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POVZETEK NALOGE:

Solski okoli§ OS dr. Antona Trstenjaka Negova pokriva zelo raznoliko obmogje, kjer Slovenske
gorice prehajajo v ravninsko S€avnigko dolino. Je kmetijsko obmogje, kjer se stikata Prlekija
in Vzhodna Stajerska. V nalogi »Glih smo hteli ga zaklati« smo raziskali, kako so v preteklosti
potekale koline na nasem obmocju in jih primerjali s sedanjimi. Ugotovili smo, da se koline
niso zelo spremenile, delo se le prej zakljuci. Vecina druZin doma Se vedno organizira koline.
Zbrali smo tradicionalna poimenovanja za jedi z recepti in postopke povezane s kolinami.
Ugotovili smo, da se na naSem majhnem obmocju, v zvezi z jedmi, pojavljajo razli¢ni izrazi.
Pripravili smo program za druzabno-kulinaricno prireditev, na kateri bodo prikazane
tradicionalne koline. Na tej prireditvi se bodo stregle jedi, ki se na nasem obmocdju
pripravljajo ob kolinah. lzdelali smo vabilo, spominek in zloZzenko s tradicionalnim
poimenovanjem jedi in recepti zanje.

Za izdelavo naloge smo uporabili literaturo iz podrocéja kulturne dedis¢ine in kulinarike, ustne
vire in metodo anketiranja. Nalogo smo opremili s slikovnim gradivom, grafikoni in tabelo.

Naloga je na razpolago v knjiznici OS dr. Antona Trstenjaka Negova in na spletni strani $ole.

KLJUCNE BESEDE: koline, tradicionalne jedi, Negova, nare¢ja.
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1. UvoD

Tema 27. festivala, Turizmu pomaga lastna glava, Potujmo z jezikom, nam je predstavljala
velik izziv. Sprva nismo niti dobro razumeli, kaj naj bi v okviru letosnje naloge poceli. Po
veckratnem prebiranju razpisa, so nam stvari postale bolj jasne. Nasa jezikovno-kulinari¢na
pot se je pocasi pricela izrisovati. Solski okoli§ OS dr. Antona Trstenjaka Negova je zelo
razgiban. Nase obmocje zajema vec vasi, ki so si nare¢no precej razlicne. Vecji del obmocja
spada med vzhodnostajerska narecja, del obmocja pa ima znacilnosti prleSkega narecja. Po
premisljevanju o tem, katero znacilno jed bi predstavili se nikakor nismo mogli zediniti.
»MoZganska nevihta« ni prinesla jedi, za katero bi lahko rekli: »Ta pa je samo nasal« Debata
je nanesla na jedi, katere so med ucenci bolj priljubljene in katere manj. Hitro so se na
seznamu pojavile jedi, za katere smo imeli ucenci iz razli¢nih naselij razli¢cna imena. Pa smo
Ze bili blize nasemu naslovu. Najvecja raznolikost izrazov se je pokazala prav pri jedeh iz
svinjskega mesa. Problem se je pojavil Ze pri samem imenovanju postopka zakola prasica.
Nekateri so trdili, da se temu re¢e »mesarija«, drugi pa koline. Ker prihajamo iz podeZelskega
okolja, smo s kolinami seznanjeni vsi. Skupaj smo se odlocili, da bomo v letosnji nalogi
predstavili jedi, ki se pripravljajo na dan kolin in ki so tudi drugade povezane s svinjskim
mesom ter izraze, ki se ob vsem tem pojavljajo. Se sre¢a, da v nasi skupini ni vegetarijancev.

Idejo za nas naslov »Glih smo hteli ga zaklati« smo dobili v pesmi Marka Kocarja z naslovom
»Svinska pesen«. Marko Kocéar je znan prleski pesnik, komik in pisec besedil narodno
zabavne glasbe. Marko Kocar je povezan z naso Solo, saj je v osemdesetih letih prejSnjega

stoletja na njej pouceval, Se sedaj pa se udeleZuje Solskih prireditev.

1.1 Predstavitev izbrane teme
V okviru nase letosnje naloge bomo predstavili jedi, izraze in postopke povezane s kolinami
(izraz koline v nasi nalogi predstavlja postopek povezan s klanjem prasica). Pripravili bomo
program, ki bo zajemal sodelovanje na kolinah, s tradicionalno hrano, ki se na dan kolin
pripravlja, s celodnevnim druzabnim dogajanjem.
Kaj ho¢emo z nalogo dosecdi:

e predstaviti kulinari¢no tradicijo ob kolinah;

e predstaviti lokalne, narecne izraze, ki se uporabljajo za jedi in postopke pri kolinah;

e pripraviti turisti¢ni produkt;

e prispevati k prepoznavnosti kraja.
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Komu bo turisti¢ni produkt namenjen:

e tistim, ki bi radi doziveli ali podoziveli pristne koline;

e tistim, ki bi radi uzivali ob tradicionalnih jedeh, ki se pripravljajo na dan kolin;

e tistim, ki bi radi spoznali bogato lokalno izrazoslovje za posamezne jedi in postopke

med kolinami;

e tistim, ki so pozabili, od kod pride meso in mesni izdelki na police trgovin.

