


Pravilna prehrana - zdravie + delovna
sposobnost = osebno zadovoljstvo

Dalef so fasi, ko so ljudje po-
znali in mogofe tudi upostevali
preprost ljudski rek, da prazna wvre-
fa ne stofi pokonci. Kdo ve, v ka-
teri glavi se je porodila ta domi-
slica? Kakor pa je preprosta, je
obenem, lahko reiemo, tudi Ziv-
lienjsko zrela. Iz mje vidimo, da
so ljudje e od nekdaj opozarjali
na prehrano. Razumljive pa so jo
jemali po svoje, primitivoo, in de
danes je brez dvoma poromost ki
gre prehrani, pomanjkljiva.

Kaj naj bi vedela vsaka gospo-
dinja o prebrani? Pa pe samo go-
spodinja! Odveé me bi bilo po-
benemu dekletu, ali moikemu,

Mi vseeno kdaj, kaj in kako Je-
mo.

Majprimerneje je, &e wvsebuje
naja prehrana pet obrokov doev-
no, po moinosti redoo. Gotovo je
zajirk eden izmed glavnih obre-
kov. Clovek, umsko ali fizifno za-
poslen, ki pride zjutraj iz nepo-
utenosti ali malomarnosti na deio z
nezadostnim, ali celo brez zajirka,

mogofe niti ne opazi, da se pri
delu ne more dovolj zbrali in ne
more biti pazljiv. Hitro se utrudi,
lakoto pa obéuti 2ele, ko njegova
delovna sposobnost fe pade, Zaradi
vsega tega naj bi bil zajirk res iz-
daten. Vseboval naj bi polnovred-
na #ivila, kot so mleko, owvseni
kosmiti, jajca, sir, sladkor, meso,
kruh (bolje ém) itd. V tej zbirki
lahko dobi wsakdo za svo] okus
nekaj, kar mu bo nudilo lahek in
indaten zajtrk. Zal pa je to pre-
mnogim zaradi neurejenih razmer
oteikofeno, da celo nemogofe, —
Prav zato bi bil topel obrok, ki bi
ga pripravljali v Zelezarni, nad-
vs¢ potreben. Nepravilno bi bilo in
wgredenc, <e bi ga ljudje jemali
kot nadomestek za zajtrk ali celo
kosilo. Topel obrok naj bi bil ras
le malica oz, vmesni obrok, ki je,
najsi bo dopoldne ali pa popol-
doe, potreben bolj, kot gmo se
tega zavedali wiasih.

5 to ugodnostjo bi bile doseZene
obojne koristi, take Zelezarne, kot

usluibencev. Mofna bi bila veéja
storilnost, boljie zdravstiveno sta-
nje osebja, itevilo nesred bi bilo
manjie itd. Predvsem pa bi bilo
to v wveliko pomod zaposlenim Ze-
nam, ki jih po vsem naporu slufbhe
taka doma %e kuhanje kosila in
delavcem, ki stanujejo daled, ali
£e vozijo na delo iz drugih kra-
jev. Ce bi osvejili ta nadin prehra-
ojevanja in imeli obenem izdatno
kosilo in  wveéerjo, labko tudi
skromno, bi bile dosti manj bo-
lezni.

Ob konecu 3e to, Pri jedi se pri-
porofa mir. Poskusite pozabiti na
skrbi in delo, ki vas Zaka. Tako
vam bo bolj teknilo in wveé za-
legla.

Driite se vsega tega in delo bo
uspeinejie, Mudilo vam bo zade-
roljstvo, to je pa zopet vaien po-
goj za zdravje.

T. 8.

Stane Tusar
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Spostovane obéanke in obéani!

