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JEzIKOVNI KOTIčEK TERmINOLOŠKI KOTIčEK

pisanje	…

Glede na naslov bi lahko pisala o pisanju ali treh pikah, ker pa je to 
jezikovni kotiček z lektorskimi nasveti, se bom posvetila pravilnemu za-
pisu treh pik. najbolj pogosto jih uporabljamo kot ločilo pri zapisova-
nju nedokončane naštevalne enote (Vrt imamo lahko razdeljen na ze-
lenjavni, cvetlični in zeliščni vrt, vrt za otroke ...) ali nedokončanega 
besedila (Ne delaj tega, hud...), lahko pa je nestično kot v prvem pri-
meru ali stično, kot je zapisano v drugem primeru. 
po slovenskem pravopisu poznamo skladenjsko in neskladenjsko 
rabo treh pik.

Skladenjska raba
1. enodelne tri pike zaznamujejo nedokončano misel ali izpuščene 

dele navedkov: 
– Bog živi vas Slovenke, prelepe, žlahtne rožice ...

če hočemo poudariti, da okrajšava ni avtorjeva, te pike postavimo v 
poševni ali oglati oklepaj: Etika tudi kritično razpravlja o dolžnostih 
ali /.../ pravicah (J. Plut). 
2. dvodelne tri pike ločijo vrinjeni stavek (zvezo stavkov) od druge-

ga besedila: 
– Big Band Grosuplje tokrat pripravlja koncert ... nastopila bosta 
tudi obetavni vokalist Blaž Vrbič in pevka Ana Bezjak ... posvečen 
glasbi velikega Franka Sinatre.

Neskladenjska raba
tri pike nakazujejo izpust dela besede:
– Zicco: Daj ne s..., v uniformo moraš.
včasih namesto treh pik lahko uporabimo pomišljaj. 

naj navedem še nekaj nepravilnih primerov zapisovanja treh pik:
– V reviji Slovenska vojska imamo stalne rubrike Aktualno, Izpostavlja-

mo, Intervju, ...
– V reviji Slovenska vojska imamo stalne rubrike Aktualno, Izpostavlja-

mo, Intervju,...
– V reviji Slovenska vojska imamo stalne rubrike Aktualno, Izpostavlja-

mo, Intervju...
pravilen zapis je: V reviji Slovenska vojska imamo stalne rubrike Aktu-
alno, Izpostavljamo, Intervju ...

tri pike zapisujemo v leposlovju, niso pa zaželene v strokovnih, publi-
cističnih in drugih besedilih. namesto njih raje uporabljamo okrajša-
ve itn., idr. ali ipd. 
v kakem časopisu, reviji in drugi publikaciji lahko opazite, da tri pike 
pišejo stično, torej brez presledka. v uredništvih so se za to odločili, 
da se v nekaterih primerih pri postavitvi članka na stran vrsta ne bi za-
čela s tremi pikami. 

v naslednjem jezikovnem kotičku bomo pisali o ...

Barbara Nežič

zrakoploV	ali	letalnik,		
ciljenje	ali	ciljno	deloVanje?

