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Na vzhodnem delu Mestne obcine Ljubljana je vse do
konca 70. let 20. stoletja skoraj vsaka kmetija imela
posejanih vec vrst zit, kar je narekovalo razvoj
mlinarstva in kulinarike. Sadna cesta in razvoj turizma
na ljubljanskem podezelju pa sta bila povod za
temeljitejse ernoloske raziskave omenjenih podrocij.
Zbranih je bilo precej podatkov, ki pricajo o pestrosti in
kulinariéni bogatosti tega obmocja in o tem kaj so ljudje
ze vse poznali, pa se je tekom let, zaradi razlicnih vzrokov,
pozabilo. Pricujoce raziskave so znova ozivile ta
svojevrstna znanja in vedenja, njihovim lastnikom pa
dale moznost, da jih uporabijo za svoj nadaljnji razvoj.
Je pa odvisno od njih ali bodo uspeli prepoznati poten-
ciale zbranega gradiva za oblikovanje nove turisticne
in kulinaricne ponudbe tega obmocja.

Mlinarstvo je pomembno sooblikovalo podobo kulturne
krajine doline Besnice in Reke ter omogocilo prezivetje
marsikateri druzini. Mlini so bili kraji za srecanja,
pogovore in druzenja. Danes so zal prepusceni
propadanju, nekateri pa zivijo le se v spominih. Z
mlinarstvom je zivo in nelocljivo povezana rudi
kulinarika. Na tem obmocju je pestrost mocnatih jedi,
od mocnika do krompirjevega kruha in potice,
presenetljiva. Znanje priprav tovrstnih jedi se je
prenasalo predvsem med generacijami gospodinj. Do
vecjih sprememb v prehrani je prislo sele po drugi
svetovni vojni, ko so ljudje pogosteje odhajali v mesto
in od tam prinasali drugacne recepte in tiskane
kuharice. Z organiziranimi kuharskimi tecaji so na ro
obmocje zasle receprure gostilniske prehrane in jedi
takratne jugoslovanske kuhinje. Velike spremembe sta
prinesli tudi elektrika in uporaba razlicnih hladilnih
naprav. Ravio zato so bile raziskave nacrtno usmerjene
v obdobje do druge svetovne vojne, k ciljni skupini
mlinarjev ter prehrani malih, srednjih in velikih
kmetov.

K nam prihaja vse vec tujih kuhinj, ki nam sirijo obzorje
okusov in navad. 7 veseljem jih sprejemamo, s tem pa
prepogosto pozabljamo na pestrost kuhinje slovenskega
podezelja. Zato: povej mi, kaj jes, in povem ti, kdo si!



IZ MLINA ...

V vzhodno hribovje Mestne obcine
Ljubljana, ki predstavlja skrajni zahodni del
Posavskega hribovja, sta potoka Besnica in
Reka vrezali dve dolini. Levo in desno od
njiju se dvigujejo grebeni, ki so jih ze pred
vec sto leti naselili ljudje in kjer vztrajajo Se
danes.

Potok Besnica izvira na obmocju pod Malim
in Velikim Trebeljevim, vendar izvira ni
mozno natancno dolociti, saj ima povirje
hudourniski znacaj. Pri Podgradu se izliva v
Ljubljanico. Dolg je priblizno 13 kilometrov
in ima obsezno povodje, pomembnejsi
pritoki pa so Zahujka, Pirnik in Stolnik. V
spodnjem toku, skozi naselje Podgrad, je
struga Besnice umetno preurejena.

Potok Reka se oblikuje iz Javorske in Panske
Reke in tece proti Podlipoglavu. Najpomem-
bnejsa pritoka sta Rekar Reka in Breska
voda. Tok potoka Reke je skoraj v celoti
naraven ali pa je sonaravno oblikovan. V
Zavoglju pa se, kot potok Gobovsek, izlije v
Ljubljanico.

Ljudje so strugi potokov in njunih pritokov
ze v 18. stoletju preuredili za potrebe
mlinarstva in zagarstva.

Danes je polje ajde prava redkost.

Vse do druge svetovne vojne so se prebivalci
vzhodnega dela Mestne obcine Ljubljana
prezivljali pretezno s kmetijstvom. Pridelo-
vali so razlicne vrste poljscin in vrtnin ter
sejali razlicne vrste zit - psenico, ajdo,
jecmen, oves, proso, rz in koruzo, ki so jih
nosili mlet v mline na potokih Besnica in
Reka ter njunih pritokih. Za boljse izko-
riscanje vode so mlinarji in zagarji naredili
zapornice (zatorn'ce) ali rake. Sprva so bile
lesene, pozneje pa so jih zamenjale bolj
vzdriljive, betonske. Rake so danes sestavni
del kulturne krajine in edini vidni element
v pokrajini, ki prica o nekdanjem
izkoriscanju vodnega toka.

Mlini so bili svojevrstna arhitektura, ki je
bistveno zaznamovala obe dolini. Bili so
sestavni del stanovanjske stavbe ali pa
povsem locene, samostojne enocelicne
stavbne enote.

V tukajsnjih mlinih so delali noc in dan, vse
leto. Vec dela je bilo ob zetvi in mlacvi ter
ob vegjih praznikih - predvsem bozicu in
veliki noci -, ko so gospodinje pekle boljsi
kruh in so za to potrebovale fino belo moko.
Mlini so mleli predvsem za okoliske kmete,
nekateri pa tudi za ljubljanske trgovce.

Pred drugo svetovno vojno in po njej, do
60. let 20. stoletja, so kmetje nosili zito v
mlin v platnenih ali rjavih zakljevinastih

Mlinski kamni, danes samevajo pod kozolcem.
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vrecah na hrbtu z opremi (gurtmami), vecje
kolicine pa so vozili z vozicki ali konjskimi
vpregami, pozimi pa tudi s sanmi. Ker so
imeli odrasli na kmetiji vedno veliko dela,
so zito v mlin pogosto nosili ali vozili otroci.
Nekateri mlinarji so pred drugo svetovno
vojno hodili s svojim vozom dvakrat na
teden pobiratzito v bolj oddaljene vasi brez
mlinov, ga zmleli in naslednji teden peljali
nazaj.

