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Kaplan Peter svedréaril je Ze skoraj
dve leti v Moraviki Zupniji. Pridobil si je
bil ¥ hipu ljubezen starih in mladih devic,
in odkar je z ustanovitvijo prepotrebnega

konsumnega druStva pri laskem olju ceno
za dva vinarja potisnil pod prej3njo ceno,
prikupil se je prav izdatno vrlim katoli-
Skim moZem cele fare. Stari Zupnik, kojega
sta protin in kaselj le redkokdaj pu3cala iz
sobe, 1zgubil je skoraj vso veljavo. Gospodu
Petru je bilo to v%ed, in prav spretno je
vpletal v svojo govorico pomenljivo opazko,
da je ,gospod® Ze prestar, in da &asi za-
htevajo ¢ilejSih in bistrej§ih duhovnikov.
Konsumno drustvo pa je bilo glavno
delo gospoda Petra; za to drudtvo je Zivel
in skrbel, za ,konsum*“ se je pehal in trgal,




dokler ni dospelo drustvo do vrhunca po-
polnosti, v kateri ga opazujemo binko3tni
ponedeljek leta 1899.

Tem obdudovanja vrednejSa pa je bila
delavnost gospoda duhovnega pomoénika,
ker ni imel od pridetka nikake prave pod-
pore. Vsa Zupnija, ki je lafkega olja itak
malo potrebovala, je bila prepriéana, da
konsumnega drustva ni potreba. Ali kapelan
Peter ni opeSal v svojem naporu, in napel
in napenjal se je, prav kakor da ga je ob-
sendil ¢isti duh Zupnika Schweigerja, ki je
prelival tedaj svoje laSke olje Se v Rado-
viskem Zupnii¢u, in ne po tolsti nadZup-
niji Leskov3ki.

Ko je bila konsumna zadruga, ali ka-
kor jo je krstilo Moraviko Iljudstvo kon-
sumna ,zadrega® gotova, ter je bil gospod
Peter navozil v njo sladkorja in kave,
usnja in svilnatih rutie, Zelezja in krtaé,
dobila. se je tudi pripravna pomoénica. In
sicer v osobi Kruljaéeve UrSe, ki je bila z
nekolikimi nesre¢ami prekoradila ograjo
nekdanjega devitva.

T

Ker pifem romanti¢no, ter je roman-
tika po sodbi dr. Lampeta dandanes brez
pomena, in brez wvsacega vpliva, lahko po-
vem, da se je Slo za otrofeta, katerega
mater so dobro poznali; o ofetu pa se je
govorilo to in ono, ali vedelo se je o njem
za gotovo le toliko, da je vzeti ni mogel,
ker ni sluZzboval — v JuZni Ameriki: To se
rece, ¢e se je res Iizdala papeZeva encik-
lika, kakor je to trdil neki klerikalen nem-
Ski list !

No pa ji ni mnogo Skodilo, Ursi Kru-
lja¢evi! Bila je tiste dni 3e vedno prawv
Cedna Zenska, dobro razvita na zgornjem
telesn in tudi drugod ne napacna. |, Go-
spodje® so jo radi imeli, tudi kaplanu
Petru je padlo oko na njo, in vzel jo je za
prodajalko v svojo konsumno ,zadrego“. Sicer
to ni bilo wvSeé nexaternicam, ki bi bile
tudi radi hodile na trg za naSega Petra,
pa so se kmalo pomirile. Na& Peter je znal
z Zensko govoriti, in kmalo je potolaZil
vsako telo, ki je pod krilom hodilo po fari
Moravski,




In &e je bil gospod Peter kako nedeljo,
aii kak praznik v hitrici ,pomedkal®, ka-
kor se pravi, krSanski nauk, hitel je takoj
v drustveno prodajalnico. Z UrSo v druzbi
bilo ga je kaj lepo gledati za ,pudelnom®.
Ginljiv prizor! bi pisal ,Slovenec*! Hvalila
sta konsumno blago kakor rojena Zida;
posebno pri svilnatih ruticah je bil Peter
pravi mojster: d¢e je le bilo megoce, jo je
obesil na dekleta, mej tem, ko je Uria
hvalila fantom blago =za spodnje in gornje
hlaée, in druge jednake potrebséine. Da, w
istini! Peter in UrSa sta se za ,pudelnom?®
jedinila, v krasno harmonijo; bila sta wveli-
dasten akord, ki je mogoéno prikipel z go-
spodarsko organiziranih orgel nase katoliSko
narodne strankel A gospod Peter je vedel
tudi ceniti vrednost svoje konsumne tovar-
sice. Lijudstvo, mesto da je po popoludanski
hoZji sluzbi opravilo e kriZev pot, kakor
je bila prej Moravéanov navada, se je Za-
teklo raje v Petrovo kramarijo, Ekjer so se
posebno fantje z lagnimi pogledi pasli ob
tresofih se delih UrSkinega gornjega telesa,
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mej tem ko so dekleta z wdano poboZ-
nostjo wvisela na roZnocvetodem obrazu
g, Petra. '

Pri takih prilikah se je  ladeléek®
kaj urno napolnil z bakrenim, srebrnem in
tudi papirnatim denarjem, tako da je ve-
lika zadovoljnost &isto preplula gospoda
Petra. In ponosno vskliknil:

,Dobro gre, UrSa! — prav dobro !*

To reksi, je tlesknil z blagoslovljeno
roko Kruljacevi po tistem kosu telesu, na
katerega se je brez dvoma spominjal Do-
brepoljski Jakli¢, ko se mu je v povesti
,pri KoSiékovih peé podirala®, Prav res,
tlesknil je gospod Peter vpri¢o zbranega
ljndstva Ur3o po tistem oddelku é&loveskega
telesa, ki ne nosi v spodobni druzbi nika-
cega imena, ki pa ima vzlic temu za Ziv-
lienje vedji pomen od romantike, kar &uti
Dobrepoljski vrlina istotako dobro, kadar
vtepa s paléico Dobrepoljski mladeZi kr-
Sanstvo in katolidanstvo!

Pa, menite, da mu je narod kaj ta-
cega stel v zlo? Bog ne daj! UrSa se je




smejala, da se je na nji vse treslo, kar se
je moglo tresti. In smejala so se tudi de-
kleta in Zenice in obé&na sodba je bila, da
tako poljudnega in prijaznega gospoda Mo-
ravée e niso imele, kakor ga imajo v go-
spodu Petru.

Ko je Presvitli nekdaj birmoval v
Moravéah, je odpadel debel Zarek njegove
posebne milosti na gospoda Petra. Pri
mizi, kjer so obedovali dekani, Zupniki in
kapelani, je spregovoril Presvitli tudi o
potrebi, veliki potrebi konsumnih drustev.
Z jedrnato, a prekrasno besedo je pohwvalil
gospoda Petra, ¢e§, da je Z njim nad vse
zadovoljen, ,ker deluje v narodu za zarod,
to se rece, za narod, in sicer tako uspe3no !*

Havno takrat pa se je v velikem
palecu desne noge domademu Zupniku go-
spodu Andreju zbudila. putika, da je hipoma
ob¢util vse muke peklenske Zerjavice. 0d
boled¢in ga je pograbila nekaka togota, da
se je spozabil in spregovoril:

.Pa bo treba, Presvitli alumne od
sedaj poucevati v dvojnem knjigovodstvu,

S
v zakonih wvatla in vage, ter sploh v kra-
mariji, katero je nekdaj Gospod pregnal
1z svojega tempelja!®

Presvitli je nervozno prevrgel dva-
krat tja in sem rudeco kapico vrhu swvoje
glave, potem pa je z roko wvsekal po mizi,
da so kupe in kupice na nji kar zaZven-
ketale.

»Gospod Andrej“, spregovoril je ne:
milostno, ,zdi se mi, da ste Ze skoraj
prestari. Mi smo proti oderustva ter ho-
¢emo pomagati izstradanemu ljudstvu. Mi
vermo, kaj je lakot!®

To reksi, zmetal si je na kroZznik wve.
liki dve rudedepikasti postrvi, ter jih
povzil z blagoslovljenim apetitom.

Prost Lambert, star nem3kutar, ki je
sedel tik 3kofa, pa je domadega Zupnika
vprasal:

yHerr Pfarrer, kommt heute kein Hos
auf den Tisch?*

Ko je na to druZba izvedela, da pride
tudi zajec na mizo, zasukal se je razgovor
k drugim predmetom.
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All gospodu Petru je ostala hvala,
gospodu Andrejn pa putika v velikem
palcu desne noge!

Pa vrnimo se k binkoitnemu pone-
deljku leta 1899 —

1L

Po poludanski boZji sluZbi je bilo
Kaplan Peter je hitro odpravil kopico sta-
rih Zenskib, ki so mu prinesle nekaj za
mase, nekaj pa za oc¢enase. Denar je sicer
spravil, a vendar se je jezil nad Zenicami,

¢es, da niso prisile dopoludne pred deseto
maso, ko vendar dobro vedo, da popoludne
nima niti trenutka prostega ¢asa. Na to jo
je odpibal proti Podreparju, Kkjer so se bili
vtaborili 8 konsumnim drustvom., Spredaj
je bila prodajalnica z welikim napisom:
»,9voji k svojim®. Nad napisom pa sta se
blesketali pozladeni roki, jedna v drugi:
orjaska pest je stiskala manj3o, slaborejeno.
Prva je bila prej kot ne pest nasih konsum-
nikov-duhovnikowv, druga, tanka in shuj3ana,
pa twvoja pest, ubogi slovenski kmet. Ni se
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vedelo, stiska li prva drugo radi prijatelj-
stva, ali pa samo v namenu, da bi tolsfi
prsti iztisnili ti zadojo kapljico krvi iz
drobnih in Zuljavih prstkov! Jedenkrat Ze
sprevidis, ,mukotrpni® kmetié moj, da to
ni bilo prijateljstvo, nego iztiskanje zadnje
kapljice krvi! In to tako gotovo, kakor mi
Bog pomagaj!

Za Stacunico je tifala prav prijazna
mala ¢umnata: pravo sveti&ée moravikega
konsumnega drostva, kjer so se zbirali od-
borniki v seje, in kjer je imel kaplan Peter
svoje absolutno kraljestvo. Mala dumnata
je to bila, z okajenim stropom in z veliko,
v kotu stojedo omaro, katero je bil sam
gospod Peter ,pod izgubo® prodal mlademu
konsumu. Tik omare je stala v sobici Se
velika, rumena miza in stoli okrog nje.
Stene so bili dali ¢edno pobeliti, ter so jih
okrasili s podobami, vmes s podobo Jezusa
ob jezeru, ko blagoslavlja kruhe. Na tra-
move pri stropu je bila blizu male peéi
pribita tako imenovana ,3tanga“, katero
opazujete Se dandanes v vsaki kmetski




,Di8i“ Tudi to ,3tango® je znal gospod
Peter spretno uporabljati, kakor bodemo vi-
deli pozneje.

V t1 sobici na stoleh okrog rumense
mizice so sedeli tisto popoludne Stirje od-
borniki Moravikega konsumnega drustva.
Bil je to tako imenovani &isti cvet morav-
Skega gospodarskega razuma. Se predno je
priZel gospod Peter, se je bila  seja“ Ze
pricela. To se prawvi, Ursika je prinaSala
liter za literékom na veliko rumeno 1izo
in ocetje odborniki so jako pridno pili, ker
je pri ,sejah® Zla pijacda na radun drustva.
In vselej, kadar je UrSika prinesla nove za-
loge, izpila je tudi sama kozar&ek &rnine,
pa ne sawno par kapljic, temwved izpila je
do dna, da ni1 ostalo kapljice v kupici. Za-
tegadel] ni &uda, da so ji goreli kresovi na
yicih, 1n da sta se ji iskrili odesi nekam
zaljubljeno! WV belih, ,nabranih® rokavecah
se je sukala okrog mize, okrog prsi pa si
je bila privezala lepo Zidano rutico, katero
j1 je bl sam gospod Peter o Veliki noéi
kupil iz konsumne zaloge. In fta rutica se
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je gibala doli in gori, ker je bila Ursika
vsled zavZite érnine Ze mocno razburjena,
ter je hitro sopla; to gibanje pa je poboZnim
odbornikom prawv zelo dopadlo, skrivoma so
Urso pogledovali od strani ter imeli nad
njo svoje odbornisko veselje!

»Eroklicano je Se ,8tavtna’!® sprego-
voril je prvi odbornik, Bo3tjan ‘Kremen. V
mladosti je kradel v noceh Kklajo s tujih
kopic po travnikih in snopje iz tujih ko-
zolcev, sedaj pa — nabrav3i si tako z go-
spodarskim svojim razumom nekaj grosev
— je bil drustva prvi odbornik in takorekoé
njega prva moé¢ za gospodom Petrom.

sProklicano je Se ,Stavtna‘l® zdihnil je
Kremen, ko je bila Uriika ravno odsla s
praznim litrom, ,moja pa je kot polom-
ljien ko&!®

,Prav govori§!“ oglasi se Miha Krta-
¢ar, drugi odbornik, ,in moja je kot ko-
zolee, ki ga je sneg podrl. To je Bog po-
magaj!”

Tudi drugi odbornik, Miha Krtacar, je
bil poitenjak. Imel je sicer kopico nezakon-




skih otrok, ali gospod Peter mu tega ni
Ztel v zlo, ¢e§, da se kaj tacega lahko pri-
peti vsakemu pametnemu éloveku!

,K&a] bo3 t1 govoril!®* zavrne Kremen
Krtadarja, ,ti si pomagad, jaz sem pa
revez !“

In tu je ofe Kremen s svojim revnim
duhom poletel tja pod Lesno brdo, kjer sa-
meva pod zelenim holmom bela kodéa, do
katere vodi od obé&inskega pota v gostem
leskovju skrita. stezica, da se tako lahko
ne opazi, kdo hodi po nji. V ti koéi je Zi-
vela Mina Cuklja, brhka gospodinja. Njen
moZ je mudil svoje kosti po Pitsburikih
premogokopih, da si je prisluzil kruha Zeni
in otrokom. Doma pa se je dolgoéasila Mina
Cuklja, in prav lepo je bilo, da jo je &asih
obiskal na8 Miha Krtadar. Seve najveckrat
iz radovednosti, da bi izvedel kaj novic iz
Amerike, Ko se je konéno povrnil oni iz
Amerike, se mu mej tem sicer ni bilo po-
mnoZilo 1metje, in tudi denar, poslan iz tu-
jega sveta, je bil Zel svoja pota, ali v ve-
liko zadudenje Jakoba Cuklje pa se mu je

bilo pomnoZilo Stevilce njegove rodbine! Ker
pa se je delal Miha Krtacar nedolZnega, je
bil gotovo tundi nedoclZen,

Na wvse to je mislil Kremen tedaj, ko
je zaupil nad Krtadarjem: ,Ti si pomagas,
jaz sem pa reveZz!® |

Nato pa je mislil tudi Krtadar, in be-
seda veljavnega soodbornika ga je spekla,
da ga je zagrelo okrog srca, in da je postal
rudeé¢ kot puran. Tedaj je posegel vmes
tretjl odbornik Luka Kaja, najvedji in naj-
neusmiljenejSi oderuh cele fare. Stiskal je
beraske dolZznike ter jih objedal, kakor ob-
jeda kozel solato, e je vSel v zelnik. Pri
gospodih pa se je odkupil s tem, da je
kupil in plaéal wvelik Iuster, ki Se danes
visi sredi moravike cerkve, in pa tudi s
tem, da se je poorijel nove gospodarske
organizacije, ter postal vnet ¢len konsumne
nzadrege“. Zwit lisjak je bil ode Kasa, in
dobro je wvedel, da ga puste v miru pri nje-
govi gospodarski organizaciji, samo da pri-
stopt k ,novi® gospodarski organizaciji.
Zategadelj je pred gospodom Petrom leZal
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na tleh, nekako tako, kakor se valja v prahu
Dobrepoljski Jaklié pred ¢astito duhov3&ino.
-~ikar bodo gospod rekli, tisto je prav!® Ta
beseda mu je leZala neprestano na jeziku
in rabil jo je ob wvsaki priliki, bodisi pri
priliéni, bodisi pri nepriliéni. Sedaj pa je
opazil, da bi utegnil Krta¢ar prekipeti in
bleknil je vmes:

»Ne prepirajte se, kar bodo gospod
rekli, bo pa prav!®

»Erepirati ne! Sveti krizé boZji, le pre-
pirati se ne, kr3c¢anski mozje!®

Te zadnje besede pa si spregovoril ti,
Tinfe Kozica, moravske cerkve slavni cer-
kovnik! Bil je to &etrti odbornik naSega
drustva. Cetudi vitek kot dreta, bil je &e

vender v letih, ko je &lovek za Zenitev Se

pripraven. In odkar so ljudje Tinceta po-
znali, vedeli so tudi, da se v njem nepre-
stano kuha neprestana Zelja.po Zenitvi. V
najvecji spodobnosti — &asih Se celo, kadar
je po cerkvi luéi prizigal — padalo je: nje-
govo oko na to, ali ono spodobno dewvico.
Pa do sedaj ni imel posebne srede, prej kot

ne zategadelj, ker je tik poitenih devic
ljubil tudi poSteno vino. Najrajsi bi bil sto-
pil v dotiko s kubarico v farovZu, no, pa
so mu gospodje delali zapreke, seve radi
tega. da se ni dajalo pohuj%anje! Konéno
pa mu je obti¢alo ljubeznipolno oke nad
UrSo Kruljacevo. In ta bi ga bila tudi vzela,
ali v tem sludaju se je Valentin Kozica v
veliko zadudenje slavnega moravikega ob-
¢instva skesal, ter jeni hotel vzeti. In vsa
fara se je popraSevala: zakaj je ne vzame?

