urejanje podatkov pa je skupinam, ki smo raziskovale v Bil¢ovsu, odstopilo svoje
drustvene prostore bil€ovsko prosvetno drustvo.

Poleg dela so organizatorji poskrbeli tudi za razvedrilo. Organizirali so izlet na
slovensko planinsko koo na Ble$¢edi planini, kopanje in kar nekaj prijetnih
vecerov, kjer smo se udeleZenci delavnice srecali tudi v prostem ¢asu z domagini.

Zadniji dan smo udeleZenci delavnice na zakljuéni prireditvi pred staro 3olo v St.
JanZu domaé&inom, starSem in drugim udeleZencem delavnice na kratko predstavili
svoje delo. Pripravili smo tudi razstavo, v katero smo vkljuéili nekatere eksponate
iz Sentjanske etnoloske zbirke, plakate in kratka poroéila o izsledkih svojega dela.
V bliznji prihodnosti pa bo izSla tudi knjiga z vzporednim slovensko-nemskim
besedilom, ki bo vklju&evala prispevke vseh delovnih skupin etnolodke delavnice.

Polona Sketelj

"WSAKDANJA KULTURA V SENTJANZU IN BILCOVSU

NEKOC IN DANES"
Etnolo$ka raziskovalna delavnica v RoZu na KoroSkem

Uvod

Etnoloska raziskovalna delavnica z naslovom "Vsakdanja kultura v SentjanZu
nekoé& in danes" je le ena od dejavnosti v programu "stare $ole" v SentjanZu v RoZu
na Korodkem. Slovenska prosvetna zveza iz Celovca je leta 1992 poslopje odkupila
Z namenom, da le-to postane kulturno-komunikacijski center in znanstveno-razis-
kovalno sredi§&e. V njem je Ze sedaj poleg prostorov za druZabna sreanja
domagcinov tudi manj$a dvorana, v prvem nadstropju je 100m? razstavnih pros-
torov, podstresje pa bodo preuredili v vegjo dvorano. Ze do sedaj so si va3&ani
lahko ogledali razli&ne glasbene, lutkarske in gledali$ke prireditve.

Posledica sodelovanja Slovenske prosvetne zveze z Univerzo v Celovcu bo or-
ganiziranje teGajev in seminarjev muzejske pedagogike. Namen sodelovanja z
Oddelkom za etnologijo in kulturno antropologijo Univerze v Ljubljani je postavitev
etnoloske tematske razstave o prehrambeni kulturi RoZanov. Program tematske
muzejske prezentacije je izdelala skupina Studentov Eetrtega letnika etnologije pri
prof.dr. Janezu Bogataju v okviru predmeta etnolo$ka muzeologija. Odlo€ili so se
Za kontekstualno, komunikacijsko usmerjeno razstavo, ki bo z izbranimi predmeti
prikazala zgodovino v prostoru in &asu ter osvetlila, pojasnila in konkretizirala
Preteklost. Ob sami razstavi se predvidevajo razlitne dejavnosti za otroke in
Odrasle. Gre za zbirko $tevilnih predmetov, ki jih Slovenska prosvetna zveza ni
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uspela spraviti v Koroski deZelni muzej in ki je nastajala v zbiralnih akcijah v
petdesetih letih, med njimi pa je tudi nekaj predmetov, ki so jih posamezniki podarili
Slovenski prosvetni zvezi v Celovcu.

Raziskovalna etnolo3ka delavnica, o kateri Zelimo spregovoriti na tem mestu pa je
nastala kot posledica sodelovanja Slovenske prosvetne zveze iz Celovea, ki jo
zastopa dr. Janko Malle, Zveze prijateljev mladine Ljubljana-Center, ki jo
predstavlja gospa Romana Savnik in Univerze v Ljubljani, preko katere je
prof.dr. Janez Bogataj nudil strokovno vodstvo omenjeni raziskovalni delavnici.

Delavnice, ki je bila v &asu od 18. do 24. julija 1993, se je udeleZilo 19 osnov-
no3olcev iz Ljubljane in 14 gimnazijcev iz Sentjanza in Biléovsa (na Korodkem so
otroci naSega petega razreda osnovne Sole Ze gimnazijci). Delavnica je torej
potekala v dveh preteZno slovenskih vaseh, v 5entian2u so delale in bile nastanjene
tri skupine, v Bil¢ovsu pa $tiri. Otroci so prenocevali in se hranili v druZinah svojih
koro3kih sovrstnikov, s katerimi so bili tudi 'delovno’ povezani v skupinah. Vse to je
gotovo pripomoglo, da je bilo tako za starSe kot za otroke in domacine druZenje
bolj prijetno in hkrati tudi obvezujoce.