1.2 Metodologija dela

Pri izdelavi naloge smo uporabili razlicne metode dela:

mozganska nevihta s pomocjo katere smo dobili naslov in samo zamisel naloge;
zbiranje strokovne literature v knjiznicah in na spletu;

anketiranje;

razgovor s starejSimi obcani;

razgovor z lokalnimi turisti¢nimi kmetijami;

sestanki in dogovarjanje s predstavniki TD Negova — Spodnji Ivanjci ter
ravnateljico, gospo Slavico Trstenjak;

zbiranje fotografij o kolinah.

Postavili smo naslednje delovne hipoteze:

vecina druZin na obmocju Solskega okolisa Negova ima doma koline;

na dan kolin se pripravljajo razli¢ne jedi;

domacini za jedi in postopke pri kolinah uporabljajo narecne izraze, ki se po vaseh
razlikujejo;

mladi se za koline ne zanimajo zelo.
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2. TEORETICNI DEL

2.1 Vsebina teoreticnega dela naloge

V teoreticnem delu bomo predstavili pomen svinjereje, tradicionalne kmecke koline, obicaje

povezane z njimi in jedi, ki se pripravljajo na kolinah.

2.1.1 Svinja

Svinja je nekoc veljala za najvecjega prijatelja slovenskega kmeta. Meso te Zivali je usodno
povezano z dobrsnim delom slovenske kulinari¢ne kulture, sooblikuje podobo Seg in navad in
je tudi sicer delezno posebne pozornosti. Svinje so namrec¢ bile in Se so edine Zivali na
kmetiji, za katere se je hrana posebej kuhala. Svinji so se pred zakolom zahvalili tako, da so jo
nekaj dni hranili z boljSo krmo. (Bogataj, 1992, str. 114)

Svinja ni le domaca zZival s posebnim mestom v gospodarstvu, ampak tudi prastari ¢loveski in
kulturni simbol. V vecini primerov simbolizira plodnost in blaginjo, na drugi strani pa
pozreSnost in jezo. Svinja predstavlja hvalezno Zival, na rafun katere se sproscajo
najrazlicnejse Sale.

Svinja nastopa tudi v mnogih slovenskih pregovorih in rekih kot so na primer: »Kdor svinje
redi in zelje sadi, ta se lakote ne boji«. Taksni reki nam priajo o pomenu svinjereje med
slovenskimi kmeti. Pogosto imata svinja in prasi¢ v pregovorih in rekih negativni predznak,
kot v tem primeru: »Ravno z njim kot svinja z mehom«.

Od druge polovice 19. stoletja je bila SV Slovenija obmodje, kjer je bila svinjereja najbolj
razSirjena, vendar so vse slovenske deZele presegale avstrijsko povprecje. Najvec prasicev na
kmetijo je bilo v tem ¢asu na obmocju Prlekije. Prasici in prasicerejci imajo svojega zavetnika
sv. Antona Puscavnika, ki goduje 17. januarja in je v cerkvah upodobljen s prasicem. (Bogataj,

1992, str. 114)

2.1.2 Koline na obmocju Slovenskih goric v preteklosti

Ni ve¢jega domacega praznika na Slovenskem, kot so koline. Koline ne predstavljajo samo
klanje Zivali in izdelovanja mesnih izdelkov, ampak pravi splet dogajanj, dramo in praznik. Ko
se v pozni jeseni zniZzajo temperature in se konca delo na polju, se po navadi pri¢nejo koline.
V preteklosti so se zanje velikokrat odlocali, ko je pricelo zmanjkovati krme za svinje, ali pa se
je blizal bozi¢ni ¢as. Kmetje imajo Se danes koline v ¢asu pred bozZicem, da je v druZini za
praznike na voljo sveZze meso. Koline so v preteklosti pomenile delo za celotno druZino.

(Bogataj, 1992, str. 194)
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Gospodarjeva naloga je bila, da je naprosil mesarja in pomagace, po navadi so bili to
sorodniki ali sosedi. V gozdu je nabral smolo in narezal Spile, ki jih je obelil in pustil, da se
posusijo. Dan pred kolinami je pripravil pripomocke: stojalo, leseno posodo, skaf, kolofonijo,
sklede, noZe, ¢eber za meso, prte in pribor. Tudi gospodinja je pred kolinami imela veliko
dela, spekla je kruh in potico ter skuhala ajdovo in proseno kaso ter riz za kasne klobase —
kasnice.

Zgodaj zjutraj so se zbrali pomagadi in mesar. Jutro so priceli z Zganjem in s ¢ajem. Po
okrepcilu so §li v hlev in zaklali svinjo. Ponekod so svinjo prignali na dvori$ce in jo zaklali tam.
Gospodinja je v skledo polovila kri, ki se je uporabila za krvavice in spekla za malico. Zaklano
svinjo so dali na »Skaml«, ki je bil namenjen odiranju svinje. Pri odiranju so pazili, da koze
niso poskodovali, saj so za nepoSkodovano iztrzili visjo ceno.

