
Zgodovina splavarjenja oz. flosarstva na Ljubnem je tako dolga, da je nismo mogli 
spregledati. Naš turistični spominek si zato zasluži, da spominja na naše prednike, 
ljubenske flosarje.
Odločili smo se, da bomo obiskovalcem ponudili flosarsko cirngo. To je hrana za na 
pot oz. hrana za določen čas. Sestavljena je iz tipičnih ljubenskih jedi, ki so jih flosarji 
vzeli s sabo na flos, ko s odhajali na rajžo. 
Vse skupaj smo nadgradili z resnično ljubezensko zgodbo, ki smo jo napisali na malce 
humoren način.
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Zgodba
Konec nekega vročega poletja, leta 1936 sta se zala uči-
teljica Romana, ki je prišla v našo vas iz samega Celja in 
flosar Jože hotela poročiti. Župnik Matija ju je že oklical, 
a vmes je posegla usoda. Začeli so se nalivi in ker mora 
dober flosar pač loviti ugoden val, se je nesojeni ženin z 
ostalimi sotrpini namesto poroke odpravil s flosom na 
jug. Romanca, vsa zaskrbljena, se je morala domisliti zvi-
jače, da ne bi dragega Jožeta na poti doletelo poželenje ali 
premamila oštarija. Spekla mu je največji ajdnek, sosedovi 
Micki izmaknila želodec, za povrhu pa k dobrotam na-
sula še platičke in domače orehe, ki jih je prvič do takrat 
oblila s sladkim karamelom. Mljask! Vas zanima kako se 
je zgodba končala? Hmmm … Ja poročila sta se, menda 
… in Micka je bila Romanina priča.
Kot v zgodbi, smo tudi mi dali v flosarsko cirngo platič-
ke, to so posušeni jabolčni krhlji, karamelizirane orehe, 
savinjski želodec in ajdnek. Slednja dva sta tudi na sve-
tovnem kulinaričnem atlasu, na kar smo lahko Ljubenci 
zelo ponosni. Da pa ima naša ekološka embalaža trdno 
dno, smo na dno dali leseno deščico, ki služi kot lesena 
deska za rezanje ali pa kot podstavek. Da pa celoten spo-
minek bolj privabi pozornost obiskovalca, smo na pokrov 
z magnetom pritrdili mini flos, ki služi kot magnetni 
spominek, saj ima tudi flos na dnu pritrjen magnet. V 
škatli je dovolj prostora, da se za na pot mini flos pospravi 
vanjo, da ga med potjo ne poškodujemo.
Flosarska cirnga pa ima še dodano vrednost, saj smo ji 
dodali zloženko z našo zgodbo in recepturo za pripravo 
ajdneka, da lahko obiskovalec, ki kupi cirngo, kasneje po 
recepturi ajdnek pripravi tudi doma. Receptura ni name-
njena le obiskovalcem naše dežele, ampak smo jo prevedli 
v angleški in nemški jezik, pa tudi v italijanski in nizo-
zemski, saj je teh turistov v našem kraju iz leta v leto več.
Nastal je prikupen in uporaben spominek, pravzaprav kar 
dva spominka. Eden za vegetarijance in drugi s savinj-
skim želodcem za ljubitelje mesa. Da bi spominek zašči-
tili, smo ustvarili še logotip. Ta bo predstavljal tudi vse 
spominke, ki bi jih v prihodnje na naši šoli še ustvarili.

Naš turistični spominek je možno naročiti na šoli, ga 
kupiti v nekaterih gostilnah v našem kraju in na TIC 
Ljubno ob Savinji. Prav tako bo v ponudbi ob večjih 
prireditvah v kraju, kot so: smučarski skoki za ženske 
(januar/februar), ob cvetni nedelji – Ljubenske potice 
(marec/april), flosarski bal (prvi konec tedna v avgustu/in 
že dva tedna prej).