Od sedmih mentoric so bile tri Studentke etnologije, dve diplomirani etnologinji in
dve utiteljici zgodovine. Za koordinacijo dela je skrbela tako gospa Romana
Savnikova iz Ljubljane, kot domagina Ivana Weiss v Senjanu in Rupert Gasser v
Bilcovsu. Predvsem so omenjeni poskrbeli za nepredvidene zaplete, za vnaprej$nje
dogovarjanje z informatorji in tudi za prosti €as mentorjev.

Dopoldanski in zgodnji popoldanski as je bil namenjen zbiranju podatkov pri
informatorjih, &as pred vecerjo pa zapisovanju na novo pridobljenih informacij.
Eden od popoldnevov je bil namenjen skupnemu izletu na goro, imenovano
BleS¢eca, zadnje dopoldne, ko je po tednu deZja posijalo sonce, pa so se otroci
od3li kopat v bliZnje jezero. Vetere in prosti &as so preZivijali s sovrstniki v njihovih
druZinah.

Na sobotno popoldne zadnjega dne se je res dalo kaj videti in slisati. Vsaka skupina
je sestavila poro€ilo o svojem delu in ga ob plakatu, predmetih ali prikazu dela
predstavila domacinom in star§em, ki so si zakljuéno prireditev v éentiam‘fu ogledali
v velikem 3tevilu.

Sedem skupin, v vsaki je bilo od $tiri do Sest otrok, je preuevalo naslednje teme:
1. Od ovce do volnene niti

2. Bivalna kultura v BilCovsu

3. Druzinske razglednice in albumi

4. Sege in navade ob poljskih delih

5. Otroske igre

6. Sege in verovanja ob rojstvu

7. Zelodec Sentjanza
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Ker je bila avtorica pri¢ujotega prispevka mentorica skupini, ki se je ukvarjala s
Sentjandko kulinariko, sledi v nadaljevanju zapis o delu omenjene skupine.

Zelodec Sentjanza

V skupini, ki je raziskovala Zelodec SentjanZa, so sodelovale tri udenke-razis-
kovalke iz Ljubljane in sicer KoroSec Alenka, Maleti¢ Mojca in Panjan Katja, vse iz
Ljubljanske osnovne Sole Ledina in Moschitz Eva iz Celovske gimnazije.

Druzine, ki smo jih obiskale, so bile o naSem obisku vnaprej obve3€ene. Vse
razgovore smo opravile skupaj. Po kon¢anem prvem razgovoru, v katerem smo 3e
vse sprasevale o vsem, smo si podro&je prehrane razdelile na 3tiri tematske sklope
in v naslednjih razgovorih je vsaka dopolnjevala svoje znanje o svoji temi.
Podrogje, ki so ga raziskovale, jim je bilo predstavijeno v obliki miselnih vzorcev.

Nismo pa samo spra3evale in zapisovale ter fotografirale, sodelovale smo, kar je
bilo najbolj zanimivo in seveda pou&no, pri peki pogace in pri peki kruha, kar sta
posebej za naso skupino izvedli dve razlicni gospodiniji. Ker smo se vse hranile pri
druZinah, smo tudi na ta naéin spoznale kaj in kako jedo in da so stare,
tradicionalne jedi e vedno prisotne na jedilnikih mladih druZin, seveda pa so
pripravijene s kupljenimi sestavinami in predvsem s pomog¢jo razli¢nih modernih
gospodinjskih aparatov.

Ker je raziskovanje prehrane $iroka in zanimiva tema, se nismo lotile raziskovanja
le ene same jedi ali le ene same skupine jedil, ampak smo se Zelele naugiti, kaj vse
Spada pod raziskovanje te teme. Nad namen ni bil le spoznati posamezne znacilne
korogke jedi, ampak predvsem to, da se nau&imo, kako spoznati tiste znacilnosti
posameznega kraja, ki narekuje vrsto in nagin prehrane. Ni nas zanimalo le, kaj so
jedli, ampak tudi kako so jedli, kako so sedeli pri mizi in kak&en je bil njihov odnos
do hrane. Zanimalo nas je, v kak3nih posodah so kuhali v dolo&enem &asu in kako
Se je v prehrano, vezano na kraj bivanja, uvajala industrijsko pripravijena, v
trgovinah kupljena hrana.