Z najvecjim veseljem vam v branje predajam knjizico o delavski malici na
Jesenicah. Izraz »delavska malca« se je zacel uporabljati, ko so bili uzakonjeni
odmori za malico v tovarnah. Za delavce v Zelezarni so jih pripravljali druzinski
¢lani, kasneje so malico pripravile kuharice in jo postregle v t.i. fabrski kantini,
ki je postala tudi prostor za druzenje delavcev. Malice so bile preproste, hitro
pripravljene, podobne kot obroki, ki so jih kuhali tudi doma, saj so gospodinje
morale iz skromnih sestavin pripraviti raznovrsten in nasiten obrok. Sestavine
za jedi so vecinoma dobili na njivi, vrtu in v hlevu in obcasno pri mesarju, saj
se meso ni pogosto kupovalo, ker je bilo drago. Delavske malice so bile tudi del
mojega otrostva in vse to me spominja na neke druge case, ko so ljudje znali iz
majhnega ustvariti veliko in zato smo toliko bolj znali ceniti, ko je bilo na mizi
»razkosno« kosilo, z mesom in sladico.

Jesenice so simbol zelezarstva in industrije, zato je prav, da se s to knjizico
spomnimo tudi kulinaricnih navad nasih prednikov in prebivalcev, ki so se
priseljevali z razlicnih predelov nekdanje skupne drzave, Jugoslavije, in so velik
del svojega zivljenja preziveli v jeseniski fabrki. Kuharske navade razlicnih
kuhinj in s tem tudi naéini kuhanja so ustvarili kulinariko jeseniskega
obmocja, se prenasajo iz roda v rod in so ustvarili splet razli¢nih okusov, barv in
vonjav v tem okolju.

Prehranske navade so se skozi leta zelo spremenile, pogoji priprave hrane pa
so se izboljsali. Zbrani recepti so uporabni tudi danes in bi se lahko pogosteje
znasli na nasih mizah. Da se bodo recepti Se aktivneje uporabljali, smo se
z jeseniskimi gostinci dogovorili, da v svojo redno ponudbo vkljucijo tudi
»Delavsko malco«.

Zakaj ne bi namesto priljubljene pice kdaj narocili toplega ajmohta z zganci?
Pa dober tek!

mag. Peter Bohinec,
zupan obcine Jesenice

L

Maja Ambrozic,
Zasip pri Bledu Podbrdo Jesenice

Hasnija Dugonjic,

Marija Cirila Begus,
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Spostovani!

Ideja o siritvi znanja priprave tradicionalnih jedi sega ze v leto 2020, ko smo
Razvojna agencija Zgornje Gorenjske in Obcina Jesenice organizirali delavnice,
s katerimi smo izmenjavali kuharska znanja, prakse in izkusnje o jedeh, ki so
jih pripravljali in uzivali nasi predniki. Delavnice so bile namenjene lokalnemu
prebivalstvu, mladim in starejSim posameznikom, ki jih zanimajo prakti¢na
priprava domacih jedi in lokalna prehrana kot del nase kulturne dediséine. Na
delavnicah smo tudi zapisovali recepte in ideje pridnih kuharic. S tem smo zeleli
opozoriti na preprostost in skromnost vsakdanjih jedilnikov nasih babic in dedkov
ter na njihovo iznajdljivost, racionalnost in varénost pri pridelavi in predelavi
hrane. Projekt se je z leti nadgrajeval. V sodelovanju z Obc¢inami Jesenice,
Kranjska Gora in Radovljica smo izdali knjizico izbranih receptov z naslovom
KUHAM DOMACce.
Na pobudo Obcine Jesenice in v sodelovanju z Gornjesavskim muzejem je izsla
knjizica Delavska malca, v kateri je poudarek na prehrani delavcev v jeseniski
zelezarni. Pred vami je razsirjena izdaja knjizice, z recepti in fotografijami jedi.
Kuharicam iskrena hvala za sodelovanje, vsem pa veliko uzitkov pri branju in
pripravljanju jedi po izbranih receptih.
Eva Stravs Podlogar;
direktorica Razvojne agencije Zgornje Gorenjske

