na

njenem jeziku so ljubke besede.
Nadgzira pota svoje druZine in

kruha lenobe ne uziva.

Njeni sinovi se dvigajo ter jo blagrujejo,
tudi njen moz jo hvali:

»Veliko hcera je vrlo ravnalo,

ti pa jih vse presegas. «

Varljiva je ljubkost in minljiva je lepota;
Zena, ki se boji Gospoda, ta je hvale vredna.
Dajte ji uzivati sad njenih rok in

naj jo hvalijo pri vratih njena dela!
Pregovori 31:10-31



DELAVNICE

Majda Ferbar

Izdelava domacega mila
19.5.2016

Prednost doma izdelanega mila je v tem, da veste, katere sestavine ste
uporabili, da v vasem milu ni kemikalij in umetnih barvil. Milo, ki
ga predstavljamo, je izdelano po hladnem postopku. To pomeni, da
delovna temperatura ne sme preseci 60 stopinj Celzija. Najprej stalimo
trdo mascobo, ki jo nato zmesamo s tekocimi olji. Po¢akamo, da se
ohladi na 50 stopinj Celzija. Medtem pripravimo raztopino luga in
hladne destilirane vode, ki se pri tem zelo segreje. Pocakamo, da se
ohladi do temperature 50 stopinj Celzija. Ko imata obe tekocini enako
temperaturo, raztopino luga pocasi vlivamo v mascobo in mesamo,
lahko tudi s palicnim me$alnikom. Ko se za¢ne masa gostiti, je
pripravljena, da jo vlijemo v modele, ki so lahko silikonski ali manjse
plasti¢ne posodice.

Sestavine za babicino milo:

Osnovna olja: 200 g kokosovega olja, 50 g olj¢nega olja,

50 g mandljevega olja

Etericno olje: 10 g eteri¢nega olja vanilje (POZOR: Vedno preverite,
ali so lastnosti eteri¢nega olja za vas primerne.), dodatek: seme
burbonske vanilje

Lug: 46,42 ¢ NaOH in 80 - 100 ml destilirane vode

Milo, oble¢eno v volno in lepo
okraseno s polsteno rozico.

To milo je primerno za vse vrste koZe. Bogato je z vitamini A, B in E,
ki varujejo kozo pred staranjem. Osnovna olja kozo §citijo, mehcajo,
hranijo, pomirjajo, blazijo vnetja in srbenja in ugodno delujejo proti
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gubam. Zaradi vecjega odstotka vsebnosti kokosovega olja je obstojno,
prijetno trdo in se lepo peni. Olj¢no in mandljevo olje mu dodata
obnovitveni negovalni znacaj. Namesto eteri¢nega olja vanilje lahko
uporabimo katerokoli drugo eteri¢no olje ali va$ priljubljeni parfum.
Ve preberite v: Mihaela Pihler Radanov, Babic¢ina kozmetika, Karmen
Gostincar, Eko darila.

/Majda zna povedati mnogo starih pesmic. Ena za voscilo:
»0n, ki vlada na visini,

naj ti z neba dol porini

en cekar dnarja,

en tavZent srec.

Jaz verjamem, da t' bo vsec.«

Anci Pipan

Glinena skleda z odtisom lista
22.in29.9, 20.in 27.10. 2016

Potrebujemo: list, skledo, glino dobre kvalitete, podglazurno barvo,
glazuro, pec za pecenje keramike, gobico, noz in druge pripomocke za
oblikovanje gline.

Pois¢emo list, ki nam je vsec
in ima lepo izrazene listne Zzile.
Ustrezno velik kos gline navaljamo
na primerno debelino. Izrezemo
obliko po nasi zelji. Na ta kos gline
polozimo list, zile naj bodo na
glini. Od sredine proti zunanjemu
robu povaljamo, da dobimo odtis.
Obliko nasi skledi lahko damo
s podlaganjem sveze gline ali pa
navaljan del polozimo v skledo, ki
smo jo prej prekrili s tkanino ali pa
s polivinilom. Robove zgladimo in
izdelek na zraku dobro posusimo.
Specemo.




Pe¢eno skledo premazemo s
podglazurno barvo. Z mehko
gobico namoceno v vodi nezno
odstranimo  odvecno  barvo.
Posusimo, nato pa izdelek
glaziramo. Lahko ga kar
pomocimo v prozorno glazuro.
Dno sklede v tem primeru
obriSemo, popravimo tudi vse
odvecne kapljice in odtise prstov.
PosuS$imo in nato ponovno
specemo.