Zmleto zito so kmetje dobili nazaj v treh
vrecah. V eni je bila lepsa, bela moka, v drugi
slabsa, ¢rna, v tretji pa so bili otrobi za
prasice. Vsak kmet je dobil moko iz svojega
zita. Mlinarju se vrece nikoli niso pomesale,
saj so bile oznacene z inicialkami lastnikov,
pa tudi sicer je imel mlinar poseben nacin
zlaganja, po katerem je vedel kdo mu je kaj
prinesel. Mlinar za opravljeno delo ni prejel
placila, temvec je od vsakega mernika zita,
ki so ga kmetje prinesli, skupaj s kalo
(odpadom) vzel 10 odstotkov zmletega. To
je bila zelezna merica, ki je veljala vse do 50.
let 20. stoletja.

Mlini so imeli od enega para do najvec stiri
pare mlinskih kamnov najpogostejsi pa so
bili tisti z dvema. V mlinu je bil po navadi
vsaj en par t. i. belih mlinskih kamnov, ki
se je uporabljal za mletje boljse moke iz
psenice, ajde ali koruze. Prav tako je imel
vsak mlin par t. i. ¢rnih mlinskih kamnov,

Stope.

Obnovljen mlin Milana Zagarja.

na katerih so mleli hrano za prasice. Bele
mlinske kamne so mlinarji kupovali na
Gorenjskem, c¢rne mlinske kamne pa so
nekateri dobili iz kamnoloma v Podgradu.
Vsak mlin je imel tudi stope, 1,5 metra siroke
in 4 metre dolge, za izdelovanje kase in
luscenje ajde.

V mlinu so pridobivali vec vrst moke:

~ ta lepa moka - psenico so dvakrat
premleli, moka pa je bila za peko belega
kruha in pogac

~ ta druga moka ali enotna moka -
skupaj so zmesali psenico, jecmen in rz ter
mleli samo enkrat, kar so uporabljali za peko
crnega kruha

~ ta temna moka - iz ajde in se je
uporabljala za kuhanje ajdovih zgancev.

Moko so prav tako delili na fino - dvakrat
premleta, in ostro moko - enkrat premleta.
Mlinske kamne in stope so poganjala vodna
kolesa. Bila so iz bukovega lesa, saj je le
bukev nudila ustrezno okroglino za izdelavo
kolesa. Vsak par mlinskih kamnov in stope
je poganjalo eno vodno kolo, tako da je
posamezen mlin po navadi imel tri do stiri
vodna kolesa.

Pozimi je bila v mlinih, ki niso mleli zgolj za
kmete, sezona mletja disav in zacimb
(poper, cimet, rozici). Mlini za zacimbe so
bili manjsi in s kamni manjsega premera.




Za mletje zacimb in disav so dobivali
tedenska izplacila, najboljsi zasluzek pa je
prinasal poper.

V mlinu je kot glavni mlinar vedno delal en
druzinski clan - moski ali zenska -, drugi
pa so mu pomagali. Vecinoma so bili
samouki, znanje pa se je prenasalo iz roda
v rod.

Propadanje vodnih mlinov se je zacelo pred
drugo svetovno vojno. Na propad mlinov
je bistveno vplivalo opuscanje sejanja zita.
Nekaj mlinov so med drugo vojno celo
pozgali. Visoka voda po dezevju je 1958. leta
odnesla kar nekaj zapornic in mlini so ostali
brez pogonske vode, leta1962 pa se je zaradi
umetne regulacije kolicina vode v potokih
zmanjsala. Z modernizacijo so vodne mline
zamenjali elektricni, ki so bili hitrejsi in bolj
prakticni. Vzrok za propad gre pripisati tudi
zaposlovanju mlajsih generacij v mestu, kar
je prekinilo druzinsko tradicijo mletja.

“Zakaj imajo mlinarji veliko otrok?” “Ko so sli
pozimi ponoci v mlin, so bili premrazeni. Ko
so stopili v hiso, so naredili “Brr, brr,” in se sli
pogret k zeni.”

Bdje — kos za shranjevanje zita, star okoli 150 et

Mlini v dolini
Besnice

V preteklosti je na potoku Besnica delovalo
enajst mlinov in sicer po toku Besnice
navzdol, proti izlivu v Ljubljanico:
Semlikarjev mlin (pr’ Semlikar), Martinkov
mlin (pr’ Martink), Andrejckov mlin (pr’
Andrejcku), Lesnikarjev mlin (pr’ Lesnikar),
mlin Pr’” Malnar, Prekov mlin (pr’ Prek),
Izancev mlin (pr’ Izanc), Tinckov mlin (pr’
Tinck), Blazev mlin (pr’ Blaz) in Dréarjev mlin
(pr’ Drcarju). Na pritoku Zahujka pa je
deloval Potokarjev mlin.

Semlikarjev mlin je prenehal delovati ze
pred drugo svetovno vojno. Danes so vidni
le Se ostanki poslopja. Mlinar je imel iz
pritoka Besnice po lesenih ceveh na mlin
speljano vodo. Ta je pozimi zmrzovala in
ljubljanski mesarji so sem prihajali po led
za svoje hladilnice.
Martinkov mlin je nehal delovati okoli leta
1965. Danes ni vec¢ vidnih ostankov.
Andrejckov mlin - V njem je mletje
zabelezeno ze pred letom 1900, prenehali
pa so konec 1967. leta. Stavbo so zaradi
siritve ceste 1977. podrli.
Lesnikarjev mlin - Po pripovedovanjih naj
bi bil star okoli 260 let. Z delovanjem je
zakljucil 1985. leta, ko sta se zaradi starosti
in bolezni upokojila zadnja mlinarja. Zidana
stavba iz kamna danes Se stoji.

Pogled na dolino Besnice v zgornjem toku.
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Pr’ Malnar - Zal ni ve¢ vidnih ostankov
mlina.

Prekov mlin - Imel naj bi hisno stevilko 1
in ljudje so rekli, da je ta hisa “ta narpred v
Besn'ci”. Iz tega je izpeljano ime domacije
Pr’ Prek. Mletje opustijo 1950. leta zaradi
pomanjkanja zita in zaradi previsoke
obvezne oddaje. Danes je spremenjen v
bivalno stavbo.

I1zancev mlin - Ime je dobil po prvotnih
lastnikih, ki so bili z 1ga pri Ljubljani, postavili
pa naj bi ga ze 1893. leta. Prvotni lastniki so
poleg zita mleli tudi poper, cimet in rozice.
Z delovanjem je prenehal 1973. leta, danes
pa ostanki mlina niso vec vidni.

