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NAMESTO UVODA

Zgodovina o pridelavi motnika je nadaljevanje
obsezne etnoloske monografije Iz nevidne stra-
ni neba, ki je izsla leta 2015 v sodelovanju z za-
loZzbo Znanstvenoraziskovalnega centra Sloven-
ske akademije znanosti in umetnosti. Ker pa je
zaradi koliCine ter posebne in obsezne tematike
ni bilo mogoce vkljuciti v omenjeno knjigo, smo
ji namenili poseben katalog. Zgodba o motniku,
ki se je nenacrtovano in v presledkih odvijala
polnih 23 let, to je od leta 1955 do leta 1978, ko
je zapisovalec in raziskovalec Pavel Medvescek
velikokrat obsel omenjene kraje, je del dehnar-
jevega prizadevanja za posodobitev sadjarstva
in vinogradnistva na prostoru Breskih brd.!
Kljub pomoci znancev in osebni zagnanosti ni
nasel pricakovanih pripovedovalcev. Vsi tisti, ki
so privolili v to, da bodo o njem spregovorili,
so se vsaj navidezno poznali. Vendar je kmalu
ugotovil, da so bili to predvsem mozje, ki so o
motniku najvec¢ izvedeli od starejsih, takrat ze
pokojnih gospodarjev, ki so dodobra poznali ce-
loten proces pridelave omenjenega posebnega
vina. Tega so tudi pripovedovalci veckrat pili in
se o njem veliko pogovarjali. Po vsej verjetno-
sti je ta nacin pridelave vina »izumil« dehnar,?
ki je nekoc¢ zivel na Gorenjem Nekovem. Ne ve
pa se, kdaj je to bilo, od kod je bil in kako se
je imenoval. Zagotovo pa je bil to ¢as okoli leta
1706, ko je bila ta letnica vklesana ob vhodu
v Sterlinovo klet, ki je stala ob severnem robu
vinograda Na motniku. Ta je mnogo kasneje dal
tudi ime tistemu vinu. Vsi naslednji dehnarji
so s pridelavo motnika nadaljevali in obenem
iskali ustrezna zeliS¢a, gozdne sadeZe in smolo,
da bi dobili ¢im boljsi motnik. Izbor sestavin pa
je bil pri vsakem pridelovalcu drugacen, le da

1

je zadostil okusu gospodarja. Tako so bili vinski
letniki okoli leta 1850 po vecini ze vrhunski, kar
so potrdili Stevilni obozevalci tega vina. Prodaja
motnika je dosegla vrhunec z zacetkom gradnje
Bohinjske zeleznice in se nadaljevala vse do leta
1907, ko so ukinili vsa delovisc¢a ob progi, zato
je od takrat naprej tudi zanimanje za to posebno
vino vse bolj plahnelo. Ob zacetku prve svetov-
ne vojne, ko je bilo delo na poljih, senozetih in
vinogradih nasilno prekinjeno, pa so s prihodom
italijanske vojske zaloge vina posle. Po koncani
vojni pa je bilo celotno obmocje povsem opusto-
Seno, vinogradnisStvo pa se v prejSnjem obsegu
ni nikoli obnovilo. V nastalih okolis¢inah in brez
dehnarja je tudi staroverstvo skoraj povsem za-
mrlo. Ostalo je le nekaj osamelih posameznikov,
ki so 0 svojem verovanju in o motniku previdno
molcali. Prav zato je zbrano pricevanje izredno
dragoceno gradivo, predvsem zaradi tega, ker
novih pri¢evanj o tem ne bomo dobili, saj so
tudi zadnji pricevalci ze pred leti preminuli.

O vinogradnistvu na tem prostoru so danes 0s-
tale le Se redke sledi, saj je gozd zopet zapol-
nil svoj izgubljeni prostor. Zato bi bilo danasnje
razmisljanje o ponovni obuditvi tega nacina pri-
delave vina na tem prostoru skoraj utopicno, a
kljub temu izvedljivo. Se posebno, &e se tega
lotijo pravi mozje ob pravem casu, sicer bo ostal
motnik manj pomemben del¢ek nase ne dovolj
raziskane preteklosti.

Solkan, 2017
Dasa MedvesScek
Urednica

Poimenovanje za Breska brda izhaja iz imena Kambresko. V Krajevnem leksikonu Slovenije (1. knjiga; Drzavna zalozba

Slovenije, Ljubljana, 1968) pa je na strani 207 napac¢no napisano Dreska brda.

¢ Dehnar je bil vodja starovercev.



. 3 X : =l = ' T =
«+ Kafalog-etneloske zbirke Payla Medvéstka ..




Motnik; nekovsko posebno in obredno vino

MOTNIK V BRESKIH BRDIH



Katalog etnoloske zbirke Pavla Medvescka

PRVI VINOGRAD NA STERLINU

Po izrocilu naj bi bil prvi vinograd s kletjo (parc.
$t. 482 k.o. Ajba) na Sterlinu (RISBA A).? Tam
je bila tudi Sterlinova kmetija, ki je bila najbo-
gatejsa. Izrocilo o tem, kdaj so Na motniku na-
redili nov vinograd, ki so ga posadili s trto ci-
vidina in garbonije, se ni ohranilo. Iz obeh sort
naj bi potem pridelovali tudi nekaj tistega vina,
ki je dobil ime po vinogradu, in sicer motnik.
Posebnost tistega vinograda je bila tudi ta, da
so bili na njem trije kamni tirmani (RISBA B),
na vseh treh pa so bili vklesani canfi.* Marko
Lovis¢ek mi je Se povedal, da bom vec o tem,
kaksni so bili, izvedel pri Bevcarjevih ali Hu-
marjevih. Vse, kar je slisal, je bilo le to, da je
bil prvi obrnjen proti vzhodu, drugi proti jugu
in tretji proti zahodu. Ker pa je bil po prvi vojni
celoten prostor preoran od topovskih granat,
ni znano, Ce se je kakSen Se ohranil. O motniku
se je takrat bolj malo govorilo, nekateri pa so
ga pridelovali v manjsih koli¢inah in le zase.

4 Znaki.
5 Neko¢ hisna Stevilka 35.

»Morda ti bo o tem se kaj povedal Pepo Sterli-
novk, je zakljucil.

Dolenje Nekovo, 1955

Marko Loviscek, rojen 1889

»Plaunkovi«

Dolenje Nekovo 33°

FOTO C; (Del Dol. Nekovega iz leta 2005)

' Sl
Risba A

Sterlinova kmetija na franciscejskem katastru iz leta 1822 (Arhiv Slovenije).
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Gorenje in Dolenje Nekovo ter Sterlin
na franciscejskem katastru iz leta 1822

(Arhiv Slovenije).

RISBA D, leto 1822



NA MOTNIKU OBNOVLJEN VINOGRAD

Od starega oceta sem izvedel, da je nekocC Zzivel
v Gorenjem Nekovem razgledan in cenjen moz,
ki se je zavzemal za napredek kraja. Zato se je
tudi veliko let posvecal temu, kako bi z razlic-
nimi zeliS¢i ustvaril drugacno in boljse vino. V
ta namen je uporabljal le domace mesano belo
vino. S tem Cudaskim in tveganim pocetjem je
le navdusil takrat najvecjega in vplivhega kmeta
Sterlina (FOTO D). Skupaj sta prisla do zakljuc-
ka, da je potrebno pri pridelavi vina uporabiti
najboljse domace sorte trt. Zato sta pri pregledu
vseh sort izbrala cividin in garbonijo, ki je bila
slicna malvaziji, le da so njeni rumeni grozdi v
avgustu dobivali na jagodah svetlo rjave pege. Za
tem se je Sterlin odloéil, da vinograd Na motni-
ku” v celoti obnovi s trtami cividina in garbonije,
ki so z leti dale tudi prvo vino. Pridelala sta ga v
drugacno vino in ga poimenovala motnik. Ta je

SVETLINOV TROCAN

Tisti dan, ko sem se iz Potravna vracal v Spi¢k,
sem zagledal Pepota (v]uljevga,lO ki je lezal pod
drevesom. Ko me je zagledal, je prisel k meni
in mi povedal, da se zdravi, saj se ze nekaj Casa
zelo slabo pocuti — kot da ga nekaj stiska v »dro-
bu«.!'" Ker nisem razumel, o ¢em govori, sem ga
vprasal, na kaksSno zdravljenje misli. Namesto
odgovora pa mi je zastavil vprasanje.

Joze: Ali mogoce poznas svetlinov tro¢an?
Ne, o njem nisem Se nikoli niCesar slisal.

JozZe: Da bos razumel vse, kar ti bom povedal,
moram na zacetek. Veliko pred prvo svetovno

V zemljiski knjigi je zabelezeno sledece:

navdusil kar nekaj kmetov, zato so Sterlinu sle-
dili in ga vse pogosteje obiskovali. Ob severnem
robu vinograda je imel Sterlin kamnito higko, ki
je imela ob severni steni v celoti v brezino vko-
pano klet, namenjeno le vinu. Ob vhodu je bila v
kamen vklesana letnica 1706. Tu so lahko vino-
gradniki dobili vse potrebne napotke o zelis¢ih in
o dimljenju sodow. Zal pa je Sterlinova kmetija®
po prvi vojni iz meni neznanih vzrokov propad-
la.® Prav tako se tudi stavbe, ki so bile med prvo
vojno porusene, niso obnovile. Kaksno je stanje
danes, pa ne vem, ker me tam ni bilo ze od leta
1920.

Dolenje Nekovo, Cerovo, 1955
Florjan LoviSc¢ek, rojen 1885
»Plaunkovi«

Dolenje Nekovo 33

vojno je v Podcelu, severovzhodno od Avskega,
zivel v leseni hisici dale¢ naokoli znan zdravi-
lec Rbidar, ki je zdravil tudi zivino, in to vse od
Korade do Kolovrata. Na stara leta se je prese-
lil v dolino Ajbe, v zaselek épiék,l2 ki je v dolini
potoka Ajbe. Rbidar je svetlinov tro¢an (RISBA
E) poznal ze veliko prej, a ga do takrat ni nikoli
uporabljal. Prav zato se je odlocil, da to preveri,
ker je imel veliko ¢asa, saj je na njegovo mesto
prisel mlad in zagnan Kenk, ki je bil desetletja
njegov pomocnik. Pred hiSo je najprej napravil
manjsi svetlinov trocan, tako da je od vseh treh
tock vzel kamen, ki ga je potem postavil na enako

Kmetija Sterlin je bila vpisana v zemljisko knjigo leta 1869. Lastnik je bil Mihael Sterlinko z Gorenjega Nekovega 108.
Vinograd Na motniku s kletjo je imel parcelno Stevilko 182 k.o. Ajba. Danes je v lasti Republike Slovenije.

Kmetija se je razprostirala po prostoru, ki je imel Stiri oznake, in sicer Debeli breg, Marinsce, Dolina in Sveti Vid.

-Dne 27. 2. 1920 postane lastnik Ravnik Stefan, sin pokojnega Antona, trgovca iz Kanala.

-0d dne 20. 12. 1928 dalje je lastnik Ivanci¢ Giovani iz Raven.

-Dne 3. 7. 1934 je v lasti ustanove, ki se imenuje Casa di prestiti di distrettuale di Canale d’Isonzo.

-Dne 15. 4. 1940 postaneta lastnika Vidi¢ Marija, Ajba 44, na parceli 483/2 — 2/5 in Vidi¢ Franc 3/4; vse v k.o. Ajba.

Joze Ipavec, »éuljev«, rojen 1910, Rocinj 48.
11V prsih.
Danes Spicek.



SYETLINOV TROCAN
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mesto na njegovem trocanu. Kmalu je ugotovil,
da se na dnu posode, v kateri je mesal ve¢ vrst
Cibrov, zarisujejo krozne c¢rte. Ko pa je mesanice
uporabljal, je ugotovil, da so veliko uc¢inkovitej-
Se; morda zato, ker so bile podvrzene dvojnemu
svetlinovemu tro¢anu. Se pozornejsi pa je pos-
tajal, ko je mesal Cesnjev sok s kislim mlekom,
saj so se v posodici pojavili neverjetni krogi, ki
so se spreminjali. Ko pa je skodelico odnesel iz-
ven dosega trocana, je vse to izginilo, zmes pa
je dobila enotno bledo rdeco barvo. Ugotovil je
tudi, da je voda na kraju, kjer v Spi¢ku v Ajbo
priteCe moska voda potocka Ajdra,'® zdravilna.
Od takrat jo je pogosto pil in se tam tudi umi-
val, da se je ocistil. Svoje ugotovitve je razlagal
dehnarju, ki je takrat zagasno Zivel na Sterlinu
pod Gorenjim Nekovem, kjer je e nekaj Casa
poskusal napraviti neko posebno vino, in sicer v
najmanjsem sodcku, ki so mu rekli cintrik (FOTO
F). Vse, kar je dehnar slisal od Rbidarja, je bilo
zanj neznano. Zato se je zacel sprasevati, kaj bi
se zgodilo z vinom, ki ga on Sele preucuje, Ce
bi vse to pocel v trocanu. Od dehnarjev je sicer
slisal, da so imeli neko¢ oni ze tak$no vino, a je
postopek njegove izdelave sel v pozabo, morda

13 Danes mala Ajba.

pa ga dehnar ni izdal. Povsem drugacen je bil od
tistega, ki ga je pripravil takratni dehnar, a goto-
vo boljsi in obstojne;jsi, pa tudi zdravilen. Zato se
je Rbidar ponudil, da mu pri tem pomaga. Pred
kletjo mu je postavil tro¢an. Za tem sta najprej
opravila dimljenje, kot obicajno, in nato natocila
vino iz cividina in grbonije. Po stotih dneh, ko sta
opravila novino, je bil motnik povsem drugacen
od prejsnjega, predvsem pa veliko boljsi. Tudi
staranje vina v troCanu je ohranilo svoj okus in
vonj veliko dlje kot nekoc, ko se je vino po letu
dni Ze zacelo kisati. Ceprav Rbidarja nihée od Zi-
vecih ni poznal, so o njem Se vedno govorili in
ga hvalili (morda celo prevec) in tudi kaj dodali,
da je postal $e pomembnejsi. Stevilni se $e da-
nes zdravijo po njegovem nacinu. Spominjam se
Casa, ko sem bil star okoli deset let in sem Sel,
ne vem vec po kaj, na AvSko. Na stezi mi je nekje
zdrsnilo in zacutil sem bolec¢ino v kolenu, ki je
kmalu za tem oteklo tako moc¢no, da sem komaj
prisel do hise v Kra¢cah pod Avskem. Tam mi je
njihov stric pomagal, da sem priSel do trocana,
ki ga je imel za hiSo, in se vanj ulegel. Ker sem
imel kratke hlace, je obolelo koleno zlahka na-
mazal z neko mastjo in ga obvezal. Ko sem nekaj



spil, mi je dal pod glavo svoj suknjic in velel, naj
zaspim. Po ne vem kolikih urah, sem se prebudil
brez bolecin in tako sem zlahka do vecera priSel
v Rocinj.

Ker se je Pepo Culju po leZanju v svetlinovem
trocanu in po pitju zdravilne vode na sotodju
Ajdra in Ajbe pocutil zelo dobro, me je odpeljal
na greben, ki so ga imenovali Roba. Od tam sva
lepo videla vse tri tocke omenjenega trocana, ki
sta ga tvorila Svetlin (danes sv. Vid), Trtnik (da-
nes sv. Peter) in kraj imenovan Robr, kjer je Se do
leta 1914 stal velik naraven kamen z luknjo, ki
so mu rekli matjar Robar. Ker ga po prvi svetovni

vojni ni bilo ve¢, je Pepov prijatelj iz Potravna na
tisto mesto postavil kamen, ki pa so ga neznanci
odstranili. Pepo mi je nato Se pojasnil, da zaradi
stanja, kot ga vidimo danes, svetlinov trocan ne
deluje ved. Ce bo kdo Zelel trotan zopet uspo-
sobiti, bo moral na tisto mesto postaviti nov ka-
men. Seveda bi bilo najbolje, da bi tja ponovno
postavili kamen Robar, ¢e bi ga seveda nasli.