V skledah lahko ponudimo svoje
pecivo ali suho sadje. So tudi lepo
darilo.

Eva Fabjancic

Izdelava mokro polstene rozice
20.10.2016

Pripomocki

Brisaca, mehurckasta folija, milo, topla voda, izrezana plasti¢na osnova,
tkanina, skarje

Postopek izdelave

Na podlago iz brisace in mehurckaste folije polozimo izrezano okroglo
plasti¢no osnovo z izrezano sredino, na katero polozimo tri tanke plasti
volne, od katerih je vsaka obrnjena v svojo smer, pokrijemo s tkanino
in namoc¢imo volno s toplo milnico. Rahlo vtremo vodo v volno, da
se enakomerno namoci, nezno gladimo, nato obrnemo osnovo ter
natancno zavihamo dele volne, ki presegajo robove. PoloZimo tri tanke
plasti volne $e z druge strani in ponovimo postopek s toplo vodo.
Ko je volna prepojena z milnico in lepo zglajena, zopet obrnemo ter
zavihamo robove. Sledi nezno polstenje po vsaki strani cca 10 min. Po
potrebi si vmes milimo roke in dodajamo toplo vodo, da nam dlani
gladko drsijo po povrsini, ki jo oblikujemo. Posebej pozorni smo na
sredino osnove, kjer ni folije, da se nam volnene plasti dobro sprimejo
skupaj.



Ko volno dobro spolstimo, s $karjami izrezemo par milimetrov od
robu po celotnem obodu kroga. Dobimo dva kroga, ki se v sredini
stikata. Z milnico dobro pogladimo izrezane robove. Naredimo $e 6
enakomernih rezov na vsakem od krogov. Tako oblikujemo venc¢ne
liste cveta, pazimo, da v sredini ne zarezemo pregloboko. Oblikujemo
posamezni vencni list, tako da prirezemo ostre robove. Sledi polstenje
izrezanih robov. Odstranimo folijo, saj ni ve¢ nevarnosti, da se nam
plastispolstijo med seboj, ker so Ze dovolj utrjene. Z glajenjem dokon¢no
oblikujemo rozico. Splaknemo cvet s toplo in nato Se s hladno vodo ter
ga posusimo.

Eva Fabjancic

Izdelava polstene ovcke
10.11.2016

Pri izdelavi ovcke smo kombinirali obe
tehniki polstenja.

Najprej smo z mokrim polstenjem
oblikovali volneno kroglico za ovckin
trebuscek. Potrebno je bilo pocakati
nekaj dni, da so se kroglice posusile
in smo lahko nadaljevali s suhim
polstenjem. Z iglo za suho polstenje
smo s Spikanjem iz volnenih vlaken na
penasti podlagi ustvarili glavo, ki smo
jo pritrdili na trebuscek. Na glavo smo
pritrdili udeska, ki smo jih prej oblikovali
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na penasti podlagi.
Neposredno  na
glavo smo z iglo
za polstenje dodali
drobna  volnena
vlakna za od¢i in
gobcek.

Sledila je izdelava
$tirih enako velikih
kroglic za noge ter
pritrditev  repka.
Vsak  posamezni
del smo oblikovali na penasti podlagi in ga nato z iglo pritrdili na
osnovo ovcke. Za zaklju¢ek smo ovcko oblekli e v trakove iz volnenih
vlaken, ki smo jih dobili z navijanjem volne na palcko. Nase navihane
ovcke so potrebne strizenja.

Eva Fabjancic

Izdelava polstenega angelcka
24.11.2016

Izdelovali smo angel¢ka s tehniko
suhega polstenja.

Pri delu smo potrebovali nepredeno
fino c¢esano ov¢jo volno v traku
razlicnih barv, penasto podlago,
igle za suho polstenje ter kosmateno
zicko.

Najprej smo iz volne s suhim
polstenjem oblikovali kroglico za
glavo. To smo preplastili z volno
kozne barve, ki smo jo na vratu s
tankim volnenem vlaknom povili,
tako da je imela glava lepo obliko.

Roke smo oblikovali s pomocjo

10



kosmatene Zicke, ki smo jo natanéno ovili s tanko plastjo volne. Zi¢ko
smo ovili okrog vratu in tako pritrdili roke v Zelen polozaj.

Sledilo je povijanje prsnega kosa ter »krojenje« obleke. Volnena vlakna
dolzine cca 24 cm smo prepolovili, naredili na sredini odprtino, jih
povlekli ¢ez glavo ter zavezali okrog pasu.