Tinckov mlin je bil v celoti lesen. Poleg
mlina je delovala Se zaga venecijanka. To so
okoli leta 1953. zapecatili, ker je bilo po
mnenju oblasti v dolini Besnice za potrebe
okoliskih kmetov prevec zag. Mlin so zaprli
okoli 1955. leta.

Blazev mlin - Bil je v stavbi, ki je bila nekoc¢
last barona Codellija. Zaradi tezav z vodo,
ki je tekla po sosedovi posesti, ta pa jo je
vsake toliko casa ustavil in zahteval placilo,
je prenehal delovati ze v 60. letih.
Drcarjev mlin zivi samo Se v spominu, v
naravi ni vec vidnih ostankov.

Potokarjev mlin je bil postavljen na pritok
Zahujka. Med drugo svetovno vojno so
imeli lastniki mlin prijavljen kot obrt. Na
zacetku je imel dva mlinska kamna, enega
so zaradi davka med vojno odstranili, drugo
paje 1980. leta razpadlo.

Andrej Alauf odpira zapornice pri Tinckovenm mlinu.
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Mlini v dolini od
Panc do Zavogelj
pri Sostrem

V dolini od Panc do Zavogelj je v preteklosti
delovalo stirinajst mlinov: pr’ Urbine, pr’
Malenskih, pr’ Rekar, Juznikov maln, pr’
Dolenc, pr’ Stermet, pr’ reskem rovac, pr’
Lojzku, pr’ Malenskih, Andrejckov mlin, pr’
Rifl, pr’ Kodrouc, pr’ Petric in pr’ Jozefoucu..

Pr’ Urbinc - Po pripovedovanju naj bi mlin
deloval ze v prvi polovici 19. stoletja. Med
drugo svetovno vojno, 1943. leta, so ga
razbili Italijani.

Pr’ Malenskih (pr’ Malnsk Angelc) - Stavba
naj bi bila stara vec kot sto let. Okrog 1968.
leta je mlin prenehal z mletjem. Od starega
Malnskega mlina ni ostalo nic.

Pr’ Rekar (pr’ Rekarju, pr’ Babniku) sta bili
poleg mlina e strojarna in zaga. Z mletjem
so prenehali v 70. letih 20. stoletja. Mlin se
danes podira.

Juznikov maln je bil pozgan med drugo
svetovno vojno in je danes rusevina. V mlinu
naj bi mleli tudi za fuzinske grofe.

Pr’ Dolenc - V drugi polovici 20. stoletja so
mleli predvsem zacimbe in disave - poper,

Fajkl in bela mlinska kamna v Po

toka

rjevem mlinu.




cimet, rozice, muskatni oresek in nageljnove
zbice, med vojno za partizane, po njej tudi za
diskont Smartinka, staro klavnico in pekarno
Center, iz katere naj bi nekoc¢ osebno prisli
zmlet graham moko za Tita.

Pr’ Stermet (pr’ Strmjt) - Mlin naj bi bil po
ocenah star dvesto let. Do zacetka 60. let 20.
stoletja so v njem mleli tudi sol v kopah in
zacimbe. Podrli so ga v 70. letih 20. stoletja.

Pr’ reSkem kovac - Mlin naj bi postavili okoli
leta 1840. Sprva je na tem mestu delovala
kovacija, pozneje pa so postavili se mlin. V
njem so meleli zacimbe za kmete in za trgovca
Sarabona, za katerega so vcasih zmeleli tudi
do 500 kilogramov popra in cimeta hkrati.
Italijani s01942. leta mlin popolnoma pozgali.

Pr’ Lojzku (pr’ Lojsk) - Danes se podira.

Pr’ Malenskih (pr’ Malnskih, pr’ Malnskem
Tonck) - Italijani so mlin 1942. leta pozgali.

Andrejckov mlin (pr’ Malnarji) - Stal naj bi
ze v casu Napoleonove okupacije, ko naj bi
lastnike resil pred sluzenjem vojske. Zaradi
regulacije vode, ko ostane brez pogonske sile,
je prenehal mleti 1962. leta.

Pr' reskem kovacu so nekoc stala mlinska kolesa.

Pr’ Rifl (pr’' Riflu) - Ob njem naj bi stali
zaga in elektrarna, v posebni stavbi pa Se
krahlarna. V njej so izdelovali krahlne -
sumeco, zelo osvezujoco sladko pijaco, ki
je bila polnjena v posebne steklenice,
zaprte s kroglico, za gostilnisko prodajo.
Mlin je obratoval do leta 1942, ko je hudo
neurje odneslo jez.

Pr’ Kodrouc (mlin in zaga venecijanka) -
Mlin naj bi postavili v prvi polovici 19.
stoletja. Z mletjem je prenehal 1942. leta.
Ostanki mlina niso vec¢ vidni; na tem
mestu pa danes stoji stanovanjska hisa.

Pr’ Petric (mlin in Zaga venecijanka) — Mlin
je bil verjetno postavljen v drugi polovici
19. stoletja.

Pr’ Jozefoucu, pr’ Jozefouc, pr’ Porent
(mlin in zaga venecijanka) — Mlin so
postavili v zacetku 19. stoletja, zaga pa naj
bi bila mlajsa. Med drugo svetovno vojno
so mlin obnovili in mu vgradili turbino.
Drzava je 1953. leta lastnikom prepovedala
obratovanje zage, leta 1958 je voda odne-
sla jez, zato je takrat dokoncno prenehal z
mletjem.

Lojzkov mlin danes.




Mlini v
Breski dolini
(Brezje pri Lipoglavu)

V breski dolini so delovali trije mlini: pr’

Semnikar, pr’ Lukacu in pr’ Malnar.

Pr’ Semnikar - Na zatrepu poslopja je mo¢
prebrati letnico 1721. Mlin so zaceli opuscati
v 60. letih 20. stoletja.

Pr’ Lukacu (pr’ Lukaceu, Lukacou/Lkacou
maln) - Mlin naj bi postavili ze v drugi
polovici 19. stoleja. Z mletjem so prenehali
po drugi svetovni vojni.