Našega turističnega spominka pa nismo predstavili le 
na turističnih tržnicah, ampak tudi številnim gostom, 
direktorjem podjetij, županu in na VIP pogostitvi ob 
smučarskih skokih na Ljubnem. Tam smo našo prvo 
flosarsko cirngo podarili najboljši slovenski smučarki, 
tretje uvrščeni Urši Bogataj.

 
Romanca in Jože  

 

 

Konec nekega vročega poletja, leta 1936, sta se zala učiteljica 

Romana, ki je prišla v našo vas iz samega Celja, in flosar Jože hotela 

poročiti. Župnik Matija ju je že oklical, a vmes je posegla usoda. 

Začeli so se nalivi in ker mora dober flosar pač loviti ugoden val, se 

je nesojeni ženin z ostalimi sotrpini namesto poroke odpravil s 

flosom na jug. Romanca, vsa zaskrbljena, se je morala domisliti 

zvijače, da ne bi dragega Jožeta na poti doletelo poželenje ali 

premamila oštarija. Spekla mu je največji ajdnek, sosedovi Micki 

izmaknila želodec, za povrhu pa k dobrotam nasula še platičke in 

domače orehe, ki jih je prvič do takrat oblila s sladkim karamelom. 

Mljask! Vas zanima, kako se je zgodba končala? Hmmm … Ja, 

poročila sta se, menda … in Micka je bila Romanina priča. 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
EEN RECEPT VOOR EEN AJDNEK (NL)   

Ingrediënten: 
• 0,5 kg boekweitmeel 

• 0,5 kg witte tarwebloem 

• 6-7 dl kokend water 

• theelepels suiker 

• 2 kleine theelepels zout 

• 6 g gist 

• dl lauwe melk 

• 0,5 kg gemalen walnoten 

• 2,5 tot 3 dl honing 

• beetje kaneel 

• boter om de ovenschaal in te vetten 

• olie voor handen 

Voorbereiding: 
Verwarm de oven voor op 180 graden hetelucht of 200 graden normale warmte. Giet kokend 

water over het boekweitmeel met het zout en meng goed met een lepel. Laat afkoelen. Bereid 

ondertussen het zuurdeeg (lauwe melk, gist, suiker en een beetje bloem mengen en even laten 

staan tot er belletjes ontstaan). Doe de witte bloem, het zuurdeeg, de warme melk en het 

gedeeltelijk afgekoelde boekweitmeel mengsel in een grote schaal en kneed het deeg. Het moet 

vrij zacht zijn. Laat het deeg minstens 15 - 30 minuten rijzen in een warme omgeving. Vet de 

ovenschaal in met boter. Meng de gemalen noten met het beetje kaneel. Verwarm de honing 

licht. Beginnen met het "gieten" van het deeg. Eerst met olieachtige handen een derde van het 

deeg vullen, bestrooien met de gemalen walnoten en besprenkelen met honing (voeg eventueel 

wat suiker toe). Breng opnieuw een laag deeg en vulling  aan. Als laatste dek je het af met een 

laag deeg die je met een kwast insmeert met lauwe melk. AJDNEK laat je dan in de vorm nog 

minstens 15 - 30 minuten rijzen. Voordat het in de oven wordt geplaatst, prikt u het een paar 

keer lichtjes in met geoliede houten prikker. Bak ongeveer een uur. Wanneer de AJDNEK 

gebakken is, stort je het voorzichtig uit de ovenschaal. Dek af met een doek zodat het een beetje 

afkoelt. Bestrooi de AJDNEK met poedersuiker voordat je het aansnijdt. 

 
 
 

UNA RICETTA PER UN AJDNEK (IT)  
 
 
Ingredienti: 

 500g farina di grano saraceno 

 500 g di farina  

 600-700 ml di acqua bollente 

 Cucchiaini di zucchero  

 2 cucchiaini di sale 

 60 g di lievito  

 500 ml di latte tiepido  

 500 g di noci trittate  

 250-300 ml di miele 

 Un po' di cannella  

 Burro per la teglia 

 Olio per le mani 

Preparazione: 

Versare l'acqua bollente sula farina di grano saraceno, aggiungere il sale, mescolare bene tutto 

con un mestolo e lasciare che si raffreddi. Nel frattempo preparare il lievito: unite il latte tiepido, 

il lievito, lo zucchero e un po' di farina. Mettere in una ciotola più grande: la farina, l'impasto di 

lievito appena preparato, l’impasto di farina grano saraceno raffreddato e il latte 

tiepido.  Amalgamare il tutto per preparare l'impasto che deve rimanere abbastanza morbido. 

