Ambroz Demsar

Tole moram povedat'

Po uspesnih treh natecajih Tole moram povedat', v katerem so sodelovali uc¢enci
osnovnih 3ol in dijaki srednjih Sol ob¢in na obmocju Upravne enote Skofja Loka,
smo aprila 2021 razpisali 4. nagradni natecaj. Kot Ze trikrat prej smo ucence in
dijake ter njihove mentorje prosili za prispevke, zapisane ali posnete, v katerih
imajo starejSi (npr. stari starSi) tole za povedat. NaSa Zelja je bila sodelovati
v okviru teme Dober tek! ob imenovanju Slovenije za nosilko naziva Evropska
gastronomska regija 2021, zato smo naslovu dodali Pa dober tek!

Skupaj z ucenci in njihovimi starejs$imi sogovorniki smo v prispevkih odkrivali
recepte za okuSanje dediScine, povezane s kmetijstvom, pridelavo, nakupom,
prodajo, pripravo ter uZivanjem vsakodnevnih in prazni¢nih jedi. Nekateri
so prispevali opise znanj in spretnosti ter Seg in navad, ki seZejo od kulturne
krajine do trZnic, kas¢, ¢rnih kuhinj in gostiln, od prvih kmetijskih orodij in
priprav do kuharskih knjig in pogrinjkov.

Komisija je vse prispevke prebrala in med 13 prispevki izbrala 5 prispevkov
v 0Zji izbor; objavljeni so na naslednjih straneh Loskih razgledov. Na koncu se je
komisija odlocila, da je najboljsi prispevek prispevek Lovra Tuska iz Osnovne Sole
Poljane: Narbel sm se pa trostala pouzku. Njegova mentorica je Majda Bernik.

Vsi prispevki so dostopni na povezavi Drive shorturl.at/ahyPZ, vsi sodelujoci
bodo nagrajeni s knjiznimi izdajami Muzejskega drustva Skofja Loka.

Za nagrado si je nagrajeni ucenec Lovro TuSek prisluzil dve vstopnici
za adrenalinski park GEOSS, mentorica nagrajenega ucenca pa jesenski izlet z
Muzejskim drustvom Skofja Loka.

NARBEL SM SE PATROSTALA POUZKU
Vedno, kadar se v druzini pogovarjamo o dobrih kuharicah, beseda nanese na teto
Ani. Ani se na nas vedno spomni, Radar imam kdo od nas god. Za atija pripravi
loncek domace zaseke in Rlobaso, za mami polno Rosaro vioZene zelenjave, nas
Dpa poklice pod svoj balkon, kamor potrese bonbone ali pa nas pogosti z domacim
drobnjakovim Strukljem s skuto.

Atijeva teta Anica (Ani) se je leta 1950 rodila v Poljanah Pri Lazarcku Rot druga
od $tirih otrok. Bila je prva hei, zato jo je mama Francka Ze pri devetih letih vpelja-
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la v gospodinjstvo. Zacela je s preprostimi Ruhinjskimi opravili, Rot je na primer
peka omlét (palacink). Po koncani osnovni Soli v Poljanah je svoje spretnosti urila
na gospodinjski soli v Avstriji. Nekayj let je delala v tovarni, potem pa ostala doma
pri svojih osmih otrocih. Bogatih izRusenj s Ruhanjem, pecenjem drobnega peciva
in pripravljanjem raznovrstnih shrankov ima res nesteto. Mnogim Poljancem je
spekla tudi pecivo za pogostitev in seskalico po ohceti.

Z Ani sva se skozi gospodinjsko zgodovino, Ri jo je doZivljala v druzini in Rraju,
sprehodila kot clovek skozi Zivijenje.

Teta Ani se spominja, da je bila vsaka porodnica in nato otrocnica (Zenska v
pruvih Sest do osem tednih po porodu) pri prehrani nekoliko bolj pomerkana. Za to
priloznost se je vedno zaklala Rura, iz Ratere se je skuhala Rurja Zupa. Porodnici je
bila namenjena tudi mlecna Struca. To je bilo boljse kvaseno testo z vec jajci, ki so
ga Zenske spletle v venec ali Rito in spekle. Struca je predstavljala dobre Zelje in bla-
goslov za mamo in novega otroka. Mamica je sem in tja dobila tudi kaksno jajce,
samo za njo.

Da bi otroci ¢im prej pristi do svojega kruha, so morali veliko jesti. Ce je bilo otrok
vec, se je seveda moralo pripraviti ve¢ hrane. Nasi predniki so jedli tisto, Rar je skozi
letne case nudila narava. V sezoni sadja so bile Cesnje, hruske, jabolka ali Cesplje
prav lahko za zajtrk, kosilo in tudi vecerjo. Teta Ani se spominja, da so velikokrat
jedli césnuc, céspuc al pa japcnk. Mame so te jedi pripravljale tako, da so zavrele
vodo, vanjo stresle doloceno Stevilo veunc moke (moka se je merila z vevnicami), jo
pustile vreti dvajset minut, ravno pravi del vode odlile, nato pa dodale sveze sadje
in vse skupaj premesale. Ce so dale cesnje, je bil to Cesnjevec, pri cespliah cespljevec
in z jabolki jabolcnik.