Pr’ Malnar (pr’ Malnarji) - V njem so meleli
do poziga leta 1942.

je samostojna enoceliciia stavba.
T AR N €

Dolinarjev mlin

Mlini v dolini med
Podmolnikom in
Orlami

V dolini med Podmolnikom in Orlami je
deloval mlin pr’ Dolinar, spomin pripove-
dovalcev pa belezi delovanje Se dveh mlinov,
o katerih zal ni ve¢ nobenih sledov.

Pr’ Dolinar (pr’ Dolinarji) - Mlin so
postavili 1895. leta in ga s poslopjem za
turbino dozidali leta 1942. Z mletjem so
prenehali sredi 60. let 20. stoletja.

PSenicno polje na Velikem Lipoglavus.




...NAMIZO

Na vzhodnem delu Mestne obcine Ljubljana
so kmetje v prvi polovici 20. stoletja vecino
zivil pridelali sami. Sestavine, ki jih doma niso
imeli - sol, sladkor, olje, saharin, manjse
kolicine kave, kvas za beli kruh in nekatere
zacimbe -, so gospodinje nakupile v Ljubljani,
kamor so hodile prodajat jajca, mleko,
smetano, orehe, jagode, cesnje, gobe in
borovnice.

V prvi polovici 20. stoletja so hrano kuhali v
krusnih peceh. Za kuho so uporabljali loncene
lonce, povezane z zico, da se niso prehitro
razbili in jih vrocina ni razgnala. Prevladovale
so tudi tako imenovane c¢rne kuhinje z
odprtim ognjiscem. Najvecje spremembe v
kuhinji in jedilniku zasledimo v 50. in 60. letih
20. stoletja. Izginjanju crne kuhinje po drugi
svetovni vojni je sledilo opuscanja razlicnih
posod - burkel, kozic, latvic, loncevine - in
priprav. Odprto ognjisce je zamenjal zidani
stedilnik na drva. Le-ta pa kljub pojavu

Lonceni modeli danes brez svoje funkcije.

elektricnega stedilnika v 70. letih, kljubuje
casu in je ob krusni peci Se danes nepo-
gresljivi del notranje opreme.

Pojav hladilnika v 70. in hladilne skrinje v
80. letih je kljucni vzrok za spremembo
jedilnika. Meso je ostalo dalj casa sveze in
preslo je v skoraj vsakodnevno prehrano.
Po 1950. letu so se zaceli pojavljati kuharski
tecaji - prvi tecaj zasledimo ze leta 1952 v
zupniscu na Prezganju, leta 1958 pa pri
Galetovih (domacija Crnivec) na
Vnajnarjih. “Tradicionalne” jedilnike so
mlade gospodinje spremenile konec 70.
let. Z razvojem Sadne ceste v 90. pa se je
zacelo tudi dodatno izobrazevanje v
Ljubljani.

Danes je meja med vsakdanjim in

praznicnim jedilnikom, skoraj povsem
zabrisana.

Kruh v krusni peci.




Vsakdanji
jedilniki

Obvezni so bili trije dnevni obroki: zajtrk
(frustek ali kosilo), kosilo (juzna) in vecerja.
Poleti, ko je bilo veliko dela, so imeli Se
dopoldansko in popoldansko malico. Jedi
posameznih obrokov so se razlikovale glede
na letni cas.

Zajtrk (frustek ali kosilo) - Najbolj pogosta
jed za zajtrk so bili bodisi koruzni bodisi
ajdovi zganci z zeljem. Pogosto so gos-
podinje skuhale tudi mocnik, prerezan
krompir in prezganko. Redko so si privoscili
pecena jajca, ki so bila sicer namenjena
prodaji. Pili so toplo jecmenovo oziroma
projino kavo s kruhom.

Dopoldanska malica - Kislo mleko s
kruhom, v peci pecen krompir v kosih, sadje
ali solata - endivija, strodji fizol, kumare ali
paradiznik. Kadar kruha ni bilo dovolj, so s
kislim mlekom jedli zgance ali cesarski
prazenec (smorn).

Kosilo (juzna) - Jedli so ga okoli ene ure
popoldan. Najveckrat so imeli zarostan
krompir - krompir in zelenjava v juhi,
zabeljeno s prezganjem -, pecen krompir s
cebulo in kislo smetano, krompir v oblicah

Vecja druzina, vec kruha.

- neolupljen krompir so na spodnji strani
posolili, dodali kislo mleko, ocvirke in spekli
v peci -, obaro (ajmoht), proseno kasa z
zeljem (vsenat zele), razlicne vrste kas, ajdove
zgance s krompirjem ali z zeljem, bele
psenicne ter koruzne zgance, strodji fizol s
krompirjem, zabeljen s kislo smetano ali z
ocvirki, mocnik, kruhove cmoke, krompi-
rjeve svaljke in koruzno polento.

Poleti so jedli razlicne solate - fizol, peso,
kumare, korenje, kolerabo, zelje. Jeseni so
gobe, ki jih niso prodali v Ljubljani, pripravili
na razlicne nacine - preprazili so jih s cebulo
in petersiljem, jih dodali v juho ali v kuhano
proseno kaso. 1z sveze mesane zelenjave z
vrta so pripravljali tudi enoloncnice. Najpo-
gostejsa je bila zmes ali sara. Goveja juha se
je po navadi jedla ob nedeljah, vanjo pa so
zakuhali zdrobove cmoke, rezance ali
mocnik.

Vecerja - Za vecerjo je bil pogosto krompir
v oblicah, kislo mleko ali pecena mlecna kasa
in bel oziroma koruzni mocnik, v jesenskem
casu pa tudi kostan;.

Pomembna in predvsem spostovana jed je
bil kruh. Tedensko so pekli predvsem ¢rni
kruh iz meSane psenicne, koruzne, ajdove
in/ali jecmenove moke. Kvas so vse do 60.
let pripravljali sami. Hkrati so spekli od pet
do deset hlebcev, odvisno od Stevila
druzinskih clanov. Nekatere gospodinje so
pred ali med mesenjem kruha zmolile

Kruh je rezala mama.
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Ocenas za duse v vicah, saj naj bi kruh v peci
prav tako trpel kot one. Nad zamesenim
testom so, preden je vzhajalo in so ga dale v
pec, naredile kriz.

