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Kaj so kuhale
nase prababice

Danica Mohorié

Selska dolina obsega ozko ravno dno, ki ga je
nasula Selska Sora med severnimi vznoZji Skofjelo-
Skega in Cerkljanskega hribovja ter juZnimi vznozji
Predalpskega hribovja s planoto Jelovico in Ratitov-
cem. Na skrajnem zahodnem delu se vzpne iz do-
line in se cez preval Petrovo Brdo prevesi v Basko
grapo.

Zgodovina poseljevanja te doline se zacenja po
letu 973, ko je Selska dolina pripadla freisinSkim
Skofom. Slovenski naseljenci so ob izlivih potokov
in ob njih navzgor ustanavljali grucasta naselja in
tako do konca 13. stoletja zasedli vzhodni del doli-
ne. Na zahodni, Se gozdnati del so zaceli leta 1238
naseljevati Tirolce.

Ceprav so se ti scasoma poslovenili, so se ohrani-
li - obicajno v spaceni obliki - njihovi priimki, kra-
jevnain ledinska imena in sledovi v govorici ljudi. V
14. stoletju so v Selsko dolino naselili Furlane, ki so
zaceli s fuzinarstvom. Nazadnje, sredi 16. stoletja, se
je zacel poseljevati Se zgornji desni breg doline.

Zemljiski gospodje, freisinki Skofje, so leta
1277 dobili pravico izkoriScati rudo na svojih po-
sestvih. Hitro tekoco Soro v tesnem dnu gozdnate
doline so uporabili kot vodno moc za pogon kladiv

in mehov. Zaradi priseljenih prebivalcev so okolica-
ni Zeleznike imenovali Lahovse. Sprva so talili rudo
Se v peceh na veter. V 17. stoletju pa sta Ze stala dva
plavza, dvoje vecjih in pet manjih fuzin s kladivi na
vodni pogon in cela vrsta vigenjcev. Glavni kon¢ni
izdelek so bili Zeblji. V drugi polovici 19. stoletja je
zacela male Zelezarske in kovaske obrate dusiti kon-
kurenca sodobnejse industrije v Evropi. Leta 1902
so v Zeleznikih ugasnili plavz, 1909. pa se je ustavi-
lo veliko vodno kolo.

Na cas fuZinarstva Se danes spominjajo znacilne
hiSe z nadstropnimi pomoli in Zeleznimi polknica-
mi. Na zahodnem koncu naselja pa stoji plavZ - naj-
ve(ji spomenik fuZinarjem. Takratno trdo Zivljenje
in boj za prezivetje pa sta vplivala tudi na pripravo
hrane.

MICKA, AL MAS SE KEJ V RADLCU? MEN ZE KROP
VRE, PA NIMAM KEJ NOTER STREST. Tak pogovor se
je veckrat sliSal med gospodinjami. Zato v zapisih
ne pricakujte receptov za bogato obloZene mize, pa¢
pa recepte za skromne jedi. Naj nas v €asu preobilja
hrane z vseh koncev sveta spomnijo, da je mozno
preZiveti tudi na zelo skromen nacin.
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KAVINA CIKORJA IZ SUHIH FIG

Suhe fige ploskoma narei in jih deni na pekac. Daj
jih v pe€, preden nehas kuhati. Ako fige niso prvic
dovolj temno rjave, jih daj Se enkrat v ne prevec
vroco pec. Ko so fige zadosti poZgane, jih stolci v
moznarju in shrani na suhem. Pridevaj kavi same
kakor drugo cikorijo ali pa jih zme$aj s polovico na-
vadne cikorije.

JURIJEVA KOPA

V slan krop vsujemo pol kilograma ajdove moke.
Kuhamo od pet do deset minut, nato s kuhalnico
kupcek predremo, da se moka dobro prekuha.
Zganci naj vrejo Se petnajst minut, nato polovico
7gandevke odlijemo. Zgance dobro zmesamo in jih
zabelimo z ocvirki ali z zaseko. Potem jih stresemo
v skledo v obliki kope. Pokrijemo jih s stepenimi

pecenimi jajci.

Posoda.

MASOVNIK

Sestavine: pol litra kisle smetane, pol litra sladke
Priprava: obe vrsti smetane in moko razzvrkljamo
v SirSem loncu, pristavimo na ogenj in med kuha-
njem mesamo, da zmes postane gosta. Ko se iz nje
zacne cediti mascoba, jed odstavimo z ognja in va-
njo ubijemo jajca. Osolimo in znova postavimo na
ogenj. Med mesSanjem segrevamo, toda jed ne sme
vec zavreti. Ponudimo jo vroco s ¢rnim kruhom ali
Zganci.

VLIVANCI

Sestavine: tri jajca, trije decilitri mleka, pol male
zlicke soli, cetrt kilograma moke, kilogram jabolk,
deset dekagramov sladkorja, cimet in dve Zlici mas-
la za pekac.

Priprava: Jajca, mleko in sol mocno stepemo. Pri-
meSamo moko. Testo naj bo malo bolj gosto kot za
palacinke. Maslo na pekacu mocno segrej. V1ij maso
na pekac. Jabolka olupi in naribaj. Po okusu dodaj
sladkor. Jabolka potresi in jih z Zlico potlaci v testo.
Po vrhu posuj s cimetom.