Jerica Klinar, Mirjam Rutar,
Slovenski Javornik Tolmin

Vera Grguric,
Planina pod Golico

- -
LS~

vy

Milka Zavelcina,
Prihodi Slovenski Javornik Koroska Bela

Vijoleta Smolej, Sasa Svetina,
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NAMESTO APERITIVA: O DELAVSKI MALCI

Med obema vojnama so delaveil v Zelezarni imeli pravico do desetminutnega
odmora za malico, ki so jim jo prinasali druzinski ¢lani, kasneje pa so si jo morali
prinesti sami. Najveckrat je bil za malico le okisan frZov — solata iz fizolovega
zrnja. Po drugi svetovni vojni so uvedli Gostinsko enoto Zelezar s kuhinjo in
obratnimi kantinami, kjer so sprva tocili celo pivo. Ker pa so ga delavci popili
preve¢ in mu dodajali Se malo zganega, so ga kmalu, kljub nasprotovanju
sindikata, ukinili.

Delavske druzine so zivele skromno. Povpreéna dnevna mezda tovarniskega
delaveca je v maju leta 1937 znasala 65 dinarjev, medtem ko je bila istega leta
ocenjena mesecna poraba za 5-Clansko druzino skoraj 2.200 dinarjev. Zato
je bila za prezivetje kljuéna samooskrba. Vecina druzin, tudi barakarskih,
je imela vrticke, ki so jih najemali od tovarne. Gospodinje so pridelale nekaj
zelenjave in krompir, po drvarnicah so kokodakale kokosi, marsikatera
druzina je redila Se kozo ali dve, redke prasica. A tudi kokosi, ki so jih otroci poznali
po imenih, so zalostno smrt v ajmohtu docakale sele, ko niso ve¢ zmogle nesti
dragocenih jajc. Ta so, da so dlje ostala sveza, zasuta z apnom hranili v kleteh,
poleg krompirja, pese, kisle repe in zelja, ki so jih pridelali sami. Otroci so, medtem
ko so se brezskrbno podili po gozdovih, mimogrede nabrali gobe in druge gozdne
sadeze.

Vse ostalo so kupovali. Konzumna drustva in tovarna so omogocali, da so njithovi
clani in zelezarji prisli do cenejsih zivil kot v redni prodaji. Tovarnisko trgovino
so imenovali kasta. V fabrski kasti in pri lokalnih mesarjih so kupovali na puf,
odplacali pa na placilni dan ob petkih. Ena od Jesenicank se spominja zivljenja
na Senozetih: »Preskrbeli smo se ve¢inoma sami, kupovali smo le moko, sladkor
in meso, kar ga ni bilo doma — za govejo juho in véasih za pecenko. Pozimi sem v
trgovino hodila kar s sankami. Doma so mi napisali seznam potrebnih stvari in
mi na sanke dali pleteno kosaro, tako, v kakrsne smo poloZili dojencka. V trgovini
so mi nakupljeno zloZili v kosaro, vse zapisali v knjiZico, enkrat mesecno pa je eden
od starsev prisel poravnat dolg. Polno kosaro so mi naloZili na sanke in ravno
dovolj z brega je bilo, da sem se pripeljala domov na SenoZeti.«

Hrana je bila preprosta, najpogosteje se je na jedilniku znasla bela (zitna) kava s
¢rnim kruhom ali zganci, za kosilo pa zelenjavna, krompirjeva ali fizolova juha.
Kljub temu je bil jedilnik pester, saj so mame iz skromnih sestavin znale delati
cudeze.

Razvojna agencija Zgornje Gorenjske v sklopu projekta KUHAM DOMACe in
Gornjesavski muzej Jesenice s projektom Nasa kuhna sta zdruzila moci ter v
sodelovanju z jeseniSkimi gostinci pripravila menije, ki se Se danes znajdejo na
domacih jeseniskih mizah. Sedaj jih lahko poizkusite tudi v jeseniskih gostilnah
in restavracijah.
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Barake, Podmezakla leta 1946.

NAJBOLJSA GOVEJA JUHA
SE SAMO PRI NAS DOMA SKUHA!