Preden so odrezali prvi kos kruha, so se
prekrizali. Po navadi sta kruh rezala mama
ali oce. Le redko, v druzinah, kjer je bilo kruha
dovolj, so si kruh lahko odrezali otroci sami.
Ce je kruh komu padel na tla, ga je pobral,
popihal poljubil in sele nato pojedel. Danes
se vedno pogosto pecejo krompirjev kruh,
saj je povprasevanje po njem na Sadni cesti
izredno veliko.

Sestavni del tedenskega obroka so bile tudi
testenine. Gospodinje so delale rezance za
v juho in mlince ter bleke.

Po drugi svetovni vojni je bil veckrat na
jedilniku riz, ki so ga kupovali v Ljubljani.
Kuhali so mlecni riz, rizoto ali riz s krompi-
rjem (zarostan riz).

Od pijac velja omeniti krhljevko - pijaco,
skuhano iz krhljev suhih hrusk in jabolk,
ponekod tudi iz sliv. 1z jabolk in hrusk so
delali tudi roukouc - fermentiran most in
kuhali zganje. Pogosto so pili razlicne caje -
lipov, bezgov, sipkov, kamilicni, iz posusenih
borovnic in grozdja. Delali so sok iz bezga in
grozdja ter vino iz crnega grozdja sorte
Izabela, s katerim so postregli samo ob
posebnih priloznostih, ob nedeljah ali ob
tezjih delih.

Prosena kase s kislim zeljem — vsenat zel]e

Posebni jedilniki

“Delovne jedi”

Vse do sredine 70. let so zenske in moski z
manjsih kmetij hodili pomagat vecjim
kmetom (Sli so v tabrh), kjer so sadili ali
okopavali krompir, zeli psenico, ajdo ali
proso, kosili, grabili, pleli ... Delavcem so
gospodarji vedno dobro postregli, saj je
bilo delo izredno naporno. Se posebej radi
so se vracali tja, kjer so dobili veliko dobre
hrane.

Ob kosnji ali zetvi so gospodarice na polje
prinesle zajtrk ze ob 5. uri zjutraj. Pri drugih
opravilih je bil zajtrk ob 7. uri. Najveckrat
so postregle z ajdovimi zganci in zeljem,
toplim mlekom, jecmenovo ali projino
kavo.

Ob 10. uri je bila dopoldanska malica -
kruh in pijaca - caj, toukouc, most ali
krhljevka.

Kosilo je bilo postrezeno med 12. in 13.
uro. Po navadi je bil na mizi jeSpren;j s
suhim mesom in krompir, zlicniki,
zabeljen krompir, zelje s proseno kaso
(vsenat zele), sara ali tople kumare. V skladu
z letnim casom je bila sestavni del obroka
tudi solata.

Popoldanska malica ob 16 uri je bila
podobna dopoldanski - kruh in pijaca.
Delo se je pogosto zavleklo do teme in
pred odhodom domov so delavcem
postregli se z vecerjo - mlecno kaso, zabe-
ljeno z maslom ali razlicno pripravljen
krompir.

Ob zetvi in mlacvi so gospodarice za
kosilo pripravile struklje, narejene iz
kvasenega testa, redko vlecenega, z
orehovim ali smetanovim nadevom. 7Za
zanjice so pogosto pripravile tudi pohane
snite. Ce so si pri hisi to lahko privoscili, so
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jim postregli tudi s klobasami, slanino,
kuhano Sunko, flancati in krofi. Za veliki
smaren so zeli psenico in vse do konca 60.
let je bilo v navadi, da so gospodarice za
zanjice spekle orehov strukelj.

Septembra so bile na vrsti kopice in metev
prosa. Ker so mlatit prisli Sele zvecer, jim je
bilo postrezeno le z vecerjo - prosena
mlecna kasa zabeljena z maslom. Tudi pri
lickanju so postregli le z vecerjo - koruzni
kruh, piskoti in potica, caj, krhljevka, pa tudi
zganje. Ob zetvi ajde, za vse svete, so zanjice
dobile opoticene hlebcke, narejene iz ajdove
in bele moke z orehovim nadevom.

Delovni jedilnik se je spremenil v prvi
polovici 70. let, ko so delavci (rabrsniki) za
kosilo dobili obaro, ricet ali ocvrtega
piscanca, za malico pa ze salamo, klobase
insir.

“Boljse jedi”

Gre za jedi, ki so jih pripravljali ob nedeljah
in praznikih. Pogosto so v peci skuhali
jesprenj s suhim mesom ali svinjsko kostjo.
Za posebne priloznosti so iz kvasenega testa,
le redko pa tudi vlecenega, pripravili
struklje - gospodarjev god, obiski, zetev,
mlacev. Nadev je bil iz orehov ali smetane,
jajc in poprazenih drobtin. Skutinih niso
delali, ker mleka zaradi oddaje ni bilo dovolj.
Za boljso jed so veljale tudi pohane Snite
(skofov kruh) in tri(a)jet, palacinke ter
cesarski prazenec.

Obrok je bilo lahko tudi ocvrto bezgovo
cvetje, ob zorenju sliv pa tudi slivovi cmoki.
Tudi prosena kasa (usan) je ponekod veljala
za boljso jed. Znane so cespljeva, krom-
pirjeva, zelnata, repna, mlecna in jabol¢na
kasa.
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Praznicni jedilniki

V praznicnem casu je hisa zadisala po
pecenih mocnatih jedeh. Potica, krofi,
flancati, zavitek ali boljsi kruh so bili
obvezen dodatek praznicnemu jedilniku.
Za novo leto, bozic, veliko noc, vse svete in
zegnanje so vedno pripravili potico (kolac),
peceno v okroglem glinenem modelu brez
sredinskega tulca. Ce ni bilo dovolj orehov,
so v nadev dodali rozicevo moko. Glede na
letne case in priloznosti so se menjavali tudi
nadevi - metin, iz suhih jabol¢nih in
hruskovih krhljev, iz svezih jabolk, za pusta
pa tudi z ocvirki in prazeno slanino.

Za pusta, veliko noc, novo leto in zegnanje
so pekli flancate in nepolnjene krofe
(pohaje). S flancati so postregli tudi za
poroko, za cerkvene praznike pa so pekli
jabolcni, slivov ali cesnjev zavitek.
Praznicna jed je bil tudi iz boljSega testa in
rozin pripravljen Sarkelj (sartelj).