Ob koncu smo bili §e mojstri pric¢esk, ko smo z iglo za polstenje pritrdili
volnena vlakna na glavo. Sledilo je Se ustvarjanje angelskih kril. Z iglo
smo jih pritrdili na hrbet angela. Angeli so bili tako pripravljeni, da
odletijo na domove svojih pridnih ustvarjalk.

Bernarda Mali

Disavne culice
8.12.2017

Naredile smo majhne culice za v torbico.

Potrebujemo: model kroga iz kartona (obnese se obris pokrovke,
velikost je odvisna od Zeljene velikosti diavne culice), dodatke (perlice,
gumbdki, ...), vrvico ali mocnejsi sukanec (srebrn, zlat, ...), sukanec (za
$ivanje dodatkov), posusene sivkine cvetove, cik-cak $karje, flomastre,
kose mehkega blaga.

Naprej s flomastrom na blago naredimo obris kroga in ga izrezemo s
cik-cak $karjami. Na sredino kroga damo sivko, oblikujemo v culico in
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zavezemo z vrvico. Na culico [

nasijemo izbrane dodatke, jo
pospravimo v torbico in Ze

lepo disi.

Andci Pipan

Nuno polstenje
26.1.2017

To ve$cino smo osvajale pod Evinim mentorstvom.

Potrebujemo: kos svile, volno razli¢nih barv v traku, mehurckasto
folijo, brisaco, tkanino, toplo milnico.

Izberemo samo naravne materiale (svila, bambus, bombaZ, volna).
Polstimo lahko na svili, na volni, na bombazu.

Na mizo polozimo brisaco, nanjo damo mehurckasto folijo, nato pa

svilo.

Na tako pripravljeno podlago zac-
nemo polagati volno. Uporabljamo
volno v traku. Lahko jo polozimo

| samo na eni strani ali pa na obeh

straneh.

Ce Zelimo imeti volno na obeh
straneh, jo najprej polozimo na
folijo. Plast naj bo res tanka, ker
jo mora svila potegniti vase. Na
nalozeno volno polozimo svilo, nato
pa nalozimo volno $e nanjo.
Nalozeno volno pokrijemo s sinte-
ti¢no tkanino.

Namocimo s toplo milnico.
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Roc¢no z glajenjem spolsti-
mo.

Ko se materiala sprimeta,
za¢nemo zvijati; 150X v vsa-
ko smer. Med eno in drugo
smerjo zvijanja preverimo in
popravimo, Ce je potrebno.

| Splaknemo v ¢isti topli vodi,
nato pa nekaj ¢asa mecemo
na podlago.

Splaknemo v topli in mrzli
vodi. Namoc¢imo v vodo,
v katero smo dodali kis, in
pustimo 15 minut.

== Splaknemo in posusimo.

Tatjana Dolzan Erzen

Delavnica z zeli¢arjem Paviom Cukom
23.2.2017

Izdelali smo MAZILO ZA ZDRAVLJENJE UDARNIN IN BOLECIN V

SKLEPIH IN MISICAH.

Sestavine:

« 100 g smole iglavcev (odli¢na je macesnova, dobra tudi borova ali
smrekova),

« 20 g rumenega voska, 20 g belega voska (rumeni vosek, ki ga kupimo
pri ¢ebelarjih, stopimo, ga vlijemo v §iroko posodo, da nastane tanek
sloj, in damo na sonce preko poletja — 3 mesece),

« 10 g vazelina (lahko industrijskega iz trgovine DM),

« 200 ml deviskega olj¢nega olja, v katerega damo 100 ml Sentjanzevega
olja,
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« 40 ml gabezove tinkture,
« 3 g oz. 50 kapljic brinovega olja (dobimo ga v lekarnah).

Navodilo: V vodni kopeli z leseno zlico mesamo smolo in vosek, da se
raztopita, dodamo vazelin in spet mesamo, da se Cisto raztopi, dodamo
olje in mesamo, da pene skoraj izginejo, Sele potem smemo dodati
gabezovo tinkturo (POZOR! Ce bi jo dodali neposredno k smoli in
vosku, bi mesanica eksplodirala) in mesamo, da se necisto¢e povsem
izlo¢ijo v usedline na dnu. Odstavimo in dodamo Se brinovo olje.
Nalijemo v plasti¢ne $katlice s pokroveki, po¢akamo, da se pohladi in
strdi.