Prav goveja juha je pogosto jabolko spora marsikaterega pogovora, saj je vedno bila
in bo najboljsa tista, ki jo je skuhala mama ali babica. Nemalo mladih gospodinj
je obupovalo nad svojo prvo govejo juho, ki ni bila niti priblizek mamine, sol na
rano je dodal Se moz s tipi¢no izjavo: »Moja mama skuha boljso.« To je bilo tudi
vodilo, da receptov za opisane jedi nismo objavili ze v prejsnjih izdajah knjizice
Delavska malca. Ravno preproste, delavske jedi receptov pravzaprav ne poznajo.
V ajmoht so dali, kar je bilo v tistem trenutku pri roki: zajca ali kokos, redko
govedino in sezonsko zelenjavo. Je govnac ¢vrst kot pire krompir ali je to jed na
zlico? In kateri je pravi? Oba. Zato smo v pricujoci izdaji objavili recepte kuharic,
poklicnih in ljubiteljskih, ki predstavljajo svoje recepte, kakrsne so podedovale od
svojih mater in babic, z leti pa so jim (verjetno nevede) dodale povsem svoj pridih.
Lahko se jih drzite do zadnje ¢rke, lahko so vam le smernica ali ideja za izboljsavo
vasega recepta. Predvsem pa naj vam bodo navdih nase mame, delavke, ki so
sicer imele kuharske knjige, a je pogosto zmanjkalo denarja za sestavine. Pa so
vendarle poskrbele, da druzina ni bila lac¢na.
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Kanglica, s katero so nosili malico v Zelezarno. Kosarica, s katero so nosili malico v Zelezarno.

¥

TovarniSka kuhinja leta 1962.

DELAVSKA MALCA Stran 7

IZ FABRSKE KANTINE

Po drugi svetovni vojni so se v zelezarni vse bolj mnozi¢no zaposlovale tudi zenske
in doma ni bilo nikogar, ki bi kuhal. Fabrka se je morala prilagoditi novemu
nacinu zivljenja in poskrbeti za organizirano prehrano delavcev. Sindikat se je
boril za boljso prehrano, pere¢ problem pa je bil tocenje piva v kantinah.

ZELEZAR

Kantine so res v mi-
zernem stanju in treba bo v njih preiti na todenje
brezalkoholnih pijag, da se izogne vsem primerom
pijanostl e v zgodnjih urah. Podjetje bo tudi pre-
vzelo vse rekijske stroike kantin in 5 tem bo od-
pravijeno ustvarjanje dobitka, zagotoviti pa tudi
ireba veljo izbiro hrane v kantinah.

Steklenica za pivo,
2. polovica 20. stoletja.

Deljenje toplih malic 6. julija 1982.
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E> Kranjska klobasa Makaronflajs <Z|
Okisan frZov Sezonska solata
Pecivo (po Zelji) Pecivo (po Zelji)

= Vera Grguri¢, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico = Vijoleta Smolej, Prihodi
KRANJSKA KLOBASA IN OKISAN FRZOV MAKARONFLAJS
Sestavine: Priprava: Sestavine: Priprava:
(za 4 osebe) Domacdi fizol ¢ez no¢ namoc¢imo v vodi. (za 4 osebe) Makarone skuhamo v slanem kropu
* 4 cele kranjske klobase Naslednji dan vodo odlijemo in fizol * % kg testenin al dente. V drugi kozici na mascobi
+ 20 dag suhega domacega fizola damo kuhat v mrzlo osoljeno vodo. * 30-40 dag mesanega mletega mesa preprazimo sesekljano cebulo, dodamo
ali 2 mali konzervi Kuha se 1-2 uri (odvisno od fizola). Ko * 1 srednje velika cebula meso in ostale zac¢imbe. Prazimo,
* 2 srednje veliki ¢ebuli je kuhan, naj se v lastni vodi ohladji, * mascéoba red¢imo z vodo ali jusno osnovo, da
* olje nato ohlajenega odcedimo in speremo z * sol nastane omaka, kot jo poznamo pod
* sol mrzlo vodo. Narezemo cebuli, ju dodamo * poper imenom bolognese. Makarone damo
* vinski kis fizolu in zacinimo po okusu z oljem, * kumina na kroznik, ceznje polijemo omako
* gorcica kisom in soljo. Lahko dodamo tudi malo * domaca za¢imbna mesanica in posujemo 2z ribanim sirom ali
popra. z vrtninami parmezanom.
V vrelo vodo damo kuhat klobase. Vreti * mleta sladka paprika
morajo 7 minut. Ko so kuhane, jih * riban parmezan ali drug sir