V Ajbi, 1963
Joze Pepo Ipavec, rojen 1910

»éulju«

Rocinj 48

CELOVA KACJA GLAVA

Sterlin je dehnarju prinesel kamen, ki naj bi bil
po njegovi presoji kacja glava. Izkopal jo je na
robu svojega vinograda Na motniku. Ko si jo je
natanc¢no ogledal, se je dehnarju zdelo, da je
kamen »ta pravi«. Zato ga je dal zaprisezenim
in jim narocil, naj ga ozbenajo pri slapu Sunik
(Sovnik) enako kot ostale, le s to razliko, da mu
ne vklesejo levega ocCesa, ampak naj ga pustijo
takSnega, kot je bil najden. Dehnar je nato kacjo
glavo postavil na vrh Cela (663 m) (FOTO G),

da je gledala proti vzhodu, in nanjo potrosil tri
vrste Cibra. S tem pa ji je dal Zarinc, da je iz nje
sevala peta moc na vse vinograde okoli nje. Tisto
na pol odprto desno oko pa je gledalo proti jugu,
od koder bo prihajalo najvec¢ sonca. Dehnarju se
je zdelo, da bo to zaenkrat zadostovalo, saj Se
sam ni vedel, kako bo s prihodnostjo pridelova-
nja vina motnik. Ali bo mar potrebno, da kacja
glava odpre se levo oko? Ali bo mar vse skupaj
neko¢ zamrlo?



Kot vidimo, se je to zares zgodilo. Za vse to pa
je kriva predvsem prva svetovna vojna in uni¢u-
joCe razmere po njej. K sreci, da dehnar vsega
tega ni dozivel, je pa to slutil. V begunstvo je
odsel z nami, le da je bil v skupini, ki so jo dolo-
cili italijanski vojaki. Nikoli ve¢ ga nismo videli.

Tudi on se ni oglasil. Zato so ga imeli za pogre-
Sanega. Ker so vinogradi med vojno propadli,
smo kacjo glavo odnesli in jo skrili.

Zaprisezen iz Bevcarjev

POSELITEV NA NEKOVEM

Moj stari oce je veckrat pripovedoval, da so prvi
priseljenci najprej zgradili skromna suho zidna
in na pol v brezino vkopana domovanja z lese-
nim ostresjem, kritim s slamo. Rekli pa so jim
sklare, kot je Se danes ime parceli nad Cerovem,
ki se imenuje Na sklarcah. Zakaj pa so cerkev sv.
Vida pozidali tako dale¢ od vasi, ni nih¢e uteme-
ljeno pojasnil. Neke pripovedi so sicer govorile,
kako je do pozidave prislo, a nobeni ne mores
verjeti, ker so preveC pravljicne. Hise, kot jih
poznamo danes, pa so po mnenju poznavalcev
iz konca leta 1700.

O motniku vem zelo malo, saj sem imel na zacet-
ku prve vojne le nekaj ¢ez 10 let. Po vojni pa so
se o njem pogovarjali le tisti, ki so ga pridelovali.
O njem mi je najvec povedal stric pri Drzanovih,
ko sem bil nekoc s prijateljem pri njih na obisku
in sva motnik tudi poskusila. Ni bil najboljsi, saj

je imel veliko usedline, ker je bil star nekaj let.
Vedel je tudi, kje je skrit en izmed tirmanov s
Sterlina, in nam povedal, da ga bova teZko nasla,
saj je grapa potoka Majda zaraSCena in zato tezje
dostopna. Sam pa ni bil ve¢ pri moceh, da bi Sel z
nama. Sicer pa se je vinogradnistvu po vojni zelo
slabo pisalo, saj je bila vecina vinogradov med
njo unicena. Po njej pa ni bil v celoti obnovljen
niti eden, saj so kmetje, ki so bili nekoc¢ zivljenj-
sko odvisni od zemlje, odsli na delo v tovarno, ali
pa so si poiskali druge zaposlitve. Danes o trti
cividina in garbonije vedo le Se redki.

Dolenje Nekovo, 1963
Janko Vidic¢, rojen 1899
»L'cinjevi

Dolenje Nekovo 38



MOTNIK HVALLJO TUDI GRADITELJI ZELEZNICE

Zelo redko sem prisel k Tincu,'* da ne bi imel koga
na obisku. Tako je bilo tudi tistega dne. Ko sva se
zadnji¢ pogovarjala o vinu, mi je povedal, da vi-
pavskega merlota ne pozna. Ker pa sem bil tisti
dan namenjen na tisti konec, sem mu ga prine-
sel. Takrat mi je tudi zaupal, da se je prav zaradi
merlota skregal s tistim Bricem, ki mu ga je vsa
leta prodajal. Ker je bil takrat pri njem na obisku
Rembr,'® je kmalu ugotovil, da Tinc nima odpi-
raca za odpiranje steklenic. K sreci je na okenski
polici nasel star sveder, s katerim je odprl tisti
merlot. Tinc pa je med tem postavil na mizo ko-
zarce, da smo lahko nazdravili. Le Tinc je vino
kar nekaj Casa zadrzeval v ustih in zato Sele ez
Cas rekel, da je ta mnogo boljsi od briskega, ki
ga je pil do takrat. Celo barva se mu je zdela bolj
polna. Med pogovorom smo prisli tudi na doma-
Ca vina iz Breskih brd, ki so bila pod staro Avstri-
jo zelo cenjena. Zato je Rembr hotel dokazati, da
je tudi to podrocje ustrezno za gojenje vinske trte
in spotoma omenil tudi motnik, kot enega boljsih
vin. Prosil sem ga, da mi o njem pove Se kaj vec,
saj ga le se redki poznajo. Tudi on je povedal, da
so ga pridelovali predvsem iz rumenega cividina,
ki pa je rasel samo na t. i. vinskih legah, ki pa so
bile izklju¢no le na jugovzhodnih pobocjih Kanal-
skega Kolovrata. Prav zato pa je imel od brstenja
trte pa vse do trgatve povprecno vsaj 300 ur vec
sonca od ostalih leg.

Pri pridelavi pa se je dogajalo tudi to, da so ne-
kateri pridelovalci vsaj na zacCetku priporocena
zelis¢a in gozdne sadeZe jemali, kot da so obve-
zna pri pridelavi motnika. Ker pa je bilo vsakemu
gospodarju prepusceno, da si po lastni preso-
ji izbere sadeze in zeliSCa, ki so mu omogocale
pridelati motnik, kot ga je nacrtoval, dehnarjev
spisek ni bil nikakrsna obveza, ampak le moznost
izbire, da bi s tem dobili ¢im skladnejsa zelis¢a in
gozdne sadeze za svoj motnik, ki bo zato po oku-
su in vonju zagotovo drugacen od sosedovega.

V Kanalu na Bajarju sta takrat zivela brata Te-
flar in Kenk, ki sta s konjem in na posebnem
vozu lahko prevazala do pet vre¢ blaga in prav

4 Valentin Tinc Perkon, roj. 1889, »Smonerovi«, Podravne 56.

toliko potnikov. Njihovo obmocje je segalo vse
od Slapa na Idrijci pa do Gorice. V ¢asu gradnje
zeleznice pa sta se dogovorila z enim mlinar-
jem v Ajbi, da so pridelovalci motnika prina-
sali vino v njegov mlin v hrambo, dokler nista
prisla ponj in ga odpeljala. Najve¢ povprase-
vanja po njem je bilo tam, kjer so gradili mo-
stove in predore. Teh pa je bilo od Podbrda pa
vse do Gorice zelo veliko. Med mojstri je bilo
mnogo tudi takih, ki so dobro zasluzili. Zato
so si privoscili tudi tisto posebno in prijetno
vino, ki pa je bilo enkrat drazje od navadnega,
ki so ga v velikih koli¢inah pili tezaki. Tako je
Teflar skrbel le za prevoze, Kenk pa za mrezo
posrednikov, ki so od njega odkupovali motnik
in ga prodajali na drobno. Kot se je Kenk hvalil,
je najhitreje in po dobri ceni prodal motnik z
Nekovega, ki ga je v vecjih koli¢inah prideloval
in od sosedov odkupoval Kescr, ki je bil neko¢
tudi zavinc.

Srenja se je dehnarju za vso njegovo vsestran-
sko prizadevanje in pomoc¢ ljudem ob njegovi 50
letnici oddolzila tako, da mu je podarila novo,
mojstrsko izdelano preSo. V spodnjem kamni-
tem podstavku s kroznim Zlebom za most in
odtokom je bil vklesan petrunk (FOTO H), ki
ga je od takrat naprej imel dehnar za svoj skud
(FOTO 1), ki je visel v kleti na Sterlinu, vendar v
drugi izvedbi. Po njegovem je le-ta predstavljal
njegovih petdeset let, in to od otrostva pa vse
do zrelih let — vse do dehnarja. Ce pa tisti $kud
obrnemo, dobimo pet V-jev, ki predstavljajo za-
¢etno c¢rko njegovega priimka Vidic.

Ker je bil dehnar dober prijatelj volcanskega
ucitelja, ga je nekocC prosil, naj mu pomaga pri
seznamu zeliS¢ in gozdnih sadeZev. Z domacimi
imeni so bile tezave, ker je imelo kaksno zeli-
S¢e tudi po tri razlicna ljudska imena. Tako je
dehnar skupaj z uciteljem in zavincem naredil
seznam le s slovenskimi imeni. Pri tezavah, ki
so jih potem imeli posamezniki, so jim z vese-
ljem pomagali vsi trije, tako da so ze prvo leto
osvojili slovenski seznam v celoti.

> Rembr je bil doma jugozahodno od Kambreskega. Bil je tri leta mlajsi od Tinca.
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Za konec pa je Rembr povedal Se eno dogodivsci-
no, ki zadeva motnik. Prijatelj Vudjan iz Ajbe, ki
je prezivel v avstro-ogrski vojski celih Sest let, je
leta 1937 stal ob cesti, ko se je iz kanalske smeri
pripeljal velik ¢rn avtomobil in se malo pro¢ od ,P E T R U N K,
njega ustavil. Iz njega sta najprej izstopila dva
priletna gospoda. Iz pogovora je razbral, da gre
za Nemca. Za njima pa so izstopile Se tri gospe
s klobuki. Ogledovali so si zelezniski most, ki se
prav tam pne preko ceste in Soce. Naredili so tudi
nekaj spominskih fotografij in si ga ogledovali Se
z druge strani. Nato sta moska prisla k Vudjanu
in mu povedala, da sta sodelovala pri njegovi
gradnji, in sicer eden kot geometer, drugi pa kot
gradbeni inzenir. Ko so jih zacele zenske klicati in
mahati z rokami, se je od njega poslovil inZenir,
medtem ko je geometer ostal in mu povedal, da je

imel takrat tu dekle z imenom Olga, ki pa je v prvi é K U D N E K DVS KE GA D EHN A R} A

vojni v begunstvu umrla. Nato ga je vprasal, kje OB NJEGOV! PETDESET LETNIG!
bi lahko kupil vino motnik. Vudjan pa mu je odgo- ? /WL
voril, da ne ve, ¢e bi ga lahko sploh kje kupil, ker Rou 964

je danes motnik postal prava skrivnost in redkost.

V Potravnem, 1964

Rember




MOTNIK

Po vaskem izrocilu so prvi motnik naredili na
Sterliny,'® in to okoli leta 1750. Tam je bil tudi
prvi vinograd na kraju, ki so mu rekli Na mot-
niku, po katerem so tudi imenovali tisto, na po-
seben nacin pridelano vino. Ves postopek pride-
lovanja pa je bil znan kot motavc. Pridelovanje
tega posebnega vina se je z leti le pocasi Sirilo,
ker je bil celoten postopek dolgotrajen in za ne-
katere tudi prezahteven. Tako da je okoli leta
1900 motnik pridelovalo ze okoli petnajst gos-
podarjev, a le v manjsih koli¢inah, najve¢ okoli
200 litrov. V praksi pa so ga gospodarji pripravi-
li v sodckuy, ki je drzal od 50 do 100 litrov, in so
mu rekli cintrik. Sodarji so ga obicajno izdelova-
li iz lesa divje CeSnje. Motnik so imeli gospodarji
le za posebne priloznosti in praznike ter ko so
prisli na obisk sorodniki in prijatelji. To vino je
zdruzevalo tudi gospodarje, da so se pogosteje
srecevali, kot tisti izven tega obmocja. Tako so
imeli tudi bratnijo, ki so ji rekli fatajc, ker jo je
ustanovilo prvih Sest izdelovalcev motnika, in
sicer Filip, Andrej, Tomaz, Anton, Janez in Ci-
ril.'” Fatajc pa je vodil zaving, ki so ga na tajnem
glasovanju izvolili za dobo treh let. Zadnji za-
vinc je bil eden od Bevcarjev. Ime sem pozabil,
menda pa je bil stric pri Toncevih. Vec bi vedel
moj brat Florjan,'® ki je bil ¢lan bratnije fatajc.

Pravi mojstri za motnik pa so bili kasneje Vidici
iz Martins¢ne. Pri njih so se potem ucili takrat
vsi, ki so se s tem zeleli ukvarjati. Tam so imeli
tudi vse potrebno, kot je kamniti moznar, mede-
ninast kotlicek, plo¢evinasto plajro'® in vsa pot-
rebna suha zeliS¢a. Florjan je doma izdelal zadnji
motnik le kak$no leto pred prvo svetovno vajno.
Kot so povedali, je bil takrat nas eden izmed treh
najboljsih. Ko smo Ze vedeli, da se bo zacela voj-
na in da bomo morali zapustiti domove ter oditi
v begunstvo, je zadnji zavinc zacutil dolznost, da
poskrbi, da se na varno skrije vse predmete, ki so
bili potrebni za izdelovanje motnika. Vzel pa je
tudi kakSno steklenico, ¢e jo je kdo podaril. Vem,
da je Florjan dal tudi eno naso, ker jo je zavinc
zelel imeti (FOTO J). Kam je vse tisto nabrano
skril, ne vem in tega nisem niti nikogar sprase-

5 Gospodar Strlinko, Gorenje Nekovo 108.

7

Verjetno se je to zgodilo okoli leta 1800.
% Rojen leta 1885.
19 Lij.

val. Sicer pa smo po koncu vojne, ko smo prisli
domov v porusene hise, na motnik kar pozabili.
Vendar, ¢e bi ga imeli danes, bi kakSen kozarec z
veseljem spil, saj je bil motnik zelo dobro vino s
posebnim okusom. Res skoda za ta nas »izume,
ki ga drugje ne poznajo, pri nas pa je po krivici
pozabljen.