Nekdaj se je Kozica pri Cudetovih
napil Ko so ga povpraSevali po wvzrokih, se
je malo popraskal za levim uSesom, ter se
skugal vpraZanju izogniti z besedami:

, Kri¢anski moZzje, ta Zenska je zame
predebela, takoreko® preob&irna!

In ko so ljudje le vanj silili, je Kozica
zvito proti stropu pogledal, malo zaZvizgal,
se popraskal za desnim uSesom ter spre-
govoril :

»E0 pravici receno, gospod Peter so
malo preve¢ silili v to Zenitev! Taka je,
ljudje bozji!
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Proti Krtadarju, ki je takrat tudi hil
v pivski druzbi pri Cudetu, ter je posebno
silil v Kozico, se je pa zadrl:

»40da] pa zastopis lasko, ne, Krtada
krtacasta!®

Al Krtacar se je poniZzno odrezal:

okar so gospod naredili, so prav na-
redili!®

I1I.

Pomirljive besede zadnjih dwveh odbor-
nikov pa niso dosegle posebnega vtisa. OCe
Krtadar je bil postal, kakor smo Ze pove-
dali, rude¢ kot puran in ostal je tudi tak.

»0], t1 grdi hudi¢ ti!* je zaupil in
pograbil po poluprazni steklenici na mizi,
wkaj tako boS meni pel, ti, ki samo takrat
nisi kradel, kadar krasti nisi mogel!*

Ostra ta beseda je 3la Kremenu do
zivega. Vstal je, ter — kot dober udenec
kaplana Lavrenéida — prijel nekako sum-
ljivo za stol, rekod: ,Se eno mi zini, pa
te oplazim!“

Literéek v Krtadarjevi roki se je na-
gnil v tem in &rni tirolski petijot se je zlil
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po rumeni deski;, potem pa na trebuh Ko-
zici, ki je slonel ob mizi. Da bi dragocena
kapljica ne prisla v mnié, podstavil je ko-
zarec, da bi resil, kar se je dalo reSiti. Pri
tem pa je Kozica zdihoval: ,Ali je ni
skoda te pijadice!”

Prej kot ne bi se bila udarila Kremen
in Krtadar, da ni tedaj prihitela v izbo
Kruljadeva, ter spregovorila:

,Gospod gredo !®

Vse je utihnilo. Kakor klasje, katero
podira sapa, sta padla na stol Krtadar in
Kremen. Hinavec Koziea pa je zacel na-
pravljati velike kriZe po svojem obrazu, ter
se je delal in obna$al tako, kakor da je ta
poitena druZba ravno nehala moliti, ko je
prihajal gospod.

,Katerega pijete?“ je bilo prvo vpra-
Sanje gospoda Petra, vstopiviega v odbor-
nisko &umnato. ,Katerega prinaSaS na
mizo, Urdika ?* je bilo njegovo drugo vpra-
Sanje, zdruZeno z mnam Ze znanim rokKo-
tleskom po brezimmem delu Urskinega te-
lesa. Na to je pograbil na mizi stojeco

o




polno kupico, jo dvignil proti stropu rekoé:
»2daj pije dominus vobiscum !¢

S temi besedami je zlil prav strokov-
njasko vso tekocino v globoko, globoko
svoje grlo. Nehote pa se mu je zavil obraz,
in zajecal je:

»Primaruhal ‘ta lagka godlja ni za nid!
To je za kmeta, a ne =za odbornike in
gospode !*

V teh swvojih besedah pa je opazil
gospod Pefter nekak izvrsten dovtip. In
pridel se je od veselja toléi po tolstih be-

drih in svojega smeha ni mogel prej usfa-
viti, dokler se ni z znanim rokotleskom
potolazil razburjene duse. In smejala se je
Ursika in smejal se je zbrani odbor. Ka$a
pa si je dal duska z besedami:

,crav so rekli, gospod, tako je, prav
s0 rekli!®

Na to ukaZe gospod: ,UrSika, prinesi
onega po 321¢

,0ni po 32% je bilo najimenitnejSe
vino moravikega konsuma. Nekak moj:
strski kletarski izdelek, v katerem so si
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roko podajali wvsi opojni elementi cele
zemlje. Nekaj #veplja, veliko S5pirita = in
morda Se celo nekaj vitrijola, ali hudiéevega
olja! Z jedno besedo, v tem ,vinéku“ je bilo
zdruzeno vse, kar daje zadnje vdarce tako
moZganom, kakor Zelodeu! Koliko pa je
bil v sorodu z vinsko frto, to je pa manj
razjasneno! ‘Ali vzlic temu je DBoltaZzar
Zeja, prvi moravski #ganjepivec, poskoéil
visoko od tal, ko ga je izpil prvo kupico!
In zavriskal je: ,Pri moji dusi, ta pede, ta
je skoro tako dober kot ,Snops“!“ Ob roki
strokovnjaskega tega izreka priSel -je ,oni
po 32“ v posebno slavo pri moravskem
ob¢instvu. Splo3na sodba je bila, da je
vino zategadelj tako dobro, ker ¢&loveka
skoraj. ravno tako hitro upijani kot Zganje.

Tega vina naro€il je gospod Peter
pet litrov na mizo! In Urska jih je tudi
prinesla.

Na to se jenadaljevala odborova ,seja”.

MozZje“, je spregovoril Peter, ,zbrali
smo se, da sklenemo racune, in da vidimo,
kako stojimo ob koncu prvega leta®.
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In gospod Peter je pristopil k wveliki
omari, in- odprl jo je s skoraj vecjo po-
boznostjo, kot je odpiral tabernakel w
cerkvi, Iz nje. pa je mametal na rameno
mizo nekaj starth Blaznlkovih pratik,

nekaj starih koledarjev Mohorjeve druZbe-

in nekaj starih Sematizmov
knezoskofije. To so bile
knjige moravskega konsumnega
drustva! Peter je pricel odpirati, sedaj
Sematizme, sedaj pratike, sedaj koledarje.
Povsod je bilo na posameznih straneh wpi-
sanih nebroj Stevilk. Drug bi se w ti zmesi

ljubljanske
trgovske

ne bil spoznal, a gospod Peter je trdil, da

se v ti zmesi spozna prav dobro.

Ko so moZje videli, da hoée gospod
Peter poloZziti ragun, spregovorl o&e Kre-
men: ,Ali bomo res Zalili naSega go-
spoda ?“

O¢e Krtacar:
gospod Peter!

,Li8 Tnaj spravijo,
Hitro naj spravijo, Ce ne,
bom zares jezen! Vi ste na¥ ole, i stno

pa vasl otroci! Ali ni taka, Kaéar@
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O&e Kaga: ,Ta bi bila lepa! Se
rajtengo naj bi nam gospod dajali! Cemu
tudi!®

Ode Kozica: ,Prav res, d&emu
tudi! Ali so bili gospod Ze kdaj zaprti, ali
so morda kak goljuf, kak slepar, he? Koj
mu eno prisolim, kdor bi zahteval raj-
tenge!”

Oc¢e Kasa: ,Kar so gospod narajtali,
je prav, je prav!®

Soglasen sklep: rad¢uni so odobreni,
gospodu Petru pa se izreka zahvala 1n za-
upanje odbura Pod wvse to so se napravili
Stirje debeli in tolsti kriZi, v znamenje
lastnoro¢nih podpisov Stirth odbornikow
moravSkega konsumnega drustva. Trgovske
knjige pa so se iznova podale v staro
omaro, da v mnji podivajo — za Jedno
leto! —

V tem se je izpraznilo omenjenih pe-
tero literékov. A UrSika je na gospodovo
povelje prinesla novih petero. Vsi — in
gospod Peter ne najmanj mej njimi — s0
bili veseli, da ‘se je teZavni posel tako




hitro in tako sreéno dodelal. Zategadel] so
junasko pili, posebno tudi zategadelj, ker
se je bilo po Petrovih hesedah prvo Ileto
prav dobro. dokondéalo. Toraj je odprl oce
Kasa 3iroko svoja usta, ter spregovoril:

,Dobro se imamo, poSteno dobro se
imamo!“

In Kozica je dostavil: ,Da bi pa
bila naSa -volja Se boljsa, bi prosil nekaj
gospoda, ¢e bi se mi ne zamerilo®.

,L1 bi rad gledal moje ,vreteno®,
dlaka dlakasta!® se je zasmejal Peter, ki se

je rad kazal s to svojo predstavo, ¢e je bil
prav Zidane volje.

,Jaz tudi tako rada gledam!® je =za-
hitela UUrSa Kruljageva.

In ko so se wsi drugi odborniki —
bili so z gospodom vred Ze . pijani — s0-
olasno izjavili, kako radi gledajo gospoda
kaplana vreteno ob Stangi, se le ta ni dal
dalje prositi.

Tedaj bi bili morali wideti, kako
volno se je udal na% gospod Peter izraZeni
Zelji soodbornikov! S svojim imenifnim

,vretenom® je hotel osregiti zbrani . odbor,
in kakor blisk je bil na ,3tangi%, o kateri
smo #e govorili. Spretno je zapletel jedno
nogo okrog ,5tange”, potem pa se s tele-
som zasukal nizdol, tako da je blagoslov-
liena glava visela navzdol. Na to se je
zopet zavihtel navzgor, tako da je wisela
blagoslovljena noga nawvzdol, in sukal se je
in sukal, da se je gledalo njegovo masnisiko
telo kakor nekako vreteno ob Stangi.
opodaj sede¢i kmetje pa so imeli veliko
veselje, posebno 35e nad gospoda Petra
dolgopeto suknjo, ki je plapolala kakor
dolga senca okrog vrtetega se duhovnika —
konsumnika.*) Zaculi sose glasovi zatudenja.

, L0 S0 gospod!®

, Lakega gospoda Se nismo imeli!®

,DB0Zj1 krisi¢, da bi le kaj d&asa pri
nas ostali!®

,kar narede, wse je prav narejeno!”

Tedaj pa je zadela naSega Petra mala
nesredica. Ko se je takisto wrtil nad gla-
vami svojih obdudovalcev, je nosil Petercek
. #) Historigno!
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hlacice, za katere si je bil \blago kupil w
svojem lastnem konsumu. Vrag vedi, je li
bil Zzid poslal kako prelezano sukno, ali pa
je bil gospod Peter nogo malo preveé za-
tegnil! Z jedno besedo, pri nogi, s katero
se je Peter drgnil ob Stango, je nekaj po-
¢ilo, in kakor bi trenil, pokazala se je belo-
rudeca lisa, ter se ob stegnu navzgor za
jedla v ob3irno — visino. Gospod morda v
prvem trenutku ni bil opazil, kar se je
zgodilo. Morda pa tudi ni mogel tako hitro
ustaviti svojega kolesa. Se vedno je svedral
okrog Stange, tako da so gledalei od
spodaj opazili to in ono. Urski se je
kon¢no vendar le videlo potrebno, da je
malo zakridala ter pobegnila iz sobe.

.0j, ubogi gospod!® je wiknila ter iz-
ginila v sosedno Stacuno, ,kako bodo zdaj
domu prisli, ta revéek!*

Sele tedaj je gospod opazil svojo ne-
zgodo. Hladnokrvno se je spustil s &tanga
na tla ter spregovoril:

,Ur5a, ima§ kako ¢érno nit pri roki in
Sivanko?*

27

UrSa je prihitela s &mo nitjo in s
svitlo Sivanko.

Opevaj mi, muza, boginja romantike,
opevaj mi sedaj teZavno in nad vse mere
odgovorno delo, katero je mnepriéakovano
naklonila kruta usoda deklici! Opevaj
prav vestno, kako je s tresoéim prstom
roka device vodila ostro bodede orodje, da
bi se ne zaneslo s Siroko zevajofega sukna
v roznato, v cvetode meso! Opevaj mi tudi,
kako je mukotrpna druga stran koprnela
in drhtela, da bi Ze bilo dognano delo te-
avno in ez vse mere odgovorno!

No, dognalo b1 se bilo to delo teZavno
in ¢ez vse mere odgovorno, da se niso
tedaj bisna vrata na steZaj odprla, in da
se ni zadul tenak glasek:

,Ubhajilo je prislo!®

IV.
,Ubhajilo je prislo!®
Neprijetne so hile te besede tako
cerkovniku, kakor duhowvniku-konsumniku.
Letd se je nehote premaknil s celim svojim
by




TNy ST

telesom, 1in ostrobodeca iglica, ki je sedaj
pod UrSkinim prstom spretno 3Svigala tja
in ‘sem, smuknila je s tira, ter se zabodla
v kraje, kjer je niso pozdravljali z veseljem.
Dekletu zakrvavelo je srce, a tudi od dru-
god je padla rudeda kapljica Ursi na na-
brano, belo rokavce. In tam, kamor je padla,
napravila ‘se je rudeca lisa, katere Uriika v
trajen spomin na to nesrefno, ali vendar
tudi toliko. sre¢no uro, nikdar ved izprati
ni dala! Pa 3e vstajajo bedaki, trdeé. da
naSe ljudstvo nima wvere, in da ne spostuje
konsumnih svoejih dusnih pastirjev! Pridite
in poglejte na%o UrSo kako nedeljo popol-
dne, ko jo obiifejo device tovarSice! S5 ka-
kim ponosom odpre svojo Skrinjico, in s
kakSnim Se veéjim ponosom jim pokaZe mej
svojim perilom ,srajénik® z nabranimi ro-
kavci rekoé: ,To je tisti srajénik!®
Device-tovarsice povesajo glavice kot
zvontki spomladi, e jih je burja preved
osmodila, ter Sepetajo nevosljivo: ,To je
tisti srajénik!® Da, ko bi le vsaka imela
tako sladke spomine v svojem zabojéku !

i s e

Ali vsaki sreda ni tako mila, kot je bila
Ursi Kruljacki!

-Obhajilo je prislo!® wpil je kaplan
Peter. ,Je pa Ze spet kaka starikasta Zenska
zbolela. In se wve, koj na noé¢ mora biti go-
spod! Kolikokrat sem Ze tem sitnicam
pridigoval, de me Ze hocejo gledati, naj
zbole po dnevu! Ursa, Sivaj!*

_Cehunova Meta je!“ zastokal je Sku-
kov Gaspercek, ki je bil odprl vrata, ter
prinesel Zalostno wvest, da je obhajilo
prislo.

,Cehunova Meta*, spregovoril je Peter
satiriéno ,ta beradica bi bila pa res lahko
po dnevu zbolela. In tam gori na Ostroz-
nem brdu ti¢i Ko tja pridemo, ji pa nié
ne bo! Vrag vzemi taka babeta! Uria,
Sivaj !*

,Pravijo, da umira®! zaihtel je GaZper-
¢ek, ki je bil nekak uéenec pri Kozici, ,pra-
vijo da umira, in da se mudi!®

Ur3a je bila v tem =zakrpala, kar se
je bilo strgalo. Gospod Peter izvlekel je
klju¢ iz svojega Zepa ter ga vrgel pred Ko-




T g R

zico ' reko¢: ,Odpri pri meni, pa vzemi
burzo, ki je stara in Ze nekaj raztrgana.
Za tak ¢as, pa za take ljudi je pa 3Ze
dobra !*

Kozica se je popraskal za uSesom
ter spregovoril sladko: ,Pa bo fante
vodil, ne?*

To je mislil na svojega udencka, Sku-
kovega GaSperSka.

,Jajl® zatogoti se Peter, ,ti bo§ zlezel
za pe, mi pa naj trpimo! Ne bo3 kaZe

pihal! Ti bo% wvodil!®

Kozica je nekaj zamrmral sam pri
sebi, in ofe Kafa, ki je tik njega sedel, je
pozneje hofel prisedi, da so tedaj cerkov-
niku nile besede, ki so se nekako tako
kot ,prokleti f—r® glasile. In Kozica, ki
je ob taki uri jako nerad lazil na Ostrozno
brdo, je te grde besede pri tisti priliki prej
kot ne tudi v resnici sprawvil s svojega hu-
dobnega jezika!