Kot prvi kos mesa so iz svinje odstranili »zavca«, oziroma potrebusino. Nato je mesar
prekrizal slanino in pricel razkosavati meso. Del pomagacev je nato pricelo z »Zlemanjemg,
oziroma pranjem crev. Drugi del pa je pricel s »haranjem« - odstranjevanjem dlake s
pomocjo kropa in kolofonije. Sledila je priprava mesenih klobas, kasnic, krvavic, tlacenke in
ostalih mesnih izdelkov. Naslednji dan se je pripravljajo meso za razsol. Meso je bilo v razsoli
vsaj 10 dni, vmes se je veckrat prelagalo. Prav tako se je tu menjavala slanica. Po koncani
razsoli ali »pacanju« se je meso skuhalo ali popeklo. Po koncani peki ali kuhanju se je zloZilo v
»kible« ali tunke in se prelilo z zaseko ali mastjo. Deli mesa in prekajenih klobas so se susili

na podstresju v namenskih omarah, ki so bile zas¢itene z mrezo.

2.1.3 Uporaba prasica

Ljudje nekoé, kot tudi danes, so za prehrano uporabili vso svinjo. Ni¢ ni $lo v nic.

Na kratko vam bomo predstavili vse dele prasi¢a in njihovo uporabo.

Glava: meso iz glave se uporablja za kislo juho, tlacenko, Zolco, krvavice ali se jo prekajuje.
Vrat: iz vratu pripravljamo pecenko, paprikas, za raznjice, nabodala. Zmleti se lahko uporabi
za klobase in salame.

Plece: uporabimo za pecenko, za juho, za mesne rulade. Zmleto plece se lahko uporablja za
klobase, salame in Zelodce.

Krace: se lahko sveZe pecejo ali kuhajo in prekajujejo.

Hrbet: se deli na zarebrnicni in prsni del, na ledvic¢ni del ali nizko zarebrnico in svinjsko ribico.
Iz hrbta se pripravljajo razlicne zarebrnice, peceni hrbet, mreZzna pecenka, za juhe. Lahko se

ga tudi prekajuje.
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Rebra: se pripravljajo v omakah, lahko se prekajujejo, pecejo kot pecenka ali na raznju.
Kuhana se postrezejo s hrenom ali zelenjavnim pirejem.

Svinjska ribica: iz nje se pripravljajo raznijici, fileji. Ribico lahko prepecemo v testu.
Potrebusina (»zavec«): se uporablja v jedeh z rizem ali zeljem. Lahko se zvije v rulade ali se
prekajuje.

Stegno: je primerno za Sunko, prsut, zrezke, rulade in zavitke.

Rep: iz njega se pripravlja Zolca, kisla juha in enolonc¢nice.

Parkeljci: se kuhajo v enoloncnicah, Zolcah, v kisli juhi. Lahko se jedo tudi opeceni.
DROBOVINA:

MozZgani: iz njih se pripravljajo juhe, pastete, se ocvrejo, praZijo z jajcem, se uporabljajo za
nadeve.

Jezik: sveZe kuhani se postreze s hrenom, lahko se prekajuje.

Jetra: PraZena se lahko pripravijo z omako, se cvrejo, pefejo na Zaru. Iz njih se lahko
pripravijo pastete in jetrne klobase. Uporabljajo se lahko za razli¢ne nadeve.

Ledvice: iz njih se pripravi omaka ali se skuhajo v juhi.

Srce: se uporablja v raznih omakah, iz njega se pripravi golaz, doda se lahko jetrnim
klobasam.

Pljuca: se lahko dodajo v enolon¢nice, v omake. Uporabijo se lahko za nadeve, pljuéne
klobase in krvavice.

Vranica: in nje se pripravljajo Zlicniki za juho. Cmocki in vraniéni riz. Doda se lahko h
krvavicam.

Zelodec: sve?i 7elodci se pripravljajo v enolonénici. Lahko se napolni z raznimi nadevi.

Creva: sveia se dodajo v omake ali enolonénice. Najpogosteje se uporabljajo za izdelavo
razli¢nih klobas.

Kri: uporablja se pri nadevu za krvavice. Za krvni pecenjak, krvno pogaco in godljo. (Novak,

1988, str. 8 in 9)

2.1.4 Predstavitev projekta lokalni skupnosti, osnovni sSoli in predstavnikom
turisticnega drustva

Turisti¢no drustvo Negova — Spodnji lvanjci povezuje krajane krajevne skupnosti Negova in
Spodniji Ivanjci, kateri sta del obCine Gornja Radgona. Drustvo je registrirano od leta 1976,
delovati pa je pricelo Ze na zacetku sedemdesetih let 20. stoletja. Drustvo Steje danes 160

Clanov. Drustvo v kraju pripravlja vec projektov, kot so:
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- nedeljski pohodi za zdravo Zivljenje;

- soorganizatorji Trstenjakovega pohoda;

- Cistilne akcije;

- kresovanje;

- negovska no¢;

- prangerijada;

- kostanjev piknik;

- izleti in ekskurzije.
S projektom smo seznanili predsednico turistiénega drustva gospo Alenko Sisko, ki je idejo z
veseljem sprejela ter izrazila pripravljenost za sodelovanje.
Na$ projekt smo predstavili tudi ravnateljici gospe Slavici Trstenjak. Gospa ravnateljica nam

je omogocila nabavo potrebnega materiala.