Marko Loviscek, rojen 1889

»Plaunkovi«

Dolenje Nekovo 33

Za etiketo motnika je bila uporabljena jubilejna
razglednica Franz Schubert

31. januar 1797 — 19. november 1828
XIII. Internationaler Genossenschafts Kongress in Wien
23.—30. VIIL. 1913
(XIII. mednarodni kongres zdruzenja na Dunaju)
na levi strani:
POSTKARTE (razglednica), 10 GROSCHEN (10 groSev)
na desni strani zgoraj:

DRZAVNI GRB, napis OSTERREICH (Avstrija) in poseben
POSTNI ZIG, veljaven za vse dni kongresa
Spodaj je dopisano MOTNIK
PLAUKNI L. 1913



Motnik; nekovsko posebno in obredno vino

Obmocje vinogradov v Breskih brdih
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SE NEKAJ POMEMBNEGA O MOTNIKU

V Roc¢inju sem zavil v gostilno na kavo. Prese-
necen sem bil, ko sem za neko mizo opazil Je-
rina. Mahal je z rokami in obenem nekaj pripo-
vedoval nekomu, ki mu je sedel nasproti. Ker
se mi je mudilo, sem hotel oditl, a me je v zad-
njem trenutku opazil Jerin. Ker sta oba vstala,
sem videl, da odhajata. Zunaj mi je predstavil
neznanca z imenom Obrh. Doma naj bi bil iz
okolice Kambreskega. Ker je Jerin nameraval v
Tolmin, je bil vesel, da se odpelje z mano. Med
potjo mi je povedal vse o prijatelju Obrhu, ki
naj bi imel ¢ez dva tedna rojstni dan. A, ker je
dober poznavalec vin, bi mu Jerin rad naredil
presenecenje in mu podaril neko dobro domace
vino, ki ga Se ni pil. Zato me je prosil za pomoc.
Kmalu sva ugotovila, da vipavske pinele ne poz-
na. Prosil me je, naj mu jo prinesem, vendar od
kmeta, ne pa tistega v butelkah, po katerem te
boli glava. Obrh mu je povedal, da je za tisti dan
povabil le Sest prijateljev. Zato je Jerin narocil,
da mu do tistega dne prinesem 5-litrski flaskon.
Za uslugo pa se bo potrudil, da bo tudi prisoten,
ko bo Obrh ob ponovnem srecanju spregovoril
o ne¢em, kar Se ne poznam, in ko mi bo takrat
tudi dal nekaj, ¢esar Se nimam. Ne da bi pomis-
lil, sem na ponudbo pristal in mu pinelo tudi
pravocasno prinesel. Kupil pa sem jo pri kmetu
v Planini nad Ajdovscino.

Na dan, ko smo bili dogovorjeni, smo vsi trije
prisli ob doloc¢eni uri v gostilno v Rocinj. Le tisti,
ki ju je pripeljal, je od$el po opravkih v Kanal. Se
prej pa nam je povedal, da se bo vrnil po dob-
rih treh urah, ko jih bo ponovno odpeljal proti
Kambreskem.

Najprej smo nekaj spili, nato pa je Obrh komaj
Cakal, da mi bo povedal tisto, kar do danes ni
Se nobenemu. Njegov stari oce je bil pred prvo
vojno v fatajcevi bratniji zavinc. Zato je veliko
vedel in se tudi trudil, da se o vinu motniku ¢im
vecC ohrani; tako v izrocilu, kot tudi v predmetih.
Vseskozi pa je poudarjal, da imajo pri tem vinu
najpomembnejSo vlogo in zasluge vsi dehnar-
Ji, ki so skozi stoletja delovali na tem prostoru.

20 Ob zimskem kresu.

Kajti le oni so bili najbolj izu¢eni in so dobro
poznali vsa zeliS¢a in sadno drevje, in sicer tako
v naravi, kot tudi gojeno. Vse postopke pa so si
zapisovali, da so lahko iz izkusenj tudi kaj spre-
menili, dodali ali pa odvzeli. Nesporno je eden
od dehnarjev tudi »izumil« motnik. Tako da je
navadnemu vinu dodal snovi in ga s tem ople-
menitil, da je nastalo edinstveno vino. Dobro pa
so tudi vedeli, da ima to vino nasprotnike, ki mu
ne priznavajo mesta med vini, ker naj bi slo za
neko »medezijo«, za katero pa ne vedo, kaksne
ucinke ima na clovekovo zdravje. Ne glede na
vse to so dehnarji spodbujali tiste, ki so to vino
cenili, naj ga Se naprej pridelujejo, vendar skla-
dno s pravili.

Ker motnik do takrat Se ni imel strogih pravil
pridelave, je pri Stevilnih pridelovalcih prislo do
manjsih in vecjih odstopanj. V takih primerih je
bil dehnar vseskozi prisoten z nasveti, in to pri
vseh, ki so ga prosili za pomoc¢. On je tudi dob-
ro vedel za vse gospodarje, ki so imeli najboljsi
motnik in jim tudi povedal zakaj. Zadnji dehnar
je sodeloval Se pri zadnjemu praznovanju novi-
ne.?® Nakar se je zacela prva svetovna vojna. Po
njej pa so o motniku zelo redko govorili, pa tudi
razmere so bile takrat na vseh podrodjih Zivlje-
nja povsem drugacne. Se posebno so to ob¢utili
Slovenci. Kar vem, sta takrat motnik pridelova-
la le sSe dva gospodarja, eden pa je kmalu za
tem umrl. Zadnji pa ga je simboli¢no pripravil
leta 1947 ob prikljucitvi Primorske k Jugoslaviji,
to je 15. septembra. Vendar je novino opravil
Sele v mesecu novembru. Z njim so nazdravili
le njegovi prijatelji, in to na Rogu. Od tistega je
ohranjen le flaskon obit z lesom (FOTO L),?* ki
je bil namenjen zadnjemu zavinu, ki je bil tak-
rat v bolnici in ga je zato cakal, da se vrne. Ker
je umrl, so motnik spili prijatelji, ko so se po
pogrebu vrnili domov. Za dober motnik si moral
imeti izbrano, zdravo ter dozorelo grozdje civi-
dina in grbonije, ki naj bi bila »temno rumena
malvazija«. Vendar si slednje dodal najvec¢ 1/3.
Ljubitelji motnika so se z njim ukvarjali vsaj mi-
selno, in sicer celo leto. To so poceli na zacetku

#1 Gre za petlitrsko steklenico za viski, ki so ga pili ameriski oficirji v coni A na Kobariskem.
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motavca v kamnitem moznarju, ki so mu rekli
buljar, in v bronastem kotlicku z imenom crbr.
Oba so imeli v prostoru v juznem delu kleti, ki
ga je locila zidana stena. Stavba pa je bila v bli-
zini najstarejSega vinograda, kjer se je obred
motavc zacel in tudi koncal. Moznar je bil pos-
tavljen na vrhu vecjega neobdelanega kamna.
Motavc so priceli v mlaju meseca marca. Takrat
so morali vsi bratini iz fatajca prinesti kosScek
obrezanega Sparona z zaznamovane trte (to je
dolocil dehnar) in ga dati v vdolbino moZnarja
(FOTO M-M1). Meseca aprila so ob prvem kraj-
cu morali prav tako z zaznamovane trte prinesti
list in ga dati v tisto vdolbino. V majski polni
luni pa Se zeleni grozd. Ves tisti ¢as pa je moral
biti moznar pokrit z lesenim pokrovom (FOTO
N), na katerem so bile kot varovalo postavlje-
ne tri bulcne (FOTO N1), prinesene iz potoka
Ajbe. Motavc se je ob poletnem kresu nadalje-
val, tako da so, ko je kres ugasal, sem prinesli
v kotlicku (FOTO O) zivo oglje. Takrat je zavinc
najprej odstranil bulcne, a pustil lesen pokrov.?

Foto M1

Nakar je na pokrov moznarja postavil kotlicek
in vanj posipal suha zelisc¢a, ki so jih uporab-
ljali pri pripravi motnika, ter diSeco smolo, ki
so jo dobili pri dehnarju. Ko je v njem Zerjavica
ugasnila in se je dim polegel, ga je pokril z le-
senim pokrovom (FOTO P) in nanj polozil Se tri
bulcne (FOTO P1). Tako je moralo ostati vse do
oktobrske polne lune, ko je zavinc v prisotnosti
celotne bratnije v kosaro dal vse, kar je bilo v

% Lesena pokrova sta bila dva, eden za mozZnar, drugi za kotlicek. Oba pa sta imela vrezano son¢no kolo, ki je moralo biti

obrnjeno navzdol oziroma navznoter.
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kotlicku in moZnarju. Dva najmlajsa ¢lana fataj-
ca pa je potem doletela cast, da sta koSaro od-
nesla na vrh Cela (663 m), vsebino stresla okoli
celove kacje glave in s tem tudi konc¢ala motavc
za tisto leto.

Ker vidim, da te zanimajo tudi podrobnosti o ¢e-
lovi kadji glavi, ti bom povedal vse, Cesar se Se
spomnim. Po pripovedi moz iz Martins¢ne naj
bi nekoC ob starem vinogradu Na motniku gos-
podar prekopaval mrtvico za nove trte. Takrat
je naletel na nenavaden okrogel kamen, ki se
mu je zdel, da bi lahko nekoc¢ bil kacja glava.
Zato ga je odnesel k dehnarju. Ta se je Cez Cas
odlocil, da bo dal tisti kamen ozbenati kot vse
druge, in to v tolmunu pod slapom Sovnik, ki je
ob cesti vzhodno od Kambreskega. Takrat, ko je
bil ozben koncan, ga je dehnar s tremi zaprise-
»enimi odnesel na vrh Cela in ga kot vse ostale
Se posvetil. To naj bi se zgodilo tretje leto po
tistem, ko so pripravili prvi motnik, kot je do-
lo¢al postopek motavca, torej z moznarjem in
kotlickom. Da se bo prva svetovna vojna zacela,
se je govorilo mnogo prej. Zato je moj stari oce
kot zavinc cutil dolznost, da poskrbi, da se bo
ohranilo ¢im vec predmetov, ki so bili kakorkoli
povezani z motnikom. Zbrane je prinesel v nje-
govo klet; to je bil kamnit moZnar, kotlicek in
dva lesena pokrova ter nekaj polnih in praznih
temno zelenih steklenic za motnik, pa se plja-
ro.?® Steklenice jim je dostavljal trgovec Runk
iz Kanala. V kleti za krompir, repo in zelje je v
tleh skopal jamo, v katero je polozil vecji bakren
kotel, vanj pa vse nastete predmete. Te je po-
tem pokril in zasul z zemljo. Po prvi vojni ni o
njih nih¢e spraseval. Zato jih je odkopal in jih
hranil na polici v kleti. Steklenice napolnjene
z motnikom je spil skupaj s prijatelji, pljaro pa
je dal nekomu, ki je doma tu v blizini in ki je
Se pod Italijo nekajkrat naredil manjse koli¢ine
motnika. Ko je stari o¢e umrl, sta bila mortal**
in kotlicek Se vedno tam. Ker mi je Jerin pove-
dal, da zbira$ predmete, ki so povezani z deh-
narji, sem ti jih prinesel v dar. Za tisti vipavski
tropinovec pa se ti moram Se posebno zahvaliti.
Takega sem zadnji¢ pil pri neki domacinki, ko
smo se kot partizani pripravljali, da gremo proti
Nemcem na Gorisko fronto leta 1943.

2 Ljj.

24 Moznar.
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Foto P
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Edino, kar nisem prinesel, je spisek vseh zeliS¢
in sadezZev, ki so jih rabili pri pripravi motnika,
a to zato, ker zapiskov nisem nasel. Ko jih bom,
jih bom dal Jerinu, da ti jih bo izrocil. Sicer pa je
bil, kot ves, pri pogovoru z Jankom Vidicem L ci-
njevem prisoten. Zato vem, da ti bo o tistem po-
govoru, menda iz leta 1960, povedal Se kaj vec.

V Roc¢inju, 1975

Obrh, doma iz okolice Kambreskega?®

Sredi decembra istega leta je Obrh kon¢no na-
Sel tisti tezko pricakovani seznam zelis¢. Takrat,
ko se je pripravljal, da ga odnese Jerinu, se je
odlocil, da mu izroci Se tiste predmete, ki jih je
nameraval ohraniti kot spomin na starega oce-
ta. Zdelo se mu je, da bo za zbirko motnika naj-
bolje, da bodo vsi predmeti pri enem zbiratelju.

Ko mi je Jerin v Volc¢ah izrocil vreco, je rekel,
da mi jo predc¢asno posilja dedek mraz Obrh.
Najprej sem bezno pogledal dolg seznam zelisc¢,
nato min¢ (FOTO R). Sele za tem najvedji cediv-
nk (FOTO S), ki so ga rabili pri pretoku tropin.
Najbolj me je pritegnil prav pajkuc (FOTO 8S),
ki je v kleti visel s stropa in sluzil kot varovalo
dragoceni pijac¢i motnik.

% Nekaj pripomb pa je prispeval tudi Jerin.
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JERIN POVE SE NEKAJ SKRIVNOSTI O MOTNIKU

Naj te ne bo sram, ce bos zvesto sluzil naravi,
ki te hrani in ohranja, da obstanes na tej nasi
skopi zemlji. (Jerin, Most na Soci, 1978).

Z Jerinom sva se kon¢no le dogovorila za dan, ko
mi bo v Tolminu povedal vse, kar je Se izvedel o
motniku. Predvsem pa mi bo prinesel natancen
spisek vseh zelis¢ in druge podrobnosti za pravi
motnik, ki ga je pil tudi dehnar. Vendar je imel
takoj, ko sva se v kavarni pozdravila, nenavaden
pogoj. To je, da mi bo obljubljeno povedal le v
gostilni na Vrhovljah v Brdih, ker tam Se ni bil
nikoli. Tako sva se iz Tolmina odpeljala v Plave
od tam pa na Vrhovlje. V prazni gostilni sva si
izbrala kot ob oknu, kjer je zacel naslednji pogo-
vor; seveda ob pitju briskega tokaja.

Kot bos slisal, smo imeli zadnji¢ v RocCinju pre-
malo Casa, da bi Obrh povedal vse, kar je vedel.
Ali pa je on prevec govoril o stvareh, ki niso bile
povezane z motnikom. Okoli leta 1960 sva z Obr-
hom odsla v Dolenje Nekovo k Janku Vidicu (roj.
1899) L cinjevmu, ki je bil stric, prav tako kot
midva. Zato smo si vzeli veliko ¢asa za pogovor.
Se posebno, ker je imel Obrh pri sebi kolo sira in
nekaj vina. Janko pa je imel spisek, sicer od sta-
rejSega brata Jozeta oziroma Pepota, kot so mu
rekli.?® Zato nam ga ni mogel dati. Ker pa se Obrh
ni pocutil, da bi ga natanc¢no prepisal, sem to
storil sam. Vendar bova o njem govorila kasneje.
Zdi se mi namrec¢, da morava zaceti pri glavi, ne
pa pri repu, saj bos imel drugace tudi ti tezave
pri razumevanju tega zamotanega postopka. Na
misel mi je priSel sod in pravila, ki doloc¢ajo, da
se vsa opravila okoli motnika opravljajo le v ¢asu
prvega krajca, pa vse do polne lune. Tako se ob
vsaki uporabi sod najprej opere s ¢isto vodo. Za
tem pripravimo oblido. To naredimo z razli¢ni-
mi gozdnimi sadezi. S katerimi in koliko, odlo-
Ca gospodar. Sadezi, ki jih lahko uporabimo, pa
so sledeci: divja Cesnja, ¢rni trn, robida, malina,
reseljika, glog, dren, jerebika, Sipek, ¢eSmin in
divja jabolka (ali lesnika). Od zeliS¢ pa naslednje:

% Rojen je bil leta 1887.
7 Lesena odprta posoda.

