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Kraske krvavice ali «mulce».

Ko nam zakolje mesar prasica, tedaj lovimo
kri v posodo in jo hitro in dobro meSamo,
da se kar peni.

Vzamemo nekoliko mastnejSega mesa,
posebno takozvane «glavine», in «krvavega
podbradka», polovico ali celo cela pljuca,
ter vse to dobro skuhamo, da postane
mehko, in potem zreZemo na drobne
kosce ali sesekljamo; v mastni vodi, kjer
smo to kuhali, namo&ino % kg ribanega
kruha. Potem Se skuhamo 1 kg ali 1% kg
jabolk, Ko je vse to skuhano, zme3amo
to s surovo krvjo ter dodamo ¥ kg rozin,
10 dkg pinjolov, % do % kg sladkorja, pest
soli, nekoliko popra, majorona in drugih
disav, ki nam prijajo, ter vse to dobro zme-
samo. Te zmesi nalilemo v debelejsa
¢reva, ki jih prej zreZemo na 25 do 35 cm
dolge kose. Creva pa ne smejo biti preved
polna, ker bi nam pri kuhanju gotovo po-
¢ila. «Mulce» so gotove, samo da jih mo-
ramo %e skuhati, kar ni ravno lahko, Damo
jih v dobro segreto vodo, ter jih kuhamo
polagoma % ure, Nato denemo «mulce» na
hladno. Ko jih hodemo poloZiti na mizo, jih
prej ocvremo. — Ako hogemo imeti bolj
voline «mulce», dodamo goriomenjeni zmesi
1 liter mleka. Trzaéanka.

Za pust. Krofi s smetano. Postavi
kvas iz 2 dkg drozi (germa), malo mleka,
sladkorja in moke. Medtem ko vzhaja, za-

mesi: 10 rumenjakov, 1 kg moke, %
dobre sveZe smetane, 2 ilici sladkorja,
malo soli in 1 Zlico ruma. Bolje je, da

najprej posebe me$a§ rumenjake in sladkor
¥4 ure, potem S$ele primesa$ ostalo. Na-
posled prideni vzhajani kvas, pa utepaj
testo s kuhalnico in sicer vedno v isti
smeri. Ko se delajo mehurdki, je dovolj
predelano. Potem razvaljaj, zrezi kroge in
jih polagaj na ploh, katerega si prej po-
tresla z moko. Pokrij jih s prtickom in
deni na toplo, da vzidejo. Crez 2 uri jih
deni pe¢ na mast kakor druge krofe, le da
jih polaga§ v mast tako, da je ona stran,
ki je bila na plchu spodaj, v masti zgoraj.
Cvri pokrite! Ko se zarumene na eni strani,
jilh obrni. Pe&ene polagaj na kako posodo,
da se odteée mast. Serviraj tople, zraven
Se posebej mlaZno marmelado.

Miske. Ce se ne utegnes ukvarjati s
krofi, naredi miSke. Pripravi testo kakor
za masleni kruh, pa jako rahlo, Testo ute-
paj, ne pa ugnetaj. Prime$aj mu rozin. Sha-
jano zajemaj z Zlico in ga devaj v razbe-
lieno mast. Predno zajameZ testo, pomoéi
zlico v mast, da se je ne prijemlje. Ne
delaj ne prevelikih misk, da se dovolj pre-
peéejo, pa tudi ne premalih, ker ti gre
preved masti. Ko se ocvre na eni strani, jo
obrni na drugo. Ocvrto potresi s stoléenim
sladkorjem. Miske se tudi na olju lepo pe-
&ejo. M. Z.

I1Z NASE SKRIN]JE.
NASI GORENJCI. (Nadaljevanje.)

Na kopici Ni ga menda na ccli Go-
renjski veselejSega  opravila, Laker je
spravljanje prosa, Kdor ni rrastel na kme-
tih, nima pojma o tem. S prosom se dela
vse drugace kakor z drugim Zitom. P3enica,
ajda, jeémen se spravi takoj, ko je pozef,

v kozolec, da se susi dotlej, ko jc soden
Za cepce. ne tako s piosom. Zroso
mora biti takoj prvi dan pod sucho. In

&e kmet nima dovolj druZine, da bi se do
vedera vse pozelo, pridejo na pomoé tudi
sosedne Zzenske, kar jm polem kmet se-
veda ob_svojem &asu vrne. TPozeto proso
se vozi sproti domov. Ej, s kaksno &astjo
vzame potem doma z voza hlapec prvi
snop, ter ga postavi v popolhoma izpraz-
njeni skedenj (pod). Zatem zaéno drugi,
ponajved otroci, segati po ostalih snopih
ter jih nositi hlapcu, ki jih postavlja trdo
in pokoncu okrog prvega snopa. To traja
tako dolgo, dokler ni vse proso v skednju.
Kako lepo je videti zlatorumeno proso v

mogo¢nem, vetkrat ves skedenj obsega-
jotem krogu!
To je torej prosena kopica. Nato pri-