Izvedeli smo

Nujno je, da gremo k zdravniku, da nam naredijo preiskave. Na
podlagi izvidov se odlo¢imo za nacin in potek zdravljenja, bodisi z
zelisci ali farmacevtskimi izdelki.

NAVODILA ZA NABIRANJE ZDRAVILNIH RASTLIN: Najvec¢
zdravilnih moci imajo zadnji teden pred polno luno in $e 4 dni po njej,
nabiramo v polni osoncenosti od 11. do 15. ure. Nikakor ne mokrih
rastlin, vedno suhe. Susimo jih tako, da ostanejo zelene, zdrobimo jih
na ¢im manjse dele.

SENTJANZEVO OLJE

CVETOVE SENTJANZEVKE nabiramo nad 1000 m n.v., ker je v njih
veliko zdravilne snovi hyperacina, ki obnavlja hrustanec. Namocimo
jih v deviSko olivno olje in za 1 mesec postavimo na sonce, vsak dan
trikrat pretresemo. Priporocljivo je, da olje in kozarec, v katerem
bomo namakali, kar vzamemo s seboj na nabiranje in sproti zalivamo
z oljem, da cvetovi ne ovenijo. Ko odcedimo usedline, ga shranimo v
temen kozarec ali steklenico, uporabno je dve leti. Z njim dolgotrajno
masiramo sklepe za obnovo hrustanca. V dolini nabrane $entjanzevke
dajo olje za masiranje misice, za zdravljenje opeklin in podobno.

CAJ ZA CISCENJE IN KREPITEV ZIL

Spomladi naberemo LESKOVE MACICE, jih posusimo in zmeljemo
v prah. Poleti naberemo veliko koprivo (velika, $tirioglata stebla ima),
posusimo. Jeseni naberemo cvetje in liste ajde (lahko si jo posejemo
na delu vrta za zeleno gnojenje), posusimo. Zme$amo enake dele vseh
treh zelis¢. 200 g ¢aja pijemo 2,5 meseca po 11 na dan. 4 cajne zlicke
¢aja prelijemo z 1 litrom vrele vode in pustimo, da se namaka 1 uro.
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CISCENJE IN OBNOVA JETER

150 g posusenega semena pegastega badlja grobo zmeljemo in
prelijemo z deviskim olj¢nim oljem. Postavimo na vroce sonce za 30
dni - temperature morajo doseci 80 stopinj Celzija, da se iz semen izloci
zdravilna uc¢inkovina sivamarin. Vsak dan 3 do 5 krat pretresemo.
Precedimo skozi tkanino, shranimo v temni steklenici. Trikrat dnevno
uzivamo po eno c¢ajno zlicko olja pol ure pred obrokom, za¢nemo
zjutraj na tesce. Tako si bomo povsem obnovili delovanje jeter. Kdor
stalno jemlje zdravila, na primer proti visokemu krvnemu pritisku, naj
to kuro naredi dvakrat letno, ostali enkrat letno.

ZA DVIG ODPORNOSTI

TINKTURA AMERISKEGA SLAMNIKA je iz celotne rastline.
Cvetove, steblo in liste naberemo poleti: 100 gramov zrezane zeli
namoc¢imo v 500 ml 70% alkohola za 3 tedne, vsak dan trikrat
pretresemo. Precedimo in shranimo v temno steklenico. Oktobra
izkopljemo korenino - 100 g narezane korenine namoc¢imo v 500 ml
70% alkohola za 6 dni in vsak dan trikrat pretresemo. Precedimo in
dodamo tinkturi iz zeli. Tinktura je uporabna 5 let.

200 g bio lesnikov zmeljemo in jim dodamo na drobno sesekljane dve
bio limoni in dve bio pomaranci z lupinami vred, 2 jusni zlici cimeta
in 1 liter smrekovega ali kostanjevega ali hojevega medu. Temeljito
premes$amo in uzivamo po zlickah.

Otrokom damo, da pozvecijo po 10 bu¢nih peckin 5 brazilskih oresckov
na dan (vsebujejo cink in selen za imunski sistem).

UKREPI PROTI GRIPI

Za razkuZevanje stanovanja postavljamo po stanovanju neolupljeno
¢ebulo, da veZe nase bakterije. Po enem mesecu jo zavrzemo in
postavimo drugo. Grgramo TINKTURO VRTNEGA TIMIJANA:
5 kapljic tinkture damo v zlico vode in grgramo zelo globoko, nato
izpljunemo.