postrezemo z gorcico in fizolovo solato.
Vijoleta pripoveduje:
»Makaroni smo vedno rekli tistim testeninam, ki so podolgovate in votle!«
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Na Zlico: segedin ali vampi ali golaZz
Kruh
Pecivo (po Zelji)

= Vera Grguri¢, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico

VAMPI

Sestavine:

(za 4 osebe)

* 60 dag kuhanih in narezanih vampov
+ 30 dag cebule

* 4 stroki ¢esna

* sesekljan petersil

* sol

* poper

* olje

mleta sladka paprika

* 2 dag ostre moke ali zlica drobtin
zlica prekajene zaseke

ali kos suhe slanine

Priprava:

Sesekljano c¢ebulo preprazimo na
olju, da oveni. Dodamo kuhane in
Zze narezane vampe. Pokrite dusimo
priblizno 15 minut, da postanejo mehki.
Med dusenjem po potrebi dodajamo
vodo ali jusno osnovo, da se vampi ne
sprimejo. Dodamo sekljan cesen, sol,
poper, zlico mlete paprike, zlico moke
ali drobtin. Premesamo in zalijemo z
vodo ali jusno osnovo toliko, da je jed
gostljata. Nato po okusu dodamo se zlico
prekajene zaseke ali koscek slanine.
Ko jed postrezemo, po vrhu posujemo
sesekljan petersilj. Poleg postrezemo
¢rn kruh ali slan kuhan krompir.
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PECIVO - BUHTELYJ

Sestavine:
(za 4 osebe)

* trda marelicna marmelada

% kg bele moke (tip 400)
scep soli

kocka kvasa

4 rumenjaki

zlica olja

5 dag masla

1 vanilin sladkor

5 dag navadnega sladkorja
3 dcl mleka

1 celo jajce za premaz
sladkor v prahu za posip

Priprava:

Najprej pripravimo kvasec: kvas
zdrobimo, dodamo malo zlicko sladkorja
in 0,5 dcl mlacnega mleka (sladkor
in mleko odvzamemo od navedenih
koli¢in). Premesamo in pustimo, da
kvas naraste.

V skledo dodamo moko in $éepec soli.
V drugo skledo damo rumenjake,
olje, maslo, preostanek navadnega
sladkorja in  vanilin sladkor.
Premesamo z metlico in dodamo
preostanek mlac¢nega mleka. Ponovno
premesamo. Zmes vlijemo v skledo
z moko, dodamo kvasec. Zgnetemo
v lepo gladko maso, ki ne sme biti
pretrda. Damo vzhajati na sobno
temperaturo. Testo mora vzhajati do
dvakratne velikosti. Nato ga stresemo
na pomokano desko, razvaljamo ga
na dober prst debelo. Razrezemo na
poljubno velike kvadratne krpice. Na
sredino vsake krpice dodamo zlicko
marmelade. Vsako krpico zapremo
tako, da skupaj stisnemo nasprotne
vogale krpic. Buhtlje polozimo enega
zraven drugega na pekac, ki smo
ga predhodno namastili. Pustimo,
da ponovno vzhajajo se za polovico
velikosti.