Potujmo z jezikom! »Glih smo hteli ga zaklati«

3. RAZISKOVALNI DEL NALOGE

3.1 Rezultati ankete

3.1.1 Koline, jedi na dan kolin in uporaba prasi¢a

Ucenci smo pripravili anketo, s katero smo hoteli ugotoviti, ali Se imajo druzine po domovih koline.
Zanimalo nas je tudi, katere jedi pripravljajo na dan kolin in katere izdelke vse naredijo iz svinjskega
mesa. Iskali smo tudi domace izraze za jedi in postopke povezane s kolinami.

Anketo je resevalo 23 druZin iz negovskega Solskega okolisa. Kar 18

.. e
bl druZin ima doma koline, kar predstavlja 78 % anketiranih. Ugotovili

smo, da vsi od teh niso kmetovalci in ne redijo svinj sami, ampak
HDA jih kupijo ali dobijo od starSev, sorodnikov in sosedov. Samo pet

W NE druZin ne pripravlja kolin doma, ampak se z mesom oskrbujejo iz

trgovin ali mesnic.

V nadaljevanju ankete nas je zanimalo, katere jedi pripravljajo na
dan kolin. Jedi smo razvrstili v tri skupine, in sicer na mesne jedi, predjedi in priloge ter solate s

sladicami.

Mesne jedi, ki se pripravljajo na dan kolin

20 1 18
18 -
16 - 14

14 - 12 12

12 A 10 10
1

Stevilo druzin
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Od mesnih jedi se na dan kolin najveckrat pripravlja pecenka, prazena jetra, kasnice in

hrbtne kosti.

10
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Predjedi in priloge, ki se pripravljajo na dan kolin
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pectena kri prazen  kostna zelje ricet repa ajdova
krompir juha kasa

Med predjedmi in prilogami se najpogosteje pripravlja prazen krompir in kostna juha.

Pogosto pripravljajo tudi peceno kri. Pri brskanju literature smo ugotovili, da se na

Slovenskem na dan kolin pripravlja repa, vendar na nasem obmocju ocitno temu ni tako.
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Solate in sladice

rdeca
pesa

»pijana  hren  zelena potica pogale sadne
baba« solata solate

zeljna
solata

Hren pripravlja vseh 18 druzin. Zeleno solato (endivija, radic, kristalka, itd.) pa dve druzini

manj. Nekaj manj kot polovica druZin na dan kolin postreze tudi potico. »Pijano babo,

sladico iz suhe Zemlje in kuhanega vina pripravljajo pri dveh druzinah.

11



Potujmo z jezikom! »Glih smo hteli ga zaklati«

Iz svinje si ljudje pripravijo raznovrstne jedi. Meso si v glavhem zamrznejo v zamrzovalniku,
nekaj si ga shranijo tudi na druge nacine, kot so: prekajevanje, susenje, pecenje in kuhanje s

shranjevanjem v tunki.

Kaj vse pripravljate iz prasica?

20 18
18 - 16 16 1717 16 15

16 - 13 14

12 11 10 11 10

Stevilo druzin

'v

Po podatkih iz ankete se iz svinjskega mesa najpogosteje izdelujejo klobase, katere se potem
prekadijo in posusijo, zamrznejo ali vloZijo v tunko. Skoraj vsi iz svinje pridobijo mast, ter

izdelajo kasnice. 14 druzin od 18, pripravi meso za tunko.

3.1.2 Lokalni izrazi za jedi in postopke povezane s kolinami

Pomemben del nase naloge predstavlja iskanje lokalnih besed. Anketo smo izvedli tako, da
smo pripravili nabor besed za jedi, za dele prasi¢a in postopke pri kolinah ter prosili
anketirance, naj za dano besedo zapiSejo domac izraz. Naj poudarimo, da so nekateri za
posamezni izraz navedl|i ve¢ domacih imen.

Tabela 1: Izrazi povezani z jedmi, deli telesa in postopki pri kolinah

Slovnicno pravilen izraz Domacg, lokalni izraz

V oklepaju je zapisano Stevilo pojavljanj

ajdova kasa hajdinska kasa (2), kasa (12)

cesen ¢esnek (11), knoblih (10)

dimljenje zelhaje (8), vojenje — meso se vodi (3)
golenje prasica haranje (12)