Ani se ne spominja, da bi otroci jedli pred odhodom k pouku. Pravi, da so zjutraj
za pot v Solo dobili jabolko in kos Rruha. To naj bi bila malica, Ri je takrat v Soli ni
bilo. No, se je pa v resnici marsikdaj pojedla Ze na poti.

Za juzno sta se vecinoma Ruhala zelje in krompir, velikokrat tudi krompirjeva
kasa, zabeljena s prezganjem. Na Stedilniku na drva so stali veliki lonci, vedno pa
je bila poleg tudi Rozica z vodo, iz Ratere je Ruharica zalivala pouvrele jedi, da se niso
prevec zgostile in so ohranile tisti pravi okus. Gospodinje so rekle, da se jed ne sme
ustrasit. Zato se je hladni jedi dodajala hladna voda, vroci pa vroca. Nekateri stari
Stedilniki so imeli Ze vgrajen poseben kotlicek s pipico, kjer se je voda ves Cas grela.

Za shranjevanje zelja, najpogostejSega Zivila, so pred Sestdeset in vec leti upora-
bljali ogromne lesene cebre. Pozno poleti se je Ruhalo sladko zelje in pripravijala
zeljna solata, pozimi je bilo zelje kislo. Otroci se enolicne prehrane niso prevec tro-
stali. Najbolj so se razveselili, kadar je mama skuhala krompirjeve polzke, tem
danes reCemo kRrompirjevi svaljki. Radi so imeli tudi Cespljeve cmoke.

Mesa je bilo bolj malo. Vsaka hisa je smela zrediti samo enega prasica. Zato so na
mmnogih kmetijah redili prasice tudi na skrivaj in jih klali ponoci. Naravnost v
sapnik so jih zabodli, da niso prevec cvilili, nato so vse ogarali, razkosali in postima-
li kar v kaksni stali. Zjutraj o kolinah ni bilo ne duha ne sluha. Meso se je nasolilo,
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dobro okadilo v raufkamri in obesilo v obokanih zidanicah, ki so bile navadno
v hisi nad kevdrom, da sta bili temperatura in vlaga ravno pravi. Seveda se je zgo-
dilo, da je slo pri pripravi in susenju mesa kdaj kaj narobe. Ce na primer meso ni
bilo dobro okajeno in je vanj jajceca zalegla muha, so se v njem lahko zaredili Crvi.
Tako meso ni bilo vec uporabno, kar se je zdela gospodinjam velikanska Skoda.
Meso so vcasih imeli na krozniku samo za vecje verske praznike in druzinska pra-
znovanja. Za vsakdanje kosilo je kdaj v lonec z zeljem padlo kaksno svinjsko uho,
stopil krempelj ali pomahal svinjski rep. Od Zivali se je porabilo skoraj vse.

Pomemben del prehrane so predstavljala tudi Zita in moka. Koruzna, pSenicna,
ovsena, rZena moka se je, pripeljana iz milinov, hranila v posebnih lesenih skrinjah,
imenovanih prépreke. Take skrinje so imele nekaj pokoncno postavijenih desk, ki so
med seboj loCevale razlicne vrste moke. Bile so trdno zbite in seveda dobro pokrite,
da vanje niso zasle misi. Skrinje so bile postavijene v kasah (kascah).

Zacimb ni bilo prav veliko. Uporabljala sta se sol in poper, sladkor in olje sta se
Stela na Zlice. Za eno skledo solate je gospodinja porabila dve Zlici olja, dva kilogra-
ma sladRorja sta bila pri hisi za dolgo casa.

Delauvci, Ri so delali na Zagi, so pri svojem tezaskem delu jedli speh in kruh, neka-
teri so si na Rruh namazali svinjsko mast in jo posolili; taka malica jim je dala
veliko energije. Pili so sadjevo vodo. Na Martenkovi Zagi je delal tudi Primaz iz
Poljan. On je malical jedilno cokolado. Ani in ostali otroci z vasi so ga velikokrat
hodili fehtat za kaksen koscek. In nikoli jim ga ni mogel odreci.

Vecerja je bila mlecna. Velikokrat so jedli beu kofe (mesanica Zit in cikorije, ki se
Jje na vodi skuhala kakor kava), Roruzni sok ali star kruh, prelit z mlekom. Temu so
pravili drobivcki. Star kruh so porabili tudi tako, da so ga prelili s sadjevo vodo. Ta
voda ni bila Rot Rompot, ki ga poznamo danes, ampak se je v vodi namocilo sadje,
ki se je Cez zimo susilo na posebnih pravokotnih resetih pod krusno pecjo.