tokrat o tistem, s čimer smo vas izzvali ob koncu prejšnjega prispevka. 
Gre za prevoda dveh angleških izrazov, aircraft in targeting. čeprav 
se vsaj pri prvem zdi, da ne bi smelo biti težav, ni čisto tako. povpraša-
li smo jezikoslovce, vojaške strokovnjake in tudi pisce vojaških strokov-
nih besedil ter publiciste s tega področja in ugotovili, da mnenja ven-
darle niso tako enotna. 
v zvezi s prevodom izraza aircraft smo že zapisali, da se komisija za 
standardizacijo vojaške terminologije pri Ministrstvu za obrambo na-
giba k prevodu zrakoplov. tega najdemo v vojaškem slovarju iz leta 
2002, uporabljajo ga tudi v letalskih enotah slovenske vojske, saj se 
jim zdi ustaljen in naj ga ne bi spreminjali. bistveno pri tem je, da naj 
izraz ne vključuje samo letal, ampak tudi helikopterje in vsa druga 
zračna »plovila«.
prevod letalnik je morda manj uveljavljen, vendar ga že lahko naj-
demo v slovarju novejšega besedja slovenskega jezika (zrC sazu, 
2012). pomislek pri tem je, ali je res »vseobsegajoč« (čeprav slovar 
prav to celovitost nakazuje) ali pa navaja samo na letala. zagovorni-
ki tega izraza menijo, da gre pri zrakoplovu za srbohrvatizem in da 
je že v letalskem razlagalnem slovarju (avtor dominik Gregl, 2009) 
zapisano, da letalnik obsega vsa »zračna plovila«. plovba naj bi bila 
poleg tega prenesena iz pomorstva. v reviji obramba in nekaterih 
strokovnih člankih se je letalnik kar uveljavil, čeprav med obema izra-
zoma naj ne bi bilo kakšne vsebinske razlike. očitno je torej, da se bo-
sta v različnih sredinah oba enakovredno uporabljala še naprej. to si-
cer ni narobe, prav pa bi bilo, da se stroka o tem poenoti. terminologi 
temu lahko samo sledimo.
prevod izraza targeting se morda zdi trši oreh. angleško-slovenski 
vojaški terminološki slovar iz leta 2006 ga opisno prevaja kot »izbi-
ro ciljev in delovanje nanje«, vendar gre za obsežen in večstopenjski 
proces, ki obsega določanje ciljev, njihovo odkrivanje, ognjeno delo-
vanje in oceno njegovih učinkov. še širšo razlago ponuja stotnik ale-
ksander andric v biltenu slovenske vojske (maj 2005), kjer uporablja 
izraz ciljenje. kolegi s fakultete za družbene vede sicer menijo, da se 
ta prevod ni uveljavil, in predlagajo ciljno delovanje, zavedajoč se, da 
eno- ali dvobesedni izraz nikoli ne more pokriti celotne vsebine. Cilje-
nje že nekaj let uporabljajo lektorice z ministrstva, z njim se je strinjal 
tudi prof. dr. tomo korošec. kakorkoli že, ko se boste odločali o enem 
ali drugem, naj bo iz sobesedila razvidno, kaj naj bi to pomenilo, vse-
kakor pa se izognite uporabi izvirnega angleškega izraza, kar, žal, 
tudi že opažamo v različnih besedilih in predstavitvah. pri tem gre, kot 
bi rekla kolegica, samo za potuho.
pa še napoved vsebine naslednjega prispevka. povprašali bomo ne-
kaj strokovnjakov o tem, kako prevajati handling. ali je to (kot je naj-
pogosteje prevajano) rokovanje ali je vendarle ravnanje? ali je res ka-
kšna razlika v pomenu? kam v tem okviru sodi manipulacija? podoben, 
čeprav bolj »doktrinaren«, je problem prevajanja izraza transformati-
on. Transformacija ali preoblikovanje? pričakujemo tudi vaše predloge.

mateja Švab, višja vojaška uslužbenka, prevajalka in terminologinja
Janko Berlogar, višji vojaški uslužbenec, lektor in terminolog
Šola za tuje jezike

Spomladanske 
jedi
Ob pogledu skozi okno že opazimo prebujanje pomladi, to-
rej čas, ko se zemlja začne prebujati, ko zagreti vrtičkarji že 
pripravljajo zemljo za sejanje dobrot, ki bodo poleti in jeseni 
razveseljevale njihove brbončice. Tudi njihovi sosedje se bo-
do razveselili glave solate in zelja ali kilograma krompirja. 
Pomlad je tudi čas, ko so koline ravno prav dozorele in so je-
di, pripravljene iz njih, najokusnejše. Velika noč in čas po njej 
sta tudi čas za šunko, jedi iz tunke, za žolco, šaro in podob-
no. Dober tek!

Priprava: Meso nasolimo in popopramo, naredimo vdolbino, jo 
napolnimo z marelicami ter slivami in pečemo v vroči pečici 40 mi-
nut. prilogo izberemo po svojem okusu, in sicer ocvrt ali pečen 
krompir, ajdovo kašo ali kaj drugega.

bananine	kocke	s	čokolado
banane so tokrat del testa in nadeva. 
Za testo potrebujemo: 8 dag ostre moke, 12 dag sladkorja, 
2 zvrhani žlici grenkega kakava, 1,5 dl jogurta, 1 večjo banano, 
4 beljake, 1 žličko pecilnega praška.

Za nadev potrebujemo: 2 vanilijeva pudinga, 12 dag sladkorja, 
5 dag jedilnega škroba, 7,5 dl mleka, 2 dl sladke smetane, 4 ru-
menjake, 1 srednje veliko banano, 1 žličko limonovega soka, 10 g 
želatine. 

Za čokoladni preliv potrebujemo: 2 dl sladke smetane, 10 dag 
mlečne čokolade, 7 dag črne čokolade. 

Priprava 
Nadev: 6,5 dl mleka zavremo. v preostalem decilitru mleka raz-
žvrkljamo puding, jedilni škrob in rumenjake. v vroče mleko med 
stepanjem prilijemo pudingovo zmes, ki jo mešamo toliko časa, da 
dobimo gosto kremo brez grudic. kremo odstavimo z ognja, po-
krijemo in ohladimo. 