12
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jetra

/

kasne klobase

koline (17), bele koline (10)

kostna juha

hrtiSova Zlpa (11), untova Ziipa (3)

kri krv (13), krf (3)

krvavice ¢rne koline (3)

ledvice [Gmpici (9)

mast Zmauc (10), Zmavc (4)

mesar kolinsek (3)

koline mesarjenje (13), kolinjenje (3), mesarija (5), koline (3)

meso iz tunke

ttiinknflajs (7), kiblflajs (5), meso iz tije (14), meso iz kible (6)

mleto meso fasirano meso (9)

mozgani /

ocvirki gamini (3)

pecenica /

pecenka /

prasi¢ svija (7), prase (12), pujéek (7), prasicek (4), gujdek (5)

potrebusina

zavec (15), zovec (3)

Sunka /

tlacenka preSburst (6), preSvurst 4)
zaseka zabo (17), zabl (16), zaba (10)
ledvice [Gmpici (9)

Za nekatere besede anketiranci niso navedli domacih izrazov. Na podlagi te ankete lahko

ugotovimo, da na relativno majhnem obmocdju, ljudje uporabljajo zelo razli¢ne izraze. Veliko

besed je prevzetih iz nemscine.

3. 2 Koline danes

S pomodjo metode intervjuja smo raziskali, kako potekajo koline na nasem obmocdju, v
sedanjosti. Podatke smo pridobili od druzine Klemencic¢ in druzine Kovac¢. Ugotovili smo, da
koline potekajo zelo podobno na obeh kmetijah. Primerjava kolin iz sedanjosti in kolin iz
preteklosti, katere smo spoznali s pomocjo literature, nam je pokazala, da se koline niso zelo

spremenile. Bistvena razlika je le v hitrosti. Vsa opravila danes potekajo hitreje in koline se

13
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tudi prej zakljucijo. Velika vecina opravil povezanih s kolinami se koné¢a v enem dnevu, v
preteklosti so trajale dva ali celo vec dni.

Koline so se pri¢ele med 7.00 in 8.00, ko je k hisi priSel mesar. Po kratki pogostitvi je sledilo
klanje Zivali. Svinjo so pri Kovacevih zaklali kar na dvoris¢u. Iz krvi je gospodinja pripravila
prvo malico - peceno kri.

Fotografija 1: Ohlajevanje krvi v snegu in sestavine za pripravo pecene krvi

Fotografija: Tomaz Kovac

Fotografija 2: Pecena kri

Fotografija: TomazZ Kovac

Sledilo je odiranje Zivali. Mesar je prvo odstranil mascobo, nato krade. Sledilo je
odstranjevanje svinjske ribice. Nato se je odstranila drobovina in na koncu rebra in hrbtove
kosti. Ko je mesar odstranil rebra, je del dal gospodinji, ki jih je skupaj s pe¢enko pripravila za
peko. Sledila je druga malica, tradicionalno so to prazena jetra. Pranje crev in Zelodca
marsikje Ze opuscajo. Klobase pripravijo iz strojno opranih, kupljenih svinjskih ¢rev. S tem se

Cas kolin bistveno skrajsa. Pred izdelovanjem klobas je sledila tretja malica — sveZa pecenka.

Fotografija 3: Odiranje svinje na »Skamlu«
14
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Fotografija: Katarina Klemencic

Fotografija 4: Jetra s ¢ebulo

Fotografija: Tomaz Kovac

Veliko ¢asa vzame izdelava kasnic, klobas, salam, tlacenke in drugih mesnih izdelkov. Vendar

se je s strojnim mletjem tudi ta ¢as bistveno skrajsal.
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Fotografija 5: Priprava ocvirkov

Fotografija: Katarina Klemencic

Fotografija 6: Izdelava klobas

4

Fotografija: Katarina Klemencic

Dan po kolinah je sledilo prekajevanje oziroma dimljenje mesa in klobas ter priprava mesa za
razsol.

Koline so se pri obeh druZinah koncale pozno popoldan. Vecerja je predstavljala najizdatnejsi
obrok. Pri obeh druzinah so postregli z juho iz hrbtnih kosti, pecenko, pecenimi rebrami in

zeljem.

16
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Fotografija 7: PeCenka z rebrami in »hrtiSova Zlpa«

Fotografija: Tomaz Kovac

Fotografija 9: Vecerja (pecenka, zelje, ajdova kasa, hrbtne kosti)

Fotografija: Katarina Klemencic¢

17
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3.3 Oblikovanje turisticnega proizvoda
Turisticni proizvod, ki ga Zelimo predstaviti, so tradicionalne negovske koline. Skupaj s

pomocjo TD Negova — Spodnji Ivanijci in lokalnih turisti¢nih kmetij, bomo pripravili koline na
dvoris€¢u negovskega gradu. Na kolinah bodo ljudje spoznali potek kolin, seznanili se bodo s
pripravo jedi, z lokalnimi izrazi za jedi in kot najpomembnejse, jedi bodo lahko poizkusili. Jedi
bomo izbrali na podlagi ankete, saj Zelimo, da se pripravljajo tiste jedi, ki so za nase obmocje
najbolj znacilne. Dogodek bodo spremljali uéenci OS dr. Antona Trstenjaka Negova s
folklornimi in glasbenimi nastopi. Vsak udelezenec tega dogodka bo prejel spominskega
prasSi¢ka. Oblikovali bomo zloZenko z recepti za najznacilnejSe jedi, seveda z lokalnim
besednjakom. lzdelali bomo vabilo, katerega bomo tri tedne pred prireditvijo izobesili po

okoliskih krajih.