.Kaj se bos drZal, Kozica,* tolaZil ga
je gospod Peter, ,saj si moZak. Mi ga
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znamo piti,’ pa ga znamo tudi nositi. UrSa,
za slovo, %e hitro liter!®

V hitrici in v naglici spili so za slovo
Se zadnji liter. Ko sta na to pijani dubhovnik-
konsumnik in pijani cerkovnik-konsumnik
stopila v zrag pred Podreparja, bila je Ze
temna noé¢. Zavrteli so se mozganil in tudi
ote Zelodec je zacel odpovedovati prijatelj-
stvo, koje je bil prej sklenil z ,onim
po 327

_Joj! joj!“ zajokal je Kozica, ,meni je,
kakor bi se mi celi kozolec vrtil po glavi,
joj! joj!* .

Po burzo pojdi! In prenasaj, kakor
prenasam jaz!“

Kozica jo je odgugal, za njim pa se
je gugal gospod Peter.

Kozica je prinesel staro, raztrgano
burzo, odprl zakristijo, ter taval pozvonit
za oltar. V temi je s teZavo iskal vrvi od
zvonov, Najprej se je zmotil, ter je z ,ma:
lim“ pozvonil. Potem ga je vrglo ob zid,
da se je vdaril ob nos. Konéno se je ujel
ob pravo vrv, da je pozvonil z ,velikim®,
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da je zvon visoko v stolpu malo zasbokal,
prav tako, kakor bi se bil tudi napil moé-
nega vina v moravikem konsumu. V za-
kristiji pa je poskusal gospod Peter, da bi
zlezel v ,koretelj®, pa ni mogel. Bolj kot
je pnskuSal, bolj so se puntale noge in
roke, in bolj je postajal trmoglav heli
koretelj !

.Zadnji liter je bil res preveé!® godr-
njal je gospod Peter. Na to pograbi po
litru vode, ki je sludajno ondi stal, ter ga
spije v dusSkua skoraj do polevice. |

» Lako“, spregovori, ,sedaj bo dobro, se-
daj se redi ne suéejo ved okrog mene!®

Ker se NajsvetejSfemu s trepetajoco
duso ne upamo pribliZati s tisto obrtnisko
brezobéutnostjo, s katero sta se tisto nod
kapelan Peter in cerkovnik Kozica taber-
nakelju priblizala, notemo pisati o tem, kar
se je zgodilo v eerkvi, in kako sta se pi:
jana grednika polastila boZje popotnice, da
bi jo nesla tja v OstroZno brdo, kjer je
onemoglo ¢&lovesko bitjs z vsemi silami ko-
prnelo po nji!

Po vasi je Se Slo! Gospod je molil s
pol otrpnjenim jezikom in Kozica je odgo-
varjal tudi s pol otrpnjenim jezikom. Pri
tem sta pa oba vestno tiiala poglede k
zemlji, da bi si izkoristila vsak Zarek iz
svetilnice v Kozidini roki ter tako ne na-
pravila napacCnega koraka.

Zunaj wvasi, kjer sta hodila po ozki
stezi mej travniki, pa je prvi padel poste-
njak Kozica. Zadevsi z negotovo nogo ob
kamen, je telebnil v travo, da mu je jedaje
odletela swvetilnica, ter se razbila v kosce.
Gospod je skoraj zaklel, Kozica pa je klel
prav odlo¢no. Bila sta v popolni temi. Koziea
je nekaj ¢asa iskal svecéo, ki je bila nekam
v travo odletela, pa zaman. Morala sta
dalje. A prave in glavne teZave so se Zele
pricenjale, ker se je prifela pot dvigati. Po
nekakem Zrelu je vodila nawvpik, razrita in
razjedena po plohah. Po nji hoditi bila je
pri dnevu prava teZava, a kaj Sele po nodi!
Na to pot podala sta se pijana naSa znanca.
Od pri¢etka je %¢ nekako 3lo, a konéno je
prisla katastrofa. Gospodu je zmanjkalo
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zemlje pod stopalom, da je pridel se ma-
jati in padati. V padecu pa je sklatil s sabo
cerkovnika Kozico, ki se je majal in padal.
Pri koncu pa sta skupaj padla na lice
jednega in istega mesta, kjer sta v temi
valjala se kakor obstreljena dva zajca ter
mahala z nogami in rokami po zraku in
tudi po onemoglih svojih telesih. Pri tem
je gospodu Petru odpadla stara, raztrgana
burza. Iskala sta jo, po vseh Ztirith lazeg, in
predno sta jo zasacila, poljubovala sta ne-
brojkrat lice stari materi zemlji. Konéno se
je burza dobila, in posrecilo se je tudi obema,
telo postaviti na nepokorni nogi. Ko je
Peter deval okrog sebe burzo, zadutil je po
svoji obleki sumljivo gosto moco. Zarohnel
je proti Kozici: ,Saj je pot suba, a jaz
sem moker!"

Ta pa se je odrezal: .Pot je suha, a
jaz sem tudi moker.

,T1 si me!®

LNi res! Oni so me!®

Pa ¢emu se prepirati! Mogoce je bilo
jedno kot drugo. Pot do OstroZnega brda

pa je bila Se dolga. Odrinila sta dalje. Z
lepo in z grdo privlekla in priplazila sta
se do vrha, kojemu pravimo ,Kozja noga®“.
Trpela sta mnogo, padala ‘'sta, vzdigovala
sta se ter si v bratski ljubezni delila sa-
dove in plodove razmudenega Zelodca. Ob
vrhu, kojemu pravimo ,Kozja noga“, usta-
vila sta razvleéens in raztepene swvoje kosti.
Tik njiju rastel je Eop smredja in bukovja.
In v ti loz1 ¢ulo se je Sepetanje in fifenje,
kakor da bi vlekla lahna sapa mej drevesci.
Nekje na veji spala je stara vrana — ta
konsumnik med ticami. Morda se ji je
sanjalo kaj grdega, kar je v Zivljenju po-
¢enjala, in dvakrat in trikrat je zakrulila
v noéni mir, In &uk se je ogla3al s samot-
nega drevesa, in nekje tam doli v lozi zapel

_je drobno svojo pesmico drobni 3krjanéek,

ki, kakor znano, v no¢eh spati ne more,
kakor ne morejo spati nasi konsumniki, ée
S0 se napili ,onega po 32¢

In glej, pijani na3i dve konsumni
vrani vrhu ,Kozje noge® pograbila je tedaj
nevidna mod¢! Kakor skala postala so jima

i o
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tezke noge, da se z mesta niti ganiti nista
mogla. Obtidala sta na mestu, kojemu pra-
vimo ,Kozja noga“. In okrog ju je nekaj
zavrtelo, ter ju obrnilo proti vasi, od koder
sta bila prisla. Pred sabo sta imela temno
brezno, s kojega sta se bila privlekla, in
le veéna lud v Moravdki cerkvi je brlede, a
slabotno oznanjevala kraj, kjer je v temi
pocivala vas Moravska. Kakor je bilo temno
v njiju moZganih, tako je bilo vse temno
pod njima in nad njima. Niti zvezdice ni
bilo na nebu — vse &rno, vse zavito! A tu
sta stala, in bila sta kakor svata, ki v an-
gleski romanci morata posluSati starega
mornarja. Tedaj pa se je gori na Slivnici
— ki s svojim najveckrat s snegom oven-
¢anim wrhom kraljuje nad na3o vasjo —
prav pri vrhu utrnila mala, neznatna iskrica.
Kakor vedica nad modvirjem se je vigala,
ter zaigrala tja in sem. Potem je obstala.
Pa samo za nekaj ¢asa. Ali v tem d&asu je
bila Ze vedja postala. Sedaj Ze ni bila vec
iskrica, sedaj bila je Ze iskra. In pricela se ]

ta iskra po Sirokem bregu veliCastne nasSe

Slivnice nizdol pomikati. Rawvnokar bila je
Se 1skra, all seda] nastal je Z nje Ze vedjl
goredi plamen. A sredi Slivnice kil je ta
plamen Ze kot gored grm, kakor ga je gle-
dal Mojzes na gori Jetro. In bolj, ko se

_je fa grm pomikal proti vznoZju hriba, vedji

s0 postajali plameni njegovi.

Nastal je tudi wvibar in podrl je ona
dva na ,Kozji nogi® k zemlji. A éudno, dasi
sta zrla z ofesi proti nebu, videla sta ven-
dar vse, kar se je godilo v dolu! V hipu so
plameni prepregli celo cbnebje. A to niso
bili plameni, to bila je nebe3ka podeoba 01
reSenika! Raztezala se je po vesoljni visini
in solnca se je dotikala z milobno svojo
glavo ! In kakor nekdaj ulenci na gori Ta-
bor gledala sta nevredna d&rva stvarnika
sveta. Pa le za nekaj trenutkov. Veéni Bog
stopil je s svojega prestola na veénem ob-
nebju, in kakor je prej naraScéala orjazka
njegova podoba, tako se je sedaj kréila od
hipa do hipa. In na%a gre3nika nista gle-
dala veé stvarnika v njegovi slavi, a pri
vznoZju ,Kozje noge“ vgledala sta Boga-




&loveka, v neznatni d&lovedki podobi. In
trnjev venec je nosil na glavi in teZak kriz
je nosil ob rami. Krenil je na pot, po ka-
teri sta bila hodila ona dva. In kjer sta
bila padla, padel je tudi Krist s tezkim
svojim kriZzem!

& i
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Ko sta se gospod Peter in cerkovnik
Kozica prebudila iz omotice wvrbhu ,Kozje
noge“, bilo je Ze po polunoéi. Zavedevsi se,
vskliknila sta soglasno: ,StraSno sva bila
pijana! In hude sanje sva imela !®

Potem pa sta lezla proti OstroZnemu
brdu in menila sta, da nosita Krista s sabo.
Ali Krist je hodil za njima !

V.

Takrat je umirala na OstroZnem brdu .

Cehunova Meta. Delo in lakota sta ji bila
najbolj%a in najzvestejia prijatelja v tekn
resniéno mukotrpnega Zivljenja. Dokler je
bila pri moéeh, delala je takorekoé noé in
dan. Ko je postala stara, ter so ji ope3ale
roke, se je javnost za njo nekako toliko
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brigala, kot se briga za starega psa, kadar
crka za plotom. V tem pogledu je bila Zi-
val v ¢loveski podobi; prava ,res de-
relicta® cloveske druzbe!

V letib, ko je Se delala, bila si je
nabrala nekaj krajcarjev in naloZila jih je
bila na li¢no, temnorujavo knjiZico hranil-
nice v Ljubljani. Na§ gospod Peter pa je
imel za take li¢ne, temnorujave knjiZice
hranilnice v Ljubljani &udno razvit nos.
Prav kakor kak fin prepeliéar, kateremu
ne odide niti zadnja prepelica v gostem
prosu; ali pa kakor kak fin jazbedar, ki
pripodi vsakega jazbeca globoko iz zemlje
na dan! Vsako in tudi najneznatnejSo knji-
Zico je zavohal v fari, in revico je prega-
njal toliko ¢asa, da mu ni mogla odfrfotati.
Izvohal je tudi litno knjizico Mete Cehu-
nove. In brez teZave jo je pregovoril, da
mu je dala knjiZico spraviti, z dostavkom
se ve, da se Meta takoj odpove lastnini
do te knjiZice, in da jo sme gospod Peter,
ne da bi bil zavezan, o tem komu kake
ra¢une pokladati, po Metini smrti po svoj




lastni volji uporabiti za kake dobre na-
mene, v prvivrsti za prekoristne ,3kofove®
zavode.

Bilo je Ze dobro poldrugo leto, odkar
se je knjizica preselila h gospodu Petru. V
tem so Meti opeSale zadnje mod&i. Stroj se
je ¢isto izrabil! Ker se gospoda ni upala
prositi za knjiZico — paé&, pri neki priliki
ga je prosila silno ponizno za ,interes®,
ali gospod Peter jo je zawrnil, da je to ,ob-
ljubljen® denar, katerega se ne sme nikdo
ved dotakniti — ker se torej gospoda ni
upala poprositi za knjiZico, priéela je sra-
mezljivo beraditi. To se pravi, prihajala je
v hiSe, kadar je bilo kosilo, ali kadar je
bila vederja. Molée se je wvsedla na klop
pri vratih, ter ¢akala, da so ji dali kake
odpadke. In te je potem =zavZila s slastjo,
vzlic temu pa v enomer ugovarjala, da ni
nidesar potrebna, in da je Ze doma jedla.
No, ta ,res derelicta® ¢loveske druZbe je
pridela seda] umirati!

Zadnje &ase je stanovala v starem
Posavéevem svinjaku, 1z katerega so bili
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napravili za silo ¢loveSko bivali¢e. V stare
stene so bili namreé izbili nekaj lukenj, in
po tleh nabili neka] desk. V kotu tega za-
boja so zkili iz desk nekako leZiSte, ga
napolnili s slamo, in na fo slamo je vrgla
Meta dvoje raztrganih cunj n Ze nekaj
bolj raztrgane odeje. Vse to si je Meta re-
Sila iz walov Zivljenja. Pac¢, resila si je
tudi staro, érvivo mizo, katero je postavila
tik postelje. A v kuhinji — v svinjaku ni
smela kuhati — kuhala je v hidi pri go-
spodarju in za celo to stanovanje je Po-
saveu pladevala 2 gold. na leto — imela
je Se dva lonca, oSkrbano skledo in leseno
zlico. To zadnjo 3e nekoliko z dratom
ZVezano!

Zadnje tedne Ze ni mogla ve& hoditi.
Menda najved od lakote. SrameZljivi beraéi
tudi v nasih wvaseh ne vZivajo posebnega
usmiljenja, posebno ¢e so na sumu, da
imajo denar v hranilnict. O Meti pa se je
vedelo za gotovo, da ima denar v hranilniei.

Legla je torej in obleZala je na swvoji
slami. Stara prijateljica je prihajala parkrat
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na dan, ji prinasala kako mrvico jesti, ter
ji pomagala in malo postregla. Tako je
prislo, ¢e ni hotela Ziva v zemljo, da je
morala prideti umirati. In umirala je
resniéno, brez hinavstva, kakor stari pes
za plotom. Umirala je torej prav resniéno
in prav resnobno. In sosedje, ki so jo imeli
po pravici na sumu, da ima denar v hra-
nilnici, s0 se — po navadi trZaike ,Edi-
nosti* — zgraZali nad njo, CeS: Se W
smrtni uri stiska svoje krajcarje in najpo-
trebnejSega si ne privoSéi

Na binko3tni ponedeljek zwveder - ji je
postalo posebno hudo. In po gospoda so
poslali. Sosede pa so pribitele ter dvignile
tanke ko3c¢iCice njenega telesca s slame.
Posavka je posodila dvoje belih rjuh, da
so korito-leZise prevlekli Z njima. Robavka
pa je dala odejo, na kateri so se objemale
pisane roZice s pisanimi roZicami. Se celo
staro &rvivo mizo so pregrnili s prtom, in
na njo so postavili sveéi — bili sta edini
v vasi, in posodila ju je bogata Ceponka.
Prizgali so tudi rudecéo sveto od Matere

R A B

Bozje s svetih Lu3arij ter pri¢akovali
gospoda.

Okrog koée se je nabralo skoraj wvse
prebivalstvo z OstroZnega brda in ¢&akalo
gospoda. Otroel so priZigali svedice, blago-
slovljene na Svelnice dan. Dekleta so tu
in tam zapela poboZno pesem. MoZje pa
gso tu in tam molili. Vse je pri¢akovalo
gospoda!

V kotici na slamnatem leZid¢u pa je
lezala ona, radi katere se je vse to godilo.
Bilo ji je kakor nevesti, in svoji rodici,
ki sta bili tako tanki, kakor je tanka naj-
cenejSa svefa pred oltarjem, je c¢asih ftre-
petaje izvlekla izpod roZnate odeje, in dvig-
nila je tudi glave, ki je bila podobna ne-
kakemu wve&jemu suhemu Ze3njevemu sadu,
ter spregovorila k svoji postreZniei :

sNikoli se mi na zemlji % ni tako
dobro godilo!®

In postreZnica jo je vpra%ala: ,Ce#
kaj piti, rev8e ? Neka] hruSeve vode je 3e tu.*®

Meta pa jo je zavrnila: ,Nidesar ved
no¢em. In tudi hrufeve vode ne in naj je




e tako dobra in sladka. Vidi§, Marjeta,
gospod Jezus pribaja pod mojo streho. In
Z njim skupaj odidem z OstroZnega brda,
kjer se mi ni prav dobro godilo. Res, prav
dobro se mi ni godilo! Morda me ne za-
vize! Da bi le kmalu priel, dasi nisem
vredna, da stopi pod mojo streho!®

Tako je vse ¢akalo na gospoda. Ali
gospoda ni hotelo biti. Konéoo se je druzba
razsla. Sele proti jedni po polnocl zaZven-
kljal je zvonéek v dolu. In obhajilo je prislo
do OstroZnega brda.