28 (Citronka.

rman, lapuh, kamilica, materina dusica in lipovi
cvetovi. Ne smemo pa pozabiti na hmelj, ki s¢i-
ti vino, da se ne pokvari. Tudi pri tem katere in
koliko jih bo uporabil, odlo¢a gospodar. Izbrane
sadeze in rastline damo v vecji lonec in ga zali-
jemo s studencnico. Ko voda zavre, pustimo, da
se na majhnem ognju Se malo pokuhajo. Za tem
vsebino vlijjemo v sod in ga zabijemo. Sod za tem
valjamo in ga premikamo v vse smeri. Cez dve
uri izlijemo iz soda vso vsebino in pustimo, da
se sod vsaj nekoliko posusi. Takrat pride na vrsto
prvo dimljenje s sedmimi zelis¢i. Zato so sod
pripravili tako, da so lahko opravili uspesno di-
mljenje (RISBA T). Za dimljenje so bila dolo¢ena
naslednja zeliSca: lovor, rman, Setraj, majaron,
medena detelja, hmelj in brin. Vsa so morala biti
suha. Oglje, na katerem so zeliS¢a izgorevala in
oddajala dim, pa je moralo biti iz leske. Koli¢ino
zelis¢ je dolocal gospodar, ki je tudi vedel, kaksen
motnik pripravlja, da bo dosegel okus, ki ga nacr-
tuje. Po dimljenju so sod obrnili, odprtino zabili
ter ga odnesli v klet.

Ob trgatvi se izbere najlepse in najbolj dozore-
le grozde, ki se jih v kuincu?’ z bosimi nogami
spesta ali strojno zmelje. Se preden se za¢ne
vretje, nastopi pomembno opravilo, ki so mu
rekli vduh, ko mora gospodar izbrati tri zeliSc¢a,
ki pa so bila pri vseh skrivnost, in jih vmesati
med tropine. Te so potem dajale svojstven okus
motniku. Napak skoraj ni bilo mogoce popraviti,
ker je mosSt po kon¢anem vrenju ze vseboval in
ohranil svoj vduh. Takrat preto¢imo tudi most,
preostalo pa pustimo in spresamo ter uporabi-
mo za drugo vino; tega so uporabili ob kosnji
ali Zetvi. Pri drugem dimljenju uporabimo Sti-
rinajst zeliS¢. Sod pripravimo kot pri prvem, le
da so zelisca druga, in sicer koromac, kimelj,
meta, angelika, roZmarin, gorski Setraj, timijan,
zajbelj, luiza,?® melisa, oZzepek, hmelj, smola in
baldrijan. Tudi takrat gospodar doloci koli¢ino
vsakega zelisca posebej. Smola je lahko Cesnje-
va, mareli¢na, slivova, breskova ali od katerega
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drugega koscicarja. Tudi pri smoli doloc¢a kolici-
no gospodar ali tisti, ki ga on doloci. V¢asih je bil
to tudi dehnar, ki je imel najvec izkuSenj. Za tem
postavimo sod v klet na njegovo stalno mesto
in za¢nemo v pljaro vlivati most. Ce se vretje v
sodu takrat prekine, je potrebno s toploto poskr-
beti, da se nadaljuje. Ko preneha, se sod zabije
in Sele po priblizno stotih dneh ga damo na spi-
no.?° Takrat se tudi na kmetiji praznuje novina.
Za tem gospodarji z motnikom ravnajo razli¢no.
Eni ga pustijo kar v sodu, drugi pa ga pretocijo v
flaskon ali steklenice.

% Pipo.

Kot clovek tolminskih korenin nisem bil va-
jen pitja vina. Pri nas smo pili le domaci most
iz hrusk in jabolk, ki se je, Ce je bil pravilno
pripravljen in negovan v sodu, lahko primer-
jal z vinom. Zato sem vino zacel piti zelo po-
zno. Vendar mi je bil motnik zelo blizu. Zame
celo zdravilen, saj mi je po prvi vojni ozdravil
in uredil prebavo. Tisti, ki so se nanj spoznali,
so bili prepricani, da je pomemben tudi les, s
katerim je narejen sod. Zato so eni prisegali na
ceSnjev les, drugi na hrast, eni pa celo na beli
javor, ki pa je zelo redek. Dehnar, ki pa je o



motniku edini vse vedel, je pri dimljenju za og-
lje uporabljal najraje trtni les pa tudi lipov, bri-
nov ali lesko. Vendar je opozarjal, da ima les Se
kako velik vpliv na kon¢ni okus motnika. Menda
je nekoC rekel Janezu Strgarju, da clovek pot-
rebuje tudi notranjo svetlobo, ki razbistri ¢lo-
veka, to pa ji daje prav motnik. Seveda je mislil
na tistega, ki ga je pripravljal prav on, in to od
zaCetka do konca, saj ga je uporabljal tudi pri
nekaterih obredih.

Zgleda, da je Jerin nacrtoval za tisti dan celotno
pot. Kajti, ko je pogledal na uro, me je prosil,
naj ga odpeljem na zelezniSko postajo v Plave,
od koder se bo odpeljal na Most na Soci, kjer
bo obiskal Se prijatelja Frlina, saj sta bila o tem
ze dogovorjena. Tudi tisti dan obljubljenega se-
znama zeliS¢ nisem dobil.

Na Vrhovljah, leta 1975

Jerin

SPISEK ZELISC IN GOZDNIH SADEZEV

Ko je Jerin od Obrha dobil spisek zeliS¢, je prav
kmalu ugotovil, da seznam ni popoln,*® saj obrav-
nava le vinogradnisko podrocje. Zato se je odlo-
Cil, da se bo posluzeval SirSega staroverskega
obmocja in posameznikov, ki jih je dobro poznal.
Z njihovo pomocjo bo prav kmalu dobil seznam
vseh pomembnih zeliS¢, in sicer do Kobarida,
Krna, Matajurja, dela Baske Grape pa vse tja do
Stopnika, Trebuse, obeh Lomov in Banjsic.

Nekateri so sicer negodovali, da je za potrebe
motnika seznam preobsezen in nepotreben.
Vendar je Jerin, kot vedno, vztrajal s trditvijo,
da vec¢ znanja o zeliS¢ih ne bo nikomur skodo-
valo, bo pa konc¢no razreseno vprasanje vec¢jega
Stevila imen za isto rastlino, kar je doslej mnoge
zavajalo in jim povzrocalo Skodo ter nepotrebna
prerekanja. Takrat je Jerin tudi pomodroval z
besedami, da je neznanje velik »zlajf«,®! ki zavi-
ra katerikoli napredek.

Jerin je Se povedal, da so pri dokon¢nem spisku
vseskozi sodelovali: Jerin, Frlin, Grivc, Stajcn,
Brist, Tajbr in Fajt. Najve¢ zaslug pa je imel
upokojeni ucitelj in Jerinov prijatelj, ki je s po-
mocjo knjige o zeliS¢ih napisal nov seznam slo-
venskih imen.

Seznam mi je Jerin skupaj s Frlinom izrocil v
gostilni Vuga na Mostu na Soc¢i maja leta 1978.

Izgleda, da so me glede seznama zeliS¢ zavaja-
li, saj mi je Frlin, ko je bil Jerin Ze na obali, po-
vedal sledece: »Tisti seznam, ki ga je pripravil
ucitelj iz Vol¢, je bil res izgubljen v prvi vojni.
Toda ze leta 1920, ko je Jerin pogosto zahajal
na Rog k Jerneju,** ki je bil dober poznavalec
motnika in ga je imel za najboljse vino, ga je
navduseval, da bi kaj dobrega naredila, da bi
se obudilo zanimanje za pridelavo tistega vina.
Ker pa Jerin ni bil poznavalec vinogradnistva,
je obljubil, da bo pripravil nov seznam, ki bo
v pomoc pridelovalcem. Seveda je obljubo, kot
vedno, drzal in ga z upokojenim uciteljem iz
Tolmina tudi pripravil Ze okoli leta 1922. Zakaj
ti ga je izrocil Sele letos, ne bi vedel. Vem pa, da
si je sodelavce, ki si jih takrat zapisal, izmislil
na licu mesta. Sicer pa sem tisti seznam tudi
jaz prvic videl sele takrat, Ceprav mi je o njem
pripovedoval ze pred leti. Tudi ko si odsel, ga
nisem vprasal, zakaj je tako ravnal, saj sem se
zbal, da bi se skregala.«

Jeseni leta 1978 mi je Obrh, kot je obljubil,
prinesel v Rocinj ukoreninjen Speron avtohto-
ne trte imenovane Sklara. Ta je nekoc¢ tudi ras-
la v Breskih brdih, a je bila ze pred prvo vojno
malo znana. Da ne bi izumrla, Se vedno skrbim
za njeno rast. Leta 2016 sem nekaj Speronov
podtaknil v upanju, da bo kakSen le ozelenel in
nadaljeval vrsto.

30" Bil je tudi slabo napisan. Seznam, ki ga je neko¢ napisal ucitelj iz Vol¢, se je, kot kaze, po prvi vojni izgubil. Zato so po spo-

minu napisali novega.
31 Zavora.

32 Rojen leta 1895, »Pri Stefcuc, Rog - Kambresko 70.
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SPISEK ZELISC IN
GOZDNIH PLODOV

PO DOMACE

1 BRIN Brinc, brinca, Cepinje, Cedrin.

2 PUSPAN Pusjan, reselj, molika, rbinje.

3 META Edulja, julca, mavrna, babja zel, aZzelca, opotnica, makula.
4 TAVZENT ROZA Rajmanca, osenica, breslica, kavcna, cembra, betnic.
5 RMAN EZzman, antr, rmac, rbovec, rmacje, kelje.

6 HMELJ Ovilje, lutnik, kalabar, rascr, rempl, ahrt.

7 GOZDNI KOREN Reblac, brekar, rusca, remes, duzar.

8 KOMARCEK Ajmes, ajzec, trekljar, kropec, ajpl.

9 CITRONKA LuiZa, liznr, molika, laskrca, cnibra.

10 LOVOR Landr, larbr, landric, orland, lavinca, larber.
11 ROZMARIN Romunika, armorja, rlinka, remljin, reslje.

12 MEDENA DETELJA Arsel], rteljca, tacelja, metilje, medIjar.

13 MELISA Srcna zel, aberca, rsinje, rohlica, otiCje, mrkr.
14 MAJARON Armotca, mrtevz, ajdrna, mrtvr, rinusce.

15 OZEPEK OlmeZ, ostreb, orbr, izan, rznica.

16 DIVJA VRTNICA Trnjak, rusica, disSuca, gavrZ, poticna.

17 ZAJBELJ Selbr, ajzr, azbot, vsevije, uresje, bestjar.

18 SETRAJ Lestraj, setrna, Scaljak, Suljak, lahnic, omajc.
19 HRIBOVSKI SETRAJ Gomilca, kaspret, Cevtar, arzin, zavljak, helbr.
20 TIMIJAN Trpnik, terkljar, pescar, otikar, strskr.

21 DIVJA VIJOLICA Ocnica, trlica, cehnca, prjanca, vrjolca.

22 DOBRA MISEL Derbar, arsca, odrinca, karunclj, arbuzna.

23 KUMINA Kiml, kancija, krbar, igelje, karamac, kizbir.
24 DIVJI NAGELJ Kornik, roselj, ajgelj, celbar, ruskr, betnic.

25 GOZDNA JAGODA Smukuca, jognca, smrkulja, rusnica.

26 LUSTREK Tagelj, lusje, trisovec, lestan, Satenc.

27 MEDENIKA Medrca, selica, arbanca, bocelja.

28 SIPEK Sebunik, i$¢ek, rbac, ostrenc.

29 MIRTA Stivanje, babule.

30 ROBIDA Bodulja, rbince, rbicje.

31 ZELENA Selunik, lajbrna, ajsla, selin.

32 ROZLIN Viznicje, nagrajc, raska.

33 VINSKA RUTICA Ginuc, skapelj, scepula, rugrca.

34 KRASKI SETRAJ Pusec, Zminc, Sitrac, skulje, Stahrnik.

35 MATERINE DROBTINICE Zenik, amonika, kuzelj, shudnik.

36 KORJANDER Miguc, usajc, rdihnje, rakelj.

37 DISECA PERLA Ajka, dis¢ek, korjusa, $cevje, oprisce.

38 PELIN Ujedr, mrcje, kelman, hrcin, rzajca.

39 BRSTOLISTNA SRACICA Akunik, beselje, regarca, kandl.

40 JANEZ Jestrin, erbeZ, ribcr, ¢rtive, rbanc.

41 LESNIKA Ljuscar, sarica, cepljak, trnac.

42 SLADKI KOREN Strmas, porisce, Sibnik, ostenc.

43 PEHTRAN Pasnikar, rcinje, cajfr, kundr, carvnik.

44 CESMIN Trnac, cvisé, ruskave, trcent.

45 BALDRIJAN Brtinc, berika, opustje, vrhlerca.

46 ARNIKA Arnca, arnace, ancirje, ajbes, belinova roza.
47 KAMILICA Babjamuc, omolika, komilca, kimulca, mokraca.
48 BAZILIKA Brzilka, lobrnica, ficelja, rezlika, abrna.

49 BELA OMELA Bescr, adlisce, prsesca.

50 NETRESK Uslje, usnik, uhljar, sajmr, polesk, iskrc.

51 CRNI TRN Bodelj, plaucnik, resmilje, kacjitrn.

52 DRNJULE / DREN Brdunja, drnjulc, drenje, trdoles, trnjulca.

53 LIPA CVETOVI Lipuc, lipnca, liskrca.

54 LAPUH Puhler, mrljak, rebrinc, morkac.

55 VOLGJE JABOLKO Mosnjak, lomin¢, binglc, bukinc.

56 BEZEG Bzqguc, bazovika, piskules, brgez.

57 SMOLA Divja ¢esSnja, marelica, breskva, vse vrste sliv in ¢eSp ter ostalih koscicarjev.
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PRIPOVED, KI SEGA NA SAM ZACETEK

Nekega dne mi je Jerin na Mostu na Soci pove-
dal, da je spoznal Mazlca,*? ki je Zivel nekje pod
Kambreskem in zato dobro poznal tudi motnik.
Ker je te dni na obisku pri h¢erki na Mostu na
Soci, je pripravljen, da mi o tem nekaj pove. Kot
obicajno je Jerin tudi takrat organiziral, da smo
se dobili v gostilni Vuga na Mostu na Soci, ka-
mor je pogosto zahajal. Da bi ¢im bolje izkoristili
Cas, ki smo ga imeli, je Mazlc kar zacel pogovor.

Rodil naj bi se leta 1900 v blizini Potravna
nad Ajbo. Njegov stari oce, ki je bil rojen leta
1879, pa je bil eden od mlajsih zavincev. Zato
je dobro poznal fatajc in motnik. Vinogradi pod
Kambreskem vse do Rocinja na vzhodu in vse
do Nekovega na jugu, ki jih je bilo takrat zelo
veliko, so bili v njegovem otrostvu znani pod
imenom Breska brda in so sloveli po najboljSem
vinu. Nekateri kmetje so ga pridelali tudi preko
tisoc litrov in ga prodajali tudi gostilni¢arjem.
Najvecja prodaja pa je bila med leti 1903 in
1906, ko se je gradilo Bohinjsko zZeleznico. Tak-
rat so ga kmetje, ki jim je primanjkovalo vina,
odkupovali tudi v Brdih in ga potem drazje pro-
dajali delavcem, ki so delali na stevilnih grad-
bisc¢ih od Avce pa vse do Plav. Nekaj teh prodajal-
cev je zato imelo opravka tudi s financ¢no strazo,
ki je taksno prodajo tudi preganjala.