3.3.1 Priprava programa

Prireditev »Glih smo hteli ga zaklati« - Tradicionalne negovske koline, bo potekala v soboto,
7. decembra 2013. Dogodek se bo pricel ob 8.00 na grajskem dvoris¢u. Program bo nadvse
podoben tradicionalnim kolinam. Obiskovalci si bodo zjutraj lahko postregli s kuhanim
vinom, ¢ajem in pecivom. Preden bodo pripeljali prasica, bodo sodelujoci na kolinah zaigrali
ske¢ z naslovom »Glih smo hteli ga zaklati«. Vsebina skea bo dramatizacija pesmi z
naslovom »Svinska pesemc, ljudskega pesnika Marka Kocarja. Vsebina pesmi je naslednja:

Svinska pesem (Marko Kocar)

Bija f Stali je kosmoti
masten hempasti prasic.
glih smo hteli ga zaklati,

Skoro meli bi prasica
pa se zagna je na vrt,
fso sSaloto doj je vnica,

Zdirka svija kak ferarri,
strica pa zagrabi bes,
s fickom sa je na safari,

pa nan vujsa je hujdic.

Te pa smo za jin leteli,
dedek, atek, jaz pa stric,
sproti fse smo doj sprekleli,
ka se skoti iz prasic.

Najprej je po dvori leta,
mi pa z noZi vsi za jin,
nesa se je tak kak raketa,
kak bi bija na bencin.

greda skopa tak kak krt.

RoZe vse je doj poklaca,
zdruzga nan je papriko,
stric se je na jega vrga,
pa smo meli rodeo.

Bila sta se kak norloka,

nesi vida, sto je Sto,

te pa stric kak vrag zakvoka,
vja ga prasec je v nogo.

stvor je vzeja zaj za res.

Gnala sta se prek psSenice,
spredi svija, stric za jo,
tijan ta do kamenscice,

ta pa naravnoc v vodo...

Kak smo ficka z vode vlekli,
nemo guca rajsi nic,

strica v siiho smo oblekli,
nas je ftopleni prasic.

Sledilo bo klanje Zivali, ki bo potekalo zaprto pred obiskovalci. Potem bodo prasic¢a prinesli na

dvoris¢e in ga priceli odirati. Gospodinje bodo pripravile peceno kri, ki jo bodo ponudile
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vev v

obiskovalcem. Sledilo bo razkosavanje prasica, ¢is¢enje ¢rev, smoljenje nog in repa, priprava
mesa za klobase in priprava kaSe za kasnice. Gospodinje bodo pripravile prazena jetra, ki
bodo predstavljale drugo malico. Za tretjo malico bodo postregle s pe¢enko in domadim
kruhom. V tem ¢asu bo ekipa, ki bo vodila koline Ze izdelovala klobase, krvavice in kasnice.

Sledil bo glavni obrok — kosilo.

Juha: Mesne jedi:

- »HrtiSova ziipa - pecenka

Priloge: - kasnice

- ajdova kasa - »hrtise«

- prazen krompir - rebra

- kislo zelje - »lumpici v omaki«
Solate: - pecenice

- hren Sladice:

- zelena solata - »pijana baba«

- rdeca pesa - potica

Jedi bodo na razpolago na mizi, obiskovalci si bodo jedi postregli sami (ruski bife).

Po kosilu bo potekal kulturni program v izvedbi folkloristov OS dr. Antona Trstenjaka Negova.
Za glasbo bodo poskrbeli Solski harmonikarji. Popoldansko malico bodo sestavljali mesni
izdelki, kot so: meso iz tunke ali »kiblflajs«, tlacenka ali »presvurst«, zaseka s cebulo in

¢esnom — »zabl z lukom in knoblihom«.

Fotografija 10: Negovski grad z dvoris¢em (prizorisce kolin)

Fotografija: www.negova.si
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3.3.2 lzdelava vabila, spominka in zloZzenke z recepti

Izdelali smo vabilo (priloga 1), ki bo vsebovalo vse klju¢ne informacije o prireditvi. Vabilo je
opremljeno z risbami, ki smo jih izdelali pri turisticnem krozku. Ker si Zelimo, da bi se gostje
nase prireditve Se dolgo spominjali, bo vsak obiskovalec prejel prasi¢cka z deteljico. Prasicek
bo opremljen z napisom Negova in datumom. Verjamemo, da bo prasSi¢ek obiskovalcem Se
dolgo prinasal sre¢o. Obiskovalcem bomo razdelili zloZzenke (priloga 2) z recepti jedi, ki bodo
na kolinah postreZene. Za imena jedi se bodo uporabljali lokalni — narecni izrazi.