ALELUJA

Potrebujemo: 60 dekagramov posusenih repinih
olupkov, tri zajemalke suhe juhe, dve Zlici moke, tri
ilice ocvirkov, sol.

Priprava: PosuSene, tenko narezane olupke dva
dni namakaj v vodi, ki jo vsak dan zamenjas. Nato
olupke skuhaj v suhi juhi in jih drobno nasekljaj. Jed
podmeti z moko, naloZi na kroznik in zabeli z vroci-
mi ocvirki, ki jih med segrevanjem posolis.
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ZABELJENA REPA IN KORENJE

Repo olupi in jo nareZzi na koscke. Prav tako olupi in
nareZi tudi korenje. Repo in korenje skupaj skuhaj
in pretlaci. Posebej pogrej ocvirke in zarumeni Zlico
moke. S tem jed zabeli.

HRUSKOVEC

Sestavine: suhe hruske, moka, maslo.

Priprava: Suhe hruske skuhamo do mehkega. Do-
damo moko in vse skupaj prevremo. PremeSamo in
zabelimo z maslom.

MLECNA KASA S SUHIMI CESPLJAMI

Potrebujes: eno kilo kaSe, mleko, sladkor, suhe
cesplje.
Priprava: V lonec stresemo kaSo in mleko. Postavi-
mo na ogenj in pocakamo, da zavre. Dodamo slad-
kor in spet prekuhamo. Na koncu dodamo Se suhe
cesplje.

MLEKOVA JED

Mrzlim koruznim Zgancem se doda mrzlo gosto mle-
ko in vse skupaj zmesa.

Posoda.

MOCNIK

Potrebujes: liter vode, malo soli, koruzno moko po
potrebi, malo masla.

Priprava: V posodo damo liter vode in $cep soli. Ko
voda zavre, vzamemo leseno Zlico in med meSanjem
prisipamo v krop koruzno moko. Dobro premesa-
mo in pustimo Se malo vreti. V mocnik ne smemo
dati preve¢ moke, da ni pregost. Ko je kuhan, damo
v ponev malo masla, da se scvre, in potem z njim
zabelimo mocnik. Postavimo na mizo in zraven po-
nudimo kuhano mleko.

MESTA

Sestavine: voda, sol, ocvirki, krompir, ajdova
moka.

Priprava: V lonec nalijemo vodo in jo solimo. Ko
zavre, stresemo v krop na koscke narezan krompir
in ajdovo moko. Ko je kuhano, zmesamo kot Zgance
in zabelimo z ocvirki. Zraven ponudimo belo kavo.

KROMPIRJEVA MEDLA

Sestavine: par srednje debelih krompirjev, malo
moke, tri Zlice ocvirkov, sol.

Priprava: Krompir olupimo, zalijemo in postavimo
na ogenj, da zavre. Potem dodamo moko. Vre naj
Se toliko Casa, da se do mehkega skuha. Nato od-
lijemo nekaj vode in vse skupaj zmeckamo, da na-
stane medla. Ce je pregosta, dodamo nekaj vode, ki
smo jo prej odlili. Z Zlico naredimo jamice, v katere
damo ocvirke. Postavimo na mizo in Bog poZegnaj.
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JETROVA JED

Najprej skuhamo koruzne Zgance. Potem posebej
pripravimo omako iz jeter. Na mascobi preprazimo
¢ebulo in moko. Nato dodamo na drobno narezana
jetra. Vse skupaj zalijemo z vodo in posolimo. Zgan-
ce stresemo na kroznik in ¢eznje polijemo omako.

POLIJA

Skuhamo koruzne Zgance. Na maslu preprazimo
moko in dodamo pinjeno mleko. Dobro premesamo
in polijemo po Zgancih.

OSUKANEC

V pest moke zme$amo jajce in osukamo. To mesa-
nico stresemo v krop. Nekaj casa kuhamo. Potem
pripravimo prezganje - zabelo, in jo dodamo osu-
kancu.

KORUZNI PODMET
V mrzlo vodo zmeSamo koruzno moko in me$amo

toliko ¢asa, da zavre. Nato vmeSamo malo masla. Na
podmet vlijemo toplo mleko.

DROBKOVA JED

Najprej skuhamo koruzne zZgance. Posebej skuhamo
kri drobnice (ovce ali koze). Kri kuhamo toliko ¢asa,
da se mocno strdi. Posebej skuhamo ociscen zelod-
¢ek drobnice. Ko je kuhan, ga nareZemo na tanke
trakove kot vampe. Zme$amo jih s kuhano krvjo in
zabelimo s prezganjem - zabelo. K temu primeSamo

koruzne Zgance.

Vsi recepti so bili zbrani na obmodju obcine Zelezni-
ki. Hvala ucencem cetrtih razredov, ki so mi poma-
gali pri zbiranju, Se posebej pa bi se zahvalila vsem
gospodinjam, ki so bile pripravljene sodelovati v
raziskovalni nalogi.
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