OSNOVNA SOLA ZELEZNIKI

Kaj so kuhale nase
prababice

Selska doling obsega ozko ravno dnos Ki gaje nasula Selska Sora med severnimi
vznozii Skofjeloskega in Cerkljanskega hribovia ter juznimi vznozji predalpskega

hribovia s planoto Jelovico in Ratitoveem, Nacskrajnem zahodnem delu se vzpne iz
doline in se cez preval Petrovo brdo prevesi v Basko grapo,

Zgodovina poselievania e doline se zacenja po letn 9730 ko je Selska dolina
pripadla freisinskim Skotom. Slovenski naselienci so ob izlivih potokov in ob njih
navzeor ustanavlali grucasta naselja in ko do konca 130 stoletja zasedli vzhodni
del doline. Na zahodni, S¢ gozdnati del. so zaceli leta 1238 naseljevat Tirolee.

Ceprav so se scéasonit poslovenili. so se ohranili — obicajno v spaceni obliki — pri-
imki. krajevna in ledinska imena in sledovi v govorict. VL stoletju so v Selsko
dolino naselili Furlane. ki so zaceli s fuzinarstvom. Nazadnije, sredi 10, stoletja, so
zaceli Slovenct in poslovenjent Nemer poselievat se ozemlie nad desnim bregom

zgornje Sore,

Zemljiski gospodije, freisinski skotje. so leta 1277 od cesarja Otona 11 dobili pra-
vico izkoriscat rude na svojih posestvihn Hitrotekoco Soro v tesnem dnu gozdnate
doline so upaorabili kot vodno moc¢ za pogon vodnih kladiv, Zaradi priseljenih pre-
bivalcey so okolicani Zeleznike Se v 19. stoletju imenovali Lahovie, Sprva so talili
rudo Se¢ v peceh na veter, V170 stoletju sta bila tu dva plavza, dvoje vedjih in pet

manjsih fuzin s kladivi na vodni pogon in cela vrsta vigenjeev. Glavni konéni izdelek
so bili zeblji. V20 polovici 190 stoletja je zacela male zelezarske in kovaske obrate
dusiti konkurenca sodobnejse industrije v Evropi. Leta 1902 so v Zeleznikih ugasni-
[i plavz, 1909 pa se je ustavilo veliko vodno kolo,

Na Cas fuzinarstva spomingajo znadilne hise 7 nadstropnimi pomoli in zeleznimi
polknicami. Nua zahodnem Koncu naselin pa Se danes stoji plavz — tehnicni
spomenik. Tedanje trdo Zivlienje in boj za prezivetje pa se odrazata tudi v tedanii
kulinariki,

Kavina cikorija iz subib fig

Suhe fige ploskoma narezi in jih deni na pekac. Daj jih v pec. preden nehas ku-
riti. Ako fige niso prvic dovolj temnorjave. jih daj se enkrat v ne prevroco pec. Ko
s0 fige zadosti pozgane. jih stolet v moznarju in shrani na suhem. Pridevaj kavi same,

kakor drugo cikorijo, ali pa jih zmesaj s polovico navadne cikorije,
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Jurijeva Rapa

Voslan krop vsujemo pol kilograma ajdove moke. Kuhamo od pet dosdeset mi-
nut. nato s kuhalnico kupéek predremo. da se moka dobro prekuha. Zganci naj
vrejo Se 15 minut, nato polovico zgancevke odlijemo. Zgance dobro zmesamo in jih
zabelimo z ocvirki ali zasceko, Potem jih stresemo v skledo v obliki kope. Pokrijemao
jih s stepenimi pecenimi jajei.

Masovnik

Sestavine: pol litra kisle smetane, pol litra sladke smetane, Stirt zhice moke, Stir
jijea, sol

Priprava: obe vrsti smetane in moko razzvrkljamo v SirSem lonea, pristavimo na
ogeni in med kuhanjem mesamo, da zmes postane gostit. Ko se iz nje zacne cediti
mast, jed odstavimo z ognja in vanjo vimesamo jajea. Osolimo in znova pristavimo
mi ogenj, Med mesanjem segrevamo, toda jed ne sme ved zavret. Ponudimo jo

vioco s mim kruhom ali zganct

Viivanci

Sestavine: tri jajea, tri decilitre mleka, pol male zlicke soli, 25 dag moke. kilogram
jabolk, 10 dag sladkorja, cimet in dve zlhicr masla za pekac.

Priprava: jajca. mleko in sol mocno stepemo. Primesamo moko. Testo naj bo holj

oosto, kot za palacinke. Maslo na pekacu modcno seerei. V9 maso na pekac. Jabolka
= | arv | I

olupi in naribaj. Po okusu dodaj sladkor, Jubolka potresi in jih 2 Zlico potladi v testo.