Fotografija 11: Izdelovanje spominka

Fotografija: Matej Kraner

3.4 Financni nacrt turisticnega proizvoda

Stroske prireditve »Glih smo hteli ga zaklati« bo v vecji meri krilo TD Negova-Spodnji lvanjci.
Clani drustva bodo priskrbeli mesarja, pijaco, mize, klopi, jedilni pribor in podobno. Za
prasica bo poskrbela ena od turisticnih kmetij. Za najem grajskega dvoris¢a se bomo
dogovorili z upraviteljem gradu, z zavodom Kultprotur iz Gornje Radgone. V primeru zelo
slabega vremena bo prireditev potekala v grajski pristavi.

Za trzenje dogodka, izdelavo spominkov, vabil in zloZzenke z recepti bomo poskrbeli ucenci

turisticnega krozka. Pri tem ne bodo nastali posebni stroski.
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3.5 Trzenje in promocija turisticnega proizvoda
Nase koline bomo promovirali na razlicne nacine. Predvsem bomo izkoristili brezplacne
medije, ki ponujajo mozZnost oglasevanja. Dogodek bomo objavili na razlicnih Facebook

profilih. Tri tedne pred prireditvijo bomo na oglasnih mestih izobesili plakate.

Mediji v katerih bomo trzili:

- www.panonija.net (spletni portal, ki omogoca brezpla¢ne objave prireditev na SirSem
obmocju Pomurja);

- Facebook;

- Radio Slovenske gorice (omogoca brezplacne objave dogodkov na obmocdju
Slovenskih goric);

- Radio Maxi (omogoca brezplacne objave dogodkov na obmocju Pomurja);

- Prepih - lokalni ¢asopis, ki pokriva obmocje upravne enote Gornja Radgona;

- Domace novice - lokalni ¢asopis, ki pokriva obmocje upravne enote Lenart;

- Ovtarjeve novice - lokalni ¢asopis Osrednjih Slovenskih goric.
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4. ZAKLJUCEK

V nasi nalogi smo s pomocjo literature in ustnih virov raziskali potek in pomen kolin v
preteklosti. S pomocjo ustnih virov smo spoznali, kako potekajo koline danes. Ugotovili smo,
da se koline bistveno niso spremenile, Se vedno pomenijo poseben dogodek v druzini, ki
prinasa veselje, a hkrati tudi delo in skrbi. V raziskovalnem delu naloge smo s pomocjo
ankete spoznali, katere jedi na dan kolin pripravljajo gospodinje. Dobili smo zelo pester
nabor jedi in domacih izrazov zanje, ki so nam sluZili za pripravo programa negovskih kolin.

1. hipoteza: Vecina druzin na obmocju Solskega okolisa Negova ima doma koline.

Anketa je pokazala, da je temu res tako, saj kar 18 od 23 anketiranih druzin doma organizira
koline.

3. hipoteza: Na dan kolin se pripravljajo razlicne jedi.

Tudi to hipotezo smo potrdili, saj se na dan kolin na negovskih domovih pripravlja okoli 12
jedi.

4. hipoteza: Domacini za jedi in postopke pri kolinah uporabljajo narecne izraze, ki se po
vaseh razlikujejo.

Ankete so hipotezo potrdile, saj se za enake jedi pojavljajo razli¢ni izrazi.

5. hipoteza: Mladi se za koline ne zanimajo zelo.

To hipotezo lahko ovriemo, prav nasprotno, mladi — osnovnoSolski otroci, se za koline zelo
zanimajo in se jih tudi veselijo. Tudi jedi, kot je peéena kri, se ne branijo. Nasprotno, veliko

ucencev je reklo, da je ta jed najboljsi del kolin.

Pri pripravi letoSnje naloge smo spoznali del bogate kulturne dedis¢ine nasega obmocja.
Ugotovili smo, da je $e vedno veliko ljudi povezanih s kmetovanjem. Cetudi druZina nima
kmetije, organizira koline in ne kupuje mesa v mesnici. Popisali smo veliko domacih izrazov
za jedi. Ti izrazi so med ljudmi Se vedno Zivi in se vsakodnevno uporabljajo. Nas cilj je, da bi
podoben dogodek, kot smo ga nacrtovali, v Negovi v resnici organizirali, saj menimo, da bi bil

zanimiv, tako za domacine kot goste od drugod.
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5. VIRI IN LITERATURA
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6. PRILOGE

Priloga 1: Vabilo na prireditev

Vabilo na prve negovske koline!

»Glih smo hteliga za

\

Kdaj: 7. decembra 2013, s pricetkom ob
8.00

Kje: na dvorisc¢u negovskega gradu

Zakaj: da prikazemo tradicionalne koline, da uzivamo ob

dobrih jedeh in smo v dobri druzbi S E et ==

Program:

- humoristicna uprizoritev

- odiranje prasica, priprava mesa, »haranje«, izdelovanje klobas,
kasnic in krvavic.