Zene gospodar na kopico par konj ter jih
goni po celi dve uri vedno naockoli, da
tezka konjska pokila odloéijo in izlu§é&ijo
slednje zrnje iz latovia. Ko se bliza veder,
hiti druZina opravljat Zivino, ker ve, da bo

1 nocoj nekoliko prej veéerja,

Kadar je kje kopica, ve za to vsa vas in
zveler pridejo sosedni fantje in dekleta na
pomoé&. Gospodar in gospodinja se dela
v skednju po veéerji navadno ne udele-
Zita, ker vesta, da bo drugih itak veé& kot
dovolj. In res, ko se bliza druZina s sve-
tilkami proti skednju, jo Ze pozdravlja
glasen vri§¢ mladih ljudi, ki so se med
tem zbrali v skednju. A tudi pozneje 3Ze
vedno dohajajo novi prisleci.

Nato zavriskajo fantje vsi vprek, da se
razlega daleé po vasi. S tem je dano zna-
menje, da je kopica otvorjena.

Sedaj se dekleta poslavijo kroginkrog
kopice ter priéno privzdigovati in raztre-
sati slamo, katero potem podajajo fantom.
Fantje delajo iz te slame nekake snope, ki
jim pravijo «beradi» (menda zato, ker so
oropani vsega zrnja). Berafe meéejo na
voz, ki je zapeljan prav lik skednja.

Mladeni&, ki ima n. pr. kako nagnjenje
do katere izmed navzoéih deklet, se vstopi
tako, da veZe slamo iz njenih rok. To
navzodi hitro opazijo in drugi dan se Ze
pritajeno Sepede po vasi: «Berade ji je ve-
zal, med tema dvema se bo pa nekaj
spletlo.»

Raztresenje in vezanje siame traja tri
do 3tiri ure, a vendar se zdi vsem ta &as
prekratek. Kje je pa& mladini bolj po godu
kakor ravno na kopici, kjer prepeva, se
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raduje in Zali, kolikor ji je ljubo in drago.

Ko je vsa slama spravljena s skednja, po-
rinejo in pometejo zrnje s plevami vred v
kot, k.jer potaka drugega dne, da se iz-
veje.

In ko je tudi to delo opravljeno, se pri-
kaze iz veZe gospodinja z ogromno skledo
dobro zabeljene mleéne kase. «Kopiéarji»
vzamejo skledo in Zlice ter gredo na vrt,
kjer postavijo skledo na tla in posedejo
krog nje. Gospodinja je med tem Ze zopet
pri njih in jim stresa iz predpasnika do-
maée sadje. Gospodar pa postavi med nje
liter Zganja, katerega je zmeSal z medom.
Nato se priéne krepéanje.

Gostitev je kmalu v kraju. Seveda bi bil
Ze &as, da bi 3li po¢ivat. Toda ravno sedaj
se razvije veselje Sele do vrhunca. Ni
éudo! Vaski godec, ki od daled opazuje in
nestrpno &aka, da bi bila gostitev koné&ana,
stopi kakor bi zrastel iz tal v skedenj ter
zaéne gosti same poskoénice. Fantje in
dekleta zbeZe zopet v skedenj, se urno
sprimejo ter pleSejo in rajajo po dve, tri
ure, véasih pa celo do belega dne.

— Kadar koljemo. VaZen dogodek
je, kadar pride v hiso klavec. To je res
nekak doma& praznik, &etudi je ta dan v
higi veé dela nego navadno. Gospodar je
sedaj reSen skrbi, da bi mu kaka bolezen
ne pobrala debelega pujska, kar se zal
vedkrat zgodi. Gospodinja je zadovoljna,
ker se ji odslej ne bo ve& treba baviti s
prasi¢jo piéo, ki daje mnogo opravila. In
otroci, no, otroci se vesele okusnih klobasic;

kdo bi tudi zameril kaj takega mladim
Zelodékom!
Klavec pride navadno zjutraj in tedaj

pridejo tudi najblizji sosedje, da pomagajo
zvezati prasiéa in pripravili to in ono.
Potem pog&akajo dotlej, da poloZe prasicevo
mast na tehtnico. To je namreé mnajbolj
vazno. Meso, koza in druge pritikline ne
pridejo toliko v postev. Glavno je mast. Cim
veé¢ je masti, tem bolj je vesel gospodar.
Zlasti pa je na to ponosna gospodinja, kaijti
zasluga, da je prasi€ lepo rejen, je prav-
zaprav njena, ker za prasiéjo rejo skrbi
pred vsem gospodinja. Na prafierejo pola-
gajo nasi ljudje mnogo. Zato se Zivo zanimajo
in ugibajo Ze vnaprei, kdo v vasi bo imel
letos najdebelejSe prasite.