Ko pa je postavil gospod Peter na
¢rvivo mizo tik Metine postelje staro burzo,
opazil je, da svete hostije ni v nj.
Otrpnil je od straha in groze ter je zajecal:

.B0oga sva izgubila, Kozica! Boga sva
izgubila !“

In Kozica je zatulil:  ,Boga sva izgu-
bila, a jaz dobro vem, kje!®

Duhowvnik in cerkowvnik sta brez daljSe
besede pograbila. svoje reéi ter pobegnila z
Ostroznega brda, kakor bi za njima gorelo.
Bodisi, da sta hotela izgubljenega Boga

iskati, bodisi da sta ga hotela znova iz
cerkve prinesti! Sosede in sosedje, ki so se
bili, kadar so zacduli zvonéek v dolini, zopet
zbrali okrog kodée-svinjaka, so strmeli ter
soglasno izrekli, da kaj tacega Se niso do-
ziveli. Konéna soglasna sodba pa se je
glasila tako, da mora to biti boZja kazen, in
da mora biti Cehunova Meta velika gres-
nica, ker jo je zadela ta boZja Siba. O Petrn,
gospodu, pa ni zinil nihdée niti Zal besedice!

V svojem koritu pa je leZala ,velika
grednica® kakor bi bila okamnela.

Njena prijateljica je stokala v kotu:
,Boga so izgubili, ta pa umira in Boga bi
bila tako potrebna!®

Cez nekaj Gasa se je oglasila bolnica
v postelji: ,Kaj pravi§ Marjeta, da so Boga
izgubili? Kdo pravi? kdo pravi?®

Na to se je pomirila ter pridela samo
saboj govoriti: ,Boga niso izgubili! Boga
ne smejo izgubiti, ker ga priéakujem. In
glejte, in glejte, res Ze prihaja! Po hribu
proti OstroZnemu brdu stopa, In trnjevo
krono ima na glavi in kriZ na rami! Nje-




gove 0¢i pa so obrnjene proti meni in le
proti meni! Kako dobre so te o&i in Zarek
iz njih gre skozi moje moZgane, da ne cu-
tim veé boleéin. Od kod ta lué Marjeta, od
kod ta Iu¢? Ali ga ne vidi8 Gospoda? Do
vrat je Ze priel, in svitlobo ima pred sabo,
in za sabo ima svitlobo! Glej, vrata so se
odprla, vstopil je v beli obleks, in obraz se
mu sveti bolj, kot se sveti samo solnce!
Marjeta, h meni prihaja! Pristavi stol h po-
stelji in obrisi ga, prav dobro ga obrisi, da
se moj Bog k meni vsede, in da se ne
vsede v prah!®

Ta Zivalica, ki se v Zivljenju ni nikdar
smejala, ali prav malokdaj, se je tedaj v
smrinem trenntku tako sladko zasmejala.
da stara Marjeta tega smehu ni mogla
nikdar ved pozabiti. Da je gledala tedaj z
Mete umirjajodim odesom, bi bila videla,
kako je pravi Krist pristopil h postelji, po-
loZzil roko na glavo bolnici ter ji otvoril
vrata v velno vesolnost.

S Kristom je od§la z OstroZnega brda!

% #
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Drugi dan so naSli pastircki Zkatljico
g sveto hostijo v Sumi in srefno so jo resili
v ZupniSte. Presvitli, ki stebrov konsumnih
drustev ne prestavlja rad, pa je moral go-
spoda Petra vendar le prestaviti. Prestavil
ga je v Srednjo vas pri Ribnici.

Od tam pa nam ,Slovenec“ ravnokar
tole sporo¢a: _Hvala Bogu, dobili smo no-
vega gospoda, vzornega boZjega sluZabnika,
gospoda Petra! Taki duhovniki so nam pravi
boZji blagoslov, ker Zive z narodom za na.
rod. Takoj, ko je gospod Peter tu sem prisel,
opazil je, da nas odirajo nasi trgoveiode-
ruhi. Zastavil se je z vsemi molmi za vsta-
novitev prepotrebnega konsumnega druitva.
In danes Ze imamo to drustvo. Gospodu
Petru pa Bog stoterokrat povrni trud, ko-
jega so imeli za nas!®

Sedanjemu rodu v pouk, bodofemu
rodu v strmenje in vsem svedrcem duhov-
skega in neduhovskega stanu v zasluZeno
slavo spisal in zapisal je resni¢no to pri-
povest, dr. lvan Nevesekdo.
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- ob 130-letnici rojstva

Rojstna hida dr. lvana Tavéarja v Poljanah nad Skofjo Loko
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Spomenik dr. lvanu Tavéarju pred njegovo rojstno hio v Poljanah nad Skofjo Loko
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Doprsni kip dr. Ivana Tavéarja na spomeniku pred njegovo rojstno hiso v Poljanah nad Skofjo Loko
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Prvotna rojstna hisa dr. lvana Tav



Tavcarjev dvorec na Visokem leta 1937 - olje
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Panorama

Tav&arjev dvorec - Visoko



Eater Srw ot ik

Ilvan Tavcar - Avtor Jakob Savinsek (1957) - Tavcarjev dvorec - Visoko



vtorja Jakoba Savinska na Visokem v nedeljo, 13.10.1957

Odkritje spomenika lvanu Tavcarju a

(V sredini govornica Ljuba Prener in desno Tavéarjev sorodnik John Tatscher )

Vir: Muzej novejée zgodovine, Ljubljana - foto Edi Selhaus



Agata in Jurij - Avtor Tone Logonder (1969) - Park pred avtobusno postajo, Skofja Loka



Vhod - Tavéarjev dvorec



Dodatek



-od konca 13st 50 bila na Visokem 3 kmecke poscstva
-leta 1651 ta posestva odkupi Filip Kalan (1628-1703)
-na Visokem 242 let gospodari 11 lastnikov Kalanovega roduy

- preteklost in usoda je popisana vTavéarievi povest Visoski kroniki (1919)
~spomenik dr. vanu Tavéarju e izdelal kipar | L1985 |
~visoski dvorec je bil spomenigkovarsiveno vl 1987 - 1989
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PAVLE HAFNER

Ta dobra
stara kuha

CANKARJEVA ZALOZBA
LJUBLJANA 1982



Uvodna beseda

O kulinariki in pripravah jedi je bilo napisanih mnogo
knjig. Slovenci smo leta 1799 dobtli prve tiskane Kuharske
bukve, knjigo. ki jo je uredil pesnik Valentin Vodnik V njej
Jje zajetih 350 kuharskih recepton, in feprav je med njimi le
malo slovenskih narodnih jedi, je vendarle zadetek
opisovanja slovenske kulinarike. O jedeh na Kranjskem so
Ze mnogo prej pisali v nemkih kuharskih knjigah:

o slovenskih ajdonth Zgancih na primer prvid Ze v letu 14635,
V nasi preteklosti so kuharske recepte gospodinje najprej
ustno prenafale. Kasneje so si zafele same zapisovati razne
recepte. Ti zapiski so se skoraj vsi porazgubili. Nekatere
danasnje gospodinge na kmetih so podedovale po svojih starih
materah recepture starih slovenskih jedi. Ti recepti so
dragocena dediféina, kt sodi v slovensko folkloro. Znadilno

je tudi, da so nekatere jedi v posameznih slovenskih
pokrajinah razlicno pripravljali. Slovenci bi morali nacérino
zbirati podatke o recepturah in o naéinu priprave nafih
starih jedi.

Kuharice v srednjem veku, nase prababice. so dobro vedele,
kako morajo sveje Ljudi, svoje varovance. hraniti, da jim
ohranijo zdravje in dolgo Zivljenje. Takrat $e niso vedele, kaj
so vitamini, kaj so ogljikovi hidrati, kaj so beljakovine, niti
ne, kakden vpliv imajo maddobe na élovesko telo. Dobro pa
so vedele, kakdna hrana je zdrava in kaj élovek potrebuje.
Vedele so, kako naredi$ jed okusno. Vedele pa so tudi, kdaj
je jed pokvarjena in za zdrawnje fkodljiva in neufitna.
Namen te knjige nt le ponudit: gospodinjam recepture
raznth domadih jedi. Pri vseh, ki se zanimajo za nafo domaéo
kuharsko umetnost, naj bi vzbudila zanimanje za recepte in
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napotia za nadin priprave nasih domadih jedi in e veé, za
popise. ob kak$nih priloZnostih in ob katerih praznikih,
slavijih in letnih éasih so razne jedi pripravijali Na vsakem
slavju, godovanju, praznovanju in Zalovanju so kuharice
hotele prikazati svoje gastronomsko znange. In seveda:
da bi se vrnili, kolikor se da, k zdravi domadi kuhinji.
Knjigo posvedam spominu svoje pokojne matere Hermine,
saj mije s svojim velikim gastronomskim znanjem vzbudila
veselje do kulinarike.

Avtor

Kulinariént pregovori,
modrovanja
in zbadljivke

# Lakota je najboljSa kuharica.

# Kuhaj laénim ljudem.

# Dobre jedi za laéne ljudi.

# Laden se ne da plesati.

# Kuhaj poéasi in z ljubeznijo.

% Bolje Sestdeset let sit, kot pa osemdeset laden.
# Jej pocasi in uzivaj, kar ti narava nudi.

¢ Kdor se med otrobe mesa,
ga svinje poiro.

# [Kozarec vina je zdravje,
dva sta smeh in veselje,
tretji razkriva duse,
éetrti glavo megli,
peti noge Sibi,

Sesti pod mizo ti postelj deli.

 Kulinarika je akustika, komponist okusov.
# Ljubezen gre skozi zelodec.
¥ Ne ljubi lagen, ¢e ne, bos potlaéen.



Tudi od ljubezni si lahko pijan.

Kdor ne ljubi vina, Zenske in petja,
ostane vse Zivljenje neumen,

Jej nepokvarjene jedi,
ljubi zdrave ljudi.

Kuhaj v kuhinji,
ljubi v postelji.

Da siiprepriéan, da je domadci beli kruh dober,
moras pri sosedovih érnega pokusiti.

Mat’ fizol pr'stavljajo,
na vojsko se pr'pravljajo.

Ta stara je bolna,

ta mlada lei.

Se je vampov najedla,
v trebuh’ jo tiséi.

Dina, dina, polna rita vina,
od klobas in zelja, rit prdi od veselja.

Dode, dode, polna rita vode,
voda riti nueca, ker jo dobro spuca.

Kuhinja na visoski domaciji

Ana Hafner, rojena Kalan, moja stara mama, je bila zadnja
gospodarica Visokega v Poljanski dolini iz rodu Kalanovih.
Kalanovi so gospodarili na Visokem veé kot 280 let. Ana je bila
najmlaj$a hei v zakonu Johana in Barbare Kalan, v katerem se
je rodilo petero otrok, dve herki in trije sinovi. Najstarejfa héi
Micka se je porotila v Kropo. Prvi sin JoZef je $el po svetu,
dodtudiral in postal geometer. Drugega sina Franceta, ki je bil
doloéen za Johanovega naslednika in gospodarja na Visokem,
so pri starosti 32 let pobrale érne koze. Tretji sin Janez, ki je po
smrti ofeta Johana prevzel gospodarstvo, je tragiéno konéal
svoje Zivljenje. Dve leti za njim je umrla njegova Zena Ancka.
Zakon je bil brez otrok, zato je sodis®e dolodilo najmlajso héer
Ano za dedita in za gospodarja na Visokem. Ana se je Ze pri 19.
letih poroéila z Antonom Hafnerjem iz Skofje Loke in rodila
dvanajst otrok, od katerih jih je sedem ostalo pri Zivljenju - trije
sinovi in &tiri héere. Ko je bila dolotena za gospodarico na
Visokem, se je preselila iz Loke na rodni dom in osem let vodila
posestvo.

Svoje stare mame po ofetu, Ane Hafner roj. Kalan, nisem
poznal, ker je umrla Ze leta 1897, stara komaj 48 let. Teta Ancka,
njena najmlajéa héerka, pa mi je mnogo pripovedovala o svoji
materi, moji stari mami in o Zivljenju na Visokem. Tako sem
prigel tudi do receptov jedil, ki so jih kuhali v visoski kuhinji.
Visoko je bilo posestvo dveh gruntov. Domaca hida je bila
velika enonadstropna stanovanjska zgradba, po zunanjosti pravi
kmeéki dvorec. Poleg stanovanjskega poslopja je bilo obzidano
dvoriéée. Na zahodni strani dvoriééa je stal velik obokan hlev

s skednjem. V hlevu je bilo stalno 20 glav goveje Zivine, trije
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konji, 20 glav drobnice in pradiéi za domadi zakol. Domadija stoji
$e dandanes.

Skozi glavni portal stopis v veliko obokano veZo. V njej je bila
namesfena Siroka javorova miza, okoli katere so posedli posli k
obedu. Ob Zetvi jih je bilo do §tliringjst. DruZina je jedla v kamri.
Kamra je bila kvadraten prostor z gotskim obokanim stropom,
imenovali pa so jo tako, ker je imela majhna okenca. Iz kamre
se je prislo v kuhinjo. To ni bila érna kuhinja. Po izvedbi in
opremi je bila to prava mes€anska kuhinja 18. stoletja. Kuhali
s0 na ndprtem ognji$éu z napo in v krudni peéi. Ob peéi je bil
namesien razen). Posoda je bila litoZelezna, lonéena, glinena in
bakrena. Druzina je jedla iz cinastih kroZnikov in skodelic.
Spalni prostori so bili v prvem nadstropju.

V obokanih kletnih prostorih so hranili poljske pridelke, v
kasti pa zito. V vinski kleti so bili sodi polni furlanskih vin. Pod
streho je bila dimnica za suenje mesa in mesnih izdelkov. Dim
iz krusne peéi je bil speljan v dimnico. Meso se je susilo v
hladnem dimu.

V sadnem vrtu je bila »pgjita« za sulenje sadja. V blizini hise je
velik dvojni kozolec, postavljen leta 1863. Visoko je imelo v
bliznji Hotovlji lasten mlin samo za domado rabo.

Na Visokem je bil vpeljan strog poslovni red. Vodili so
natanéen pregled pridelka, nakupov, porabe in prodaje.
Knjigovodstvo je bilo enostavne, toda natanéno. Zita so merili
Ze pridostavi v mlin. Ob prevzemu pa so posebej stehtali belo
in ¢rno moko ter otrobe. Zveder je kuharica dobila od
gospodinje navodila, kaj in za koliko ljudi bo naslednji dan
pripravila hrane. Specerijo so kupovali mesetno. Gospodarica

Ana se je odpeljala v 10 km oddaljeno Loke in nakupila vse
potrebno.

Fosestvo je bilo obseino, najvedje v vsej Poljanski dolini.
Poljskih pridelkov so pridelali toliko, da so z njimi tudi
kupéevali. Iz hleva so letno prodali 10 do 14 glav goveje Zivine,
vole in junice. Ovee so strigli in pridelovali domado volno, katero
s0 bajtarice pozimi predle. Tudi lan so pridelali, ga trli in predli.
Lo3ki tkalei so iz njega tkali platno.

Ana Hafner, héi Johana Kalana, je po smrti svojega brata in
njegove Zene sama samostoino vodila visosko posestvo. Kot
gospodarica na Visokem je imela od jutra do vedera polne roke
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dela in tudi mnogo skrbi. Ko je enkrat na mesec prisla v Loko
na nakupovanje, je obiskala znane loske druZine. Visogka
gospodarica je bila v Lok &islana in visoko cenjena. Njen moz,
moj stari ofe, je imel v Lokl mesarsko obrt ter se ni vmesaval
v visodko gospodarstvo. V Loki je guspodinjstvo vodila
najstarejsa héi, moja teta Katka. Med 3olskimi poéitnicami so se
otroci preselili na Visoko, kjer so se mnogo bolje podutii kot v
Loki. Kakor mi je pripovedovala teta Anéka, je bila njena mati
zelo stroga in energitna. To svojo izredno energijo je
podedovala po ofetu Johanu. Otroci so se je bali in jo spostovali.
Pri vsej obilici dela in skrbi je bila moja stara mati zelo dobra
kuharica. V kuhinji je zahtevala red in ¢istoéo. Kuhinja je bila
dobro opremljena. Na Visokem so imeli dragocene
porcelanaste servise ter cinasto in bakreno posodo. Vse recepte
in pripravo raznih jedil je gospodarica Ana skrbno zapisovala. V
svoji kuharski knjizniei je imela vso takratno kuharsko
literaturo, od Valentina Vodnika dalje. Nem&&ina ji ni delala
tezave, zato je imela tudi nemske kuharske knjige.

Tako mi je uspelo na osnovi njenih zapiskov in po
pripovedovanju tete Ancke zbrati recepte raznih jedil 1z visodke
kuhinje, ki so jih pripravijali za zivljenja maje stare mame.
Opisujem predvsem jedila, ki so znadilna in okusna. Opazil sem,
la so na Visokem pripravijali tudi jedila iz sosednjih dezel, to je
1z Bavarske in Furlanije, vendar so jih verjetno prilagajali
svojemu okusu, Med zatimbami sem zasledil primorske,
furlanske in italijjanske. Visofani so mnogo trgovali s Furlanei
in Vipavcei. Hkrati z vinom, ki so ga dobivali iz teh dezel,

s0 kupovali tudi razne diSave in zadimbe.