Posebno dobro hrano so ponujale ohceti. Na njih so postregli govejo juho, tenstan
krompir, pecenko, kasneje tudi pohano meso. Jedli sta se zelena solata in rdeca pesa.
Ani se dobro spominja sladice, Ri jo je prvic poskusila na ohceti strica Lojza,
Hribucovega z Volce. Spodaj rumen in na vrhu rjav puding se ji je tedaj zdel strasn
posebna stvar. Na ohceti so proti jutru ponudili tudi enolocnica s kruhom.

Pogrebscine so bile skromnejse. Pogrebci so jedli v ta gorejn his se preden so
skupaj sli k pogrebni masi. Mrlic je lezal na parah v taspodejn his. Ljudje so priha-
jali od dalec in vecinoma pes, zato so se morali okrepcati. Za pogrebscino se je
v nasih koncih jedla potica in pila sadjeva voda. V Raksni hisi so pripravili tudi
golaz in spekli kruh.

Gospodinje v velikih druzZinah so morale biti pri Ruhanju precej izvirne, iznajdlji-
ve pa tudi varcne. Tako so se v osemdesetih in devetdesetih letih kuhale vecinoma
enoloncnice. Ko se je na primer pri mami Francki kuhal jeSprenj, so ga tisti dan dobi-
li vsi otroci in sosedje. Tak lonec je drzal tudi deset litrov. Ati se spominja, da so vsak s
svojim piskrom prihajali kR mami, ona pa jim je polnila posode. Njemu se je vedno
zdelo, da je mama prav zanj v piskrcek priloZila kaksen koscek suhega mesa vec.
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Cez cas je bilo meso Ze laZje dobiti ali vzrediti, tako da so se prehranjevalne nava-
de precej spremenile. Vec mesa, vec sladkorja ter vec zacimb je spremenilo kuhinjo,
ki je prej stoletja temeljila na tesnem stiku z naravo.

V asu, ko sem se R teti Ani najavil na pogovor, je ravno pripravijala drobnakove
Strukle na Zup. Ona ima mero za sestavine Ze kar v roki, tako da mi je recept pove-
dala na pamet. Taka juha dobro pogreje v hladnejsih jesenskih in zimskih dneh.
Drobnjak ima zelo veliko vitaminov, vecja pest drobnjaka ima toliko vitamina C
kot kilogram jabolk. Drobnjak so vcasih priporocali tudi glistavim otrokom, saj so
verjeli, da tako kot Cesen Cisti Crevesje.

Teta Ani iz moke, vode, jajca in soli najprej zamesi vieceno testo; to mora biti zelo
dobro pregneteno, da se lepo viece. Obvezno mora pokRrito pocivati.

V tem Casu, ali pa Ze prej, nareZe drobnjak. Cas je, da se pripravi tudi nadev.
Stopljeno maslo zmesa z jajcem, krusnimi drobtinami in soljo. Spocito testo razuvlece
na pomokanem prtu, nato pa namaze z nadevom in potrese z narezanim drobnja-
kom. Strukelj zvije.

Dolgo kaco z leseno Zlico razdeli na manjse Strukeljcke. Nato jih s plasticno kRar-
tico prereze, da se obe strani dobro zlepita in nadev ne uhaja.

Strukeljcki morajo biti obvezno pokriti, sicer so po kuhanju trdi. Ko bistra juha
(goveja, kurja) doseze pravo temperaturo, jih polozi vanjo. Kuhajo se, dokler ne
priplavajo na vrh. Nato se jed postreZe.

V¢asih je bila prehrana skromnejsa in s sestavinami so varcno ravnali. Porabilo
se je vse do zadnje Zlice olja in koscka kruha. Ljudje so imeli veliko bolj enolicno

Zvit drobnjakov Strukelj. Iz Struklja v Kuhanje v Zupi.

(vse foto: Anica Peternel) Strukeljcke.

prehrano, zato so bili posebnih dni tudi zaradi boljSe hrane zelo veseli. Za hrano so
se morali z okRopavanjem, oranjem, sajenjem in Zetvijo zelo potruditi. Najbrz so tudi
zato veliko bolj cenili, Rar so imeli na mizi. No, saj sem tudi jaz vesel, kadar mami
pripravi tisto, Rar pomagam vzgojiti na domacem vriu.

Naucil sem se, da je za naSe zdravje pomembna zmernost pri vsaki hrani in
da zdrava hrana raste Rar pri nas, v Poljanski dolini. Je pa res potrebno nekoliko
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vec znanja, da jo znamo pripraviti na nacin, da iz nje dobimo najboljse, kar nam
ponuja.