Lasciare lievitare l'impasto per 15-30 min. Spalmare il burro sulla teglia. Preparare le noci, a cui 

aggiungiamo un po' di cannella. Intiepidire il miele. Versare un terzo del l'impasto nella teglia. 

Farcire con la meta dell ripieno di noci e miele (possiamo aggiungere anche lo zucchero a 

piacimento). Nuovamente stendiamo un strato di impasto, un strato di ripieno e finiamo con 

l’ultimo terzo del lʹimpastoso. Sopra spalmiamo un po' di latte tiepido. Lasciare lievitare il dolce 

per almeno 15-30 min. Prima di metterlo nel forno lo buchiamo con un bastoncino di legno oliato. 

Infornare e cuocere a 180-200 gradi per unʹ ora. Sfornare e rovesciare il dolce, coprirlo con un 

panno e lasciarlo raffreddare. Prima di tagliarlo metterci lo zucchero velato. 
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Moči smo združili 
učenci in mentorici   

 
Pripravili smo vam izvirni recept naših babic za bogato ajdovo potico – 
ajdnek in ga prevedli v štiri, pri nas najpogosteje prisotne jezike: angleščino, 
nemščino, nizozemščino in italijanščino. 
 
PROJEKTNA NALOGA:   

 Nelli Bolko, 9. a  
 Rok Zamernik, 8. a  
 Sergej Brglez, 8. a  
 Vid Podlesnik, 7. a 
 Ema Fužir, 7. a   

 
POMOČ PRI TRŽNICI:   

 Ines Bolko, 7. b 
 Timotej Moličnik, 8. a 
 Ksenija Ermenc, 7. b 
 Niko Tostovršnik, 5. a 

  
MENTORICI:  

 Marija Ermenc  
 Ksenija Poličnik 

   
PREVODI:  

 DE: Saša Baloh  
 EN: Katja Zagožen 
 NL: Simone B. Michielen 
 IT: Zorka Presečnik 
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RECEPT ZA AJDNEK (SI)  

 
Sestavine: 

 0,5 kg ajdove moke 

 0,5 kg bele pšenične moke 

 6-7 dl  vrele vode 

 male žličke sladkorja 

 2 mali žlički soli 

 6 dag kvasa 

 dl mlačnega mleka 

 0,5 kg mletih orehov 

 2,5 - 3 dl medu 

 malo cimeta 

 maslo za pekač 

 olje za roke 

 

Priprava: 

Ajdovo moko s soljo poparimo s kropom in dobro premešamo s kuhalnico ter pustimo, da se 

ohladi. Medtem pripravimo kvasec (mlačno mleko, kvas, sladkor in malo moke). V večjo posodo 

damo belo moko, kvasec, toplo mleko in delno ohlajeno poparjeno ajdovo moko, nato zamesimo 

testo, ki naj bo precej mehko. Testo vzhajamo vsaj 15 – 30 minut. Medtem pekač namažemo z 

maslom. Pripravimo orehe, ki jim dodamo malo cimeta. Rahlo segrejemo med. Začnemo "vlivati" 

testo. Najprej z naoljenimi rokami nadevamo eno tretjino testa, posujemo z orehi in pokapamo z 

medom (lahko tudi malo sladkamo).   Ponovno nanesemo plast testa in nadev ter na vrhu 

zaključimo s plastjo testa, ki ga premažemo z mlačnim mlekom. Ajdnek pustimo vzhajati vsaj 15 

-30 minut. Preden ga damo v pečico, ga nekajkrat rahlo prebodemo z naoljeno tanko leseno 

palčko. Pečemo približno uro na 180 do 200 stopinj. Pečenega previdno obrnemo iz pekača, 

pokrijemo s krpo, da se malo ohladi. Preden ga narežemo, ga posujemo s sladkorjem v prahu. 