Foto U1

A, ker nas je Jerin tukaj zbral le zaradi motnika,
bom o njem povedal le tisto, kar ti drugi niso.
Prvi motnik je pridelal dehnar na Sterlinu leta
1755. Ta letnica je bila vklesana v kleti na Ster-
linu in so zanjo vedeli domacini Se pred prvo
vojno. Od kod je bil dehnar doma, pa se v izro-
¢ilu ni ohranilo. Kot je Se povedal stari ocCe, se
je bratnija fatajca do leta 1900 obcutno zmanj-
Sevala, kaj je na to vplivalo, pa ne ve. A najbrz
zato, ker so zaceli v tistem obdobju govoriti,
da je motnik pogansko vino, ki ga pijejo v neki
jami pri satanskih obredih. Tako da je leta 1900
bratnija po njegovih podatkih imela le Se osem
zvestih ¢lanov.

Stara navada je bila tudi, da so, ko so ob novini
zabili pipo v sod, nanjo obesili novinov vencek .
ali kranclj (FOTO U1 in U2), in to Se preden so Foto U2

¥ Ko je bil otrok, je bil vedno lacen. Zato mu je mati dovolila, da je lahko vedno, ko je kuhala, s kosom kruha pomazal lonce
in ponve. Od tod tudi njegov nadimek.
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natocili prvo vino. Na vrvici je imel kranclj trik-
rat po sedem preluknjanih zZelodov. Presledke
pa so tvorile tri rdece kroglice. Vendar so pred
prvo vojno tudi to staro navado opravili le Se
redki. Mnogo ve¢ navadni vinarji kot pa pridelo-
valci motnika. Vsako leto so morali narediti nov
vencek, ker so starega razdrli in zelode razme-
tali po vinogradih za dobro letino.

Moj stari oCe je prisegal na svoj izbor plodov
in zeliS¢, ki jih je nabiral in posusil sam. Vsa
opravila pa je opravljal le v prvih treh dneh pol-
ne lune. Ne glede na to da jo je za kaksen dan
skrajsal ali podaljsal, se je drzal tudi novine in
zapovedanih sto dni. Za oblido je uporabil le Si-
pek, dren, robido, glog in divjo hrusko. Od zelis¢
pa rman, hmelj in Setraj. Pri prvem dimljenju
pa hmelj kot zasc¢itnika vina, rman, rozmarin,
zajbelj, kimelj in koromac. Pri drugem dimlje-
nju spet hmelj, lovor, medeno deteljo, ¢eSpovo
smolo, bezgov cvet, meto, luizo, meliso, brino-
ve jagode, ozepek, kimelj in koromacevo seme,
belo omelo in sladki koren. Za kurjenje pa je
uporabljal le lipov les iz mladih vej. Le za tis-

O TIRMANIH IN CANFIH

Jerin, ki je bil o motniku zelo dobro seznanjen,
mi je neko¢ povedal, da so na notranji strani
kletnih vrat v eni hisi v Bevcarjih vrezani vsi tri-
je canfi. Da ne bi vzbujal pozornosti sosedov, mi
je obljubil, da bo naskrivaj odsel na to kmetijo in
z drgnjenjem po papirju dobil originalne odtise
vseh treh canfov iz Sterlina. Vendar bo to storil
takrat, ko bo mladi gospodar z doma in bo v hisi
le njegova mati. Kot obljubljeno je to tudi storil
in mi odtise vseh treh tudi izrocil.** Isto¢asno
pa je v kleti tudi izmeril sodcek za gospodar-
jev motnik, ki pa je bil v razsulu in zelo plesniv,
pa tudi brez kovinskih obrocev. Rekli pa so mu
cintrik.

Kambresko, 1978

Jerin

3 Svojega naslova ni zelel povedati.

% Glej stran 9.
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ta tri zeliS¢a, ki jih je vmesal preden so zacele
tropine vreti, ni povedal nikomur. Morda prav
zato, ker je bil njegov motnik zelo cenjen, vsaj
za nekatere. Celo dehnar v njem ni mogel za-
znati vseh zelis¢, ki jih je on po svoje uporabljal.
Na sumu pa ga je imel, da je uporabljal druga
zeliscCa in ne tista, ki jih je omenil. Ne glede na
to da je imel on svoj izbor, ga je dehnar vedno
pohvalil in mu rekel, da je zato njegov motnik
izviren in poseben, kar le bogati to predelavo
vina ter nas celo sili v nadaljno raziskavo tega
posebnega vina in njegovih sestavin.

Na Mostu na Soci, 1976

Mazlc3*

Ko sva se poslovila, mi je Mazlc rekel, da mi pac
ne zaupa, ker me ne pozna. O meni namrec¢ ne
ve nicesar. Kar o meni govori Jerin, pa tudi ne
verjame, saj se je Jerin zadnja leta spremenil do
neprepoznavnosti. Postal naj bi drug c¢lovek, ki
ga moramo na novo spoznati in mogoce tudi pri
sebi kaj spremeniti.

Ker sem na Krasu zelo dobro poznal mojstra,
sem pri njem narocil, da mi s pomocjo risbe
naredi enakega. Tega bi namre¢ imel v zbirki
predmetov, ki so povezani z motnikom. Ker zanj
ni hotel placila, je v sodc¢ek, kot spomin nanj,
vrezal monogram kot posvetilo, ki ga nisem pri-
cakoval (FOTO V).

JoZe Lozej - novator - Ivanji Grad 3




SONCNO KOLO

Malo pred zacetkom druge svetovne vojne smo
se Stirje prijatelji z Nekovega ob nedeljah, ko je
bilo manj dela, potepali tu okoli. Tako je neke
nedelje nekdo predlagal, da bi si ogledali ruse-
vine na Sterlinu. Moj sosed je imel sreco, da je
iz rusevine izvlekel obzagano in zglajeno desko.
Ko jo je obrisal in obrnil, smo videli, da ima vre-
zano neko neznano zvezdo, zato smo jo odnesli

Plaunkovem Marku. Rekel je, da gre zagotovo
za soncno kolo, za katerega je veckrat slisal,
a ga nikoli Se ni videl. Uporabljal pa naj bi ga
neke vrste »vaski zupan,*® ki je edini poznal te
znake. Marko je rekel, da gre najverjetneje za
vecletni koledar ali pa nekaj, kar ne bomo nikoli
izvedeli. Bo pa o tem Se koga povprasal. O tem
ga nismo nikoli ve¢ sprasevali. Kasneje pa se

NJE NEKOVO
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% Gotovo je $lo za dehnarja.
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nam je vseeno posrecilo, da smo pri Florjanu®’
dobili risbo son¢nega kolesa. A, ker je bolj slabo
narisano, ga bos moral na novo narisati, ¢e ga
bos hotel komu pokazati. Zdi se mi, da gre za
nacrt ozvezdja (RISBA 7).

OBREDNI TIMONIK

Zunaj pred hotelom Krn sva se pogovarjala z Je-
rinom o njegovi odlocitvi, da bo $el k prijatelju
na obalo. Povsem nepricakovano sem ga vpra-
Sal, ¢e morda kaj ve o obrednem timoniku. Ne-
kaj Casa je molcal, nato pa odsel k sanku. Ko se
je vracal in med potjo prizgal cigareto, sem ve-
del, da je Sel ponje in da jih bo pogosto prizgal.

Usedel se je nasproti mene in priznal, da ga je
moje vprasanje presenetilo, ker ga ni pricakoval,
saj o obrednem timoniku vedo le redki, saj je bil v
domeni dehnarjev. Pa tudi o njem bi najraje mol-
cal in se delal, kot da ga ne pozna. Ker pa me je v
tem casu spoznal do obisti, je rekel, da mi toliko
zaupa, da bo o tem spregovoril. Sicer pa je danes
vse to, pa Se kaj drugega, pozabljeno, saj so glav-
ni mozje, ki so ga uporabljali, ze vsi preminuli.
Kar o njem ve, pa je le nekaj splosnih podatkov,
saj so o drugem modro molcali. Morda so zapri-
sezeni vedeli kaj vec, a o tem le ugiba. Vse drugo
pa so odgovorni odnesli s seboj v drugo zivljenje,
ki bo tako morda kdaj le prislo na svetlo. A takrat
bodo Ze drugi casi, ki bodo na to gledali povsem
drugace. Z zanimanjem in ljubeznijo do preteklo-
sti pa zal le redki posamezniki.

Timonik je bil kamnit in v obliki skledice, ki je
imela na robu tri polkrozne Zlebicke. Obredno
so ga uporabljali dehnarji, ko je zasedal svet.
Tega so vedno tvorili le trije izvoljeni dehnarji.
Preden je zasedal svet, so v timonik nalili po-
sebno medico, ki so jo naredili za to priloznost.
Potem pa so po vrsti vsak iz svojega Zlebicka
spili tri pozirke tiste medice. Enako so storili po
koncanem svetu. Svet se je sestal vedno pre-
den je zacel posvet zbranih dehnarjev. Ta je bil
vedno na drugem kraju in pri drugem dehnarju.

Kanal, Nekovo, 1978
Franc Vidi¢, rojen 1925
»Runjanov«

Dolenje Nekovo

Tako je tudi timonik krozil skupaj s posvetom,
kamor ga je prinesel v nahrbtniku dehnar. Ker
je bil pred prvo svetovno vojno zadnji posvet na
Rogu, ga je po njem odnesel dehnar, ki je tak-
rat zivel na Grebenu. Vendar pa se je gospo-
dar hise® po prvi vojni odselil. Kupil je namre¢
kmetijo Belnovo nad Rodezem. Nekateri so mis-
lili, da je morda vzel timonik s seboj za spomin,
drugi pa, da je bil morda unicen v ¢asu bojev na
soski fronti.

Jerinu je Strgar nekoc povedal, da je od zadnje-
ga dehnarja slisal, da je timonik tudi ob vsem
drugem simboliziral moc¢ in zdruzZevanje srenje.
Na spodnji strani timonika pa je bil vklesan tro-
¢an in letnica izdelave 1602 (RISBA 2).

Dehnar, ki se je leta ukvarjal z motnikom, je
prevzel obliko in ime timonika. Vendar je oce-
nil, da je za vino, ki ga pridelujejo, primernejsi
les hruske kot pa kamen (RISBA X). Poskrbel je,
da ga je imel vsak gospodar v kleti. Delal pa

37 Florjan Lovis¢ek, rojen 1885, »Plaunkovi«, Dolenje Nekovo 33.

% JoZe Mugerli, rojen 1849, Greben 23 pri Kambreskem.
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jih je mizar na drakslarju iz srednjega dela so-
ske doline. Ko je mizar umrl, je sin vedel, da
oCe zadnjega timonika ni dokoncal. Manjkal mu
je namrec zleb za pitje in na podstavku vrezan
znak lastnika. Ker ga je ta ocetu Ze placal, mu
ga je sin izrocil.®®

Tolmin, 1979

Jerin

3 Daroval ga je Jerin.

40 Struznici.

Vsak gospodar motnika je imel za pokuSino v
kleti leseno posodo, izdelano iz lesa hruske.
Rekli pa so ji timonik. Izdeloval jih je na dra-

kslarju®® neki mizar iz Soske doline.
Franc Vidi¢
»Runjanov«

Dolenje Nekovo
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Motnik; nekovsko posebno in obredno vino

MOTNIK V DOLINI IDRIJE
IN SEVERNIH BRD
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GLUHOVRHUJSKI NABIRKI*

PRIPOVED O MOTNIKU

Ko sem spomladi leta 1954 prvic prisel v Zarsci-
no, sem med drugimi spoznal tudi Katarino**
in Janeza®® Gabrijel¢i¢a, po domace Petelina.
Od njiju sem marsikaj izvedel o stvareh, ki so
me takrat zanimale. Ko je pogovor nanesel na
stare sorte sadja in trt, sta mi svetovala, naj se
obrnem na Toneta Kamusica,** po domace Bu-
kinovega iz Gluhega Vrhovlja 4, ki je podobne
stvari raziskoval in zapisoval Ze mnogo prej.
Se isti dan sem se oglasil na njegovem domu.
Ceprav je bil ze maj, je na ognju pekel kostan].
Ker sem se zacudil, mi je povedal, da je bil kmet
v preteklosti za prezivetje primoran nabrano in
pridelano hrano ohraniti ¢im dlje. Povedal mi je
tudi, da je v bliznjem Gorenjem Brezovku izve-
del novo domaco besedo za ¢ebeljo matico, ki
naj bi ji rekli ¢reljica. Oba sva menila, da je njen
izvor zagotovo iskati v besedi kraljica.

Ko se je Se bolj razgovoril, mi je povedal, da ga
je zanimalo predvsem okoliSko poljedelstvo,
sadjarstvo in vinogradnistvo ter vpliv lune na
rastline in druga kmecka opravila. Zapisane je
imel vse domace sorte vseh tu gojenih rastlin.
Zapisoval pa si je tudi vse pomembne dogod-
ke, ki jih je slisal ali odkril sam. Da bi potrdil
svoje besede, mi je pokazal nekaj svojih zvez-
kov s ¢rnimi platnicami, a dal mi je le toliko
Casa, da sem jih prelistal, potem pa jih je po-
novno zaprl v leseno skatlo z izrezljano lastov-
ko in ¢rko K.

Ker sem ga vprasal, ali so imeli v preteklosti
tudi ti manj vinorodni kraji svoje avtohtone
trte, se mi je zdelo, da sem ga »zbodel« na pra-
vo mesto, saj mi jih je nastel v eni sapi, in sicer

41

Briski zbornik 1999, Prva knjiga. Nova Gorica, 1999.
*2 Rojena 1892.
** Rojen 1893.
4 Rojen 1908.

45

cividin, vrtlinar, grganja, ¢igla, drenik, meduca,
pika, seusca, marvin, poklca in druge.

Zacel mi je razlagati o poklci, saj ji je po nje-
govem mnenju pripadalo posebno mesto. 1z nje
se pridela dobro ¢rno vino, ¢e pa ga pridelamo
po posebnem postopku kot neko¢ nasi dedje,*®
dobimo odli¢no vino motnik. To vino, kot je re-
kel, je bilo tudi njegova boleca rana. Sanje, ki se
mu niso nikoli uresnicile. Za to so bile krive vse
mogoce okolis¢ine, ki so delovale, kot da bi se
zarotile proti njemu. Danes pa nima ne moci in
ne moznosti, da bi to izpeljal do konca. Zato bo
verjetno ves postopek in spremljajoce podatke o
tem po krivici pozabljenem vinu unicil.*®

Kot je zatrdil, je ze na zaCetku stvari zastavil res-
no in z veliko mero zagnanosti. Okoli leta 1937
se je po ¢udnem naklju¢ju v Krminu seznanil
z vinogradniskim strokovnjakom Aldom Cozzo,
ki je bil doma iz okolice Rovinja. Ta se je takrat
pripravljal na izid knjige o vinih z vzhodne meje
Italije z naslovom Vini tipici dai confini orientali
d’ Italia. Slo naj bi za dalmatinska, istrska, gori-
ska, vipavska in beneska vina. V ta namen je po
terenu zbiral gradivo.

Tone je besedo motnik izpeljeval iz slovenske
besede motati, gospod Cozzo pa mu je v pismih
veckrat razlagal, da gre zagotovo za italijansko
besedo monte'” in zato je dal temu vinu itali-
jansko ime monticchio. V avgustu leta 1938 se
je pri Tonetu z motorjem oglasil fotograf Giulia-
no Viscovic, doma iz Pule, da bi fotografiral trto
poklco, ki jo je imenoval schioppa, vino iz nje pa
schioppettino. Obenem je hotel fotografirati tudi

Prirejeno po: Medvescek Pavel: Gluhovrhujski nabirki; Pripoved o motniku, str. 381 — 388. V ur. Stres Peter in sodelavci:

Takrat mi ni zaupal, kdo mu je povedal za motnik. Niti kdo so bili dedje, ki naj bi ga izdelovali. Iz njegovega zapisa je tudi

razvidno, da ga on ni izdeloval. Nacrtoval pa je, da bi ga izdeloval iz trte poklce, kot so ga ostali iz Gluhega Vrhovlja.