K sreci obstajajo tete Ani, ki svoje znanje o pridelavi in pripravi hrane z veseljem
delijo z nami. Z mojo mami v obliki receptov, z menoj pa s pogovorom, disec
kroznik juhe, specen strukelj in skatlo masinskih piskotov ob godu svetega Lov-
renca. Njeni so tudi zaradi ljubezni, ki jo vgnete v testo, ko misli name, Se toliko
slajsi.

Zapisal: Lovro Tusek, 10 let, OS Poljane, mentorica: Majda Bernik
Pripovedovala in posnela fotografije: Anica Peternel, roj. 1950, Poljane,

JEST VEM, KVA JE LAKOTA

Petek popoldne. Z mliajSo sestro prideva iz Sole, kjer sta malica in okusno kosilo
nasitila najina Zelodca. Skozi vrata vstopi Se mami z malima zmajckoma, Ri sta
dan prezivela v vrtcu - tudi obilno napitana in napojena. Ati, doma prej kot po
navadi, na Stedilniku pripravlja Rosilo, njegov vonj je po celi hisi. Ne morem ravno
zapisati, da disi, saj se greje Rislo zelje, Ri je danes najmanj zazZeleno. Morebiti malo
tudi zato, ker je poleg vseh uradnih obrokov po grlu zdrsnilo Se nekaj sladkih
priboljskov.

No, pa vseeno. Sedemo za mizo, nanjo postavimo lonec s »tistim« in takoj se zacne
odvijati znani dialog: »Mami, jest nisem lacna,« reCe nasa najmlajsa, medtem ko
srednja Ze dela umeitniske stvaritve v zajemalki zelenjave na kroZniku. Jaz se sicer
trudim, da bi jedla, pa vendar ati takoj spregleda mojo/naso vnemo pri Rosilu.

»Kaj je sedaj, a sem jaz zastonj kuhal? Dejmo Maja, ne bos $la od mize, dokler ne
pojes.«

Po besednem pink ponku vseh vkljucenih sledi modri zakljucek: »To je samo zato,
ker imate vsega polne riti. Pojdite vprasat ata in mamo, kako je bilo vcasih, ko niso
imeli vsega na pretek. Tole zelje bi z veseljem pomazali tako, da niti sklede ne bi bilo
treba pomiti ...«

Hm ... Sama pri sebi sem si mislila: »Joj spet isto nakladanje. Pa saj ne Zivimo
100 let nazaj.« Vendar mi ni dalo miru. Ali je bilo takrat res vse tako drugace?
Ni bilo dovolj hrane? Je bila zelena tvorba v loncu res poslastica? Hm ... To moram
raziskati.

In sem sla ... Kam? K mojima starima starSema. Tam je navada, da je miza vedno
oblozZena z dobrotami, Ri gredo v slast vsem zbranim in Rljub vsakokratnemu vzira-
Janju mojih starsev, da res nismo lacni, nam ata vedno postreze z enakim odgovo-
rom: »Jst Ze vem, kwa je lakota.« Tudi tokrat ni bilo ni¢ drugace, zato sem atijeve
starse poprosila, da mi o tem povedo Raj ve¢. Mama seveda ni mogla zaceti zgodbe
brez nauka, zato nas je na hitro spomnila, da se danes vecinoma prehranjujemo
s trgovinskimi izdelki, hodimo v lokale s hitro prehrano, gostilne in restavracije ter,
prepricani v svetost Ruharskega znanja, gledamo oddaje, kjer iz hrane ustvarjajo
nove oRuse.
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V casu njenega otrostva pa je bilo marsikaj drugace. Na zidanem Stedilniku in v
emajlivanih loncih je kuhala le gospodinja. Ker so bili ti neprestano v uporabi, se je
pogosto v njih naredila luknja. Otroci so tak lonec odnesli k loncarju, ki ga je zacinil.
Jedli so zgolj z zZlicami. Pri mamini hisi so bile le tri vilice in noz, s Raterim so rezali
kruh. Namiznih nozev niso imeli. To je bilo precej nerodno predvsem jeseni, ko je po
domovih zadisal kuhan kostanj. Takrat so pac po noz odsli h kaksnemu od sosedov.

Mamina mama, moja prababica, je vsak teden v krusni peci spekla kruh. Da proti
koncu tedna ni bil prevec trd in suh, so hlebce odnesli v sosedovo Rlet, ki je bila bolj
viazna in hladna. Tudi drugi sosedje so prinasali kruh v to klet. Zamrzovalnih skrinj
ali hladilnikov ni bilo, zato so vso hrano shranjevali v shrambi ali Rleti. Vse sestavi-
ne so vecinoma pridelali doma. V trgovini so kupili le kRvas, sol, vcasih malo sladkor-
Ja, kis in kaksno steklenico olja. V gostilne pa niso zahajali.