V tem casu peCico segrejemo na
170°C. Preden buhtlje damo v
pecico, jih premazemo z razzvrkljanim
jajcem. Pecemo jih priblizno 25-30
minut. Preden postrezemo, jih
posujemo s sladkorjem v prahu.
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PIRE KROMPIR

Goveji srcki v omaki
Pire krompir
Sezonska solata (zelena solata) Sestavine: Priprava:

Sestavine:
(za 4 osebe)

* 1 goveje srce
*+ 2 ¢ebuli

* mascoba

* sol

* poper

* kumina

* lovorjev list
+ mleta sladka paprika
* majaron

* 1 zlica moke

<= Vjoleta Smolej, Prihodli

GOVEJI SRCKI V OMAKI

Priprava:

Srce narezemo na tanke rezine.
Razmerje med tezo srca in cebule mora
biti 1:1. Na mascobi preprazimo c¢ebulo
do svetlo rjave barve, dodamo narezano
srce in dusimo. Po 10 minutah dusenja
dodamo moko in zalijemo z vodo ali
jusno osnovo. Solimo in zadinimo po
okusu, a majaron dodamo na koncu.
Lahko dodamo tudi zlico smetane
(kisle ali sladke). Pocasi vremo se
priblizno 15 minut do mehkega oziroma
dokler se sestavine ne spojijo.

(za 4 osebe)

* 4 vecji krompirji

* sol

* 1 zlica masla

* 2 zlici smetane ali mleka

* sveze nasekljan drobnjak ali petersilj
ali listi mlade éebule

Krompir olupimo, narezemo na
kosctke in ga skuhamo v slani vodi.
Ko je kuhan, vodo odlijemo in dodamo
ostale sestavine, pretlacimo, na koncu
vmesamo sveze nasekljan drobnjak,
petersilj ali liste mlade cebule.

E> Safalada ali pasja radost
Krompirjeva solata
Pecivo

Pred letom 1991 so v ogromnih koli¢inah
hrano za fabrske kantine pripravljale
jeseniske mesnice pod okriljem Klavnice
Jesenice. Njihovi safalada in pasja
radost sta bili najboljsi! Eden od

Vrti¢ek pred hiSo, posneto v 60. letih 20. stoletja.

kuharjev se spominja, da so fabrski
delavei  takrat dobro jedli. Za
marsikaterega delavca je bil obrok na
Sihtu tudi edini v celem dnevu.
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Sestavine:
(za 4 osebe)
+ 2 cela zelodcka

Vijoleta pripoveduje:

Zelodéek s kaso in govnaé
Pecivo (po Zelji)

<= Vjjoleta Smolej, Prihodi

ZELODCEK S KASO

Priprava:

Zelodéek kuhamo v vreli vodi priblizno
45 minut, da se skuha surova kasa, ki je
v njem. Postrezemo z govnacem.

»Zelodéek kupimo ali pa ga pripravimo iz kolin. Za Zelodec se je uporabilo
enako meso kot za pecenice, dodalo se je oprano surovo kaso. Susilo se jih

jevdimniku.«

Tenstana jetrca in polenta <Z|
Sezonska solata

Drobovina je bila ob pomanjkanju se
najboljsi priblizek mesu. Poleg jeter
so pogosto prazene in v omaki jedli se
srca, pljuca ali ledvica. Priloga pa je
bila skoraj obvezno polenta.

<= Vjoleta Smolegj, Prihodi

TENSTANA JETRCA IN POLENTA

Sestavine za tenstana jetrca:

(za 4 osebe)

* 40-60 dag jetrc (katerakoli po zZelji)
* 2 ¢ebuli

* mascoba

* sol

* poper

* kumina

* majaron

Sestavine za polento:

(za 4 osebe)

* 4 kavne skodelice (ve¢ja velikost)
koruznega zdroba

* 0,51 mleka

* 0,51 vode

* sol

* ocvirki

Priprava tenstanih jetrc:

Jetrca narezemo na tanke rezine. Na
mascobi poprazimo cebulo do svetlo
rjave barve, dodamo narezana jetrca,
dusimo. Med dusenjem mesamo, da
se Jetrca na obeh straneh popecejo
do mehkega. Sele cisto na koncu jim
dodamo sol, poper, kumino, majaron.
Postrezemo takoj, da se ne strdijo.