 
 

 
REZEPT FÜR EINEN AJDNEK (DE)  

 
Zutaten: 

 0,5 kg Buchweizenmehl 

 0,5 kg Weizenmehl 

 6 – 7 dl kochend heißes Wasser 

 TL  Zucker 

 2 TL Salz 

 6 dag  Hefe 

 dl lauwarme Milch 

 0,5 kg gemahlene Nüsse 

 2,5 – 3 dl Honig 

 1 Prise Zimt 

 Butter zum Einfetten 

 Öl für die Hände 

Zubereitung: 

Buchweizenmehl und  Salz mit kochend heißem Wasser  überbrühen. Dann mit dem Kochlöffel 

einrühren und kühlen lassen. In der Zwischenzeit die Hefe steigen lassen (lauwarme Milch, Hefe, 

Zucker und etwas Mehl). Weizenmehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Kuhle machen 

und die  Hefe,  lauwarme Milch und fast gekülte Buchweizenmehl hineinbröseln. Alles zu einem 

glatten, weichen  Teig kneten. Den Teig 15 bis 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit  

Backblech mit Butter einfetten. Nüsse mit Zimt vorbereiten und Honig ein bisschen erwärmen. 

Den Teig »hingießen«. Zuerst mit geölten Händen 1/3 des Teiges verteilen, mit Nüssen bestreuen 

und mit Honig beträufeln (kann noch etwas Zucker dazu gegebenben werden). Wieder den Teig 

»hingießen« und die Füllung verteilen. Mit eine Teigschicht, die mit lauwarme Milch angestrichen 

wird, beenden. Ajdnek soll  15 bis 30 Minuten  gehen lassen. Bevor  Ajdnek in den Ofen stellen, 

den Teig  mit  dünnen geölten Holzstäbchen   mehrmals einstechen. Backzeit: cca. 1 Stunde 

(180°C bis 200°C). Ajdnek vorsichtig umkippen, mit dem Tuch bedecken und kühlen lassen. Vor 

dem Schneiden mit Puderzucker bestäuben. 

 

 
A RECIPE FOR AN AJDNEK (EN)  

 
Ingredients: 

 0,5 kg of buckwheat flour  

 0.5 kg white wheat flour  

 6-7 dl boiling water  

 teaspoon sugar  

 2 small teaspoons salt  

 6 g yeast  

 dl lukewarm milk  

 0.5 kg of ground walnuts  

 From 2.5 to 3 dl honey  

 A little cinnamon  

 Butter for the baking dish  

 Oil for hands 

 
Preparation:  

Pour boiling water over buckwheat flour with salt and mix well with a spoon and leave to cool. 

Meanwhile, prepare the leaven (lukewarm milk, yeast, sugar and a little flour). Put the white 

flour, leaven, warm milk and partly cooled buckwheat flour with salt in a big dish and then knead 

the dough which should be quite soft. Let the dough rise for at least 15 - 30 minutes. Grease the 

baking dish with butter. Prepare the nuts in which you add a little cinnamon. Slightly warm the 

honey. Begin "pouring" the dough. First with oily hands stuff one-third of the dough, sprinkle 

with walnuts and dress with honey (add some sugar too if necessary). Re-apply a layer of dough 

and stuffing, and on top you finish with a layer of dough which you brush with lukewarm milk. 

AJDNEK is left to rise for at least 15 -30 minutes. Before it is placed in the oven, pierce it a few 

times lightly with oiled thin wooden rod. Bake for about an hour at 180 to 200 degrees. When 

AJDNEK is baked, turn it out of the baking dish carefully, cover with a cloth to cool down a bit. 

Before you cut it, sprinkle with powdered sugar.  

 

Cirnga na deski
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