Za zajtrk in vecerjo so obedovali vecinoma kRoruzni sok, le ob nedeljah zjutraj je
bila bela kava. Malica je velikokrat ponudila okisan Ruhan fiZol v zrnju ali strocji
fizol, poleg katerega je bil vedno tudi kos kruha. Okrog poldneva je lacne Zelodce na
mizi Ze cakala skleda zZgancev. Vcasih Roruznih, drugic ajdovih, oZenjenih in nered-
ko tudi Rrompirjevih. Na meniju za Rosilo pa niso bili samo Zganci, temvec¢ tudi
krompirjevi krhlji, krompirjeva kasa in prav zares tudi - zelje, ki so ga jedli kar
dvakrat na teden. Vcasih je bila na kroZniku tudi Raksna zelenjava (solata ali fiZol),
ki je zrasla na domaci njivi. Za popoldne, Ce je bila lakota, pa je stari ata odrezal Ros
kruha in ga potisnil v svoj Zep.

Taksen jedilnik se je vrtel iz tedna v teden. Ocitno je Majin talent za risanje po
Juhah podedovan, saj je mama pripovedovala tudi o svojem bratu Janezu, Ri se je
jedi brez mesa, zabeljene zgolj z ocvirki in mastjo, preprosto navelical. Nekega dne
se je tako tudi on uprl in Zlico postavil pokonci. Vendar pa upor Janezu ni prav nic
pomagal, zelje se je na mizi Se vedno pojavljalo enako pogosto Rot prej.

Se je pa na lesenem pohistvu, namenjenem obedovanju, kdaj pa kdaj znasla tudi
ocvrta miska. Seveda ne tista z dolgim repkom in Stirimi tackami, temvec sladica,
ki je bila podobna bobom, kot kRrofom recemo v Poljanah. Tudi bobe, ki so bili Se
redkeje na mizi, so gospodinje ocvrle na masti. Olja je bilo skoda in je bilo namenje-
no samo za zabelo solat. No, pa tudi omlete (palacinke) in piskote so poznali. Slednje
je prababica spekla samo za Miklavza in Se to ponoci. Domaci otroci so piskote
zavohali in mama se je izvila tako, da jim je rekla, da je piskote ponoci vzel Miklavz,
ki jih bo ta pridnim prinesel na praznicni vecer.

Tako kot se dandanes so bile posebne tudi praznicne potice. Za veliko noc in boZi¢
je bila za sladico orehova, Ce so bili orehi doma. Kaksno leto, ko ti niso obrodili, je
dala prababica namesto jedrc v potico suho sadje ali roZicevo moko, Ri se je dobila
v trgovini. Ker Rnjig z napisanimi recepti v hisi ni bilo in je mamina mama vse
sestavine skrbno cuvala v svoji glavi ter jih z izkusnjami prenasala na poznejsi rod,
se mi vseeno zdi malo cudno, da so znali speci tako imenitne sladice. Moja mami se
namrec pri peki vedno strogo drZi recepture v Rnjigi, pa ji ta zavzetost velikRoRrat
naredi medvedjo uslugo. No, no ... Verjetno tole ne spada vec v preteklost.
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Prazniki. Eden najbolj pomembnih in posebnih so bile prav gotovo koline. Takrat
so bili na mizi meso, krvavice in ocvirki. Ocvirke so Se tople dali na kruh in se masti-
li z njimi. PeCenko so ob kolinah jedli le v nedeljo. Mama pravi, da je dobila za god
(rojstnega dneva niso praznovali) vselej suho Rlobaso, Ri je je bila zelo vesela. Vsi
v druzini pa niso imeli te srece, zlasti tisti ne, ki imajo svojega zavetnika proti Roncu
koledarskega leta, ko je klobas v shrambi Ze zmanjkalo. Ob tem posebnem prazniku
so se vselej spomnili na samske Zenske v vasi, Ri so se tezko preZivljale in jim odnesli
kaksno krvavico ter malo ocvirkov. Suhe klobase so hranili tudi za delavce, ki so
pomagali ob poletni kosnji. Zenske iz vasi, ki so pomagale pri pletju njive s kore-
njem, pa so bile delezne drobnjakovih strukljev v juhi. Meso je bilo na mizi torej
samo takrat, kadar so bile koline in za veliko noc. Jedli so samo svinjsko meso.
Goveje juhe niso kuhali, tudi govejega mesa niso jedli. Kadar pa je bil »sejm« (Zegna-
nje — prva nedelja v oktobru) so jedli ocvrte petelincke. Doma so imeli Rokosi, ki
so morale nesti jajca, sicer so koncale kot ocvrti petelincki.