Za bozi¢ in na predvecer svetih treh kraljev
se danes pecejo poprtnik. Ime je dobil po
tem, ker naj bi do svetih treh kraljev pocakal
na mizi, pokrits prtom. Veckrat so ga okrasili
s testenimi pticki ali kito. Pekli so ga v
okroglem plocevinastem modelu. Koscek
poprtnika so morali dobiti vsi clani druzine
in vse zivali na domaciji. Jedli so ga za zajtrk
z mlekom.

Za godove druzinskih clanov so pripravljali
orehove struklje iz kvasenega ali vlecenega
testa, otroci pa so svojim krstnim botrom
za god nesli vezivko.

Potica, pecena v krusni peci,




RECEPTI

VINSKI KVAS (drozi)

prosena moka
grozdje

Jeseni so grozdje pustili v posodah, da je
zavrelo. Nato so ga odcedili, mostin proseno
moko pa dva dneva mesali. Gosto maso so z
majhno zajemalko oblikovali v za piskot
velike hlebcke in jih pustili v mentrgi, da so
se posusili. Hranili so jih v papirnatih vreckah.
Pred uporabo so jih raztopili v mlacni vodi.
Vinski kvas so delali le za ¢rni kruh, ki je bil
zaradi vina bolj kiselkastega okusa.

KVASENO MLECNO TESTO

Navodila za pripravo (natancne kolicine pa
najdete pri vsakem receptu posebej).

Mleko malo segrejemo, v njem raztopimo
maslo, sladkor in sol ter vmesamo jajca.
Posebej pripravimo kvas. Nekaj zlicam mleka
dodamo zlicko sladkorja, moke in kvas.
Postavimo na toplo in pustimo, da trikratno
naraste.

Moko segrejemo in vanjo vimesamo vzhajani
kvas in pripravljeno mlecno mesanico.

TRAJET
kruh
rdece vino
sladkor
maslo

Rezine belega kruha popecemo, prelijemo
zvinom in posujemo s sladkorjem. Ce vina
nimate, lahko kruh poparite z vodo in
zabelite s stopljenim maslom.

CESARSKI PRAZENEC ($mormn)
3 jajca

Y2l mleka

moka

sol

pecilni prasek in prej namocene rozine (po
zelji)

3dlolja

Jajca, mleko, sol in moko zmesamo v
gladko gosto testo, gostejse kakor za
palacinke. V segreto olje vlijemo vso maso.
Pocasi mesamo, da se vsa masa enako-
merno zapece. Prazimo jo toliko casa,
dokler se ne zacne drobiti. Postrezemo s
sladkorjem, cezano, marmelado ali
kompotom.

Tradicionalen model za vezivko.




POHANE SNITE
3jajca

sol

sladkor

beli kruh

5 zlic mleka

olje za cvrije

Penasto vmesamo jajca, sol, sladkor in
mleko. Kruh narezemo na rezine, debele
1 centimeter in jih z obeh strani pomocimo
v jajcno mesanico. Olje mocno segrejemo
in v njem cvremo kose kruha, dokler ne
dobijo zlate barve. Postrezemo s sladkorjem.

KROMPIRJEV KRUH
Za manjse kolicine:

1 kg moke

10 do 15 dkg krompirja

4 dkg kvasa

1%21vode

sol

Za vecje kolicine
10 kg moke

4 kg krompirja

4 do 5 kock kvasa
1 I'kislega mleka
voda po potrebi
pest soli

Y2dlolja

Moko presejemo in posolimo. Krompir
olupimo in skuhamo v nesoljeni vodi. Ko je
kuhan, vodo odlijemo in pustimo, da se
ohladi, nato ga z malo mlacne vode
pretlacimo. Pretlacenega precedimo, da
odstranimo morebitne vecje koscke. Vodo,
v kateri se je kuhal krompir, zmesamo z
moko in kislim mlekom. Nazadnje dodamo
kvas. Mesanico zgnetemo in pustimo
vzhajati priblizno tri Cetrt ure, nato Se enkrat
pregnetemo in oblikujemo v hlebcke. Ce je
kruh premalo vzhajan, postane zbitin med
peko razpoka (postane butast), ¢e je vzhajan
prevec pa postane nizek, ker po peki upade
(je prehejan). Kruh pecemo v pecici
(priblizno 200 °C) ali pa eno uro v krusni
peci.

AJDOVI ZGANCI

1 kg ajdove moke

sol

voda - najman;j 11

1 dl prosene kase/2 srednje velika krompirja

Slano vodo zavremo in vanjo stresemo
ajdovo moko. Pustimo, da 10 minut pocasi
vre. Moko na nekaj koncih predremo ali pa
jo razdelimo s kuhalnico, da na povrsje
pride voda. Pustimo vreti Se 10 minut.
Odvecno vodo odlijemo v skodelico in
zmes zmesamo. Po potrebi, ce je zmes
presuha, dodamo vodo. Pazimo, da zmes
ni premokra. Na koncu jo z vilico Se
razdrobimo in zabelimo z ocvirki. Med
mesanjem lahko dodamo mast, da se moka
lepse premesa.



AJDOVI ZGANCI S PROSENO KASO
V slani vodi skuhamo proseno kaso. Ko je ze
skoraj skuhana, dodamo ajdovo moko in sle-
dimo prej zapisanemu receptu.

AJDOVI ZGANCI S KROMPIRJEM
Krompir narezemo na ¢im tanjse listice in ga
skuhamo v slani vodi. Preden je popolnoma
kuhan, dodamo ajdovo moko in sledimo prej
zapisanemu receprtul.

MOCNIK
I do 2 jajci
2 kg moke
1 I mleka
sol

sladkor

Jajci stepemo, dodamo moko in po potrebi
vodo. Pazimo, da testo ni prevec mokasto.
Nastalo testo zdrobimo med dlanmi (su-
kamo), da dobimo srednje velike koscke
(Strukeljce). Zavremo slano vodo in v njej
strukeljce skuhamo do mehkega. Odstavimo,
vendar vode ne odlijemo, temve¢ dodamo
malo mrzle, da se jed razpusti. Dolijemo
mleko in zmesamo. Postrezemo s sladkorjem.