Kuhinja na Visokem je bila velika in podolgovata. Na sredini je
stala dolga miza, na kateri so pripravljali jedila. Posoda je bila
obesena ali razvritena na policah. V kotu je stala velika
»marajna«, kuhinjska omara s Stirimi vrstami predalnikov.
Kruino pedé, ki je tudi ogrevala kamro, so kurili iz kuhinje. V tej
pecéi so0 kuhali enolonénice ter pekli krub in potice. Odprto
ugnjiite z raznjem in napo je bilo poleg kuriica peti. Ves dim
se je zbiral v vedjo dimno tuljavo, ki je bila speljana v dimnico
na podstresju in naprej na prosto.

Poleg kuhinje je bila velika, hladna in temna shramba. V tem
prostoru so hranili sveZe meso, kruh, mleko, sir, smetano in
zelenjavo. V shrambi so bile velike omare z zamreZzenimi
vratel, da muhe niso mogle do jedil. Shramba je bila na severni
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strani poslopja, da jo sonce ni nikdar ogrevalo. Ventilacija je bila
zelo dobra, ustvarjen je bil pravi prepih. Pozimi so odprtine
zamasih s slamo.

Hlapec je bil zadolZzen, da je zjutraj nanosil drva za kuho. Drva
so bila sortirana, posebej za kurjenje v peéi in za odprto ognjiste.
Ra’en) so kurili z bukovim ogljem, katerega so koparji Zgali v
visoskih gozdovih. Za peé so bile butare in panjaéi, za ognjisée
drobno nasekana drvca, da se je ogenj hitro razplamtel.

Delo v kuhinji se je vsak dan zalelo zjutraj ob petih. Ob ko#nji je
moral biti zajtrk za kosce pripravljen ze ob pol peti uri. Kosei so
imeli dvaojni zajtrk. Preden so odéli na travnik, je vsak dobil
frakelj Zganja in velik krajec #rnega kruha. Topel zajtrk je
hlapec peljal na travnik ob sedmih. Hiéni posli so zajtrkovali vsi
ob istem &asu. To je bilo ob esti uri. Z gospodinjo so posedli v
veli za javorovo mizo, zmolili jutranjo molitev in pojedli. Po
zajtrku je gospodarica porazdelila dnevno delo in dala navedila.

Pozimi so zaklali tri do &tiri praZiée ter jih predelali v klobase in
Zelodee. Zimskih salam niso poznali, pad pa so delali trajne
jetrnice, ki so jih posusili v dimu, da so dalj ¢asa zdrzale. Ob
kolinah je bil mali hini praznik. Pragice so zaklali na dvoristu in
Jih v kropu »omavZali«. Razrezali in predelali so jih v veZi na
veliki javorovi mizi. To opravilo je vodil mesar iz Gorenje vasi.
Slanino so cvrli v krudni peéi v velikih Zeleznih posodah in pri
ne preveliki vroéini. Drobovino so vso porabili za krvavice in
jetrnice. V ¢asu kelin so otroci iz Loke smeli priti na Visoko.
Jedilnik je bil te dni izboljsan.

Prvi dan je bila godlja, zabeljena z ocvirki in goveja juha.

V soboto je bilo pedeno kislo zelje, obloZeno s peéeno slanino in
pecenicami. V nedeljo so v peéi spekli svinjsko plece s kozo.
MNadin peéenja bom opisal med pripravo jedil.

Ob delavnikih je bila hrana na Visokem zelo preprosta, ob
sobotah, nedeljah in praznikih pa izbolj3ana. Ana je bila zelo
varéna gospodinja, skoraj nekoliko skopa. Edino s strogo
varénostjo ji je uspelo, da je ob prevzemu ne najbolje stojece
gospodarstvo spet spravila na zeleno vejo. Ze brat Janez ni imel
pravega posluha za gospodarstvo, in ko je umrla tudi njegova
Zena, je morala nova gospodarica odplatati starfem svakinje
vso doto, in to ni bilo malo - 14.000 goldinarjev.

Z varénostjo in z veiéim gospodarjenjem ji je tudi to uspelo.

Za visofko kuhinjo je bilo znatilno, da je bil za nekatere
praznike jedilnik naprej doloten. Iz zapiskov stare mame in po
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podatkih tete Antke sem ugotovil tele jedilnike za glavne
praznike:

Novega leta dan:
Pemska Zupa
Purica, peféena v pedi
Zabeljeni mlinei
Kuhane suhe slive
Potica

Trije kralji:
Goveji ragu
Svinjska petenka, pefena v pedi
Krompir, pelfen v pedi
Zabeljeno kislo zelje
Kompot iz suhih jabolénih krhljev

Cvetna nedelja:
Zelena pomladanska juha
Visodka svinjska pedenka
Peéeno kislo zelje
Narmasen krompir
Ocvrte suhe slive

Velikonoéna nedelja;
Petena Sunka s hrenom in pirhi
Meso spod Zerjavice
Duseno korenje
Krompir v oblicah, peden v pedi
Potica

Binkostna nedelja:
Humena Zupa
Kuhana govedina s éesnovim hrenom
Pefene jagnjedje prsi
Pefen krompir s kumino
Bobi

Sejmanska nedelja (sv. Volbenk)
Fizolova juha
Mladi pujsek, peten v peti
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Zabeljen ohrowvt
Zmeckan krompir
Bobi

Vseh sveinikov dan:
Goveja juha z domaéimi rexanci
Kuhana govedina s toplim hrenom
Ohrovi s krompirjem
Kuhan kostanj

Po stari mami sem podedoval tri slovenske kuharske knjige,
in sicer:

KUHARSKE BUKVE, iz nemskega preslovenjene od
(Valentina Vodnika) V. V. Ljubljana. Natisnjene pri
Kleinmajerji skuse saklado Andrea Gassler na tergi Nro 190.
17494,

NOVE KUHARSKE BUKVE ali NAUK nar bolji in nar

imenitnidi jedila brez posebnih stroskov perpraviti. V Ljubljani.

Natisnil in zalozil Jozef Blaznik. 1850.

NOVE KUHARSKE BUKVE ali NAUK nar bolj%i in nar
imenitnidi jedila brez posebnih strogkov perpraviti. Z 200
Jedilnimi listki. (Druziga natisa.) V Ljubljani. Natisnil in zaloZil
JoZef Blaznik. 1861.

Mnogo jedil je stara mati pripravijala po receptih teh kuharskih
knjig. Poleg lega je zbirala recepte raznih jedi, ki jih je jedla kje
v gosteh.

Znano je bilo, da je visoSka gospodarica znala pripravljati
okusne juhe in enolonénice. Posebno sc je potrudila, kadar je
prisel njen moZ Tone, moj stari oée, na Visoko. Redno je
prihajal ob nedeljah. Svojo mesnico na Grabnu je ob 11. uri
dopoldne zaprl, zapregel konja in se odpeljal na Visoko. Otroci,
ki so bivali v Loki na Spodnjem trgu, so se smeli peljati z ofetom
samo ob velikih praznikih in o poéitnicah, Otroci so bili mnogo
raje na Visokem kot v mestu, Prostrani visogki travniki so bili
njihov raj. Sadovnjak pred visoiko hifo je bil prizorid®e otrodkih
iger. Najraje paso hodili v visodke gozdove nabirat gozdne sadefe
in zelid¢a. Visuika gospodarica je dobro poznala razna zdravilna
welitta za pripravo zdravilnih &ajev in zeli3®a za uporabo v
kuhinji. Sirni visoski gozdovi so bili polni gozdnih sadefev,
poseke in jase pa raznih zeligé.
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Visoska kulinaricna posebnost je bil domaéi lonec. Jed je bila
pripravljena v litoZeleznem loncu, Prihajala je na mivo jeseni,
ko je bilo na razpolago mnogo razne zelenjave (priprava
domadega lonca je navedena pod Jedi iz lonca). Lonec so kuhali
v kruéni peéi. LitoZelezne lonce so vlivali v Linzu na Gornjem
Stajerskem. Vsak lonec je imel tudi litoZelezen pokrov, ki se
je tesno prilegel v utor na vratu. Pokrov je moral dobro zapirati,
#ato ga je gospodinja zatesnila se s svaljkom 12 navadnega testa
(krusna moka in voda). Lonec je bil tiri ure v vroéi krugni peéi
- zato so to jed pripravljali samo v pozni jeseni in pozimi, ko
je bila krusna peé¢ zakurjena. Ko je bila jed gotova, je gospodinja
viela lonec iz peéi in ga postavila v ogrevalno skrinjo. To je bila
stara skrinja, napolnjena s senom. Gospodinja je lonec zavila v
flanelasto krpo, ga postavila v skrinjo in ga obloZila s senom.
Tudi #ez pokrov je naloZila seno. V skrinji se jed ni veé kuhala,
termved se je pregrevala. Domadi lonec je vsemn dobro teknil, tudi
otrokom, Mati Ana je pripravila tri lonce. Enega za druiino,
enega za domade posle in enega za dninarje. Vsi trije lonei so
bili enako pripravljeni, trije so bili samo zaradi tega, ker je vsaka
skupina jedla pri drugi mizi.
Recepturo in nacin priprave raznih jedil, pripravljenih v loncu,
je visoska gospodinja Ana podedovala po svoji materi Barbari,
ki je bila doma iz gostilne na Vidmu v Poljanah.
Posebnost je bil lovski lonec, katerega je pripravila Anina mati
Barbara na dan sv. Hubertusa, to je 3. novembra. Na ta dan so
poljanski lovei obiskali visodkega gospodarja ter se mu
zahvalili, ker so smeli loviti divjad v prostranih visogkih
gozdovih. Vsi poljanski lovei so se tega dne toéno opoldne zbrali
pred visosko domaéijo. Ko je meznar pri sv. Volbenku zazvonil
poldan, je najstarejdi lovec zatrobil na lovski rog. Vsi drugi
lovei so mu s svajimi rogovi v zhoru odgovorili. Visogki
gospodar in gospodinja sta stopila na prag domadije in pozdravila
lovski zbor. Lovski stareSina je stopil pred gospodarja in mu
podaril najlepse odpadlo jelenje rogovije, ki so ga tisto leto nasli
poljanski lovei. (Ustreljene trofeje se ne podarjajo.) Nato je
hlapec na cinastem kroZniku prinesel cinasle kozaréke,
napolnjene s pelinkoveem - »ta zelenime. S to pijaco sta
ﬁns;;ﬂdar in gospodinja nazdravila loveem in jih povabila na
osilo.
Lovei so v ve#i posedli za veliko javorovo mixo. Gospodar se je
usedel na ¢elo mize, lovski stareina pa na nasprotno stran.
Gospodinja je sedela na gospodarjevi desnici. Hlapec je
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vsakemu natofil $e eno ¢adico »zelenega«, kuharica pa je
prinesla iz kuhinje poln pehar majhnih hlebékov érnega kruha.,
Sedaj so nazdravili sv. Hubertusu. Nato je ngjprej prisla na mizo
gamsova juha, v kateri je poleg gamsovega mesa plaval
krompir in korenje. Po juhi so prinesli lovski lonec (opis
navajam med Jedmi iz lonca). Glavna jed so bile jelenove brzole
s febulo in krompirjem. Na koncu obeda je kuharica prinesla na
mizo veliko tople ocevirkoveo. Vsa jedila so zalivali z dobrim
furlanskim vinom, ki ga je hlapec nosil iz kleti.

Po konéanem kosilu so bili lovei Ze kar dobro razpolozeni. Prigeli
so zbijati lovske 3ale in pripovedovali so lovske dogodiviéine,
ki so bile seveda prepredene z lovskimi pretiravanji. Domadi
otroci so smeli le od daleé opazovati in prisluskovati. Edino
najmlajda héi Ana, moja stara mama, je lahko sedla otetu Johanu
na kolena. Imela je malo cinasto &afo, v katero ji je mati Barbara
nalila malo vina pomesanega z vodo. S tem cinastim kozarcem

je trkala z gosti, kar se je deklici zdelo zelo imenitno. Teh
dogodkov se je Ana spominjala $e v kasnejsih letih in jih
pripovedovala svoji najmlajéi héerki Antki, moji teti.

Z mrakom se je lovska gostija konéala. Lovel so se ponovno
zbrali pred domadéijo. se zahvalili gospodarju in $e enkrat v
zboru zatrobili v svoje lovske rogove. V panh so nato odkorakall
prek visoskega mostu, popivanje pa se je nadaljevalo v gostilni
na Vidmu v Poljanah.

Praznik za Visoko je bilo tudi koledovanje. Ko so koledniki
obiskali vse okoliske domacéije, Debeljakovo in Srnitarjevo, so
se nazadnje ustavili na Visokem. (Gospodinja je kolednikom
postregla z dobro godljo, moéno zabeljeno z ocvirki,
jetrnicami in v pedi pedenim kislim zeljem. Tudi pijade ni
manjkalo. Koledniki so godli dolgo v noé. Nata dan so tudi posli
smeli plesati in piti. Ko pa je gospodinja dala znak, da je
veseljatenje kondano, so koledniki odsli, posli in druzina pa
spat.

Danes, ko pisem te spomine in ko premisljujem o tch
dogodiviéinah in kulinariénih dobrotah, moram priznati, da so
nasi predniki, kljub tezkemu vsakdanjemu delu, imeli tudi
svetle, lepe trenutke. Velika 3koda, da je danes vse to
pozabljeno.

LoSke preSce

V spominu mi je ostal dogodek iz rane mladosti. Mislim, da sem
bil star pet let. V $olo $e nisem hodil. Cetrt ure hoda od nagega
doma, v predmestju je stala stara kmedka bajta, napol zidana,
napol lesena, krita s slamo. V tej ko&uri je bivala stara Mina,

ki je bila vrsto let pri nas za kuharico.

Skozi veZna vrata s kamnitim podbojem si stopil v cbokano veZo.
Tla so bila tlakovana s kamnitimi plo&ami. Stiki med plo&éami
s0 bili zapolnjeni z glino. Desno od veZe je bila dnevna izba.
Imenovali smo jo hisa«. Levo od vhoda v shio« je stala krusna
ped z zapefkom. V nasprotnem kotu je stala velika javorova miza
s klopmi. Prosto stojete klopi so bile brez naslonjala. Miza je
imela velik predalnik, ki se je odpiral na obe strani. V kotu
desno od vhoda je stala »mentrga« za pripravo testa za kruh in
potice. V drugem kotu je pri vhodu v kamro stala stara poslikana
skrinja. Krudno ped so kurili iz &rne kuhinje. V to kuhinjo se je
pridlo iz veZe. Vhod je bil obokan in zelo nizek. Stara Mina je
bila visoka zenska, zato se je morala vedno nalahno skloniti, ko
je vstopala v kuhinjo.

Kuhinja je imela obliko podolgovatega pravokotnika. Obokan
strop je bil ves prekrit s érnimi sajami. Prostor je bil temadcen.
Osvetljevala ga je majhna le3¢erba, ki je visela na steni in dajala
zelo malo svetlobe, Zaradi temaénosti in érnega oboka sem
vedno imel obéutek, da kuhinja nima stropa in da gledam
naravnost v veéerno nebo. Nad kuris¢em so iz stropa &trlela
okrogla ukrivljena Zeleza. Nanja so bile poloZene lesene okrogle
rante, na katerih je pozimi viselo svinjsko meso in se susilo v
dimu, ki se je dvigal iz peéi. Pred postnim dnem je na rantah
visela alelyja, Spiralni rezanci repnih olupkov. Ta prikuha se
nam otrokom ni nikdar prikupila,
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Krusna pe® ni imela dimnika. Dim iz peéi se je valil pod obok
kuhinje in skozi odprtino v zunanjem zidu na prosto. V steni, v
kateri je bil vhod 1z veZe v kuhinjo, je bila niga, kamor je Mina
poloila posodo z jedjo, preden jo je porinila v pe¢. Odmaknila
je vratca peéi, ki so bila izdelana iz kovane plo¢evine. Takrat se
mi je odprl pogled v notranjost, ki je bila vsa oZarjena od tlece
Zzerjavice. Pogled v oZarjeno peé, v kateri je od vrodine zrak
migotal, me je priviateval, da bi kar zlezel vanjo. Od migotanja
zraka so stene peéi valovale, kot bi bile Zive. Te Zive figure so mi
vzbujale razne fantazije o nadzemeljskih bitjih.

Stene v notranjosti peéi so bile obdane s kovano Zelezno
ograjico iz ploséatega Zeleza, ki jih je &¢itila pred poskodbami z
orodjem. To je stalo v desnem kotu ob kuri¢u; burkle za
porivanje posode v peé, Zelezna greblja za ogrebanje Zerjavice,
lesen lopar za vsajanje kruha ter »parkelj«, omelo za ometanje
tlaka v peéi.