- nastop folklorne skupine in harmonikarjev

Da trebusckine bodo prazni:

- pecena »krf« - ajdova kasa
- »hrtiSova - »pijana baba«
D zupa« - »zabl pa luk«

o i - peéenka - »kiblflaji...
7 8 e - »hrtiSe« s

XG 7 (9 hrenom
Y - rebra

e ‘\ P R 1 I" P

R\ - »lumpiéi« v

3 Q S .
= omaki
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pravljena za tisk)

je pri

Priloga 2: Zlozenka z recepti (oblika

»Liimpici v omaki«

Sestavine:

° 50 dag svinjskih ledvic
. nekaj mleka

o 2 dag olja

. 2 dag zmlete slanine
. 2 Zlici moke

. 2,5 dl juhe

. nekaj kisa

. sol in poper po okusu
. s¢epec majarona

. 3 Zlice kisle smetane

Ledvice operemo in jim odreZemo mascobo ter
zZilice. Nato jih poloZimo za nekaj ur v mleko.
RazreZemo jih na tenke rezine, nato segrejemo
olje in vanj vloZimo cebulo in ledvicne rezine.
Prazimo. Posujemo z moko in nadaljujemo pra-
zenje, dokler moka rahlo ne porjavi. Prilijemo
nekaj juhe in posujemo s poprom in majaro-
nom ter poskropimo s kisom. Prazimo Se 8 - 10
minut. Nato dodamo kislo smetano in sol.

Postrezemo s krompirjem, polento ali solato.

»Pijana baba«

Sestavine:

. | 1 belega ali rdecega vina
. 5 dcl vode

. 300 g sladkorja

. 2 cimetovi palcki

. 10 klinékov

. | limona

. 3 velike Zemlje

V posodo zlijemo vino, vodo, 300 g sladkorja, 2
cimetovi palcki, 10 klinckov in limono narezano
na rezine, premesamo ter pazimo, da odstavi-
mo tik preden zavre. Vino ohladimo in ga preli-
jemo ¢ez Zemlje. Zemlje morajo biti v vinu samo
do polovice, da ne razpadejo.

Osnovna Sola dr. Antona Trstenjak
Negova
in TD Negova-Spodniji lvanjci

»Glih smo hteli ga zaklati«

prve tradicionalne negovske koline

KNJIZICA Z RECEPTI

£\
Jedilnik:
OO anes ., .
Q vamm_em.\n?m

DECEMBER, 2013
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Pecena »krf«

Sestavine:

. 4 dag moke

. malo soli

. malo popra

. 2 dcl mleka

e 2 jajci

. 10 dag masti

. 5 dcl sveze svinjske krvi

. 5 dag nasekljanega €esna

Mileko, jajca, malo soli, malo popra, moko in
dobro razzvrkljano kri, premesamo, da dobi-
mo gladko maso.

Najprej v kozici na masti preprazimo ¢ebulo,
da postane zlato rumena. V pekac damo nekaj
Zlic masti s popeceno ¢ebulo, na to vlijem
maso, do 1 cm debelo. V vnaprej ogreti pecici
na 180 stopinj Celzija pe¢emo priblizno 10
minut. Vzamemo iz pecice in potresemo s
sesekljanim ¢esnom.

Postrezemo s kruhom.

Prazena jetra

Sestavine:

e 50 dag prasicjih jeter
. 30 dag cebule

. 8 dag svinjske masti
¢ sol

. majaron

e  poper

. cesen po okusu

Jetrca zreZemo na tanke rezine in ¢ebulo na tan-
ke listi¢e. Cebulo prepraimo na mascobi, doda-
mo jetrca, prazimo zeli na hitro, dodamo zacim-
be in $e tople ponudimo z dobrim domacim kru-
hom. Po Zelji lahko dodamo jetrcem se mleto
papriko ali kak$no drugo za¢imbo.

Vv ee

»HrtiSova zZiipa«

Sestavine:
e 2 kg hrbtnih kosti

e 20 dag jusne zelenjave
. | €ebula

. &rn poper

. lovorov list

e 40 dag ribane kase

. Hren

Hrbtne kosti presekamo in jih damo kuhat.
Dodamo ju$no zelenjavo, korenje, petersilj,
zeleno, koren, zelje in prazeno ¢ebulo; solimo.
Kuhamo pocasi, da je juha Cista, nato pa odcedi-
mo in zakuhamo z ribano kaso. Posebej ponudi-
mo juho in posebej kosti. Kosti obiramo, poleg
pripravimo Se prazen krompir in jabol¢ni, sme-
tanov ali kisli hren.
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OS dr. Antona Trstenjaka NEGOVA
Negova 20
9245 Spodniji Ivanjci

»GLIH SMO HTELI GA ZAKLATI« — PREDSTAVITEV

Na predstavitvi bomo na ¢im bolj zanimiv in spros¢en nacin predstavili naSo projektno
nalogo. Stojnico bomo opremili s prizori iz kolin in priprave jedi. Postregli bomo s peceno
krvjo, ki bo v resnici temen biskvit. Med obiskovalce bomo razdelili spominke in zloZenke z
recepti za jedi, ki se pripravljajo ob kolinah. Za sodelujoce bomo pripravili kratek kviz z
nagrado za izzrebanca. Recitirali bomo »Svinsko pesen« Marka Kocarja, ki je bila navdih za

naslov nase naloge.

Ucenci turisti¢nega krozka in mentor Matej Kraner
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