46

47 Gora.
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pokrajino, kjer raste ta zanimiva trta. Po narocilu
prijatelja Cozza naj bi mu Tone dal tudi vso doku-
mentacijo o pridelovanju motnika oz. monticchia.
Fotograf, ki je bil tudi nesramen, je od njega zah-
teval povracilo stroskov za svoje usluge. Ker tega
Tone ni bil pripravljen storiti, je fotograf praznih
rok odsel v Krmin po drugih opravkih. Po tem do-
godku Tone ni imel vec stika z njima. Po vojni je
izvedel, da je Cozza emigriral v Argentino, Visco-
vic pa se je menda preselil v Trst.

Malo pred drugo vojno je o tem vinu pisal Ce-
povanskemu rojaku in strokovnjaku za avtohtone
trte Francu Kafolu. Nek prijatelj iz Gorice je iskal
stike z drugim strokovnjakom — Ignacom Krizma-
nom, ki je bil takrat gotovo najbolj poucen o cep-
ljenju avtohtonih trt na ameriske podlage. Vojna
je potem zastavljeno delo prekinila in pokoncala.

Videl sem, da je bil zelo ponosen, ker je imel v
kleti kamnito posodico za pokusnjo vina, ime-
novano bujar ali bunjar. Menil je, da je to po-
sebnost, ki jo je vredno negovati, kot to pocnejo
Madzari z njihovo glineno posodo. Po ustnem
izrocilu so jih iz prodnikov izdelovali v Miscku,
po drugi pripovedi pa v Velendolu.*® Podobno je
videl le Se v Slapniku v Hrastovi kleti. (FOTO
B1). Bujar (bunjar), apneni prodnik. Visina 5
cm, Sirina 10,5 c¢cm; odprtina drzi 1/8 litra. Na
obodu vklesan lastniski znak, last druzine Ka-
music. Fotografija: Pavel Medvescek, 1961. Po
vsej verjetnosti izgubljen.

Ko sem se zaposlil na Zavodu za spomenisko
varstvo v Novi Gorici, sem leta 1961 prisel tudi
na Gluho Vrhovlje, a sem dobil Bukinovo doma-
Cijo zaprto. Ze 2. maja 1962 sem takratno go-
spodinjo Marijo Kamusi¢*® dobil doma. Zelo lepo
me je sprejela in me pogostila. Pogovarjala sva
se tudi o takrat ze pokojnem bratu Tonetu, zato
mi je razkrila marsikatero skrivnost. Prav nena-
vadno se mi je zdelo, ko mi je veckrat ponovila,
kako rad je imel slas¢ice mracice, toda le tiste, ki
so jih pekli v Zarsc¢ini. Ko pa sem jo prosil, da bi

48

*® Rojena 1920.

0 Predstavnik Goriskega muzeja z Dobrovega v Goriskih brdih.

51

izdelavo motnika dobila prav v omenjeni knjigi.
52

mi, notranja prva stran: III. a.

53 Kozarec.

Lepo zbirko bunjarov je imel pred prvo vojno zupnik v Ligu.

mi posodila Tonetove zvezke, da bi jih prepisal,
je to odlo¢no odklonila. Toda vzela si je ¢as za te-
meljit premislek, kot je sama rekla. Ponovno sem
se pri njej oglasil jeseni leta 1964. No, takrat jih
je bila pripravljena pokazati. Bilo je pet zvezkow.
étirje polni, le peti je imel zadnjih sedem listov
praznih. Dovolila mi je, da sem si v dveh urah
prepisal, kar me je zanimalo, ker je imela po tem
¢asu neodlozljiv opravek. Seveda sem najprej po-
iskal zvezek, kamor je Tone zapisoval vse o vinu
motniku. To je bil zvezek z oznako III. a. Iz piete-
te do njega sem ta del zapiskov na tem mestu iz-
pustil, ¢eprav je ta zapis vreden nase pozornosti
in je pomemben del nase dediS¢ine. Ker pa me je
Goriski muzej®® veliko kasneje prosil, naj jim za
potrebe etnoloske stroke, ki naj bi jih imeli v ar-
hivu muzeja, ta del zapiskov izro¢im, sem to tudi
storil, vendar v prepricanju, da tega brez moje
vednosti ne izroc¢ijo nikomur. Zal pa je ta zapis, ki
ga tu objavljam, Ze nekaj let v javnosti.®!

MOTNIK; staro Gluhovrhujsko vino.* Tisti, ki
misli vino motnik narediti, mora v to vino virvati
in vse kar pise z ljubeznijo narediti. Motnik se ne
pije po ostarijah na litre, ma u kleti skupaj s tisti-
mi, ki »Stemajo« dobro vino. Pjjanci ga ne smejo
niti videti, kaj sele piti, ker bi bil to smrtni greh.
En »gls«®® motnika pred spanjem je zdravilo.

Ker je motnik iz pok'lca posebno vino, ga ima
vsaka hisa zadosti en sod do 100 litrov. Biti pa
mora za res iz samega zdravega in dozorelega
grozdja pok'Ice.

Stari recept zapoveduje tako:

1. Najprej naberemo smolo divje ¢esnje. Ce te
nimamo je dobra tudi pituna. Smolo posusi-
mo, da postane »trda ku bt«.

2. Sod naj bo zdrav in cist, brez duha po mufi.

3. Sod okadimo en mesec pred vandimo, tako
kot pise.

Gomirsek Tanja 2007: Rebula nekoc in danes. Nova Gorica, Goriski muzej; str. 86 — 87. Najverjetneje je Klet Brda recept za

Lastnik zvezka in avtor besedila: Tone Anton Kamusic, rojen 1908, »Bukinovi«, Gluho Vrhovlje 4. Zvezek s ¢rnimi platnica-

37



- Na kavalete damo sod, da je zgornja odpr-
tina obrnjena k zemlji. V njo damo veliko
plajdrco, ki jo zavezemo s cukeznem, da se
dobro drzi k odprtini.

- Pod plajdrco damo pleh z ogljem, na kate-
rega sproti dajemo listje roZzmarina, lovorja,
Setraja, timijana in sajble, vse v glihnih de-
Iih. Pri tem delu merkamo, da gre v karatel
¢im vec dima. Ko je sod puhn, ga zabijemo,
obrnemo in ga damo na svoj kraj.

- Ceisto ponovimo cez deset dni, bo motnik le
bujsi.

Preprican pa sem, da se bo na tistem prostoru
mogoce le nasel zanesenjak, ki bo pripravljen
natancno po njegovih zapiskih pridelati to zanj
tako pomembno vino. Seveda pa si bo moral
najprej urediti vinograd in zasaditi poklco, ki je
iz tega dela Ze skoraj izginila.

Ko sem gospodinji Mariji po dobrih dveh urah
vrnil zvezke, mi je rekla, da lahko Se pridem in
si stvari, ki me zanimajo, prepiSem. Na to, da bi Foto A1l
zvezke dala iz hiSe, pa ni pristala. Bala se je, da
bi jih s tem izgubila. Bila je prepri¢ana, da imajo
veliko materialno vrednost, Se posebej zato, ker
so bili pisani v ¢asu fasizma, ko je bila sloven-
ska beseda najstrozje prepovedana. Preden sem
odsel, mi je v spomin na brata dala steklenico
motnika z letnico 1920 (FOTO A1).>* Kamusi-
¢cev motnik iz leta 1920. Trebusarca, steklenica
imenovana po kraju izdelave. Zeleno steklo, vi-
Sina 26 cm, Sirina 8 cm. Etiketa roc¢no izdela-
na. Velikost 12,2 x 8 cm. Napis: 1920. Dednovo,
Motnik. Fotografija: Radivoj Zavadlav, 2017.

Na poti domov sem se oglasil v Zars¢ini pri Pe-
telinovih. Z mladim gospodarjem Mirkom®® sva
steklenico iz radovednosti odprla. V kozarcu
je bila neka cudna tekocina, prav ni¢ podob-
na vinu. Tudi vonj je bil neprijeten, okus pa Se
slabsi. Petelin je ob tem rekel: »Prav ni¢ ¢udne-
ga, pri stiriinstiridesetih letih je Se baba zanic«.

5 1z etikete na steklenici ni mogoc¢e ugotoviti proizvajalca, saj je na njej le zapis vinograda Dednovo in letnica 1920. Kraj, kjer
naj bi se vinograd nahajal, pa ni naveden.

> Rojen 1932.
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MIHOV MOTNIK

Ne vemo natancno, kdaj se je Mihael Vidi¢ iz
Nekovega porocil k Tonc¢evim v Miscek,*® ven-
dar je takrat s seboj odnesel tudi vse vedenje
o izdelovanju motnika. Domacini so ga poznali
kot Miho Njekuca, ki je bil prijeten sogovornik.
Nato je tam zacel izdelovati svoj motnik, in sicer
nekoliko drugace kot doma na Nekovem. Upo-
rabljal je druga zelisca in vino, ki ga je imel na
razpolago v Miscku. Vino, ki ga je uporabljal,
je bila meSanica rebule, pogroznice in tokaja,
predvsem pa pike.®” Vsi ti podatki so bili prido-
bljeni v Miscku pri Pavsc¢evih®® ter Kracarjevih®®
in Zbogarjevih® v Velendolu.

Tone je Mihov motnik poznal in ga pred prvo
vojno tudi poizkusil, a mu okus ni bil domac,
saj je nanj deloval tuje. Bil je preve¢ nenavadno
vino od tistega, ki so ga pili tam okoli. Prepri-
¢an pa je bil, da z njim trud ni bil poplacan,
saj je vedel, kaj vse je treba postoriti, da pride
do motnika. Mnogi pa so ga hvalili in ga celo
obozevali. Predvsem tisti domacini, ki so ga na
pobudo Njekuca, kot so mu rekli, pripravljali iz
¢rne trte poklce. Hvale so bile po Tonetovi pre-
soji pretirane, saj so ga hvalili, kot je rekel, le
zato, ker je bil drugacen od ostalih domacih vin
in ker ga ni bilo zlahka dobiti.

Mihael Njekuc pa je bil nad njimi nekoliko razo-
Caran, ker je videl, da ga ne poslusajo tako, kot
si je to zelel, saj so namesto belega vina, kot ga
je uporabljal on, dosledno uporabljali le ¢rno
grozdje. Zato je od takrat Njekuc Sel povsem po
svoje. Vsako leto je pridelal drugac¢en motnik in
vsako leto boljSega. Vem, da je kdaj uporabil tudi
sok neke aromati¢ne hruske. Tudi pri zelis¢ih za
dimljenje je poizkusal vse vec¢ in vsaki¢ drugac-
na zelisca. Dobil je tudi neko smolo drevesa, nad
katero je bil Se posebno ponosen. Vztrajal pa je le
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pri belem vinu in na koncu ostal pri beli trti pike,
ki je rasla na njegovem vinogradu ob reki Idriji.

Malo pred zacetkom vojne, ko je bil zopet pri
njemu, pa je zares pil odlicen motnik. Sicer pa
mu ni povsem verjel, da je vinu dodal le sok
hruske mostjance. Kon¢no so tudi tisti, ki so dali
kaj na svoje ime, na takratni novini v ostariji le
priznali, da je Mihov motnik najboljsi.

Ob tisti priloznosti so prvic tudi slisali, da je za
»probo« naredil motnik iz belega vina Franci iz
Golega Brda, ki pa se mu ni najbolje posrecil.

Velendol, 1953

Anton Zbogar, rojen 1899
»Pri Zbogarju«

Velendol 25

Mihael Vidic¢ se je rodil dne 29. 9. 1853 na Nekovem 112 ocetu Vidi¢ Antonu in materi Vidi¢ Luciji. Pri porodu je bila pri-
sotna babica Terc¢i¢ Marija. Porocil se je k Mavricevim, po domace pri Toncevih, v Miscek 6. Stara Stevilka hise v Miscku je

bila 83. Ker je bil doma z Nekovega, so mu rekli Miha Njekuc.

Gre za trto piko.

Antonija Miscek, rojena 1883, »Pavscevi«, Miscek 4.

Stefan Znidaréi¢, rojen 1918, »Kracarjevi«, Kracice, Kambresko 47.

Anton Zbogar, rojen 1899, »Pri Zbogarjuc, Velendol 25.
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BENESKI NOVEC

Anonimno kovanje Beneske republike, srebrnik Due Gazzette, kovan po zakonu z dne 10. aprila
1570 v Benetkah. Novec je dolocil dr. Andrej Semrov iz Numizmati¢nega kabineta Narodnega mu-
zeja Slovenije (Foto: Katarina Bresan, Fototeka Goriskega muzeja).

Vasja MedvesScek pred hiSo v Dolenjem Nekovem 33, kjer je leta 1979 nasel kovanec (Foto: Pavel
Medvescek).
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Motnik; nekovsko posebno in obredno vino

IZBOR RECEPTOV,
KI OMENJAJO MOTNIK,
17 ZBIRKE PAVLA MEDVESCKA



KULINARICNE POSEBNOSTI STAROVERCEV

Ohranjanje znacilnih lokalnih kulinari¢énih po-
sebnosti, Se posebno tistih, ki so del manjsih
skupin v mikro prostoru, je nujno in obvezujo-
¢e, saj se ljudje skoraj vedno poistovetijo s pro-
storom v katerem Zivijo, in sicer tako materialno
kot tudi duhovno, saj zanj skrbijo in ga na polno
zivijo. Vse naSteto velja tudi za skupine in po-
sameznike, ki pripadajo staroverski skupnosti v
kateremkoli geografskem prostoru, tudi ko gre za
posamezne neobicajne jedi in pijace, ki so pove-
zane s praznovanji ali rituali. Uporabljali so vse
kulturne rastline, prav tako tudi uzitne divje ra-
stline, ki so rasle na njihovem obmocju. Prav tako
so kuhali tudi Stevilne jedi, ki so jih pripravljali
njihovi sosedje. Zanesljivo pa so imeli svojo ku-
hinjo in svoje navade pri pripravah posameznih
jedi. Prav tako so kuhali in pekli praznic¢ne jedi ob
staroverskih praznikih, kot so denimo pomladan-
ski oziroma poletni kres, zimski kres, enakonodje
in drugi. V njihovi kuhinji so bili zmeraj prisotni
naslednji pridelki: repa, zelje, ohrovt, krompir,
bob, fizol, grah, proso, kostanj, lajhna,’! je¢men,
korada,®® rdeca pesa, korenje® in drugo. Meso so
bolj redko uporabljali. Predvsem od tistih Zivali,
ki so jih imeli doma, kot so denimo govedo, koze,
ovce, zajci, kokosi in race. Uporabljali pa so tudi
divjacino, ki so jo uplenili, in sicer zajce, jerebice,
polhe, jazbece in srnjad. Tam, kjer so bili potoki
in reke, so za prehrano uporabljali tudi ribe, je-
gulje in rake. V prehrani so veliko uporabljali tudi
zeliSc¢a, predvsem pri kuhanju zevca.®* Pozimi so
uporabljali tudi orehe, leSnike, suho sadje jabolk,
sliv, hrusk in fig. Skozi celo leto so nabirali in jed-
li razlicno sadje, ki so ga imeli na kmetiji. Prav
tako tudi kar so nabrali v gozdu, in sicer jagode,
robidnice, drnulje, gobe, ¢emaz in drugo.