Ce nas je gripa Ze zajela, imamo visoko vrocino in nas vse kosti in
miSice bole, kasljamo itd., si lahko pripravimo ¢aj za zdravljenje gripe
in plju¢nih obolenj. Sestavimo ga iz enakih delov brestovolistnega
oslada, korenine velike koprive, slezenovca, bezgovega cveta, timijana,
$ipka, islandskega liSaja, plju¢nika, ozkolistnega trpotca in lipovega
cveta. Nujne sestavine so poudarjeno zapisane, druge pa dodajamo,
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¢e jih imamo. 3 Zlice mesanice prelijemo z vrelo vodo (7,5 dcl - 3
skodelice), pustimo pol ure, precedimo in pijemo po pozirkih.

ZA ZDRAVLJENJE VIROZE (kaselj, glavobol, vneto grlo,
vneti bronhiji) zmeSamo v enakih delezih slezenovec, timijan,
komarcek, ozkolistni trpotec, javorovolistni oslad in citronko.

ROTA VIRUS pozdravimo s ¢ajem iz hrastovega lubja in korenine sréne
modi. Sréno mo¢, 1 do 3 ¢ajne Zlicke, prelijemo z 250ml hladne vode,
zavremo in kuhamo 15 minut, nato ¢aj precedimo in pijemo 3 krat na
dan po eno skodelico. Hrastovo lubje, 2 ¢ajni zlicki skorje, prelijemo s
Cetrt litra hladne vode, pustimo stati nekaj ur (lahko preko noci), nato
zavremo, precedimo in pijemo 2 do 3 skodelice ¢aja dnevno. Popiti
moramo tudi 3 do 4 litre vode na dan.

SENENI NAHOD prezenemo s ¢ajem iz Zajblja, rozmarina, rmana,
tavzentroze in poprove mete, ki ga prelijemo s kropom in namakamo
pol do eno uro. V nos si damo ognji¢evo mazilo ali vsaj vazelino, da se
cvetni prah nabira na njem. Nos si redno ¢istimo.

Olga Mali

Cvetje iz krep papirja z Albinco
9.3.2017

Krep papir je razlicno debel in pisanih
barv, lahko ga rezemo, raztegujemo,
meckamo, zvijamo. Z vsemi temi
postopki iz njega naredimo zelo lepe
cvetove, ki jih pritrdimo na Zice, nato pa
s papirjem oblikujemo $e stebla in liste.
. Posamezne cvetove na Zici sestavljamo
in oblikujemo v ¢udovite Sopke in druge
. slovesne dekoracije.

Izdelovale smo kepaste cvetove. Trak
krep papirja na eni strani valovito
zapognemo in ga zvijemo skupaj v cvet.
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NASI RECEPTI ZA OKUSNE IN ZDRAVE JEDI

[ »Kdaj je moz copata? Ko iz 100 kg sliv j

namesto $nopsa skuha marmelado.«

SHRANKI

Tatjana Erzen

Bukov liker

Sestavine: 1 liter gina, mladi bukovi listi, 20 dkg sladkorja, 2 dcl vode,
1 dcl vinjaka
Vedji kozarec na 2/3 napolnimo z mladimi bukovimi listi, ki jih
naberemo aprila, v visjih legah pa maja, na drevesu bukev (Fagus
Sylvatica). Prelijemo z ginom. Dobro zapremo in pustimo stati v kuhinji
tri tedne. Potem odcedimo gin, ki so ga listi lepo obarvali. V vreli vodi
raztopimo sladkor, ohlajeno prilijemo bukovemu ginu. Dodamo S$e
vinjak in prelijemo v lepe steklenice. Na zdravje! Liker je dober za
premagovanje zadreg, kaj bodo obiskovalci pili, kadar so prevec vljudni.
Prija pa tudi kar tako za »crkljanje« med prijatelji. Recept je objavil
Dario Cortese v knjigi Divja hrana, Kmecki glas, Ljubljana, 2005.