Ob steni nasproti kuriséa je stala velika lescna »marajna«. Ta
znadilna kuhinjska omara je bila v vsaki &rm kuhinji. Levo ob
strani je omara imela velike predalnike, v katerih je bila rfena
moka, kasa, jeémen, koruzni zdrob, fizol in leéa. Drugi del
»marajne« se je zapiral z vrati. Na sredi je bila polica. Tu so bile
nameiéene papirnate in plainene vretice za $pecerijo: sladkor,
pieniéna moka, razne zadimbe, ¢aji, sol. Kisla smetana je bila

v lonéenem lonéku, mast v leseni deZici. Na dnu omare sta bila
dva velika predala, v katerih so bile spravljene hlebnice za peko
kruha.

Testo za kruh je Mina gnetla v smentrgiz v hisi. Ko je bilo testo
pripravljeno, je oblikovala hlebece, jih poloZila v peharje,
peharje pa razvrstila po klopi ob peéi, da je testo na toplem
vzhajalo. Med vzhgjanjem kruha nismo smeli odpirati vrat v
»hifo«, da se testo ne bi prehladilo. Ko je testo ze zadosti
vzhagjalo, je Mina peharje prinesla v ¢rno kuhinjo in jih
razpostavila po klopi. Z lesenim loparjem je spretno vsajala
hlebce v pet. Lopar je najpre) nekoliko pomokala, stresla nato
iz peharja testo nalopar in « lesenim noZzem narediladve zarezi
na povriini. Kruh je bilo treba spostovati in se zareze ni smelo
delati z Zeleznim noZem. Na povrsini hlebca sta zazijali zarezi in
tarn je nastala lepa rjava skorja. Nato je porinila lopar v peé, ga
nahitro spodmaknila in hlebec je bil vsajen v peéi na toéno
doloéenem mestu in pravilno odmaknjen od sten peéi.

Ob stenah je bila vroéina prevelika.

Ob steni nasproti vhoda je stala lesena klop. In prav na tej klopi
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s0 nastajali moji spomini iz otrokih let. Klop je imela &tiri
razkoraéene noge. Bila je brez naslonjala, pod njo na tleh pa so
bile poloZene kamnite plodte,

Da nisemn bil Mini pri kuhi v napoto, sem se usedel na to klop,
ki pa se je vedno po malem zibala, ker tla niso bilaravna. Sedel
sem, z rokami oprt ob rob klopi. Noge so mi prosto bingljale, in
kakor delajo vsi otroci v takem poloZaju, sem z njimi potrkaval,
Klop se je zagugala, zgubil sem ravnoteZje in padel na nos. Z
napre] iztegnjenimi rokami sem sicer nekoliko ublazil padec.
Lezal sem na tleh in jokal. Debele solze so mi polzele po
umazanih licih. Mina me je pobrala, me posadila na klop in mi s
predpasnikom obrisala solze. Muj nos je pordel in nekoliko
zatekel. Ni bil ve¢ nosek, ampak Ze pravi nos.

Da bi me Mina potolaZila, mi je dala v roko %e toplo presco; te
Je bila maloprej vzela iz peéi in so bile naloZene v peharju na vrhu
»marajne«. Ta hlebéek polérnega kruha z lepo rjavo skorjo, na
kateri se je drzala moka, ki se je med peko lepo zaprazila, je
imel poseben duh. In ta boZanski vonj mi je ostal za vedno v
spominu. Predce so imele $e bolj prijeten duh kot sveZe peten
kruh. To je bila za nas otroke najvedja poslastica. Z obema
rokama sem drZal na pol topli hlebéek. Zobje so se zagrizli v
skorjo. In ta okus! Ne bom ga pozabil do sodnega dne. Solze so
usahnile. Mg pogled je bil uprt samo v ta mali hlebéek in sem
jedel, jedel, dokler ni izginil zadnji koséek iz mojih rok. Se danes
v svojih jesenskih letih se dobro spominjam tega Zlahtnega
vonja in okusa.



Iz kuhinje moje matere

Ze kot otrok sem se rad zadrzeval pri materi v kuhinji. Bil sem
najmlajii med tirimi sinovi, zato so mi bratje vedno nagajali, da
sem »zlata ritkae. Moja mati je bila izredno veiéa v kuharski
stroki, prava kulinariéna mojstrica. Kuharsko Solo je naredila v
Gradeu. Z veseljem sem jo opazoval pri delu v kuhinji. Delala je
mirno, brex beganja in hitenja. Ce ji pa res kdaj ni 3lo kaj od rok,
ali da smo jo otroei motili pri delu, je v jezi izrekla svojo tako
znaéilno kletvico: »Zum-kuk-nahamol'«. Takrat smo vedeli, da
jo moramo pustiti popolnoma pri miru.

Nasa kuhinja je bil velik podolgovat prostor. Ob steni je stal
Stedilnik s tremi srinkami«, kakor smo rekli ploiéam na
&tedilniku, in s tremi peéicami, dvema ob strani, eno na
spodnjem delu Stedilnika. Tudi pri nas smo rekli veliki dnevni
sobi »hifa«, v njej je bila velika krusna peé. Kurili so jo iz
kuhinje. V kuhinji je bila nameS¢ena velika delovna miza,
skredencas, smarajnas« in »mentrga«. Kuhalo se je vedno za 14
hudi. Ob kodnji, Zetvi in mlatvi je bilo dodatno Se 8 koscev ali
Zanjic. Mati je kuhala za vse. Imela je kuharsko pomoénico, ki
je k nam na dom ni bilo teZko dobiti. Vsaka je rada prisla, ker

je vedela, da se bo od naSe matere veliko nauéila.

Kuha in kulinarika je postala séasoma moja zabava, moje
razvedrilno opravilo. Opazoval sem svojo mamo, kako vestno
je pripravljala posamezna jedila - z izredno |jubeznijo, brez
vsake nervoze. Pri kuhinjskih opravilih je njen obraz izseval
posebno milino, posebno zadovoljsivo. Delo v kuhinji je
potekalo mirno, vse ob pravem &asu. Vmes pa je mati $e nasla
¢as, da nam je pripravila kakéno dobroto. Na primer sesekljan
zrezek s papri¢no omako. Ta zrezek je bila prava specialiteta.
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Lepo svetlo javo zapefen, na povrsini so bile zarezice,
posebnost pa je bila papriéna omaka. Bila je vedno enakega
okusa, enake barve, enako gosta. Nikdar ni bila niti za las
drugatna. Vedno enaka koli¢ina, malo, toda bozansko dobro.
spomladi smo se vedno veselili spomladanske zelene juhe. Mati
Jje na travniku nabrala zelenjavo, ko je komaj pokukala iz
»emlje. To so bili zeleni listi trobentic, vijolic, rmana, mladih
kopriv, regrata, poganjki érnega ribeza in mlada Spinada. [z te
zelenjave je pric¢arala svetlo zeleno gosto juho. V njei so plavali
mali drobtinovi cmoéki ali pa Zabji kraki. Nepozabne s0 njene
brzole s krompirjem. Te je najraje dusila v peéi in v veliki érni
ponvi. PraZene bele Zgance s kislim mlekom smo pospravili do
zadnje mrvice. Aleluja pa nam je tezko 3la po poziralnikih. Tudi
pri nas doma so jo kuhali ob postnih dneh. Ce je bila skuhana
v peéi in so jo prinesli v Zzeleznem loncu na mizo, smo jo jedli,
zato ker je bila pripravljena v peéi. Vse jedi, pripravljene in
skuhane v peéi, so se nam zdele veliko boljse kakor tiste,
skuhane na stedilniku.

Mama je imela zvezek, v katerega je zapisovala razne recepte.
Zbirala je kuharske knjige in revije. Ze kot otrok sem listal po
teh knjigah in si ogledoval slike. Kasneje sem jilt s posebnim
uZitkom prebiral. Poslednja leta moje matere, ko je bila Ze
vdova, pa so bila zame najlep$a. Bil sem $e fant, neporoéen. Sam
sem si Ze sluzil kruh. Ob sobotah in nedeljah sem prihajal
domov. Popoldan sva se z mamo usedla v kuhinji, prebirala
kuharske recepte ter sestavljala nedeljsko kosilo. Ti dnevi so mi
ostali v najlepdem spominu.

Mati je mnogo brala. Nema3ki jezik je bolje obvladala kot
slovenskega. Prebirala je razno kuharsko literaturo in
kuharske revije. Za vsako posebno jed je vedela zgodho, kako
je nastala, kdo jo je zatel pripravljati in zakaj se tako imenuje.
Prijetno jo je bilo poslu3ati, ko je pripovedovala kulinari¢ne
zgodbe. Ti razgovori so mi ostali v spominu in so me
spodbudili, da sem pri¢el razmigljati, kako bi se dalo v dana3njih
¢asih pripravljati jedi po naéinu nasih starih mam.

Danasnja orodja, posode in naprave nam dajejo vse moZnosti,
da se priblizamo staremu na¢inu kuhanja. In ¢e hofemo v
sedanje kuhinje vrmiti ¢ase nasih babic, moramo nado kuhinjo
samo opremiti z orodjem, s posodo in s priborom, ki nam bo
omogodal kuhati po starovesko.
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Krusna pec

Se danes je srce kmetkega doma. Krugne pe¢i niso uporabljali
samo za ogrevanje glavnega bivalnega prostora, imenovanega
»hiSa«, in poleg stojece kamre, kjer sta spala gospodar in
gospodinja, pa tudi ne samo za kuho vsakodnevnih jedi in
peko kruha, potic in kolatev, temveé je ustvarjala prijetno
vzdusje v dolgih zimskih veterih. Okrog nje so se zbrale kmeéke
Zene, gospodinje in gospodarji. Zenske in dekleta so posedle po
klopi ob peéi in predle, klekljale, pletle, zraven pa klepetale, pa
tudi pele domade pesmi. Za veliko javorovo mizo so posedli
moZaki, pili domaéi most ali sadjevec in mozevali o
gospodarjenju, o letini in vaski politiki. Stari ode je sedel na
visokem sedeZu ob zapelku, vlekel svojo ¢edro, puhal oblake
dima pod strop ter pritrjeval mozakarjern. Na peéi pa je lezala
otroéad in radovedno prisluskovala pogovorom ob peéi in mizi.
To je bila kmetka zimska idila, ki je kraj3ala dolge zimske
vedere.

VW kruéni peéi so kurili skozi vse leto. Pozimi je gospodinja v pet
nalozila velike panjate, da so tleli in ves dan ogrevali peé in higo.
Poleti je zakurila majhen ogenj iz drobnih sekanic. Na njem je
skuhala kosilo. Ob peki kruha, in to najman] enkrat tedensko,

je bila tudi poleti pe¢ polno zakurjena.

V srednjem veku so gospodinje kuhale na odprtem ognjiséu. Nad
njim je bila napa, ki je odvgjala dim v dimnik.

V preprostih kme€kih domovih niso imeli nape, temveé je dim
odhajal skozi odprtino v zunanjem zidu na prosto. Nad
ogryistem je na verigi visel lonec iz litega Zeleza ali bakren
kotli¢ek, v katerem so kuhali vsakodnevno hrano. V srednjem
veku niso imeli dolofenega tasa za obed. Kadar je bil kdo
laten, je zgjel iz lonca in pojedel svoj obrok.
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V zadetku osemnajstega stoletja je odprto ognjiste zamenjala
krusna peé. Razvoina pot do konéne oblike krudne peéi je
trajala skoraj pol stoletja. Prve kruine pei so bile nizke,
enoetazne. Kasneje so pri¢eli vgrajevati vmesni obok. Pet je
postala viga, izraba kurjave ekonomi¢nejsa. Z dvoetazno petjo
je nastal ob steni zapetek. Prvotno zapedek ni sluZil za
polezavanje in lenarjenje, temvet za susenje orehov in
lednikov. Jaboléne krhlje in hruske so susili v peéi.
Oblikovanje peénic je tudi imelo svojo razvejnoe pot. Prve
peénice so bile gladke, brez losta. Kasneje so prisli do
spoznanja, da z rebritenjem peénic ustvarijo vedjo ogrevalno
povriino, Take rebritaste petnice Se danes najdemo v starih
kmeékih hidah. Na mestu, Kjer je v notranjosti peéi obok,

so na obodu vgradili polico, imenovano s»ksimse,

in Zelezno vez.

Krusna peé je stasoma postala okras kmedke hise. Na vogal peti
so vgrajevali zankroZene okrasne peénice z narodno ali
religiozno ornamentiko in letnico postavitve. Zgornji del pedi
od »ksimsa« naprej je postopoma dobil kopasto obliko.
Ogrevalno povriino pa so poveéali z vdolbenimi peénicami,
»kahlami«. Tlakovee v peéi, velik 20 centimetrov v kvadrat, je
moral biti izdelan iz dobre éiste gline, brez vsake primesi
apnendevih zrn; moral je biti dvakrat Zgan. Pecar je pri
polaganju tlaka v suho mivko vsak tlakovec po robovih zbrusil,
da so se stiki lepo prilegali. Stike med plostami je kontroliral
s »ipionoms. Refe med ploitami so namreé smele biti le
milimeter siroke. Ce so bili stiki preozki, se je v vrodini tlak
lahko izbodil, &e so bili preSiroki, se je pa greblja zatikala. Stene
v notranjosti so bile zastitene z nizko Zelezno ograjico, da
gospodinja pri vlaganju drv in posode ni poskodovala peénih
sten.

Vse bolj je kruna peé postajala tudi okras bivalnega prostora.
Ne samo gruntarji, tudi bajtarji so veliko dali na lepo peé. Vedno
je morala biti oéis&ena in vezi, ki so varovale pet, so morale biti
vsak teden zdrgnjene s smirkovim papirjem, da so se svetile.
Za to so navadno skrbele here,

S stropa je viselo Zelezno ogrodje z lesenimi latami, na katerih so
se sudile plenice in drugo perilo. Pozimi so pred lickanjem tu
susili koruzne storze. Litkanje je imelo svoj obred in se je
konéalo s plesom in popivanjem. Marsikatera {jubezen se je
zbudila prav pri litkanju in marsikateri otrok je bil spolet na
pedi.
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Z nastankom krusne peti se je spremenila tudi notranjost
kuhinje. Odprto ognjisfe in napa sta izginila iz kuhinje. V steni,
ki je kuhinjo lo#ila od shide«, je nastala odprtina za kurjenje.
V kotu, desno od kuriséa, je gospodinja imela grebljo za
razgrebanje in grabljenje Zerjavice, burklje za name&¢anje
posode, »parkelj= za ometanje tlaka in lesen lopar za vsajanje
kruha.

Na plodéadi, »mestejah«, pred notranjimi vratci je gospodinja
polnila lonce, preden jih je porinila v pe¢. Sem je naslonila
lopar, na katerega je iz peharja zvalila testo za kruh. Lopar je
imel roéaj, podprt s »hlabcems.

Posebno funkcijo so imela notra%ia vratca, ki niso bila
nasajena, temvet le prislonjena. Ce je gospodinja Zelela vedji
vlek, je vratca nekoliko odmaknila, za slab3i viek pa je vratca
prislonila tesno k odprtini.

Tudi zakuriti mora$ znati tako peé. Gospodinja je navadno
porinila v peé najprej butaro dradja, ki jo je podkurila s
papiriem in drobnimi trskami. Ko pa se je butara razplamtela,

je naloZila nanjo tanjSe sekanice, nanje pa panjag, ki dolgo tli. ;

Vroéi plini in dim morajo najti pot prek oboka v zgornji prekat
in skozi okrogle odprtine v dimnik, ki je speljan nad
»mestejems direktno nad streho. Velike kmetke hie imajo v
podstreju dimnico za okajevanje svinjskega mesa. Dimnica je
zidana komora s plo®evinastimi vrati. Dim iz peéi napravi skozi
dimni®no tuljavo & pot skozi dimnico in spotoma okajuje
meso, Sunke in klobase. Ta naéin okajevanja mesa je veliko
boljg kot v dimnicah, v katerih kurijo, kajti dim, ki prihaja v
dimnico prek dimnika, je ohlajen in od mesa se ne cedi
mas¢oba. V teh dimnicah ni nevarnosti za poZar, ker iskra iz
pedi ne more do dimnice.

Kuhanje v krusni peci

S kuhanjem v krusni peéi so spremenili naéin priprave hrane.
Pri starem nafinu kuhanja, na odprtem ognjiséu, je
gospodinja okoli lonca ali posode zakurila ogenj, ali pa je lonec
obloZila z Zerjavico. Ves #as je morala paziti, da ogenj ni poSel ali
da ni bil premoéan. Jed je morala neprenehoma me#&ati, da se
ni prismodila ali prijela ob stene posed. Kuhali so tudi v
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bakrenem kotlu, ki je visel nad ognjiséem. Tega je bilo treba
dvigati ali spusati, kakrden je bil paé ogenj, oziroma kakrino
vroéino je potrebovala jed; lonec je bilo treba pogosto stresati.
Ceprav se zdi, da je morala biti tovrstna kuha kaj preprosta, je
zahtevala od kuharic izredno pazljivost in vestnost. Kuhanje na
odprtih ognjidéih je bilo podobno danainjemu. Posoda in jed se
je ogrevala z direktnim ognjem. Le da so véasih pod njim gorele
trske in suhljad, danes pa ogrevamo s plinskim plamenom ali

z elekiri®no ogrevalno plosco.