Tudi jajca so bila del prehrane. Posebej zazZelena so bila pri majhnih otrocih
mesec pred veliko nocjo. Otroci so jih kradli kokosim in jih skrivali v peharju, da se
Jih je nabralo dovolj za najvecji Rrscanski praznik. Barvali so jih z barvami, ki so
se takrat Ze dobile v trgovini, pa tudi z naravno barvo cebuinih olupkov. Vsak clan
druzine je imel svoj pehar pirhov. Otroci so se s pirhi tudi igrali. Na travniRu so jih
metali v zrak in ko je jajce padlo na tla, se ni smelo razbiti. Ce se je, so ga morali
pojesti ali pa so ga navihano zamenjali s pirhi v atovem peharju, Ri so mu naposled
ostala sama pocena jajca.

Tudi sadja ni bilo do jeseni, Ro je dozorelo. Otroci so ga opazovali na drevesih in
velikokrat potrgali se zelene Cesnje, slive, jabolka in hruske. Posebno slive so radi
trgali nezrele in jih s prsti zmehcali. Kadar je bila nevihta z nalivom, so radi tekli k
sosedu in hitro nabrali tisto, Rar je padlo z dreves. Sosedje, ki so straZili vsak svojo
Jablano, hrusko ..., so ob nalivu lahko le krice opazovali, kako jim sosedovi otroci
spred oci odnasajo sladke sadezZe.

Poleti so otroci nabirali modre jagode ter jih vsak vecer nosili v zadrugo, Ri
je borovnice odkupovala. Z denarjem, ki so ga tako zasluZzili, so si jeseni kupili
zvezke in Solske potrebscine. Za hrano v $oli do 4. razreda ni bilo poskrbljeno.
Marsikdo je s seboj prinesel le kos Rruha ali jabolkRo. Revni otroci pogosto
niso prinesli nicesar. Z velikimi ocmi so opazovali tiste, ki so imeli kaj za
zobanje.

Ko je mama obiskovala 5. razred, je Cistilka skuhala mleko v prahu, Ri je priha-
Jjalo v paketih iz Amerike. Ta je namre¢ po koncani 2. svetovni vojni Evropi posi-
ljala pakete suhe hrane; poleg mleka v prahu tudi nekaksno trdo marmelado v
lesenih zabojckih in rumeno maslo. Tudi to so dobili ucenci v Soli za malico. Vsak
ucenec je dobil kos kruha, na katerega je Cistilka dodala Zlico marmelade, ki jo je
potem vsak ucenec sam s prstom razmazal. Mleko v prahu se je Cistilki pogosto
prismodilo, a je bilo kljub temu okusno, pravi mama. Nikdar ni bilo ostankov
hrane, ne doma, ne v Soli. Vse se je pojedlo ... Tudi torta, ki je bila pripravljena za
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masnisko posvecenje atovega starejsega brata Mirota Bonca. Ata je bil takrat Se
mlad fanti¢ in ker je bil laCen, se je odlocCil, da samo malo poskusi majhno torto
sredi kuhinje. Pa je luknja v njej postajala vedno vecja. Se danes se na ves glas
smejimo, ko si pred ocmi naslikamo podobo polovicne praznicne torte.

V smehu se je torej koncala pripoved o hrani v minulih casih. Navsezadnje le ni
bila tako drugacna kot je danes, le bolj so jo znali ceniti. Mogoce bomo tudi mi kdaj
znali ceniti recepte nasih babic, ki so jih vcasih Ze s tresocimi rokami zapisale na
list papirja, da bi mladim gospodinjam pomagale resiti zagato pri vsakodnevnem
razmisljanju o tem, kaj naj skuhajo za kosilo, zajtrk ali vecerjo.

Zapisala: Janja Bonca, 11 let, OS Poljane, mentorica: Majda Bernik
Pripovedovala sta: Valentina Bonca, 74 let, in Leopold Bonca, 84 let, Hotovlja,

SNITANA REPA
To jed so jedli samo v zimskem Casu, ko so bili na razpolago repa in svinjski parklji.
Kuhale so jo gospodinje, nikoli ne mozje, saj so oni opravljali kmecka dela, gospo-
dinje pa so kuhale. Ta jed ni praznicna.
Pri kuhanju nisem imela teZav, ker je to jed enostavno skuhati, pomagala mi je
moja babica. Jed mi ni najbolj vsec, a kljub temu jo pri nas kuhamo Se danes.
Sestavine: svez ali zamrznjen svinjski parkelj, rumeno korenje, oranzno kRorenje,
petersilj, repa,sol.
Postopek:
Repo olupimo, korenje in repo naribamo. Svinjski parkelj damo kuhat, da zavre,
nato prvo vodo odlijemo. Svinjski parkelj prestavimo v lonec vode skupaj z zelenja-
vo, Ri smo jo naribali. Ko se juha Ruha, nasekljamo Se petersilj in ga damo v lonec.