Susenje sadja in zelis¢
Oprano in na primerne rezine narezano sadje nalozimo na pladnje
susilca ali pekace za ventilacijsko pecico. Prvih nekaj ur lahko susimo
na vedji temperaturi, tja do 80 stopinj Celzija, potem zmanjsamo na 60
stopinj Celzija. Lahko poskusite susiti tudi na zelo vro¢ih radiatorjih ali
na kaminu. Centimeter debele rezine bodo suhe v 8-9 urah, debelejse
rezine se bodo susile dlje. Krhlji so suhi, ko jih prepognemo in se ne
izlo¢i voda. Bolj suhi so bolj trajni.
Véasih so sadje susili v krusni peci ali v posebnih susilnicah za sadje,
ki so jih kot samostojne stavbe z mnogimi predali za susenje kurili
posebej. V Smledniku je bila taksna susilnica pri Meznarju. Drva je
vsak, ki je hotel susiti sadje, moral priskrbeti sam. Vsaka kmetija je
posusila veliko jabolk, hrusk in sliv.
Tako kot sadje je mogoce susiti tudi zelenjavo, na primer korenje,
stro¢ji fizol in drugo.
Zelis¢a susimo na 30 do 40 stopinj Celzija. Cas skrajsamo tako, da jih
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razrezemo na listice ali posamezne cvetove. Poleti jih lahko susimo
tudi v Sopkih, obeSene navzdol, vedno v senci, nikoli na soncu. Najbolj
pa petersilj, zelena, bazilika in podobna zeli§¢a ostanejo zelena, e jih
na listi¢e razrezane damo na papir v hladilnik, kjer so suha v tednu ali
dveh.

Anci Pipan
Pripravek za odpornost

Sestavine: 250 g borovnic, 250 g suhih brusnic, 250 g suhih sliv in 250
g temnih rozin naj vre 10 minut v 1 litru terana. Ohladimo, nato pa
dodamo: 1 kozarec medu, 1 Zlico cimeta, 1 zlico ingverja v prahu.
Premesamo, da se med stopi. Nalijemo v ¢iste in suhe kozarcke, rob
in pokrovéek namazemo z alkoholom, da se razkuzi. Nacet kozarcek
hranimo v hladilniku.

Marinka Subic
Hruskova, jabolcna, kivijeva marmelada z dodatkom maline

Sestavine: 700 g ocisc¢enih hrusk ali jabolk ali kivijev, 400 g sladkorja,
sok ene limone, pol ¢ajne zlicke naribanega muskatnega orescka, pol
do eno ¢ajno zlicko cimeta

Sadje operemo in odstranimo peske. Narezemo na koscke, dodamo
sladkor in limonin sok. V pokriti posodi pustimo v hladilniku do
naslednjega dne. Lahko posebej pet minut vremo 10 malin in jih
precedimo, da odstranimo peske, sok pa dodamo k sadju. Naslednji
dan dobro premesamo in kuhamo 30 minut. Sadje pretlacimo in $e
10 minut kuhamo na nizkem ognju. Dodamo $e muskatni orescek in
cimet.

Marmelado nalijemo v vroce kozarce in jih hermeti¢no, lahko pa tudi
vakuumsko, zapremo.

Jagodova, borovniceva, breskova, slivova
ali malinova marmelada
Sestavine: 1000 g oc¢iscenega sadja, 500 g sladkorja, 1 dcl ruma, sok 2
limon ali pol litra jabol¢nega kisa
V posodo s hitro pokrovko kuhamo sadje skupaj z limoninim sokom
ali kisom do vreliS¢a in pustimo, da se ohladi. Ohlajeno pretlacimo,
dodamo sladkor in na nizki temperaturi kuhamo 20 do 30 minut.
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Ko dodamo rum, poc¢akamo, da alkohol prevre in izpari, nato vroco
marmelado vlivamo v tople kozarce in jih hermeti¢no, lahko tudi
vakuumsko, zapremo. Pokrovcke lahko z dvema kapljicama Zgane
pijace razkuzimo, da bo marmelada e dlje trajala, tudi do dve leti.

Solata iz stro¢jega fizola ali korencka
Stro¢ji fizol ocistimo, po potrebi narezemo na primerne koscke in
skoraj skuhamo tako, da je Se malce trd. Odcedimo in nalozimo v
kozarce. V 1 liter vode damo 2 kavni zlicki soli in 1 zlicko sladkorja ter
2 dcl jabol¢nega kisa. Zavremo in prelijemo cez fizol. Kozarce zapremo
in $e nekaj minut pasteriziramo v vroci pecici. Enako lahko naredimo
s korenckom. Tako lahko serviramo solato naravnost iz kozarca.

Marija Ulcar

Recept za vlaganje kumaric
0,331 kisa za vlaganje zme$amo z 1 litrom vode, dodamo Zlico sladkorja
in zlico soli ter zac¢imbe: koprec, cel poper, lovorov list, $alotko in stroke
¢esna. V kozarce nalozimo oprane kumarice. Kis z vodo in za¢imbami
zavremo ter z njim zalijemo kumarice v kozarcih. Ni nujno, a lahko
jih Se pasteriziramo v pecici. Kozarce nalozimo na reSetke in jih
najve¢ 5 minut segrevamo na 100 stopinj Celzija oz. toliko, da vsebina
spremeni barvo. Zlozimo iz pecice in jih dobro pokrijemo, da se pocasi
ohladijo.