Testo: srednje velik pekač namažemo z maslom in potresemo z 
moko. banano olupimo in pretlačimo. primešamo ji jogurt in moko 
s pecilnim praškom. beljake stepemo v napol čvrst sneg, ki mu med 
stepanjem postopoma primešamo sladkor. sneg na rahlo primeša-
mo bananini masi. testo vlijemo v pekač, ki smo ga prej za 20 mi-
nut dali v pečico, segreto na 170 °C. ko je testo pečeno, ga vza-
memo iz pečice in ohladimo.
olupljeno in nasekljano banano prelijemo z limonovim sokom ter 
stresemo v nadev. želatini dodamo 4 žlice hladne vode in pustimo 
stati 10 minut. stopljeni želatini primešamo 2 žlici kreme in vse sku-
paj dodamo drugim sestavinam za nadev. ohlajen biskvit enako-
merno namažemo s kremo. 

Čokoladni preliv: čokoladi, ki smo jo nalomili na koščke, doda-
mo sladko smetano. Med mešanjem počasi segrejemo, da se čo-
kolada stopi. zmes enakomerno prelijemo po nadevu in postavi-
mo za nekaj ur v hladilnik. 
ohlajen kolač narežemo na kocke in dekoriramo z narezano ba-
nano ali belo čokolado. 

kaJ voJak rad Je Jezikovni in terMinološki kotiček

Besedilo: vojaški uslužbenec V. razreda Roman Volk, vodja kuhinje EVOJ EP

žolca
Za 10 porcij potrebujemo: 4 prekajene svinjske parkeljce, 25 dag 
svinjske kože, 1 kg svinjskega prekajenega mesa (pleče), 2 l vode, 
1 do 1,5 dl kisa, 2 korenčka, korenino peteršilja, košček zelene, pol 
čebule, sol, piment, lovorjev list, vršiček timijana. 

Priprava: predhodno namočene in dobro oprane svinjske parkelj-
ce presekamo na pol. kuhamo jih skupaj s kožo, mesom, dišavami in 
začimbami. sestavine na majhnem ognju kuhamo toliko časa, da se 
meso začne ločevati od kosti. kuhano meso poberemo iz juhe, ga 
ohladimo, ločimo od kosti in narežemo na manjše kose, kožo pa na 
rezance. v skledice, ki smo jih splaknili z mrzlo vodo, položimo na-
rezano meso, ki mu lahko dodamo narezano kuhano korenje in trdo 
kuhano jajce. Juho medtem precedimo in ohladimo. z nje pobere-
mo strjeno maščobo. če se je juha med hlajenjem strdila, jo segreje-
mo le toliko, da je tekoča, potem jo previdno zlijemo na meso v skle-
dicah. postavimo na hladno, da se strdi v žolco. 
preden jo postrežemo, damo skledico za trenutek v toplo vodo, nato 
jo obrnemo na servirni krožnik, da se žolca zvrne. dekoriramo jo s 
peteršiljem, kislo kumarico, redkvico in narezano čebulo ter potrese-
mo z grobo mletim poprom. 

Priporočam: če juha ni dovolj čista, vmešamo vanjo napol stepen 
beljak in jo med stepanjem segrejemo. beljak juho zbistri, ker pote-
gne nase delce mesa, zelenjave in strjenih beljakovin. ko se juha 
umiri, vse previdno precedimo. 

šara
Za štiri osebe potrebujemo: 0,5 kg rumene kolerabe, 0,5 kg slad-
ke repe, 1 rumen koren, 0,5 kg krompirja, 0,5 kg sveže ali prekaje-
ne svinjske glave, parkeljcev ali repa, sol, poper. 

Priprava: kolerabo, repo, koren in krompir olupimo, narežemo na 
kocke ter skuhamo z mesom. kuhano meso ločimo od kosti in nare-
žemo na koščke. kuhani zelenjavi dodamo narezano meso, solimo 
in popramo. 
za šaro lahko uporabimo tudi druge sestavine, kot so 0,5 kg 
krompirja, 0,5 kg korenja, 0,5 kg repe, 0,5 kg kolerabe, peteršilj, 
zelena, por, listi zelja ali ohrovta, 2 žlici paradižnika in 0,5 kg 
svinjine. 

polnjena	sVinjska	ribica	s	suhimi	
sliVami	in	marelicami
Za dve osebi potrebujemo: 1 večjo svinjsko ribico, 10 dag suhih 
sliv,8 dag suhih marelic, sol, poper. 

Priloga: 30 dag ocvrtega ali pečenega krompirja ali 15 dag kuha-
ne ajdove kaše, peteršilj, svež rožmarin (za dekoracijo).