Sestavine za Snitano repo in servirana jed.
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Po okusu solimo in dodamo malo jusne kocke, ki pa je nekdaj niso poznali.
Pocakamo, da se skuha. Jed je kuhana takrat, ko od parklja odstopi koza. Nato iz
Juhe vzamemo svinjski parkelj in ga prerezemo cez polovico.

Zajamemo juho in jo postrezemo s polovico svinjskega parklja. Namesto svinjske-
ga parklja lahko uporabimo tudi goveje meso za juho ali govejo glavino.

Dober tek!

Zapisala Anita Tratnik, 10 let, OS Poljane, mentorica: Majda Bernik
Pripovedovala in kuhala: Lucija Pintar, 60 let, Lovsko Brdo 3

KORUZNI SOK
Sestavine za $tiri osebe:
1 liter vode, Zlicka soli, 0,5 litra koruzne moke, 0,5 litra mleka

Vodo v loncu solimo in damo kuhat. Ko zavre, dodamo moko in na sredi naredi-
mo jamico. Pustimo vreti 20 minut. Po dvajsetih minutah premesamo z vilicami in
dodamo mleko. Nalijemo v skodelice.

Babica mi je povedala: »Koruznemu soku smo doma rekli kar sok, jedli smo ga
za zajtrk ali vecerjo. Pred jedjo smo vedno molili. Mama je na mizo postavila veliko
skledo in deset Zlic. Vsi smo zajemali z Zlico, dokler skleda ni bila prazna. Pri jedi
smo morali biti vedno Rulturni.«

Z mamo Rozinko, Ri mi je pomagala Ruhati in napisati, sva se z veseljem posladkali
s sokom, Ri ga imam zelo rada. Sicer se pa ta jed ne Ruha vec tako pogosto.

Zapisala: Ema Klemencic, 10 let, OS Poljane, mentorica: Majda Bernik
Pripovedovala: Rozinka Klemencic, 67 let, Predmost

JABOLENI MOCNIK, JED I1Z STARIH CASOV
Jabolcni mocnik skuhamo takole: pripravis: jabolka
(3), lupilnik, moko (5 velikih Zlic), sol, pripomocek
za meckanje, posodo, sladkor

Postopek:

Najprej olupis jabolka. V posodo nalijes vodo in
vanjo das olupljena jabolka. Pocakas, da zavre, nato
dodas 5 velikih Zlic moke. Ko dodas moko, ne mesas,
pocakas 15 minut. Potem vse zmeckas, dodas Se sce-
pec soli in dobro premesas. NaloZis na kroZnike, ce
zelis imeti sladek jabolcni mocnik, ga potreses s slad-
korjem. Dober tek!

Zapisala: Eva Bizovicar, 5. razred PS Lucine,
mentorica: TjaSa Koncan. Pripovedovala: Marjanca :
Malovrh, 74 let, Butajnova, Polhov Gradec Jabol¢ni mocnik na krozniku.
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KASCE
Od svojega ata in atija sem izvedela Ze veliko zanimivih stvari. Ena najbolj zanimi-
vih pa je to, kaj so kasce. Mislim, da bo to zanimalo tudi vas.

Kasca je stavba, Ri stoji zunaj na prostem, stran od drugih objektov. V njih so
shranjevali pridelke, ki so jih potrebovali za zimo. Zgrajene so bile iz lesa ali
kamna. Pri nas doma je bila kasca lesena. Zanimivo je bilo tudi, da so jo iz zuna-
njega prostora prestavili v hiso - na podstresje.

V kascah so shranjevali predvsem pridelke, ki so jih pridelali na polju ali so zrasli
na drevesih. Po navadi so v njih shranjevali moko, suho meso, orehe in suho sadje.
Suho sadje so imeli namesto svezih sadezev. To so bile slive, hruske, jabolka in
cesnje. Hrana se v kascah ni nikoli pokvarila. ZloZili so jo v lesene skrinje in na
police. S hrano so vse leto varcevali. Poleg hrane so v kas¢ah shranjevalise posodo in
orodje, Ri ga ez zimo niso potrebovali.

Pri atu sem izvedela, da so iz vseh Zivil, ki so jih hranili v kasci, kuhali in pekli
mnogo dobrot, ki jih niso jedli vsak dan, privoscili so si jih le za praznike. Ena
od takih je bila tudi orehova potica. Zagotovo jo poznate in je zelo okusna,
kajne!

Pozimi, ko je bilo veliko snega in ljudje niso mogli do pokopalis¢a, so tudi mrlica
shranili v skrinjo in ga nato prinesli v Rasco. Zato se je pri nas doma nekoc zgodilo,
da so spomladi, Ro so hoteli mrlica pokopati, zamenjali sRrinjo z mrlicem in skrinjo
s suhim sadjem. Namesto mrlica so v grob zakopali suho sadje. Cez nekaj tednov so
hoteli jesti suho sadje, a so v skrinji nasli mrlica.