Kuhana vlozena mesana solata
Sestavine: 16 paprik, 1 vecja zelnata glava, 3 rdeci korencki, 2 kumari,
2 cebuli, 1 kg zelenega paradiznika, 2 veliki Zlici soli
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Vse zrezemo na rezance, osolimo, dobro preme$amo, da se sol
enakomerno razporedi in pustimo ¢ez noc.

Naslednji dan zavremo: 0,75 | kisa, 0,25 | vode, 0,125 1 olja, 3 Zlice
sladkorja, 1 lovorjev list, malo celega popra. Maso ozamemo, dodamo
zavreti tekocini in jo kuhamo 10 minut. Nalozimo v kozarce. Ko se
mesanica ohladi, dobro zapremo.

Domaca vegeta

Sestavine: 2 kg korencka, 1 kg petersilja - koren in zelenje, 0,5 kg
zelene — gomolj in zelenje, 1 kg pora, Sop petersilja, Sop lustreka, 1,35
kg soli.

Vse sestavine ocistimo in narezemo na vecje kose, ki jih zmeljemo
na mesoreznici. Nato osolimo z 30 dag na 1 kg zmlete zelenjave in
dobro premesamo. Cez no¢ pustimo na hladnem. Zjutraj spet temeljito
premes$amo, spravimo v kozarcke in jih dobro zapremo. Zanesljivo se
ne bo ni¢ pokvarilo, saj je sol dober konzervans. Odprt kozarcek pa
moramo hraniti v hladilniku.

Uporabljamo kot vegeto, le pri soljenju moramo upostevati njeno
slanost.

PECIVO

Slavi Ciprle
Pecen puding

Sestavine: 7 zlic moke, 7 Zlic sladkorja, 7 Zlic olja, 1 jajce, 2 dcl mleka,
1 puding (¢okoladni ali vaniljev), 1 vrecka pecilnega praska, 1 vrecka
vanilin sladkorja

Vse sestavine dobro zmesamo z mesalcem. Lepo in okusno je, da
naredimo najprej maso s cokoladnim pudingom in jo vlijemo na
pomascen pekac, nato pa Se enkrat maso z vaniljevim pudingom in jo
vlijemo prek ¢okoladnega, potem pa skupaj specemo.

Bernarda Mali

Skutna posipanka
Testo: 150 g moke, pol zlicke pecilnega praska, 75 g sladkorja, malo
soli, 1 jajce, 75 g mehkega masla
Vse sestavine dobro pregnetemo in Ce se testo lepi, ga damo za pol
ure v hladilnik. Dobri dve tretjini testa razvaljamo in z njim oblozimo
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pomasceno dno modla za torto (premer 28 cm). V preostalo testo
vgnetemo $e 1 Zlico moke, oblikujemo svaljek, oblozimo z njim rob
modla, da nastane 3 cm visok rob. Testo veckrat prebodemo z vilicami
in postavimo v ogreto pecico (200-225 stopinj Celzija) in pecemo 10
minut.

Nadev: 750 g skute, 150 g sladkorja, 3 Zlice limoninega soka, 50 g
jedilnega $kroba, 3 rumenjaki. Temeljito zmeSamo. Iz 3 beljakov
stepemo trd sneg, trdo stepemo Se 250ml sladke smetane. Oboje
previdno vmes$amo v skutno mesanico in namazemo po pecenem
testu.

Posip iz drobljancev: 100 g moke, 75 g sladkorja, vrecko vanilin
sladkorja, 75g mehkega masla. Pregnetemo z gnetilnima kavljema v
poljubno velike drobljance in jih potresemo po nadevu. Pe¢emo $e 70-
80 minut pri 175 stopinjah Celzija. Ko je posipanka pecena, jo pustimo
$e 15 minut v pecici. Pecico izklju¢imo in odpremo vratca.