Kot je bilo e omenjeno, smo si podrogje prehrane razdelile na $tiri tematske
sklope:

I. Sestavine jedilnika

Kruh

Se danes v SentjanZu in okolici lahko vidimo rudevine dveh mlinov, v katera so
va$&ani §e ne dolgo tega nosili mlet doma pridelana Zita. Pridelovali so predvsem
rZ, ajdo, koruzo in malo psenice. R je Zito, ki poleti prvo dozori in lahko do jeseni
na istem polju pridelajo 3e ajdo. Vendar danes ajde ne seje nihce ve, polja pa so
Posejana le z Ziti za prehrano. Domacini za peko kruha moko kupuijejo. Ze nekod
in tudi $e danes so pekli kruh predvsem iz rzene moke, ki so ji dodajali kopréeva
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zrnca. V Casu slabih letin ali med vojno so rZi dodajali krompir; tako pripravijen kruh
je bil e posebno rahel.

Ob vsaki peki so gospodinje od pripravijenega testa vzele ko&ek, ki so ga shranile
in uporabile pri naslednji peki kot kvas in sicer tako, da so ga dan pred peko
namodile v vodi, dodale malo moke ter pustile vzhajati do naslednjega dne.

Gospodinje so véasih pekle kruh v krusni peci, naenkrat po Sest do osem hlebcev,
kar je, odvisno od velikosti druZine, zadostovalo za teden ali dva. Kruh so nepokrit
shranjevale v shrambah na posebnih lesenih stojalih. Danes veliko gospodinj pece
kruh doma, moko kupijo, peejo pa v elektriénih peceh, le redke Se v krudni peci.
Nekatera velja gospodinjstva imajo velike elektricne peci, v katerih se lahko
naenkrat spe¢e tudi do Stiri hlebce kruha.

Ob posebnih priloZnostih, kot je na primer BoZi¢, so spekli sadni kruh, imenovan
"klecenbrot" in sicer iz suhih hrusk, jabolk in rozin, danes pa mu dodajajo tudi orehe
in lenike. V &asu od BoZi¢a do Svetih treh kraljev so na mizi pustili leZati tri hiebce
kruha, pokrite s prazniénim prtom. Na koncu so dva hlebca razdelili med Zivino v
hlevu, enega pa so pojedli sami.

it

mieko in mle&ni sestavine mocnate jedi
izdelki 1 jedilnika o= =y = S e

. meso

e

zelenjava

Moénate jedi

V¢asih se je ob nedeljah in za praznike pekla tako imenovana pogaca. Pekla se je
iz bele moke, dodajali pa so ji razli¢ne nadeve, lahko orehove ali roZi€eve, v€asih
pa so jo spekli le z dodatkom zacimb, predvsem cimeta. Kadar so pogaci dodali
veliko nadeva in uporabili veliko masla, so jo imenovali potica. Potico pa so pekii
predvsem ob Veliki noé¢i ali ob BoZiéu.

Oboje so véasih pekli v krusni peéi, danes pa v elektricnih pe¢icah. Mnoge
gospodinje Se danes uporabljajo modele za peko pogace iz Zgane gline, Ceprav pri
sami pripravi Ze uporabljajo moderne gospodinjske pripomocke. Najveckrat so na
mizi razliéni krapi, tako v preteklosti, kot tudi danes. Najbolj znani so "kvoéni krapi",
kjer je nadev pripravijen iz zmletih suhih hrusk. Krape pa polnijo tudi z jabolki ali s
sirom. PostreZejo jih z maslom ali z medom.

Danes ne kuhajo ve¢ zelo nasitne jedi, imenovane "nebedki moénik”, ki je
pripravijena iz moke, mleka, masla in veliko rozin.
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Meso

Pred vojno in tudi e dolgo po njej je bilo na mizi meso le enkrat na teden in to ob
nedeljah in ob pomembnih praznikih in Se tedaj ga je v prenekateri druZini jedel le
oge. Ni pa bilo povsod tako, v mnogih druZinah se je meso razdelilo tudi med
otroke in ostale druZinske ¢lane.

Najve¢ so gojili prasice, ovce, krave, koko$i in zajce. Najpomembnejsi so bili
pra3i€i, saj so bile koline praznik, ob katerem so se zbrali skupaj najbliZji sosedje in
sorodniki. V zimskem &asu je ena druzina zaklala priblizno &tiri prasi¢e. Mesarja in
njegove pomoc¢nike so Ze za "mavZno’, to je za malico, pogostili s sveZimi
praZenimi jetri. Iz mesa zaklane Zivali so ga del porabili kot sveZe meso, en del pa
S0 porabili za izdelavo klobas, ki se v€asih niso dolgo obdrzale in so jih s pomogjo
sosedov kmalu pojedli. Stalneji nagin konzerviranja je bilo suSenje oziroma
dimljenje mesa. Do pomladi so ga hranili v tako imenovanih "astah".