Upam, da ste se ob tem, Rar sem napisala, spoznali Raj novega. Sedaj vem, da so
morali zelo paziti, da so imeli dovolj hrane, saj ni bilo trgovin in ez zimo je bilo
tudi veliko snega, zato niso mogli v dolino.

Zapisala: Erika Demsar, 12 let, OS Zelezniki, mentorica: Darja Stibelj
Pripovedovala: Anton Demsar, 39 let, in Metod Demsar, 84 let, Osojnik

SLADKO ZELJE IN OCVIRKOVCA
Za pomo¢ pri izbiri in pripravi jedi sem prosil mamo Stefko. Odlocila sva se, da sku-
hava sladko zelje, zraven pa speceva Se ocvirkovco. Za pripravo teh jedi sva se odlo-
Cila, ker sva Zelela pripraviti jedi iz domacih sestavin na nacin kot takrat, ko je
mama Se sluZila Rruh pri sorodnikih.

Najprej sva pripravila drva in zaRkurila v stedilniku. Iz skrinje je mama vzela
domace ocvirke, ki sva jih kasneje potrebovala za pripravo ocvirkouvce. Pripravila
sva testo in medtem, Ro se je stedilnik segreval, sva odsla na njivo po zeljnato glavo.
Krompir sva izkopala Ze poleti, zato sem ga samo prinesel iz kleti, zraven pa vzel Se
cebulo, tako kot mi je mama narocila.

Med delom mi je mama povedala veliko zanimivosti. Sladko zelje so v njeni mla-
dosti jedli velikokrat, vendar je bilo le redko zabeljeno s slastnimi ocvirki. Obicajno
so bile sestavine samo zelje, Rrompir, sol in malo masti. Ocvirkovca je bila na mizi
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se bolj poredko, samo ob posebnih priloznostih. Obicajno je bilo to v Casu kolin.
Otroci, ki so pri hisi sluzili, so najveckrat lahko samo opazovali priboljske, ki so jih
jedli stric in njegova druZina.

RECEPT ZA SLADKO ZELJE
Sestavine:
1 mala zeljnata glava, 3 vecji krompirji, 1 sre-
dnje debela cebula, 2 Zlici ocvirkouv, scepec soli
Najprej operemo kRrompir, ga olupimo, nare-
Zemo na manjse Roscke in damo kuhat. Medtem
ko se krompir kuha, narezemo na rezance se
zelje. Zelje damo kuhat v hladno vodo, saj potre-
buje manj casa za kuhanje. Nato nareZemo se
cebulo in jo dodamo v posodo z zeljem. Ko sesta-
vine zavrejo, jim lahko dodamo scepec soli.
Sestavine kuhamo toliko casa, da se krompir
rahlo zmehca. Najprej odcedimo zelje, vendar
vode, v Raterem se je Ruhalo zelje, shranimo, saj
bi jo lahko Se potrebovali, ¢e bi bila zmes prego-
sta. Krompir odstavimo in ga zmeckamo v vodi,
v kateri smo ga kuhali.
Krompir in zelje nato zmesamo skupaj in na |
rahlem ognju Ruhamo Se vsaj pol ure. Sladko zelje in ocvirkovea
Posebej v posodici cvremo ocvirke in z njimi
prelijemo sladko zelje.Po potrebi lahko Se malo posolimo.

RECEPT ZA OCVIRKOVCO
Sestavine:
500 g moke, > kocke kvasa, ' Zlicke soli, 3 dl mleka, 200 g ocvirkouv, sol

Najprej segrejemo mleko. V manjsi posodici nadrobimo kvas, dodamo sladkor in
prelijemo z malo mleka, premesamo in pustimo, da vzhaja. V vecdji posodi zmesamo
preostalo mleko in moko. Zmesi dodamo se vzhajano snov in Scepec soli. Vse skupaj
dobro premesSamo. Testo pustimo na toplem vzhajati vsaj se 30 minut.

Med vzhajanjem testa v manjsi posodici segrejemo ocvirke, Ri jih nato odcedimo.

Testo razvaljamo priblizno na 0,5 cm in ga posujemo z ocvirki. Testo z ocvirki
nato dobro zvijemo in poloZimo v pomascen pekac. Ocvirkovco pustimo vzhajati
Se 15 minut. Medtem pecico segrejemo na 200 °C. Ocvirkovco pecemo od 40 do 45
minut, da skorja lepo zarumeni. Ko jo vzamemo iz pecice, jo lahko rahlo premaZe-
mo z malo mascobe. (Slika 8)

Zapisal: Nik Pintar, 11 let, OS Poljane, mentorica: Majda Bernik
Pripovedovala: Stefka Ali¢, 75 let, Zabja vas
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