Kuhanje v kruini peéi pa se bistveno razlikuje od kuhanja na
odprtem ognjis¢u oziroma od danasnjega naéina kuhanja.
Kruéna peé je kornora, v kateri je stalna, enakomerna vrofina;
toplota je zbrana v prostoru, v stenah in tlaku peéi. Jed v posodi
se ogreva od vseh strani enakomerno.

Dana3nje petice so naslednice krusne peéi, le prostornina je
neprimerno manjsa in stene ter dno so kovinski. Zato je tudi
akumulacija toplote zelo majhna, kar povzroéa neenakomerno
ogrevanje posode in jedi.

Pa se vrnimo h kruini peéi. Z butaro, sekanicami in panjadi je
gospodinja peé segrela do prave mere. Ko so se drva in panjaéi
razgoreli, je Zivo Zerjavico z grebljo razprostrla po tlaku pedi.
Tlak se je enakomerno segrel. Nato je Zerjavico porinila ob stene.
Odprtino peéi je zaprla z notranjimi vratei. Tako pripravljena
ped je obdrzala toploto do 24 ur.

Zakuhanje v peéi je bila potrebna tudi posebna posoda; v peéeh
so kuhali v trebusastih Zeleznih loncih, v plofevinastih in
glinastih pekaéih, v trinoZnih kozicah, v ponvah in longenih
modlih.

V litoZeleznih loncih so kuhali enolonénice, juhe, obare, medle,
meste, Sare, meSanice, kase, moénike in podobno. Zgance so0
kuhali v velikem Sirokem loncu, da jih je bilo laZje zmeSati in
zabeliti. Zabelo, ocvirke in zaseko je gospodinja razpustila in
segrela v trinozni kozici. Posoda je imela noZice zato, da je
gospodinja pod posodo s suhljadjo zakurila majhen ogenj, tako da
se je zabela hitro in moéno segrela. V velikih Zeleznih ponvah
so cvrli sveZo slanino. Gospodinja je ponev z na roko narezano
slanino porinila v vro¢o peé. Tu se je slanina poéasi topila.
Raztopljena mast ni bila nikdar prevroéa, ni se prezgala, ocvirki
se niso zazgall in niso bili preveé peéeni. Bili so mehki in voljni,
mast pa Cista, bela.

Cvrtje poznamo Ze najmanj tristo let. Valentin Vodnik pide v
svojih Kuharskih bukvah: »Kadar eno stvar v razbeljeni masti ali
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drugi masti zarumenig, pravimo, da cref ali ocres. Ocrejo se
pieta, jajca, bereg i.n.d.« V krusni peéi je gospodinja cvrla
tako, da je v veliko ponev dala ve®jo koli¢ino mastobe.
Maséoba se je v pedi segrela do prave temperature, nato je
gospodinja vanjo zloZila jedi, ki naj bi se ocvrle. Naga mati nam
je ob nedeljah pripravila cele ocvrte teleéje prsi.

Peéenke so pekli na ploéevinastih pekaéih, ki so jim rekli
#plehi«, Na »plehih« so pekli velike kose mesa, to je celo svinjsko,
tele¢je ali ovéje stegno ali cel kos zarebrnic. Tudi cel jagenjéek,
kozliéek ali pujsek je na takem splehu« dozivel kulinariéno
precbrazbo.

Peka v krusni peci

Kruh, peten v krusni peéi, je &¢ danes poslastica. Pravzaprav
Sele seda) spoznavamo njegovo vrednost. Nobena pekarija z
industrijskimi peémi ne more speéi kruha, enakega tistemu iz
kruine pedfi.

Peka kruha je bila pravi hidni obred. Naj je bilo poleti ali pozimi,
krudna peé je morala biti polno zakurjena. Gospodinja je v
mentrgo, ki je stala navadno v kotu pri vratih, pripravila moko,
ki jo je poprej presejala skozi fino sito. Moka se je v mentrgi nekaj
casa ogrevala. Nato je gospodinja dodala v topli vodi razpuiten
kvas in zamesila testo. V preteklih éasih so dodajali drazi,
Testo je prvié¢ vzhajalo v mentrgi. Nato ga je potlaéila in
ponovno pregnetla, razdelila po peharjih, v katerih so bile
razgrnjene hlebnice. Peharje je razporedila po klopi ob peéi. Tu
je testo drugié vzhajalo. V tem éasu ni smel nihée hoditi v
»hiSo«, da prepih ne bi prehladil testa. Ko je bilo testo dovolj
vzhajano, ga je gospodinja z robovi hlebnice prekrila in prenesla
v kuhinjo. Z lesenim loparjem je hlebce vsadila v peé. Se prej
pa je v vsakega na povriini napravila dve zarezi z lesenim
noZzem. Ob peki kruha smo bili véasih otroci deleZni posebne
dobrote, presce.

(b praznikih in slavjih so gospodinje spekle potice in kolace. Ti
se pefejo v lonfenih modlih. Za potice so modli brez jedra in
nekoliko manjsi. Za kolace so modli vedji in imajo v sredini
jedro. Cenjeni so bili stari modli, v katerih so se potice in kolaéi
Zze mnogokrat pekli. Da so glinasti modli dlje zdrZali, so jih
gospodinje dale piskrovezom prevezati z Zico.
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MNadev za potice je bil razliten. V starih ¢asih, ko e ni bilo
sladkorja, so nadeve sladili z medom. Prvi nadeviso bili iz suhega
sadja, suhih jabolk, hrusk in sliv. Suho sadje so v peé¢i dodatno
presugili. Nato so ga dali v mlin, da ga je mlinar stolkel v sadno
moko. Iz te moke so gospodinje » dodatkom medu in
razpustenega masla napravile nadev.

To so bile sadne potice.

Kasneje so prideli uporabljati orehe in lednike. Suha jedrea so

v moZnarju stolkli in zdrobili. Pozneje smo iz junih obmorskih
krajev dobili roZi¢evo moko. Rozine so k nam, na kmete, priile
zelo kasno. Od potic moramo omeniti tudi pehtranko in
ocvirkovko, sladkoe in slano. Tudi smetanove in kruhove
potice so poznane v nekaterih nasih krajih. Lepo zlato rumeno
zapedéena potica v notranjosti ni smela odstopiti, nadev je moral
biti enakomerno namazan, debelina testa povsod enaka. Taka
potica je bila ponos gospodinje. Gospodinja je celo potico
prinesla na mizo in jo pri mizi razrezala na kose.

Jedi iz lonca, kuhane v krusni peci

Kuhanje v krusni peéi je poveéalo 1zbiro domaéih jedil in
popestrilo nafo domado prehrano. Ko se je uveljavila krudna
peé, so gospodinje sprva kuhale tiste »rihte«, ki so jih bile
navajene pripravljati na odprtem ognjiséu. To so bila razna jedila
iz lonca in enolonénice. Jedi iz lonca in enolonénic je veliko.
Ta jedila so lahko prebavljiva, bogata z vitamini ter revna z
maséobami. Je pa razlika med jedili iz lonca in enolonénicami.
Jedi iz lonca so najstarejdega izvora, napravljene brez vsake
prejénje priprave, Gospedinja je zloZila v lonec meso in
drobovino, razno zelenjavo, zabelila, posolila, za¢inila in zalila

z vodo. Lonec je pokrila z Zelezno pokrovko. In tako je Sel lonec
v ped. Lahko bi rekli, da je bil tak lonec prvi predhodnik lonca
ekonoma. Razlika je le v tem, da je kuhanje v loncu ekonomu
pospeseno, pod velikim pritiskom in je v njem jed hitro
skuhana. Po starem natinu se je hrana poéasi in dalj éasa
kuhala. Taka jed je bila okusnej$a. Vsi srednjeevropski in severni
narodi poznajo jedi iz lonca. Izredno okusna in nepozabna je
francoskajuha »pot-au-feus, lonec na ognju, ki vam jo 3e danes
ponudijo v boljsih francoskih restavracijah.

27



Jed iz lonca je gospodinja postavila na mizo vedno v loncu,

v kateremn se je skuhala. Vsa druZina je z lesenimi ali roZenimi
Zlicami zajemnala iz lonca. V drugi roki je vsak drzal kos érnega
ali ovsenega kruha, s katerim je pazil, da od Zlice ni kapalo na
mizo. Kdor je imel najbolj &isto spot«, je imel pravico postrgati
zadnje ostanke iz lonca.

Stara slovenska kulinarika pozna veliko jedi iz lonca. Delimo
Jih na mesne in brezmesne. Najbolj priljubljena zelenjava, ki so
Jo gospodinje uporabljale za jedi iz lonca, je bilo zelje, repa, fizol,
kumare, buée, le¢a in krornpir, tista zelenjava paé, ki so jo doma
pridelali. Da se je jed zgostila, so dodajali proseno kao ali pa
Jespren). Jed je gospodinja zabelila z maslom, slanino ali
ocvirki. Kvaliteta in okus jedi sta bila odvisna od koli¢ine zabele.
Jedi iz presnega ali kislega zelja in repe so gospodinje zgostile
s podmetorn ali s preZzganjem. Brezmesne jedi iz lonca so fifol

z jeSprenjem, krompir z gobami, ohrovt s krompirjem, koleraba
s kaSo. Kot postna jed je bila poznana alelyja, jed iz posudenih
repnih clupkov. Ta jed je e pred druge svetovno vojno
prihajala v postnem éasu redno na kmeéko mizo kot spomin
na hudo lakoto v 16. stoletju.

V Skofji Loki in okolici so v preteklosti jedli lo&ko smojko, Pri
luplienju repe za kisanje je gospodinja odbrala manj3e repice.
Skrbno jih je olupila in zloZila v litoZelezen lonec, zalila s
slanim kropom in dodala pest prosene kade. Jed je bila
nezabeljena. Lonec je porinila v vrofo ped in pustila nekaj ur
pocéasi vreti. Repe, ki so se tis¢ale stene lonea, so bile temno
rjavo zasmojene. Tako je dobila ta jed naziv smojka. Stare
gospodinje so zatrjevale, da je jed dobra za &iStenje ledvie in
mehurja. Ce so se moZje zveler preved najedli smojke, so bili
zjutraj mokri kot dojenéki. . . »

Poznane so medle, medte in meSanice. V Skofji Loki so
kapucini ob petkih kuhali meSanico, ki so jo delili lodkim
beratem. Mestne gospodinje so pripravljale loko meéanico in jo
zabelile s precvrto éebulo.

Iz prosene kase so nase stare mame kuhale: trdo, pefena,
mleéno, éefpljevo, gobovo kaso. Kainata repa, kasnato zelje in
krompirjeva ka3a so bile samostojne jedi. Otroci so radi jedli
peteno mleéno kado, ki ji je gospodinja primeSala maslo in jo
prelila s smetano ter ponovno prepekla v peéi. Nato jo je
posladkala s sladkorjem iri cimetom.

Mnogo bolj kot brezmesne so bile okusne mesne jedi

iz loneca.
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Meso iz lonca je prislo na mizo ob nedeljah, praznikih, na
hisnih slavjih, Zegnanjih in podobno. Med tednom so
gospodinje k zelenjavi dajale v lonec drobovino.

Od moje stare mame z Visokega mi je ostal recept za zelenjavni
lonec z mesom. Kmecki lonec je bila jed gruntarjev. Zene
loveev so pripravijale lovski lonec. V bajtarskih kuhinjah so
kuhali v loncu goveja pljuéa s krompirjem.

Pred II. svetovno vojno, ko sem bil Se student in smo pesacili
prek Ratitovea na Crno prst, mi je star kopar v Jelovici
pripovedoval, kako sta z divjim lovecem pripravijala in kuhala
»raubsicovski lonecs. Divji lovec Johan je podiral smreke v
Jeloviei, mimogrede pa Se zasledoval divjad. Srnjaki so mu bili
najbolj pri srcu. Pusko je imel skrito pri koparju pod leZis¢em
v bajti iz lubja. Ko je ugotovil, kam hodi srnjak zjutraj na paso,
ga je zalezel in ustrelil. Ustreljenega je oéistil in drobovje zakopal
v zemljo. Srnjaka v koii je prinesel h koparju.

V notranjost srnjaka sta nabasala ostro diSe¢a zelis¢a in vse
moéno posolila. Tako sta meso zadéitila pred muhami. Srnjaka
sta obesila visoko v gosto smreko. Zelezni lonec je imel kopar, V
lonec sta narezala slanino in dodala nekaj zaseke. Meso sta
narezala na kose, dodala razno zelenjavo, koprive, korenje,
krompir, divii $pargelj, razne gobe in Se nekatere koreninice,
katerih imena se ne spominjam vec. Jed sta posolila, zalila s ¢isto
studenénico, lonec pokrila z zeleznim pokrovom in s krpo
zatesnila rego. Lonec je kopar zakopal v tleéo kopo. Jed se je
cmarila 5 do 6 ur. Zvecer po delu sta se usedla pred ko¢o iz lubja
in z leseno Zlico zajemala iz lonca. Zraven sta jedla koruzne
zgance. Res, da ta jed ni bila skuhana v krusni peéi, je pa le jed
iz lonca.

Jedi iz lonca lahko tudi danes pripravljamo v elektriénih ali
plinskih pedicah. V trgovinah so na razpolago lonéeni lonci v
vseh velikostih. Namesto pokrova vzamemo celofan (ne
polivinil) in ga zaveZemo z vrvico okoli vratu lonca. Napeto
membrano nekajkrat prebodemo z vilicami ali 2z debelo pletilko.
Lonec postavimo v mrzlo peéico, temperaturo naravnamo na
180° in kuhamo jed tri do pet ur. Lonec mora stati na mrezici.
Jed postavimo na mizo v loncu, v katerem se je kuhala.



Enolonénice iz krusne peci

Tezko je potegniti pravo razmejitev med jedmi iz lonca in
enolonénicami. Jedi iz loneca so pripravljene iz razne zelenjave,
niso goste ter so podobne zelenjavnim juham. Enolonénice pa
s0 bolj goste. Osnovna Zivila zanje so krompir, fizol, le¢a, gobe,
iedprenj, kase, riz, moke, rezanci, makaroni in podobno. Od mesa
so v glavnemu uporabljali tiste vrste, katere je bilo treba dalj
¢asa kuhati: to je svinjska glava, parkli, trebusevina s kozo,
koitrunovo in kozje meso, goveji »5tihi« (gol8a) in bolj Zilasta
govedina. Od prekajenega mesa so uporabljali svinjsko glave in
parklje ter posuSeno koStrunovo meso.

Mesne enolonénice so bolj okusne in bolj &islane kot nemesne.
Od nemesnih enolonénic mi jih je ostalo zelo malo v spominu;
to so najved enolonénice iz gob (veé vrst gob, krompir, kasa,
¢ebula in smetana), enolonénice iz napol zrelega stro¢jega fizola
(strodji fizol, korenje, krompir in preZganje), krompir s
Zirokimi rezanci ter razne mineitre. Minestre so doma na
Primorskem in Notranjskem:

Zelo priljubljena mesna enolonénica, ki v zimskem &asu 3e
danes prihaja na nade mize, je ricéet s suhim mesom. V raznih
krajih Slovenije dodajajo v ricet razliéna Zivila. V preteklih
¢asih so ricet imenovali fiZol z jeSprenjem. Riéet ni slovenska jed.
Njegova zgodovina sega e v dobo Rimljanov in dlje, Ze
Egipéani in Feni¢ani so pred $est tisoé leti sejali péenico in
Jeé¢men.

Iz rimske kulinariéne zgodovine nam je znano, da so Zze dvesto let
pred nadim Stetjem Rimijani kuhali iz pSenice sladki Zele in iz
Jedmena gosto zelenjavno juho. Ta naj bi bila predhodnica
danasnjega ri¢eta brez mesa. Med kuhanjem so jeémenu
dodajali razno zelenjavo. Juho so okisali s kislim vinom ali
limono. Ritet zasledimo Ze v starih nem3kih knjigah. Znana
gastronomka Katharina Prato v svoji prvi kuharski knjigi iz
leta 1858 pod nazivom Ritscher navaja pripravo riceta. Nage
prababice so kuhale riéet v litoZeleznem loncu v krudni peéi.
Tudi nasa mati nam je ritet kuhala v krusni peéi. V ri¢et ni
dajala krompirja. Preden je jed postavila na mizo, jo je okisala

5 kisom. Ri¢et je bil kuhan, ko so bili krada, parkeljei in koze do
mehkega skuhani. Krado je zrezala na kodtke. Svinjske parkeljce
Je vedno pojedel nas oc¢e. Na lesenem kroZniku je mati posebej
ponudila kuhana rebrea.
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Znano je, da v Kranju in okolici gospodinje naslednji dan
postavijo na mizo mrzel ricet, okisan in zabeljen z oljem.
Sorski in zasavski kmetje so nekoé pridelovali le¢o. Leda je bila
pravzaprav bajtarska jed. S suhim mesom kuhano pa sa cenili
tudi premoZni kmetje. Na Zalost danes pri nas ne sejemo veé te
okusne stroénice. Enolonénica z ledo in suhim mesom je pridla k
nam z Bavarskega.