KASE
MLECNA KASA
1l mleka

Y2 kg prosene kase
sol

maslo

sladkor

Surovo proseno kaso vmesamo v soljeno
mleko, ki smo mu dodali maslo. Kuhamo do
mehkega. Preden postrezemo, dodamo
sladkor. Med kuhanjem lahko dodamo suhe
slive.

JABOLCNA KASA
1 1vode

Y2 kg prosene kase
sol

jabolka

cimet

maslo

sladkor

Jabolka narezemo na kocke in skuhamo v
malo soljeni vodi. Dodamo cimetin maslo.
Ko so jabolka delno kuhana, dodamo
proseno kaso in skuhamo do mehkega.
Zabelimo z maslom in sladkamo po okusu.

KROMPIRJEVA KASA
2 velika krompirja

Y4 kg prosene kase

sol

voda - najmanj 1 |

ocvirki

Krompir olupimo, narezemo na kose in
skuhamo v slani vodi. Ko je skuhan, ga
zmeckamo in zakuhamo proseno kaso.
Zmes mora biti precej gosta, Ce pa je
pregosta, dodamo vodo. Ko je kasa skuha-
na, vse skupaj zabelimo z ocvirki.

VSENAT ZELUJE

Y2 kg prosene kase

1 kg kislega zelja

(kasa in zelje morata biti v razmerju 1 : 2)
sol

voda

ocvirki, mast

Zelje operemo, stresemo v posodo in

dodamo oprano proseno kaso. Zalijemo z
vodo, da pokrijemo sestavine. Po potrebi
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med kuhanjem vodo dodajamo. Jed mora
biti gosta. Na koncu zabelimo z ocvirki,
lahko pa tudi dodamo suho meso, narezano
na koscke. Na enak nacin lahko pripravimo
tudi repino kaso, le da namesto kislega zelja
uporabimo kislo repo.

ZLICNIKI

1 jajce

moka

sol

1 sladka smetana

V skodeli zmesamo smetano, jajce, moko
in malo soli. Naredimo voljno, a ne prevec
tekoco zmes. Z zlico zajemamo pripravljeno
zmes in nastale zlicnike, enega za drugim,
damo kuhat v slan krop. Poberemo jih iz
vode, zabelimo s svinjsko mastjo in
postrezemo s solato.

OREHOVI STRUKLJI 1Z

KVASENEGA TESTA
1 kg moke

4 rumenjaki

2jajci

Yal mleka

sol (1 zlica na 5 litrov vode)
sladkor

4 dkg kvasa

Nadev:

Y2 | sladke smetane
2jajci

drobtine

Y2 kg mletih orehov

sladkor
1 vanilin sladkor
maslo
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Pripravimo kvaseno testo in ga pustimo, da
vzhaja. Po 20 minutah ga ponovno
pregnetemo in na tanko razvaljamo. Tanko
ga namazemo z nadevom, zvijemo v zvitek,
ki pa ne sme biti predebel. S kroznikom ga
narezemo na 10 do 20 cm dolge koscke, ki
jih po potrebi se dodatno stisnemo, da
nadev ne uhaja. Uhajanje preprecimo tudi
tako, da konce namazemo z beljakom.
Kuhamo jih pocasi v slanem kropu priblizno
20 minut. Kuhane poberemo iz vode in
zabelimo z maslom, drobtinami in
sladkorjem.

Orehove struklje lahko tudi specemo v
pecici. Naredimo manjse Strukeljce,
premera 3 do 4 cm, razporedimo po pekacu
in specemo na temperaturi 180 do 200 °C.
Ce zelimo, jih lahko posusimo. Pred
uporabo jih poparimo z vodo ali rdecim
vinom, odlijemo odvecno tekocino,
pokrijemo in pustimo, da se omehcajo in
vzhajajo, zabelimo z maslom in drobtinam.
Postrezemo jih s solato.

KROFI

80 dkg moke

6 rumenjakov

1%2 ali 2 smetani
0,3 dl ruma

sok ene pomarance
5 dkg kvasa

sol

olje za cvrtje

Pripravimo kvaseno testo in ga pustimo, da
vzhaja. Vzhajano testo razvaljamo in z
modelom izrezemo kroge. Pustimo jih na
toplem, da ponovno vzhajajo, vendar ne
prevec, da se pri cvrenju ne bodo pre-
obracali. Segrejemo olje, vendar ne prevec,



da krofi ne potonejo, in ne premalo, da se ne
bi napili mascobe. Med cvrenjem jih
obrnemo in zlato rumeno zapecemo na obeh
straneh.

POPRTNIK

1 kg moke

Y2 margarine ali masla

8 rumenjakov

sladkor po okusu

scepec sol

Ya 1 mleka (toliko, da testo lepo zamesimo)
5 dkg kvasa

1z sestavin pripravimo kvaseno testo, ki ga
damo v model, pokrijemo in damo na toplo,
da vzhaja. Ko naraste, ga damo v ogreto
pecico in pecemo 1 uro na 180 do 200 °C.

POTICA

I kg moke

14 dkgolja

2 jusni zlici sladkorja
nastrgana lupina ene limone
rum ali ceSnjevo zganje

10 rumenjakov

5 dkg kvasa

Yal mleka

1 cajna zlicka soli

Nadev:

75 dkg mletih orehov
vroce mleko

1 sladka smetana
med (po obcutku)
sladkor (po obcutku)
cimet

rum

nastrgana lupina ene limone
| zlicka kave

sneg iz 5 beljakov
rozine po zelji

Kvaseno testo pustimo vzhajati tri cetrt ure
in ga razvaljamo. Ko testo vzhaja,
pripravimo nadev. Ce uporabimo rozine,
jih pripravimo ze en dan prej, da se dobro
napnejo v vodi in rumu. Zmlete orehe
zmesamo s sladkorjem, dodamo cimet in
rum, po okusu dodamo tudi malo medu
in sladko smetano. Vse skupaj prelijemo z
mlacnim mlekom. Mleko ne sme biti
prevroce, da orehi ne spustijo mascobe.
Nastati mora gosta masa, primerna za
mazanje.

Vzhajano testo razvaljamo na pol prsta
debelo, premazemo z nadevom in se
dodatno potresemo s suhimi zmletimi
orehi. Testo zvijemo, damo v z maslom
namazan model, prebodemo (prebucne-
mo), da spusti zrak, in pazimo, da konce
lepo zapremo (da nadev ne tece ven).
Pustimo vzhajati eno uro na toplem,
prebodemo se enkrat, da se skorja med
pecenjem ne bo dvigala. Premazemo s
stepenim jajcem in damo pec v pecico za
eno uro na 180 do 200 °C.