Posebnost v staroverski prehrani je, da so goji-
li lodro,® ki so jo uporabljali v kuhinji in zdra-

51 Loboda.

52 Rumena pesa.

5 Predvsem rumeno korenje.

5 Caj.
% Ricek.

5 Granatno jabolko.

57 Gorski Setraj (lat. Saturea montana).

% Danes ji reCejo minestra.
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vilstvu. Zrnjevka® pa je bila obeSena na ste-
ni le kot simbol plodnosti. V gorah so nabirali
srcint,®” ki so ga uporabljali v zdravilstvu in ku-
linariki. Kruh so pekli enkrat tedensko iz vseh
zitaric, a le tisti, ki so imeli kmetijo. Na dan po
pomladanskem kresu so pekli obredni leskov
kruh. Preden so dali hlebec v pec, so po povrsini
polozili v krogu toliko leskovih palck, kot je bilo
druzinskih ¢lanov. Pogosteje so pekli koruzne ali
ajdove pogace. V krajih, kjer so gojili koruzo, pa
Jje bila polenta dnevno na mizi. Prav tako pogos-
to so pripravljali razne mocnike in vzgance.

V mesecu avgustu, ko je bilo na kasc¢ah sprav-
ljeno novo zrnje zitaric, so pekli tri razlicne po-
gace. Temu so rekli pogacija. Prva pogaca je bila
zahvalna iz rZene moke, druga daritvena iz pSe-
ni¢ne moke in tretja prosina iz ovsene moke.

Nekatere hiSe so ob kresu spekle majhne hleb-
Cke, imenovane susci, ki so jih nesli s seboj na
kresovanje. Takrat, ko so ga jedli, so koScek kot
daritev vrgli tudi v kres. Tudi Zompa je bila obre-
dna jed, ki jo po domacijah niso nikoli kuhali. To
so jedli le zaprisezZeni. Recept je bila skrivnost,
za katero je vedel le kuhar, ki je imel ob sebi
pomocnika, ki je kasneje prevzel njegovo mesto
in dobil svojega pomocnika. Vsakodnevna jed je
bila kuhnja,®® ki je imela toliko razli¢ic, kot je
bilo gospodinj. Iz mesa pripravljeni jedi so rekli
mesunk, ki je bil podoben danasnjemu golazu.

V spomin na lakoto so vsako leto skuhali iz po-
susenih repnih olupkov riepnco ali alelujo, ki
je je moral vsak clan druzine pojesti vsaj ne-
kaj zlic. Veliko jedi so imeli tudi iz sladkega in
kislega mleka, skute in sira. Prav tako je bilo
veliko gobovih in kostanjevih jedi. Veliko razli-
Cic so imele tudi jeCmenove kuhnje, prav tako



tudi jote iz kisle repe ali kislega zelja. Doma so
takrat pripravili tudi veliko domacih testenin, ki
so jim rekli rezanci ali bleki. 1z teh je tudi cela
vrsta jedi, posebno Zup (juhe). MoZje in fantje
so jeseni pripravili rakovo moc¢. Po potokih so
nabrali veliko rakov, ki so jih vrgli v vrelo vodo.
Za tem so jih z lesenim kladivom stolkli, jih dali
v lonec skupaj z zelisci in zalili z vodo. Kuhali
so jih pocasi, vsaj eno uro. Nakar so lonec dali v
hladen prostor. Ko se je zmes ohladila, se je na
vrhu mascoba strdila. To so pobrali, jo v ponvi
stopili in dodali razne diSavnice ter jo spravili v
posebno posodo. Rakovo moc so potem ob po-
sebnih priloznostih mazali na kruh in pili vino.

Ob vecerih so pogosto pripravili razlicne frtalje,
ki so bile zmes vode, mleka, jajc in sesekljanih
zelis¢. Razlicne vrste mete so uporabljali pri
pripravi zevca. ObeSene pa so imeli v Sopu v
kuhinji, kamri ali hlevu. Verjeli so, da pomaga
pri porodu. Znana je tudi pijaca cisca, ki so jo
naredili iz grozdja, pelina in medu. Obredna pi-
jaca je bil tudi moceradovc, narejen na vec¢ naci-
nov. Prav tako je bila obredna pijaca tudi kacec,
katerega recept za izdelavo je imel le dehnar.

Unicujoca prva svetovna vojna je vinogradnistvo
zatrla do te mere, da se tudi v povojnem casu
ni ve¢ opomoglo. K temu je pripomogla tudi
novo nastala industrija v Soski dolini, ki je ime-
la za posledico to, da se je zacelo prebivalstvo
v njej zaposlovati in prezivljati z delom. Cividin
in pokal'co lahko danes poizkusimo in dobimo
le v krajih Beneske Slovenije. Ni¢ pa ne kaze,
da bi se tega lotili tudi na slovenskem ozemlju
in bi s tem lahko nadaljevali vec¢ sto let nepre-
kinjene tradicije vinogradnistva v obc¢ini Kanal,
ki je nazadovala tudi v sadjarstvu in predelavi
kostanja, ki je bila nekoc¢ zelo razsirjena. Poseb-
no pozornost pa si zasluzi vino motnik, ki so ga
nekoc¢ po posebnem postopku pridelovali iz vina
cividin in garbonije® nekateri zagnani ljubitelji
vina. O motniku je v letih 1954 in 1955 najvec
povedal Marko LoviSc¢ek iz Dolenjega Nekove-
ga.” Tako naj bi ga v Breskih brdih izdelovali
vse do zacCetka prve svetovne vojne, po njej pa

% Vrsta malvazije.

70 Marko Loviséek, rojen 1899, »Plaunkovi«, Dolenje Nekovo 33.

71 Sestava raznih di$avnic in zdravilnih zeliS¢.
72 Pipi.

le Se nekaj krat posamezniki. Motnik je bil zelo
iskan med strokovnjaki, ki so pripravljali traso
zeleznice, pa tudi ves Cas gradnje. Ob posebnih
priloZznostih pa so ga pili tudi njegovi proizva-
jalci. Za pripravo motnika so uporabljali najbolj
dozorelo grozdje, Se preden pa je zacel most
vreti, so vanj dodali vnaprej pripravljen zrnac,”
ki je potem prevrel skupaj z mosStom. Za mot-
nik so obicajno uporabljali stolitrske sode, ki so
bili narejeni iz ¢eSnjevega lesa. Motnik so imeli
gospodarji predvsem zase, prijatelje in druge
goste. Sod so dvakrat okadili. Prvo dimljenje so
opravili v praznem sodu s sedmimi zelisci, po-
tem pa so ga zabili. Drugo dimljenje so opravili
s trinajstimi zeliS¢i in to tik preden so vanj vlili
most. Ko je ta nehal vreti, so most dolili do vrha
in ga zabili s ¢epom. Po stotih dneh od dneva
trgatve, ko so praznovali novino, so ga pretoci-
li in prvic¢ pokusili ter opravili predpisan obred
novine. PretoCen motnik so nato prelili v manjse
sode in ga od takrat naprej imeli tudi na Spini.”
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BRZOTNI KPCKI S TOCEM IN TENFANIM
KROMPIRJEM

Brzota je za nas zimska dobrota (Jerin).

Domacim brzotam,” ki jih je vsaj enkrat pokrila
slana, odstranimo zelene liste in ohranimo samo
belo-rumene. Te razrezemo in jih skuhamo v
kropu. Nato jih precedimo in damo v skledo. V
ponev damo domace maslo in, ko se speni, doda-
mo sesekljano salotko in prazimo naprej. Ko rahlo
porumeni, dodamo sesekljan ¢esen in petersilj
ter nekaj zlic bele moke. Ob mesanju dolivamo
domaco smetano. Sele nato dodamo brzote, sol
in poper. Med neprekinjenim mesanjem pa vli-
vamo Se stepeno jajce. Ce je zmes preredka, do-
damo Ze vnaprej pripravljene prazene drobtine.

Ohlajeno zmes z rokami oblikujemo v kpcke in
jih polagamo na pomokano desko, kjer jih po-
valjamo v moki, da so gladki in ¢im bolj enaki.
Te nato specemo v ponvi na vro¢em maslu in
jih polagamo v 7e vnaprej pripravljen prsutov
to¢.” Postrezemo skupaj s tenfanim krompirjem
in solato, ki jo naredimo tako, da zelene liste
brzote narezemo in skuhamo ter zabelimo z oc-
virki in kisom.

To jed so pred prvo svetovno vojno najprej prip-
ravili ob novini,” za tem pa Se ob kresu in vseh
ostalih zimskih praznikih. Ob jedi so vedno pili
le domace vino, motnik pa, ko so nazdravili.

Dolenje Nekovo
Marija Marjuta Loviscek,”® rojena 1899
»Plaunkovi«

Dolenje Nekovo 33

PECENA KUHNJA, BAHADACU KR'H IN
MOTNIK

V vecji kozici na masti zarumenimo vecje kose
narezane cebule skupaj z narezanim mesom, ki
mu cez Cas dodamo Se na koScke narezan krom-
pir, gomolj zelene in olupljene stroke cCesna,

korenje, papriko, paradiznik, mlade buce, svezi
fizol ali bob, narezan petersilj in majaron. Zali-
jemo z vnaprej pripravljeno kostno juho in ko-
zarcem belega vina. Takrat tudi po potrebi so-
limo in popopramo. Pokrijemo in damo v toplo
pec, kjer naj se pece celo uro. Ne da bi kaj meSa-
li, damo posodo na mizo in iz nje delimo po kro-
znikih. Na mizi naj bo tudi hleb ¢rnega kruha.

Zame je pecCena kuhnja najhitrejSa in dobra jed.
Ce pa je v njej kaj prasi¢jega, je $e bolj$a. Ob
tem pa naj Se povem, da je imela moja stara
mati ob ognjiScu vedno lonec z vroco vodo, v
katerega je dala dnevno razna sveza zelisca, ki
so se v vodi plajhala. Z njo je potem zajemala,
ko je pripravljala jedi za tisti dan, tista zeuna
voda pa je bila vsaki¢ drugacna. Enako po¢nem
tudi sam, saj so moje jedi povsem drugacne od
drugih. Kar pa je ostane, jo popijem zvecer pred
spanjem. Ta navada je bila neko¢ pri vseh staro-
verskih hisah enaka. Ob prazni¢nih dneh pa so
kdaj pripravili tudi bahadacu kr'h.

Za pripravo se je treba kar potruditi, zato ti bo
recept povedala kar Cafrca, ki ga je Zze veckrat
spekla. Za testo najprej pripravimo kuhan krom-
pir, ki ga olupimo in pretlacimo. Ko se ohladi,
mu dodamo moko, skuto, 3 jajca, maslo, nari-
ban sir, sladko smetano, sol in zlicko sladkorja.
1z vsega tega naredimo mehko testo, ki ga obli-
kujemo v podolgovato struco, ki jo damo v po-
maséen peka¢ in spe¢emo. Se toplega narezemo
na S$nite, ki jih damo na kroznike in ¢ez polijemo
ze pripravljen golaz. Ob bahadacevem kr'hu se
Je vedno ponudilo zelje v solati. To so naredili
tako, da so sveze zelje naribali in ga za tem po-
lili z vroco vodo ter ga pokrili. Ohlajenemu so
dodali zmeckan krompir, sol, poper, cesen, olje
in kis ter vse dobro premesali.

Bahadac ni bil le izvrsten kuhar, ampak tudi do-
ber kletar. Njegov motnik je bil vedno med tre-
mi, ki so zmagali na pokusnjah gospodarjev, ki
so pridelovali motnik, a to le pred prvo vojno.

Fajt in njegova sopotnica Cafrca

3 Brzota ali ohrovt. Ta se je ohranil vse do danes, a pocasi izginja, saj ga gojijo le Se redki, ker ni trZzno zanimiva polj$¢ina,

zato seme ni v prodaji.
* Golaz.
75
76

recept poznali Ze pred prvo vojno.
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Novino so praznovali priblizno sto dni po trgatvi in to¢enju vina v sode. Dehnarji pa so jo praznovali le ob zimskem kresu.

Marjuta Se pove, da je Katarina Vidi¢ iz Nekovega, ki se je porocila s Stanicem »Meznarjevime, vedno govorila, da so ta



OGLARSKI STRUKLIJI

Oglarski struklji, da ne bo pomote, niso plod
oglarjev, ampak so se jih, kdo ve kdaj in zakaj,
izmislile njihove zenske, da bi z njimi vsaj dvak-
rat na leto razveselile njihove ¢rne moze. Prvic,
ko se je skupina oglarjev dogovorila in prisegla,
da bo od poseke lesa pa do prodaje oglja ostala
skupaj. Drugi¢ pa takrat, ko so prodali vse oglje
in zanj dobili tudi placilo.

Testo in kuhanje kot pri vseh strukljih. Le, da je
pri teh predpriprava nekoliko drugacna. Zdrave
in dozorele ¢espe’” razpolovimo ter zlozimo v
glineno posodo in zalijemo z medom. Oluplje-
ne jabol¢ne krhlje susimo do mehkega, nato jih
zlozimo v kozarec in zalijemo z medom in nekaj
listi luize.”® Lesnikova jedrca zmeljemo in jih,
ko iz medu vzamemo cCespe in krhlje, polijemo
z medom in pomeSamo ter dodamo kozarcek
zganja ali motnika. Ko je testo zvaljano, ga po
celi povrsini namazemo z vnaprej pripravljeno
zmesjo. Takrat pa po celi dolzini razvrstimo Se
¢eSpe eno ob drugo, v drugo vrsto pa krhlje
in zavijemo. Od tu naprej gre recept tako kot
pri drugih strukljih. Ta recept pa so si prisvojili
tudi nekateri staroverci. Zal pa te jedi po prvi
vojni niso ve¢ pripravljali. Prav tako tudi mot-
nika ne, ker ga niso vec pridelovali.

Recept za peko prvinc sem dobil leta 1953 od
Antonije Faleti¢ »Toninovek, rojene leta 1898,
z Livskih Raven 17. Prvince so pred prvo sve-
tovno vojno pekli le na 1. marec, ko se je zacelo
Belinovo leto in s tem ponovni zacetek nabira-
nja zeli¢. Stevilni pa so prvince pekli tudi za
veliko no¢. Sestavine, ki so potrebne za peko
prvinc, so uporabljale vse gospodinje enake, le
po koli¢inah posameznih sestavin so bile vecje
ali manjse razlike. Vse pa so vztrajale in hvali-
le svoj recept. Recept, ki sem ga dobil, je zato
zelo splosen, a hkrati dopusca, da si naredimo
svojega.

Pripravimo testo kot za Straube,”® ga razvaljamo
in razrezemo na kvadrate, okoli 10 x 10. Na sre-
dino vsakega kvadrata damo eno zlico ze vnap-
rej pripravljene zmesi in olus¢eno zrno lesnika.

7 Slive.

78 Citronka.

7% Flancate.

80 Cinkuca je starejSa prijateljica Rozalije Jug iz Pusnega.

Takrat z nasprotnima vogaloma testa prekrije-
mo zmes, preostala dva vogala pa s prsti stisne-
mo in zavrtimo v levo. Prvince sproti polagamo
v pekac, ki smo ga premaczali z maslom, ter ga
damo v krusno pec in specemo.

Zmes pripravimo v skodelici tako, da damo va-
njo najprej skuto, ki smo jo pomesali s svezo
smetano, mletimi orehi, kuhanim in zmeckanim
kostanjem, medom in rumenjakom. Ob mesa-
nju pa dodamo Se zdrobljeni kimelj in stepen
beljak.