Iz suhe svinjske glave in parkeljcev so kmetke gospodinje
priprav]jale razliéne okusne enolonnice. Ka8a s krompirjem in
suho svinjsko glavo je doma pri zasavskih kmetih, Suho svinjsko
glavo s fizolom, skuhano v litoZeleznem loncu in v krusni pedi,
mi je pred leti ponudila gospodinja v loskih hribih, Jed je bila
zelo okusna. Pokojna teta mi je pripovedovala, da je visogka
gospodinja Ana vetkrat skuhala enolonéico iz kislega zelja,
krompirja, fizola in svinjskih parkeljcev. Jed je za¢inila s
gesnom, toléenim poprom, brinovimi jagodami in s
timijjanom. SveZo svinjsko glave in parkeljce so kuhali skupaj
s fizolom, korenjem in preprazeno nasekljano éebulo. To jed so
zacinili s éesnom, poprom, timijanom in lovorovim listom. Na
koncu so jo okisali s kisom.

Kodtrunove meso je popolnoma izginilo z nasih jedilnikov,
Na nasih gorskih kmetijah so kuhali kodtrunove meso z
jeSprenjem, fizolom in korenjem. Poznana jed so bila
koétrunova rebra s strodjim fizolom in prekajeno kodtrunovo
meso, kuhano v jedprenju s fizolom in korenjem. Jed so mofno
zacinili s poprom in &esnom.

Posebno poglavje v slovenski kulinariki so $are. Bolj so
podobne jedem iz lonca kot pa enolonénicam. Najbolj
poznana je 5ara iz sveZe svinjske glave in parkeljcev z narezano
repo, kolerabo, korenjem, krompirjem in petréiljevo korenino.
Poznana je goveja Sara s kislim zeljem in fizolova &ara iz
govejega mesa, fizola, krompirja in rumenega korenja. Sara iz
ovejega ali koStrunovega mesa je ena najstarejsih slovenskih
domacih jedi.



Kuhinjska oprema

Posoda

Kuhinja je laboratorij za pripravo jedil in pijaé. Zato mora biti
ta delovni prostor primerno opremljen. Danasnja kuhinjska
oprema omogoéa pripravo jedi po starem naéinu, po na¢inu
starih mam. zelite, drage gospodinje, kuhati po teh starih
receptih, si morate nabaviti posodo in kuhinjski pribor iz
takratne dobe. Ne bojte se, to ni tako tezko. Danes 7e lahko dobite
na nasem trgu razno posodo, ki omogoéa pripravo jedil po
starinsko. Za razne juhe potrebujete irsi lonec s pokrovko. Za
pripravo jedi iz lonca si morate nabaviti glinast trebusast lonec,
ki ima zgornji del vratu nekoliko zoZen, Tako posodo lahko
kupite pri nas v Komendi ali na trgu v Sarajevu. Glinaste
pekate za petenje mesa, kislega zelja, pripravo pefenega
fizola izdelujejo v Makedoniji. Glinasti ovali s pokrovom s
doma v Prekmurju. Glinasti modli za priprave potic in kolagev
so danes povsod na razpolago.

Plotevinast ovalen emajliran pekaé s ploevinastim

pokrovom je na policah nasih trgovin. Ta peka¢ je dobro
uporaben. Ploéevinastih emajliranih loncev, ponev, kozic ne
bom nasteval. Te garniture so na razpolago v vseh trgovinah.

Pribor

Poleg posode je v kuhinji potreben tudi pribor. Sirok izbor
pribora je slika kuharice; samo en noZ ali dva sta slabo
spri¢evalo gospodinje.
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V vsaki dobri kuhinji mora biti takle pribor:
- noZ za rezanje Sunke in priuta ali mrzle peéenke, 1o je
noZ z ozkim dolgim rezilom,
- noZ za rezanje kola¢a in police,
- noz za meso, drobovino in povrtnino, rezilo je dolgo in Siroko,
- nnZ srednje velikosti za povrtnino in sadeie,
- noZ za razkosScenje (locitev mesa od kosti) z ozkim rezilom,
- noZ za lupljenje in strganje, majhen,
- noZ za rezanje kruha,
- noZ zibelka za fino sekljanje povrtnine.

K noZzem pripadajo vilice:
— % tankimi in dolgimi roglji,
- § kratkimi roglji in dolgim roéajem.

V kuhingi mora biti ngjman) troje raziiénih zajemalk:
- velika za juhe,

- srednja za kompote in podobno,

- mala za omake.

Pri kuhi so potrebne Zlice:
- za polivanje peéenk,

~ za pripravo omak,

- za pokusanje,

~ za kuhanje kave,

Za rezanje pii¢anca, purice, race in gosi uporabljamo 3karje za
perutnino. Za obrafanje petenke potrebujemo kleite
prijemalke. S takimi prijemalkami jemljemo tudi klobase iz
vrode vode. Lesen pribor ni drag in tega si lahko kupite veé vrst.
V wsaki kuhinji morajo biti razliéno velike lesene kuhalnice,
lesene Zlice, noZ, vilice, me&alnik in lesena goba za pretlacenje
jedil skozi sito,

Iz materine zapusd¢ine kuhinjske opreme ste gotovo dedovale
medeninast moznar. Ta kuhinjski pripomoéek je Siroko
uporaben: za toléenje in drobljenje zacimbnih zrn, za toltenje
cesnovih strokov, za toléenje sekljanega mesa za juho itd.

MNa razna sita, od Sirokega za pretladenje raznih zelenjav,
povrinine in sadeZev, do malega za ¢aj ter sita za testenine, ne
smete pozabiti.

Vse te opreme ni mogoce kupiti v enem zamahu. Postoporna

st nabavljajte razna nasteta orodja in pri nakupu vedno
premislite, kako se uporabljajo.
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Zactimbe, diSave in zeliS¢a

Sol naredi jed uZitno. Neslane jedi so kot neslane $ale. Ne eno
ne drugo ni uZitno. Sol je znana Ze iz pradavnih ¢asov.

Sol torej napravi jed uzitno, za¢imbe ustvarijo pikantnost, disave
dajo prijetno aromo, zeliféa prispevajo okus in aromo,

Za uzivanje kulinariénih dobrot ¢lovek nima samo enega
organa, okusa, temveé tri: vid, voh in okus. Vid najprej stopi v
akeijo. Pogled na liéno pripravijeno mizo in lepo servirano jed
zbudi tek. Aroma je drugi faktor. Iz kuhinje mora prijetno di3ati,
ko prinesemo jed na mizo, mora Séegetati v nosu. Potem 3ele
pride na vrsto okus.

Pri soljenju jedi, drage gospodinje in gospodinjski pomoéniki,
bodite skromni in previdni. Jed je moZno dosoliti, zelo teZko pa
razsoliti. Kamena sol je manj slana kot morska. Danes dobite

v trgovini tudi dimljeno sol, ki daje aromo po dimu. Mnenje, da
so jedila, kuhana v krusni peéi, dobila okus po dimu, ni pravilno.
Ko so se jedi kuhale v peéi, ni bilo nikakega dima, temveé samo
tleda ferjavica. Paé pa je érna kuhinja moéno disala po dimu
in po sajah. _

Pri uporabi zafimb veljgjo v gastronomiji natanéna pravila.
Nekatere kuharice, zlasti gospodinjci, mislijo, da lahko po
lastnem navdihu zadinijo jed. Tudi jaz sem bil prepri¢an, ko
semn bil Se zaetnik, da sem virtuoz pri uporabi zaéimb. Toda
hitro me je izuéilo. Vsak recept je preizkuien. Z iznajdbo kake
nove jedi je tako kot z iznajdbo novega stroja ali patenta. Pot je
dolgotrajna, preden je nova jed tako popolna, da jo kuhinja
sprejme v svoj repertoar. Pri zaéimbah je treba upoStevati
navodila, za kakina jedila se uporabljajo posamezne zatimbe in
diave. Tudi pri za¢injenju jedil velja pravilo - raje manj kot
preveé. Dodajamo postopno ob pokusanju. Pri soljenju in
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za¢injenju velja, da ne pokusamo takoj, temveé ko je jed malo
povrela. Sele éez ¢as sol in zatimbe opravijo svojo funkceijo. Jed

je pravilno pripravljena, ¢e nobena posamezna zafimba ne
izstopa.

Disave dajejo jedi aromo. Tudi tu ne sme biti pretiravania,
Zelidéa imajo dvojno funkeijo, ustvarijo okus in aromo.

V starih kuhinjah so uporabljali zelis¢a, ki so rastla v domaéem
kraju. Zelid¢a niso zdravju skodljiva, so plod narave,
Gospodinje jih same naberite in posusite, tako kot so delale nage
mame in babice.

Dodatki so razne tekoéine, omake in meanice raznih zaéimb v
prabu. NasSe babice in mame so same pripravljale razne
nsnove in »zose«, ki so jih dodajale jedem. Dana&nje gospadinje
lahko vse te dodatke kupijo v trgovini.

soli: morska sol,
kamena sol,
dimljena sol.

bazilika: zelid¢e iz sredozemskih dezel. Ima sladek, blag okus.
Dodajamo jo juham, omakam (paradiinikowvi), zlasti
italijanskim jedem.

brinove jagode: cele ali zdrobljene dodajamo omakam pri
divjacini, pri kvasi, jedeh iz kislega zelja, pri ulovljeni
perjadi.

cimet: pridobivajo iz lubja nekega drevesa, ki raste na Cejlonu,
na Kitajskem, v Indoneziji. Uporabljamo ga v
kuhanem vinu, sadnih juhah, kompotih, raznem
pecivu,

curry: dveh vrst: mil in oster. To je meSanica veé vrst zatimb.
Uporabljamo ga pri pastetah. riZu, ribah, perutnini,
belem mesu.

citronat: kandiran juzni sade? zelene barve, uporabljamo ga
pri pecivu.

eebula: vsebuje mnogo vitamina C. Poznamo veé vrst tebule.

¢esen: za¢imba z moéno aromo in okusom. Pri dodajanju ne
pretiravajmo. Uporabljamo pri omakah, solatah, za
dodatek k mesu pri pefenju. Pri klobasah in salamah.

drobnjak: vrino zelid¢e, ki ga uporabljamo samo svefe, v juhah
(pri serviranju), zelenjavnih maslih, nekaterih
majonezah, nekaterih omakah, slanem pecivu in

strukljih.

35



goréiéna zrna: zrna bele goréice uporabljamo pri viaganju
kumaric in paprike, marinadah in kvasah.

ingver: izvira z Jamajke, zahodne Afrike in Indije.
Uporabljamo ga pri kutinovem kompotu, raznem
pecivu in pri pijacah.,

janeZ: sladek vonj in okus. Uporabljamo ga pri pecivu,
nekaterih omakah in pijatah.

kapre: cvetni popki v soli ali slanici. Dodajamo omakam,
juham, solatam.

koper: doma iz Kalifornije. Uporabljamo ga za omake, vlaganja
in pri kuhanih ribah.

krebuljica: zelo aromati¢na rastlina za juhe, omake in solate.

kumina: zeli&¢e poznano iz pradavnih ¢asov. Poraba je zelo
mnogovrsina, obvezna prisvinjski pefenki, omakah,
sirékih, juhah.

limonina lupina: naribana za omake, sladko pecivo, pijace.

lovor: posusene liste dodajamo pedenkam, omakam, dudenju,
ragu omakam, enolonénicam, marinadam, ribjim
Juham,

lustrk: zelene liste uporabljamo samo sveZe za juhe, omake.

majaron: posueni listi in cvetje. Uporabljamo za zelenjavne
juhe, enclonénice, omake, perutnino, krvave in
jetrme klobase.

materina dusica: uporabljamo jo na enak nain kot timijan.

melisa: citronasta, grenka aroma. Uporabljamao jo pri zelenih in
presnih solatah, zeli$&énih omakah, divjaini in
gobah.

meta: zafimba za srbski pasulj in za metino omako, ki jo nudimo
k ovéetini, teletini, pastetam in k ribam.

metlika: k peéeni goski, raci, divjemu praditu, pedeni jegulji,
teledji kraéi.

muskatni oredfek: prihgja iz Indonezije. Uporabljamo ga pri
juhah, sadnih juhah, omakah, emokih, zelenjavi, pri
perutnini, kuhanem vinu, punéih in medenem
pecivu.

muskatni cvet: mesnati ovaj ore$éka, uporabljamo ga kot
difavo pri lectu in pecivu.

nageljnove Zbice: posuseni popki. Nabadamo jih v peéenke,
dodajamo kuhanemu vinu, zdrobljene v prah
uporabljamo kot dodatek zelenjavi, mesu, ribam,
temnim omakam, marinadam in pecivu, mleénim
napitkom, punéem, sadnim solatam.
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paprika: sladka, prihaja iz srednje Amerike, bogata z
vitaminom C. Dodajamo jo mesnim pire juham,
golaZevi juhi, mesni, krompirjevi solati, teletini,
tele¢jim kraéam, golaZu, svinjskemu mesu, ledvicam
in praZzenim jetrom.

paprika: pekoéa, pridobivajo jo iz manjvrednih sadezev.
Uporabljamo jo pri posebnih ribjih juhah, golaZevi
juhi, segedinu in raznih pikantnih omakah.

pehtran: domaéa zaé¢imba, ki jo pri nas premalo uporabljamo.
Dodajamo jo juham, marinadi in za pehtranov kis, za
potico in Struklje.

pelin: v kuhinji ga le malo uporabljamo, pri perutninah, ki jih
dudimo in pri raznem mesu.

peterdilj: domaéa zelenjava. Korenino in zeleni del dodajamo
juham, omakam, ragujem, marinadam. Korenino
kuhamo, zelenje dodajamo na koncu kuhanja.

piment: difava in zaéimba, delno ostrega okusa (manj kot
poper). Uporabljamo jo za omake, ribje juhe,
marinade in sladice.

poper: érni, posudene poprove jagode. Crni je ostrej3i od belega.
Cela zrna uporabljamo v marinadah, ri¢etu,
petenem kislem zelju. Zmletega in toléenega
dodajamo juham, nekaterim prikuham, omakam,
jajénim jedem, ribam, perutnini itd.

poper: beli, zmletega uporabljamo pri jedeh, ki naj ne bi bile
preostre, v majonezah, da se ne vidijo érni zmletki.
Beli poper Je izluSéen €érni poper.

rozmarin: sredozemska za¢imba. [zbolj$a aromo in okus pri
belem mesu, ribah, perutnini, ovéetini, teletini,
paradiZznikovi juhi in pri nekaterih omakah.

sezam: zelo stara zatimba, stroénica. Zrna v peéici posusijo in
zmeljejo. Ima okus po orehih in vsebuje mnogo
mastobe. Uporabljamo prijedeh iz 3pinace, belusih,
perutnini, govedini in svinjini,

sivka: lavendel, listi¢e drobno nasekljamo in uporabimo pri
ribjih jedeh, enolonénicah in zeliénih omakah.

Satraj: domada zatimba, podobna meti, blagega okusa. Poznan
je po vsej Evropi. Uporabljarno ga pri kremnih juhah,
pri jetrnih Zli¢nikih, teletini, jetrih, pastetah, ovéetini,
zelenjavnih omakah, remuladah, perutnini,
sladkovodnih ribah (jegulja, stuka).
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timijan: zelid¢e iz Juzne Amerike. Dodajamo ga ribjim in
zelenjavnim juham, minestrone juhi, jedem iz
paradiznika, jeter, ledvic, ragujem, govejim
pedenkam, omaki, klobasam, stroénicam.

vanilja: prihaja iz Srednje Armerike, Sri Lanke, Indonezije.
Disava je nepogresljiva v kuhanem vinu, jabolénem
kompotu, pri sladkarijah.

vrtna kresa: sveze liste lahko ponudimo kot solato ali kot
zatimbo k solatam, zelenjavnim napitkom.

zelena: gomolj in liste uporabimo pri juhah in omakah,
nasekljane liste enako kot peteriilj, narezan gomolj
kot solato.

Zafran: dodajamo rizu, kostrunovemu mesu, pecivu.
Uparabljamo ga tudi kot zdravilo.

Zajbelj: uporabljamo pri raznih mesnih jedeh, drobovini.
Italijanska kuhinja ga visoko ceni.

Dodatki so razne tekofine oziroma omake, koncentrati.
Omenjam tiste, ki so v nasi kuhinji potrebni.

Magi juini koncentrat, izdelan iz praZenih kosti. Uporabljamo
ga kot izbolj3avo pri ¢istih in kremnih juhah, omakah.
Nase matere so magi dobro poznale,

Sojina omaka, koneentrat iz sojinih zrn. Dodatek k zelenjavi,
omakam, enclonénicam.

Tabasco, ostri papriéni koncentrat, ki ga uporabljamo kot
dodatek moéno zatinjenim jedem.

Worchestrsko omako dodajamo k steakom, steak peéenki,
tatarskemu biftku.
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