V mrzlih zimah so se dalj &asa ohranili tudi "mavzlji*, pripravijeni iz speenega in
zdrobljenega koruznega kruha, rieta in zmletega svinjskega mesa, kateremu so
dodali zag¢imbe, majhne kepe pa so bile ovite s svinjskimi mrenami, po domace
"krpicami”. Gospodinje so jih pekle ob nedeljah, praznikih ali ob teZjih poljskih
delih. Zraven so ponudile kislo zelje ali kislo repo, "ribanco".

S klanjem prasi¢a so si priskrbeli predvsem mastobo, saj so s hladno raztaljeno
2aseko belili tudi solato.

Zelenjava

Ljudje so ve&inoma vso zelenjavo pridelali na vrtovih. Poleti so zelenjavo v glavhem
pojedli sveZo, del pa so jo uporabili za kuhanje juh, predvsem kisle, "¢isave Zupe",
Pa tudi za zimo so shranili tisto zelenjavo, ki je bila za to primerna. Za zimo so
pripravili kislo zelje in repo, imenovano "ribanca", shranili pa so tudi rde¢o peso, ki
je bila pogosto na mizi kot solata.

Krompirja niso uporabljali tako pogosto kot danes, saj je v glavnem sluZil le kot
priloga mesnim jedem, ki so jih jedli le ob posebnih priloZnostih. Iz njega pa so
Pripravijali juhe in solate.

Na vrtovih so gojili tudi razli¢na zeli$&a, kot na primer baziliko, timijan, majaron,
petersilj in lustrek. 1z lipe, mete in kamilic so kuhali zeli3¢ne ¢aje.

Sadje

Domagini se e spominjajo, da so divje jablane, ki so jih nasli v gozdu, prenesli v
doma¢ sadovnjak, jih posadili in cepili, saj so bile te jablane mnogo bolj odporne
kot pa danasnje sorte. Jabolka so v glavnem pojedli ali pa so jih susili v "parizeljne",
iz jabolk pa so predelovali predvsem most, ko se je le-ta skisal, pa so ga uporabili
2a kis.

Tiste hruske, ki jih niso pojedli kot sveZe, so posusili v "kvoce", iz namo&enih hruska
Pa so kuhali Zganje.
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Grozdia je bilo vedno zelo malo, vina iz njega pa le za domace potrebe.

Orehe so uporabljali kot nadev za pogace in potice, tam, kjer jih niso imeli doma,
pa so v glavnem kupovali roZi€evo moko, saj so bili orehi vedno zelo dragi.

Iz suhega sadja so kuhali "laver", osveZilno pijato, znagilno za Veliko no&, kompote,
krape in pekli sadni kruh. 1z sadja so predelovali tudi most in Zganje, del pa so ga
vkuhali v marmelade.

Pijace
Zjutraj so vsi pili &rno kavo, ki je bila mesanica pseniénih, jeémenovih ali rzenih zrn,
véasih pa so i dodajali tudi mleko.

Preko dneva so si Zejo gasili predvsem z vodo, ponekod Ze tudi s sokom, ki so mu
dodali veliko vode. Znaégilna Velikono¢na pija¢a je "laver'. Ta osveZilna pija¢a je
narejena iz suhih hrusk, jabolk in sliv. To sadje so dve do tri ure kuhali v veliko vode,
ki so ji dodali cimet, sladki les in lustrek. Pili so ohlajenega. Sadje so odcedili in ga
uporabljali kot nadev za "kvo¢ne krape", ponavadi pa so ga pojedli otroci.

Pivo so sicer poznali, pili pa so ga manj, saj ga je bilo treba kupovati. Prav tako je
bilo z vinom, saj so ga zaradi pomanjkanja grozdja pridelali zelo malo. Se najveé
so popili mo3ta, ki je bil pri vsaki hisi, za hudo Zejo pa so ga mesali tudi z vodo.

Mileko in mleé&ni izdelki
Iz mleka so predelovali skuto, maslo, smetano in sir. Ob poletnih popoldnevih je za
najboljSo "mavZno" veljalo kislo mleko z rZzenim kruhom.

Mas¢obe
Za beljenje so uporabljali svinjsko ma3¢obo, predvsem zaseko. Olje so pridobivali
iz lanu, konoplje in bu&, preden so ga pri¢eli kupovati v trgovini.