Antonija Toncna Faleti¢, rojena 1898
»loninovi«

LivSke Ravne

SLDKUCA

Sestavine: skodelica sladke skute, 3 velike Zlice
medu, 3 rumenjaki, 3 beljaki, 3 velike palacin-
ke, 2 zlici sladkega zeliScnega Zganja, skodelica
mletih lesnikov, mleko po potrebi.

V skledi penasto pripravimo rumenjake in v
zmes vmesamo med. Za tem po malem dodaja-
mo tekoco sladko skuto, sneg beljakov in Zganje
ter na koncu Se mlete lesnike, ki smo jih po-
mesali z mlekom. Ce je zmes pregosta, dodamo
mleko. Za tem specemo tri velike palacinke.

Prvo palacinko polozimo na vecji kroznik in jo
premazemo z zmesjo. Cez polozimo drugo pala-
¢inko. Tudi to premazemo z zmesjo, ki jo prek-
rijemo s tretjo palacinko. Kot ostale tudi to pre-
mazemo z zmesjo. Cez pa $e potrosimo zmes
mletih orehov s sladkorjem. Sidkuco razreZzemo
na toliko delov, kot je gostow.

Sldkuco so pripravljali za posebne priloznosti,
kot so denimo poroke. Takrat so tudi nazdravili
z motnikom, ki ga zal po prvi vojni ni bilo mo¢
dobiti.

Cinkuca®
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CARUNCA

Sestavine: 1 I bele moke, 1 | kostanjeve moke, 1
I mletih lesnikov, 3 Zlice masla, 2 jajci, V2 | slad-
ke smetane, zlicka soli, 2 Zlici kvasa, 1 I crnih
jagod grozdja, 1/8 medu, mleko po potrebi, 1
zlica suhega cCarunika (pehtrana).

Carunco so pekli samo ob zimskem kresu. Po
prvi vojni so to navado opustili, ker so jo vedno
pripravljale le gospodinje. Prav zato se je ¢arunik
(pehtran) ohranil le pri nekaterih gospodinjah v
Dolenjih Livskih Ravnah. Tudi recept za pripravo
Carunce se je izgubil. Zadnja, ki ga je Se poznala,
je bila Antonija Faleti¢ »Toninova« (rojena 1898)
iz LivSskih Raven, ki je zadnjo ¢arunco naredila
za dehnarja, in sicer ob pomoci Rozalje okoli leta
1947. Tisti recept je ohranila tudi Rozalja, ven-
dar ga ni nikoli uporabila. Da bi se recept ohranil,
sem ga takrat prepisal od Antonije.

V skledo damo belo in kostanjevo moko, mlete
lesnike, maslo, sol, kvas in med ter dobro preme-
Samo. Da dobimo mehko testo po potrebi dodaja-
mo mleko, v katero razzvrkljamo jajca. Pustimo,
da nekaj casa pociva. Nato v zmes pocasi vme-
Samo Se grozdne jagode, carunik in smetano.
Vse skupaj nato ulijemo v dobro namascen pekac
in poravnamo. Zmes sladkorja, zmletih lesnikov
in nekaj carunika posujemo po povrsini. Takrat
damo pekac v vroco pec, kjer se pece dobrih 15
minut. Ko damo pekac iz peci, ga pokrijemo.

Vsako leto ob trgatvi so gospodinje poskrbele,
da so od tistih, ki so gojili ¢rno katanjo (ameri-
kano), dobile dozorele in debele jagode, ki so jih
potem na lesi hranile do decembra.

Tisti, ki so imeli pred prvo vojno vinograde ci-
vidina, so pri Carunci uporabljali cividinovo
grozdje, vse drugo pa je bilo enako. Da bi dobil
kres Se vecjo ¢arno mo¢, so tisti, ki so ga imeli,
nazdravili z motnikom. A to je bilo Zal pred prvo
svetovno vojno.

ZMOTAC

Testo: 500 g kuhanega krompirja, 100 g bele
ostre moke, 2 jajci, Zlica soli, 30 g masla.

81 Rojena leta 1899.
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Nadev: 100 g sesekljane pancete, 100 g sese-
kljanih gob, jajce, sesekljan petersilj, timijan,
drobnjak, Cesen, kozarec vina, riban sir.

Kuhan in olupljen krompir pretlacimo, dodamo
moko, maslo, jajca in sol. Vgnetemo testo do
gladkega, ga pokrijemo in pustimo pocivati eno
uro. Testo razvaljamo in razrezemo na kvadra-
te, velikosti okoli 10 x 10 cm. Na vsakega damo
veliko zlico nadeva, ki smo ga pripravili tako, da
vse sestavine dobro premesSamo in pustimo po-
sodo nekaj ¢asa pokrito. Nato vsak kvadrat pre-
pognemo na polovico. Nekateri so dodali tudi
brinovo jagodo. Oba robova stisnemo. Skuhamo
jih v slanem kropu. Ko pridejo na povrsje, jih
poberemo in damo v skledo.

Omako ali zgosco, kot so ji pravili staroverci,
pripravimo tako, da v veliki ponvi stopimo tri
velike zlice masla, dodamo sesekljano Salotko
in jo prazimo, da zarumeni. Nato dodamo dve
zlici kostanjeve moke in premesamo. Po potrebi
solimo in dolijemo nekaj tople vode. Ko zavre,
damo v ponev vse zmotace, ki jih ¢ez ¢as tudi
obrnemo. Zmotac¢ ponudimo skupaj s klobaso,
ki smo jo kuhali v vinu.

Recept je povedala sestra Marjuta,®! ki je zmota-
Ce veckrat pripravila, ko sta imela brata na obi-
sku prijatelje iz doline. Pili pa so hisno vino in
Zganje, ob posebnih priloznostih pa tudi motnik.

Sebjak ali Dabrnik

KOSTANJEVA POLENTA S PRAZENIMI JETRI

Kostanjeva polenta je veljala za posebnost, ker
so jo mleli le redki mlinarji, in to pred prvo sve-
tovno vojno.

V kotlicek damo vodo in sol. Ko voda zavre,
vmesamo najprej 1/3 koruzne moke, ¢ez cas pa
Se 2/3 kostanjeve moke. Ob mesanju jo kuhamo
dobre % ure. Nato jo zvrnemo na lesen pladenj
in jo z nitko razreZemo na osem delov. Sele tak-
rat jo ponudimo skupaj s praZenimi jetrcami,
ki jih pripravimo na slede¢ nacin. Obic¢ajno so
uporabili jetra divjacine, ki so jih na deski razre-
zali na manjSe kose. Koli¢insko enako razreze-



mo tudi Salotko, ki jo prazimo na masti. Tik
preden zac¢ne rumeneti, dodamo jetra in sveze
ali suhe koromaceve cvetove. Ob mesanju jih
prazimo do mehkega. Takrat jih zalijemo s ko-
zarcem c¢rnega ali belega vina. Ko vse to prevre,
jih odstavimo in Sele takrat solimo in popramo.
Nato jih damo na kroznik.

Za Marka je bila to najljubsa jed, ki so jo nekoc
pripravili tudi ob novini, ki je sla zal v pozabo,
prav tako pa tudi motnik.

Gabr

KOLOMBAR

Ko se kuhano kruhovo testo ohladi, ga razva-
ljamo v obliki kroga, ki pa ga Se z rokami raz-
tegnemo in popravimo ter ga na robovih s prsti
nekoliko dvignemo.

Na masti na rahlo popec¢emo cebulo, ki jo nato
namestimo ez celo povrsino testa. Par klobas
razrezemo in jih zdrobimo ter damo med c¢ebu-
lo, po vrhu pa naribamo kar precej sira, ki ga
posujemo Se z listi Setraja.

Kolombar spetemo na tlaku ognjiS¢a ob ognju,
ki ga pokrijemo s pokrovko in zasujemo z zare-
¢im ogljem. Pecemo 15 minut.

Poznali so tudi sadni kolombar, ki so ga prip-
ravljali iz raznega sadja, jajc, skute, smetane,
medu in mletih orehov. Ob kolombarju so pili
neko domace belo vino, ki so mu rekli motnik,
ne ve pa se, kdo ga je prideloval.

Skudrin

JERINOVE POKROVACE

Najprej naredimo testo kot za rezance, ki ga raz-
valjamo in s kozarcem izreZzemo pokrovace.® Na
spodnjo pokrovaco damo panceto, prsut, sir, sku-
to, smetano ali zaseko. Lahko pa tudi dva ali tri
razlicne nadeve skupaj. Nekatere lahko Se dodat-
no solimo ali popramo. Nekaj jih je Jerin pripravil

82 Kole$cka.

tudi kot sladice, ki jih je nadeval z mletimi lesniki
ali orehi ter z medom, smetano ali ¢im drugim.
Nadev nato pokrijemo z drugo pokrovaco. Tako
pripravljene zloZzimo v pekac in specemo.

Jerin je tako pripravljene pokrovace vedno pri-
nesel, ko so karkoli praznovali. Se posebno ob
kresu ali ob ¢akanju novega leta. Ce je bilo le
mogoce, so zraven pili tudi motnik. Nikoli pa mi
ni zaupal, ali jih pripravlja sam ali ob pomoci
Se koga. Govorilo se je, da mu pomaga soseda
Ljusta.

Jerin

KVARTOPIRSKI ALI PIVSKI NJOKI

Ko mleko v loncu zavre, ga odmaknemo z ognja.
Vanj nato pocasi umesamo belo moko, sol in
maslo. Nato tako dolgo meSamo s polentarjem,
da se testo zgosti v eno kepo in se ne drzi lonca.
Ko se ohladi, dodamo med mesanjem najprej
rumenjak, za tem pa Se beljak. Nato dodamo Se
nariban sir in razpusSc¢eno (zdrobljeno) klobaso
ali zaseko. Takrat je potrebno testo Se posebno
dobro premesati.

Iz testa nato z veliko zlico oblikujemo vecje njo-
ke, ki jih na vroci masti posami¢no scvremo in
odlagamo v skledo, ki je ob ognju. Ko je scvrt Se
zadnji njok, prinesemo skledo na mizo in Se to-
ple razdelimo med kvartopirce.®* Seveda zraven
spada tudi vino. Nekoc¢ sta tista dva, ki sta izgu-
bila, placala liter motnika, danes pa liter belega
ali ¢rnega vina.

Frlin

8 Omenjene kvartopirske skupine so bile neko¢ na Srednjem, Vogrinkih in v Livskih Ravnah. Danes pa jih lahko sre¢amo v
Spodnji Trebusi, Stopniku ter v gostilni na Zelezniski postaji Most in v Tolminu.
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PODPISI K SLIKAM

LEGENDA:

Mere: v cm

V = visina S = irina D = dolZina
P = premer O = obseg

Predmet F: Sod¢ek

Domace ime:

CINTRIK

Snov: les, kovina

Mere: D=41; ob straneh P=31; na sredini
P=114

Darovalec in izdelovalec: Joze Lozej, rojen 1922,
»Pri Novatorjug, Ivanji Grad 3, pri Komnu

Leto pridobitve: 1991

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet G: Kamen

Domace ime:

CELOVA KACJA GLAVA

Snov: kamen - prodnik

Mere: D=30; S=18; 0=53

Najditelj: Mihael Strlinko, Gorenje Nekovo 108,
okoli leta 1800.

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Roc¢inju

Lastnik: Pavel MedveScek

Predmet I: Lesena plosca
Domace ime:

DEHNARJEV SKUD (vrezan v les)

Snov: les

Mere: spodaj $=35, zgoraj $=30, v=25,56d=3,5
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel MedvesScek

Predmet J: Steklenica

Domace ime:

FLASKA TREBUSARCA

Snov: steklo (zeleno)

Mere: v=29; p=8,b

1. darovalec: Florjan LoviScek, rojen 1885, »Pla-
unkovi«, Dol. Nekovo 37

Leto darovanja: 1913

2. darovalec: nalepljena dopisnica $=20,5;
v=24,5. Na njej je postni zig z datumom 13.

DE = debelina

G = globina

VIII. 1913 ter napis Motnik — Plaunkovi 1913.
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet L: Flaskon v lesenem ohiSju s ko-
vinskima rocajema

Domace ime:

MERIKANSKI FLASKON

Snov: steklo, les, kovina

Mere: $=22; v=42,5; stranica osmerokotnega
zabojcka $=9. Na eni je pokoncen napis: Glas.
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Roc¢inju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet M: Kamnit mozZnar

Domace ime:

MORTAL

Snov: kamen

Mere: S=29; v=31; premer odprtine p=15 in
g=14. Na spodnji ploskvi vklesan trocan.
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet N: DeScica z zaokrozenimi robovi

Domace ime:

POKROV ZA MORTAL

Snov: les

Mere: $=23,5; d=18,5; de=1,8. Na spodnji
strani vrezano soncno kolo.

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek
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Predmet N1: Trije kamencki
Domace ime:

VAROVALO

Snov: kamen - trije prodniki

Mere: S=6 -5

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet O: Kotlicek z rocajem

Domace ime:

KOTUCEK

Snov: medenina

Mere: S=19; v=12,5; z roCajem v=28
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet P: Des$¢ica z zaokrozenimi robovi
Domace ime:

POKROV ZA KOTUCEK

Snov: les

Mere: $=23; v=18,5;, de=1,8. Na daljsih stra-
nicah vrezana polkrozna vdolbina za roc¢aj. Na
spodnji strani pa je vrezano soncno kolo.
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel MedveScek

Predmet R: Steklenicka

Domace ime:

MINC, KI JE NADOMESCAL
KOZAREC

Snov: steklo

Mere: v=11,5; p=4

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel MedvesScek

Predmet S: Cedilo z rocajema

Domace ime:

CEDIVC ZA TROPINE

Snov: les, ploCevina (les prebarvan)

Mere: $S=28; D=47,5; v=8

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet S: Obesek (visedi)
Domace ime:

PAJKUC, KOT VAROVALO

Snov: kamen, vrvica, les
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Mere: kamen $=8; d=6; de=2,5. Vrvica d=77.
Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Roc¢inju

Lastnik: Pavel Medvesc¢ek

Predmet U: Vencek

Domace ime:

KRANCLJ ZA NA SPINO (pipo)
Snov: vrvica, zelodi, lesene kroglice

Mere: d=30; $=10

Darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Roc¢inju

Lastnik: Pavel MedveScek

Predmet X: Lesena skodelica

Domace ime:

TIMONIK (nedokoncan)

Snov: hruskov les

Mere: S=14,5; v=10,5

Darovalec: Jerin, leta 1979 v Tolminu
Lastnik: Pavel Medvescek

Predmet A1l: Steklenica

Domace ime:

TREBUSARCA

Snov: steklo (zeleno)

Mere: v=28; S=8,5; etiketa §=8; v=12,2. Na-
pis: 1920 - Dednovo - Motnik-

Darovalec: Marija Kamusic¢, rojena 1920, »Buki-
novag, Gluho Vrhovlje 4, leta 1962.

Lastnik: Pavel MedvesScek

Predmet C1: Steklenica

Domace ime:

FLASKA TREBUSARCA

Snov: steklo (zeleno)

Mere: v=28; p=8,5

Darovalec: Florjan Loviscek, Dolenje Nekovo,
leta 1915

Nalepljena dopisnica $=20,5; v=24,5. Na njej
je postni zig z datumom 13. VIII. 1913 ter na-
pis Motnik — Plaunkovi 1913.

Leto pridobitve: 1978

1. darovalec: 1978 daroval Mazlc, prinesel pa
Jerin.

2. darovalec: Obrh iz okolice Kambreskega, leta
1975 v Rocinju

Lastnik: Pavel MedvesScek
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