Po vrhu posuj s cimetom,

Aleluja

Potrebujemo: 00 dug posusenih repinih olupkov, tri zajemalke suhe juhe. dve zhici
moke, tri zlice ocvirkov in sol.

Priprava: posusene, spiralasto narezane olupke dva dni namakaj v vodi, Ki jo vsak
dan zamenjas, Nato olupke skuhaj v suhi juhi in jih drobno nasekljay, Jed podmeti
2 moko, nalozi na kroznik in zabeli 72 vrocimi ocvirki. ki jih med segrevanjem

posolis.
Zabeljena repa in korenje

Repo olupi in jo narezi na koscke. Prav tako olupi in narezi tudi korenje. Repo
in korenje skupaj skuhaj in pretadi, Posebej ogrej ocvirke in zarumeni zlico moke,
S tem jed zabeli.
Hruskovec

Sestavine: suhe hruske, moka, maslo.
Priprava: suhe hruske skuhamo do mehkega. Dodamo vodo in vse skupaj pre-
vremo, Premesamo in zabelimo z maslom.
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Mlecna kasa s subimi cesSpljami

Potrehujemo: en kilogram kase, mleko, sladkor, suhe ¢esplje.
Priprava: v lonee stresemo kaSo in mleko. Postavimo na Stedilnik in pocakamo,
da zavre. Dodamo sladkor in spet prekuhamo. Na koneu dodumo se suhe cesplie,

Mlekorva jed

Mrzlimy Koruznim zgancem se dodi gosto mrzlo mleko in vse skupaj zmesa.

Mocnik

Potrebujemaor liter vode, malo soli. koruzno moko po potrebi, maslo,

Pripravit: v posodo damo en liter vode in S¢ep solic Ko voda zavre, vzamemo
leseno zlico in med mesanjem prisipamo v krop koruzno moko. Dobro premesamo
in pustimo Se nalo vrett, v modcnik ne smemo dati prevec moke, da ni pregost, Ko
i kuhan, damo v poney malo mashi. da se sevre in potem zabelis Postavimo na mizo
in zraven ponudimo kuhano mleko.

Mesta

sestavine: voda, sol, oevirki. krompir, ajdova moka

Hiemo vodo i jo solimo. Ko zavre, stresemo vinj na koscke
zrezan Krompir in ajdovo moko. Ko je Kuhano. zmesamo kot zgance in zabelimo
7 ocvirki. Zraven ponudimo belo Kavo.

Pripruva: v lonec na

Krompirvjeva medla
Sestavine: par srednje debelib krompirjev, 15 dag moke, tri Zlice ocvirkov, sol.
Priprava: krompir olupimo. zalijemo in postavimo na Stedilnik. da zavre. Potem
dodamo moko, Vre naj se woliko ¢asa, da se krompir skuha do mebkega, Nato od-
lijemo nekaj vode in vse skupaj zmehcamo. da nastane medla. Ce je pregosta.
dodamo nekaj vade. ki smo jo prej odlili,. Z zlico naredimo jamice, v katere damo
ocvirke. Postavimo na mizo in zazelimo dober tek.

Jetrova jed

Najprej skuhamo koruzne zgance. Potem posebei pripravimo omako iz jeter. Na
mascobi preprazimo cebulo in moko. nato dodamo na drobno narezana jetra. Vse
skupaj zalijemo 7 vodo in posolimo. Zgance stresemo na kroznik in ¢ez polijemo
omako.
Polijeva jed — polija

Skuhamo koruzne zgance. Na maslu preprazimo moko in dodamo  pinjeno
mleko. Dobro premesamo in polijemo po zgancih,
Osukanec

V eno pest moke zameSamo eno jajee in osukamo. To meSanico stresemo v Krop.
Nekaj casa kuhamo. Potem pripravimo prezganje — zabelo in jo dodamo osukancu.
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Koruzni podmet

V mrzlo vodo zamesaumo koruzno moko in mesamo toliko ¢asa, da zavre, Nato
viesamo malo masla, Na podmet viijemo toplo mleko.

Drobkova jed

Nujprej skubhamo koruzne zgance, Posebe skuhamo kri drobnice (ovee, koze,
Kri kuhamo toliko casa, da se mocno strdi, Posebej skuhamo ociscen zeloddcek
drobnice. Ko je kuhan, ga narezemo na trakove, kKot vampe. Zmesamo jih s kuhano
Krvio in zabelimo s prezganjem — zabelo, K temu primesamo Koruzne zgance,
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