Il. Jedilniki

Ponavadi so imeli dnevno 3tiri obroke; zajtrk, imenovan "burstek", malico
("mavzna"), kosilo ("juzno") in ve€erjo. Poleg vsakdanjega jedilnika, ki ni vseboval
mesa, ampak v glavnem Zgance, polento, kislo zelje in repo ter razli¢ne krape in
mocnike, so ob nedeljah in praznikih jedli kislo juho (‘Cisava Zupa"), "nabulano
prato" (polnjena pecenka) in pogaco ter jedi, znacilne za posamezne praznike.

Razen Ze omenjenega prazni¢nega jedilnika pa so za posamezne praznike
znacilne naslednje posebne jedi:

Ob pustu so jedli "fancoute". V RoZu na Koroskem pod "fancoute" spadajo vsa
peciva iz iste mase, le da so druga¢ne oblike. Poznajo okrogle, nadevane z
marmelado, pravokotne z dvema zarezama, nadevane z rozinami, z luknjo v
sredini.
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Ob Veliki no¢i so ¢lani druZine nesli Sunko, bel kruh, pogaco, jajca, suhe klobas in
drugo v cerkev ali h krizu. Zupnik je jed blagoslovil, 0z. "Zegnal”.

Pri Velikonoénih jedeh so odrasli pili most, tisti, ki mosta niso pili in otroci pa "laver",
znatilno pijao za ta praznik.

Razen potice in pogate so poznali v tem &asu tudi majhne pogace, peene v
modelih v obliki srca, ki so jih druZine podarile Zupnikom, sirotam, pa tudi dekleta
so jih darovala svojim izbrancem. Botri so v tem ¢asu svojim kri¢encem podarili
pogago in druge dobrote, kar so imenovali "taska".

Na dan svetnika Janeza, to je 24. junija, v SentjanZu praznujejo praznik, imenovan
“semnj". Domov pridejo vsi sorodniki, od blizu in dale¢. Za ta dan gospodinje
pripravijo "Gisavo Zupo", "nabulano prato" in nebeski moénik.

Ob Bozi¢u so gospodinje pekle "kvocnik”, pa tudi potico, kosilo pa je bilo praz-
ni¢no.

lll. Naéin prehranjevanja
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l posebni privilegiji / T odnosi pri mizi
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V starih kmeckih druZinah je imel o€e posebno mesto za mizo, prav tako pa ostali
druZinski Clani. Pred jedjo in po njej se je molilo. Otroci so smeli govoriti le, &e so
bili kaj vpra3ani. Oce je bil dolgo ¢asa edini, ki je sploh jedel meso (kar pa ni veljalo
za vse druzine).

Hrano je pripravijala mati, ko so h&ere zrasle, so ji pri delu pomagale. Mati je tudi
pripravila mizo in delila hrano. Rezanje mesa in kruha je pri nekaterih druZinah
opravijala mati, drugje tudi oce.

Med posameznimi druZinami so bile velike razlike v obnasanju pri mizi, v glavnem
je bilo to odsvisno od strogosti oeta, vsi pa so si bili edini v tem, da so bili v&asih
ljudje zaradi pomanjkanja in tudi druga¢nega odnosa do hrane, ki so jo v glavnem
sami pridelali, pri samem prehranjevanju spostljivejsi.

IV. Opremljenost kuhinje

spreminjanjev | posoda ]

(LT s opremUenost
kuhinje TR ORO R
{ razliéni Leitsian iy Stojl ’

pnpomoékl on

V petdesetih letih so kmetje &rne kuhinje zamenijali z belimi. Obenem so prenehali
uporabljati €rno glineno posodo, ki so jo zamenjali emajlirani lonci.

Manj premozZne druZine so 3e dalj ¢asa uporabljale lesene kroZnike in pribor, dolgo
¢asa pa je vsa druZina jedla iz ene same sklede. Bogatejsi so Ze kmalu priceli jesti
iz porcelanastih kroZnikov s kovinskim priborom.

Domace lanene prte so imeli na mizah le ob posebnih priloZnostih, torej ob
nedeljah in praznikih, saj jih je bilo teZko prati.

Potek predstavitve
Vsaka od u€enk-raziskovalk je predstavila svoj tematski sklop. Obiskovalcem smo
ponudile domag rzen kruh, pogaco, sadni kruh in "laver". Ob plakatu s fotografijami
pa je vsakdo, ki je Zelel, lahko vzel recepte za Sest najbolj znacilnih Sentjan3kih jedi.

Irena Destovnik