Priprava polente:

Mileko in osoljeno vodo zavremo v kozici,
dodamo koruzni zdrob in kuhamo
priblizno 20 minut. Ce kuhamo instant
polento, upostevamo ¢as kuhanja, ki je
naveden na embalazi. Med kuhanjem
mesamo. Ko je polenta kuhana, jo
damo v vecjo skledo, v sredini naredimo
vdolbino ter vanjo dodamo segrete
ocvirke. Postrezemo kot prilogo.



Kuha z ljubeznijo ne pozna pomanjkanja,
Kasarna okoli leta 1930.
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Z DOMACE DELAVSKE MIZE

Pred uvedbo fabrskih kantin so za prehrano delavcev skrbele gospodinje — tako
za moze kot kostarje, samske delavce. Med vojnama in po drugi svetovni vojni
so bili jedilniki precej skromnejsi kot spodaj nasteti. A postopno dvigovanje
standarda delavcev se je odrazalo predvsem v kvalitetnejsi in izdatnejsi
prehrani. Predstavljamo jedi, ki se Se danes znajdejo na mizah jeseniskih druzin.

Posoda za prazenje je€mena,
iz katerega so kuhali kavni nadomestek.
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Govnacé in meso iz Zupe
Jabuka v slafroku

Med delavstvom je bilo to pogosto ponedeljkovo kosilo — pojedli so govedino, ki je
ostala od klasicnega nedeljskega kosila: goveja juha, govedina iz juhe in prazen
krompir. Jabolka iz domacih sadovnjakov so susili ali sveza shranjevali v kleteh
cez celo zimo. Uporabljali so jih za zavitke, cezano, kompot ali jih ocvrli v pivskem
testu.

<. Vijoleta Smolej, Prihodi

GOVNAC IN MESO 1Z ZUPE

Sestavine:

(za 4 osebe)

* pol srednje velike zeljnate glave
* 4 ve¢ji krompirji

Priprava:
Liste zelja narezemo na koscke in jih
damo v vecjo posodo. Zalijemo z vodo in
jih zaenkrat le prevremo. Solimo $e ne.
* kumina (cela ali v prahu) Nato olupimo krompir in ga narezemo
* pol lovorovega lista na kocke. Ko zelje zavre, naj povre
* poper Se nekaj minut, nato ga odcedimo in
* sol stresemo nazaj v prazen lonec. Zelju
* 12 kosov narezane govedine dodamo krompir. Vse skupaj zalijemo
1z goveje juhe z vodo le do te mere, da je zelenjava
v loncu v celoti zalita. Vec¢ kot toliko
ne zalijemo, da ne dobimo preveé
vodene jedi. Preden damo ponovno
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kuhat, dodamo se zacimbe: sol, poper,
kumino in lovorov list. Kuhati se mora
priblizno 20-30 minut oziroma toliko,
da je krompir kuhan.

Govnac postrezemo skupaj z na kose
narezano govedino iz goveje juhe. Za se
boljsi okus lahko ¢ez jed polijemo malo
goveje juhe.

Vijoleta pripoveduje:

»0Od mame sem se naucila, da se zelje
najprej prekuha. V tem primeru
naj bi manj napenjalo. Kot otrok se
spomnim tudi, da je mama Se zelene
liste zelja dala kuhat.«

»Neko¢ so slabse zeljnate glave
obrezali in jih uporabili za govnad.
Boljse so prihranili za zeljnato
solato ali sladko (duseno) zelje.«

JABUKA V SLAFROKU

Sestavine:

(za 4 osebe)

* 30-50 dag bele moke

+ 3 debelejsa (ali 5 drobnejsih) jabolka
* 3jajca

* 2-3 dcl mleka

* nozeva konica soli

+ 1 zlicka sladkorja

* nozeva konica pecilnega praska

* olje za cvrtje

* sladkor (navadni ali v prahu) za posip

Priprava:

Jabolka olupimo, izdolbemo koscice in
pecelj ter narezemo na kolobarje. Nato
iz jajc, mleka, soli, sladkorja, pecilnega
praska in moke zamesamo maso. Ta
je zelo podobna tisti za palacinke, le
da je malo gostejsa. V ponev vlijemo
olje in ga segrejemo za cvretje. Krhlje
jabolka v celoti namo¢imo v maso in
jih z obeh strani ocvremo na olju. Pred
serviranjem jih potresemo sladkorjem.