NADEVI ZA POTICO:

ROZICEVA

Pol kilograma rozicev zmeljemo in jih
damo v toplo mleko, dodamo kislo smeta-
no, en vanilin sladkor in sladkor po okusu.

ali

Pol kilograma zmletih rozicev, 1 dl smeta-
ne, 2 dl mleka, eno jajce, sladkor po okusu,
en vanilin sladkor, %2 dl ruma. Rozice
poparimo z mesanico tople smetane in
mleka ter dodamo ostale sestavine.
Nadevu lahko dodamo dusena jabolka.
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PEHTRANOVA

(Testo za pehtranovo potico razvaljamo na

prst debelo.)

Kisla smetana, jajce, skuta, sladkor, malo
ruma. Vse sestavine zmesamo in z nadevom
namazemo testo. Posujemo ga z zdro-
bljenim zmrznjenim ali na drobno
narezanim svezim pehtranom.

ali

Za dve potici 1- 2 dl kisle smetane, 30 dkg
skute (lahko manj), 2 jajci, sladkor po
okusu, lahko 1 vanilin sladkor in malo ruma.
Na koncu potresemo Se pehtran, vendar
ne prevec.

SPEHOVKA
Prekajeno, na koscke narezano slanino,
potresemo po testu.

ali

Testu za kruh dodamo kaksno jajce in malo
sladkorja. Premazemo z ocvirki in
potresemo s koscki kuhane svinjske glave.

OCVIRKOVKA
Testo za kruh premazemo z debelimi
ocvirki.

ali

Testo namazemo z ocvirki in malo prepra-
zene Cebule. Lahko dodamo se koscke
domace klobase.

KOSTANJEV

Olupimo kostanj in ga en dan susimo na
peci. Posusen kostanj zmeljemo in
pripravimo nadev kot za orehovo poticevje
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- zavremo kostanj v mleku, dodamo maslo,
sladkor in malo limone.

ali za dve potici:

Y2 | sladke smetane, 3 jajca, sladkor po
okusu, rum. Zmesamo in polijemo po
razvaljanem testu. MeSanice mora biti
precej, sicer je potica suha. 1 kg ali 1% kg
kostanja malo skuhamo - pustimo vreti 5
minut - in zmeljemo v mlincku. Suhega
posujemo.

S SUHIMI KRHLJI

Suhe krhlje na deski stolcemo s kladivom,
prelijemo z mlekom, dodamo nastrgano
limonino lupinico.

ali

Tkg suhih hrusk in 21 sladke smetane. Suhe
hruske drobno zdrobimo - narezemo z
nozem in nato e zdrobimo s prsti - nato
namocimo v mleko in pustimo cez noc. V
mesanico dodamo sladko smetano, krusne
drobtine in sladkor po okusu.

METINA
Razvaljano testo premazemo z maslom,
jajcem, drobtinami in sesekljano meto.

ali

Priblizno 272 dl sladke smetane lahko
skuhamo s 6 dkg masla. Raztopljeno maso
namazemo po razvaljanem testu in nato
potresemo z meto (malo, ker je drugace
premocno).

ali

1-2 dl kisle smetane, 30 dkg skute (lahko
manj), 2 jajci, sladkor po okusu, lahko 1
vanilin sladkor in malo ruma. Na koncu
potresemo se meto, vendar ne prevec.



KLOCNBROT (sadna potica, ki so jo
pripravijali samo za bozic).

Kostanj, skuhane suhe hruske brez peck, fige,
roziceva moka, ajdova moka, maslo,
smetana.

CEBULOVA IN METINA POTICA
Kadar jim je pri peki kruha ostalo testo, so
le-tega razvaljali in ga nadevali s smetano, ki
so jo prevreli in vanjo narezali cebulo. 1z
kruhovega testa so delali tudi metino potico.
Testo so premazali s preprazeno smetano ter
jo posuli z meto.

ali
Testo za potico so potresli s cebulo, popra-
zeno na maslu.

MEDENA POTICA

Litru meda, ki ga segrejemo, da je bolj tekoc,
dodamo pol kilograma drobtin, da se med
zgosti. Dodamo se vanilin sladkor.

JABOLCNA POTICA

Krusno testo razvaljamo in nanj naribamo
jabolka, tako da sok jabolk ostane v potici.
Jabol¢na potica mora biti dovolj socna.
Dodamo sladkor, cimet in vanilin sladkor. K
jabolkom v potico lahko dodamo skuto.

ali

Na maslu preprazimo drobtine, zmesamo s
kislo smetano in dodamo mleko. Zmes
premazemo po razvaljanem krusnem testu
in nanj naribamo Se jabolka.

POTICA Z NADEVOM MELISE
1-2 dl kisle smetane, 30 dkg skute (lahko
manj), 2 jajci, sladkor po okusu, lahko 1
vanilin sladkor in malo ruma. Na koncu
potresemo Se meliso, vendar ne prevec.

POTICA Z NADEVOM 1Z ROZIN
Dan prej rozine poparimo z vodo in jih cez
noc pustimo namocene v rumtu. Zmesamo
jajce, sladkor in smetano ter dodamo
rozine. Mesanico namazemo na testo, ki
naj bo na debelo razvaljano (0,5 cm).

VEZIVKA

1 kg moke

5 dkg kvasa

12 dkg masla ali margarine
6 jajc

Yalmleka

rum po okusu

1 vanilin sladkor

sladkor po okusu

1z moke, mleka, jajc, soli, sladkorja in masla
zamesimo sladko mlecno testo. Damo ga
v model, da vzhaja. Medtem pripravimo
okraske iz testa: pticke in trakove. Preden
vezivko okrasimo, jo premazemo z zvrklja-
nim jajcem, damo nanjo okraske in
premazemo z jajcem. Pecemo jo v pecici
eno uro na 200 °C. Peceno vezivko, Se pre-
den jo stresemo iz modela, premazemo s
stopljeno margarino, s ¢cimer bomo
dosegli, da bo vezivka imela lepso skorjo.
Specemo jo v posebnem podolgovatem
loncenem modelu z reliefom na spodnji
strani.
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