Sonja Pavli¢

Roziceva cokolada

Sestavine: 200 g polnomastnega mleka v prahu, 150 g bio le$nikov, 150
g bio mandljev, 100 g fino mlete roziceve moke (Carob), 1 dcl vode,
200 g trsnega sladkorja Mascavo, 2 nozevi konici burbonske vanilije,
150 g masla

Mandlje ve¢ ur namakamo v hladni vodi, nato jih olus¢imo. Na hitro
jih preprazimo v suhi ponvi. Le$nike prav tako preprazimo, nato jih
zavijemo v suho krpo in povaljamo po ravni povrsini, da se odlusci
lupinica. V vreli vodi zme$amo sladkor in v raztopini stopimo maslo.
Prelijemo v skledo, v kateri smo pripravili mleko v prahu in fino mleto
rozi¢evo moko. Temeljito razme$amo, lahko s palicnim mesalnikom.
Dodamo lesnike in mandlje ter prelijemo v pekac, ki smo ga oblozili
s peki papirjem. Postavimo v hladilnik, da se strdi, nato razrezimo na
tablice. Li¢no jih zavijemo in podarimo tistim, ki jih imamo radi. Ne
pozabimo nase!

Mimi Rebolj

Miniaturne poticke
Testo: 60 dag moke, 10 dag sladkorja, 10 dag masla, 3 rumenjaki, 1
zlica olja
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Kvasec: 3 dag kvasa, 1 zlicka moke, $¢ep
sladkorja, prib. 0,5 1 mleka, rum, sol,
limonina lupinica

Nadev: 40 dag mletih orehov, 2 dl i
sladke smetane, 20 dag sladkorja, sneg
(3 beljaki), rum, vaniljev sladkor, cimet,
¢okolada v prahu

Zamesimo testo in pustimo, da vzhaja.
Nato ga razvaljamo na tanko, prib. na
10 cm $iroko, namazemo z nadevom in
zvijemo. Zvitek narezemo in polozimo
v majhne silikonske modelcke. Poticke
pecemo okoli 20 minut v pecici, segreti
na 180 stopinj Celzija.

Marija Ulcar

Ovseni piskoti
V veliki posodi dobro premesamo: 300 g ovsenih kosmicev, 400
g moke (pol ostre in pol mehke) z 1 vrecko pecilnega praska, 150 g
nasekljanih orehov, 150 g na kocke narezane jedilne ¢okolade
Penasto vmesamo: 300 g margarine, 300 g mletega sladkorja, 2 zlicki
cimeta, 2 vrecki vaniljevega sladkorja, 2 zlicki ruma, 2 jajci.
Obe masi zme$amo, zgnetemo Vv testo, po potrebi dodamo $e ostro
moko. Izdelamo za mali oreh velike kroglice. Na pekacu polozimo na
vsako pol oreha in ga malo vtisnemo.
Pe¢emo 15 do 20 minut na 175 stopinj Celzija.

Pecivo s kokosom
Biskvit: 4 jajca, 1 dcl olja, 1 dcl mleka, 200 g sladkorja z 1 vrecko
vaniljevega sladkorja, 200 g moke s pecilnim praskom.
Zme$amo sneg iz beljakov in mu dodamo sladkor, rumenjake, olje,
mleko in moko s pecilnim praskom. Zlijemo na peka¢ in pecemo
priblizno 25 minut na 180 stopinj Celzija.
Nadev: 500 g kisle smetane, marmelada in kokosova moka.
Pecivo prerezemo na pol, eno polovico premazemo z marmelado in
kislo smetano, nato pa pokrijemo z drugo polovico peciva. Po vrhu
namazemo z marmelado in potresemo s kokosovo moko.

Marija zna tako lepo povedati.
»To ni ni¢ posebnega, to je lepo vedenje.«
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Kaj je zame samooskrba
na custvenem in na duhovnem podrocju?

D ruzina, njeni ¢lani, zlasti pa vnuka, so zame osnovno
poslanstvo v tem obdobju. Vesela sem, da Zivimo tako,
da lahko skuham kosilo za vse, spe¢em kruh, ki so ga
veseli, da lahko berem pravljice ...

Veliko mi pomeni branje knjig, zato si vzamem cas za
branje in tudi za pogovore o prebranih knjigah. Bralnih
srecanj se redno udelezujem in na njih tvorno sodelu-
jem.

Drugo moje podrocje je ustvarjanje. Tudi tukaj skusam
biti dejavna v skupini in pri izdelovanju na samem. Ze
druzenje ob ustvarjanju je balzam za mojo duso.

Osnova zadovoljstva je hvaleznost, prilagajanje mozne-
mu in ¢udenje lepotam okrog nas. Tako skusam ziveti,
delovati in razmisljati.

Anci Pipan
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