Vedino mesa, zlasti gnjali in pleéeta kla-
vec primerno razseka, nasoli in vloz v
velik, za to pripravljen skaf. Meso ostane
v §kafu nekaj tednov, da se dobro izsoli,
potem pa se izobesi v dimnik. Nekaj mesa
pa porabi za mesene, takozvane «kranjske
klobase», ki se istotako spravijo v dimnik.
Glavo in parklje razseka na primerne dele.
katere potem gospodinja kuha za kosilo
razen petkov vsak dan, dokler ne poide.
K temu pridevlje razrezan krompir, repo,
kolerabo in korenje. To zelo priljubljeno
jed imenujejo «3aro».

Prasi¢jo kozo gospodar proda, ali pa jo
da ustrojiti in preskrbi s tem sebi in druzini
obutev.

Nad vse imenitne pa so krvave klobase
ali jeternice, katerih naredi klavec kar po
par §kafov. Brez teh si pravega klanja
niti misliti ni. Te vrste klobase sestoje iz
sesekljanega prasi¢jega droba, krvi, kuha-
nega pSena ali riza. Ko so gotove, jih najprej
poloze v velik kotel, kjer se prekuhajo
ali obarijo. Nato jih pobero ven in jih
zloze eno tik druge na hladen prostor, da
se shlade. Potem so Sele dobre za na
razenj, Juha, v kateri so se obarjale klobase,
je zelo mastna in ponjo pridejo revnejsi
vaicani, da si na njih kahajo kaso, ki jo
imenujejo «godlo».

Ko je klavec opravil svoje delo, so Ze
tudi jeternice peéene in gospodinja jih
postavi poln raZenj na mizo. Sedaj pride
skupaj vsa druZina in zaZne se pokusnja.
K tej pokusnji so povabljeni tudi oni so-
sedje, ki so zjutraj prisli klavcu na pomoé.

Isti veéer se tudi razdele koline, ki se-
stoje iz ko3¢ka mesa, par jeternic in ene
mesene klobase. Koline dobi ué&itelj in &e
je v vasi posta, jih je navadno delezen tudi
postar, Tudi nekateri sosedje dobe koline,
katere pa ob svojem &asu vrnejo.

V vaseh na Kranjem, tako na pr. v
Naklu, Strahinju, Besnici itd., imajo na la
dan posebno originalno navado. Imenujejo
jo bobljanje. (Odkod so vzeli to be-
sedo, res ne vem.) Tu namreé& napravijo
kakih trideset jeternic za vaske reveze,
katerih jim pa ne razdele kar tako eno-
stavno, nego si morajo reveii klobasice
pribobljati, To se godi na slede&i naéin:

Ubozec, ki si pozeli klobaso, gre v
mraku, oborozZen s palico, pod okno doti¢ne
hise, kjer koljejo. Tam poklekne ali pa
se skloni tako globoko, da ga skozi okno
ne morejo videti, Nato potrka s palico na
okno. Gospodinja, ki je na to Ze priprav-
lijena, odpre okno in pomoli na palici ali
pa na dolgi kuhalnici nataknjeno klobaso
skozi okno. Dotiéni, ki €aka sklonjen pod
oknom, vzdigne zdaj svojo palico kvisku
in gospodinja mu natakne na palico pri-
pravljeno klobasico. Vse to se izvrsi, ne
da bi drug drugega kaj videla. Ko odide
prvi, Ze potrka drugi in to se godi potem
ves vecer. .

Zgodi se ve&krat, da se tudi kak imovi-
tejsi vasan posluzi bobljanja. Seveda le za
galo. A darovalci klobas so tudi na to
pripravljeni in gre ve&krat eden, Se raje pa
kar dva izmed druZine skrivoma pokukat
izza oglov, kdo trka na okno. In &e zapa-
zita, da prosilec ni reve? nego samo 3a-
liivec, jo ubereta za njim. Ce jima sreéno
odnese pete, je prav, &e ga pa ujameta, se
vrneta z njim nazaj in ga tirata v hiso, kjer
mora med splo$nim smehom plagati za liter
vina, Manica,