Vijoleta pripoveduje:

»dJabuka v slafroku smo jedli zraven
govnaca za petkovo kosilo. Kot
otrokom so nam pogosto za vecerjo
pripravili skodelico  pogretega
mleka in jabuka po tem receptu.«
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E> Ajmoht z ganci ali vaserspoclni
SnezZene kepe ali Strudl

Kokosja ali zajéja obara oziroma ajmoht je bila redno na delavskem jedilniku,
saj so gospodinje na domacem vrtu gojile nekaj zelenjave, pa tudi kokosi in zajce. V
obaro so skuhale, kar je bilo pac pri roki. Da je bila bolj nasitna, so vanjo zakuhale
vodne zlicnike, preproste cmocke iz jajeca in moke. Ob lazjih kosilih so pogosto
pripravile »mocnejso« sladico, a snezene kepe so bile zZe razkosje.

<. Vlera Grgurié, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico

AJMOHT Z VASERSPOCLNI

Sestavine za ajmoht:

(za 4 osebe)

+ Y% kg teleCjega mesa (plece)
+ 3 srednje veliki kosi korenja
* 3 srednje veliki krompirji

* zlica olja

* voda ali juSna osnova

* Setraj, majaron, lovorjev list,
sol, poper

mleta sladka paprika
sesekljan petersilj

Priprava:

Meso narezemo na manjse kocke.
V loncu ga na olju poprazimo, da se
zapeCe. Dodamo Scepec paprike in
na kocke narezano korenje. Ponovno
prazimo 1-2 minuti. Nato zalijemo
z vodo ali jusno osnovo. Dodamo na
kocke narezan krompir, vse zacimbe
(po okusu), zalijemo s priblizno
1 litrom vode ali jusne osnove. Kuhamo
priblizno pol ure oziroma toliko, da je
meso mehko.
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Sestavine za vaserspoclne
(zliénike):

* 10 dag bele moke

* Scepec soli

* 1 jajce

* 1-2 dcl vode

Med tem casom naredimo vaserspocine
(zlicnike). V skledo damo moko, sol,
jajce, mesamo z metlico ali wilico,
zalivamo z vodo, da masa postane
gostljata. 10 minut pred koncem kuhe
v juho s pomocjo zlicke dodajamo
zlicnike, ki smo jih oblikovali iz mase.
Medtem mesamo juho, da se zlicniki ne
sprimejo. Kuhamo sSe  priblizno
10 minut. Na koncu lahko dodamo
sesekljan petersil;.

JABOLCNI STRUDL

Sestavine za testo:

+ 250 g moke

* 0,15 1 mlacne vode

* SCep soli

* 1,5 zlice olja

+ 2 zlici jabol¢nega kisa
ali limoninega soka

* olje za premaz

Sestavine za nadev:

* 1,5 kg jabolk

+ 2 zlici sladkorja

+ 2 vanilin sladkorja

* sok polovice limone

+ zlicka cimeta

* po Zelji rozine

* maslo

* drobtine

* sladkor v prahu (za posip)

Priprava:

V posodo stresemo moko, na sredini
naredimo jamico, vanjo vlijemo vodo in
dodamo sol. Prilijemo Se olje, kis, nato
premesamo, da dobimo grobo testo.
Zvrnemo ga na delovno povrsino in
gnetemo 5-10 minut, da testo postane
gladko, mehko in voljno. Ce je presuho,
prilijemo $e malo vode. Ugneteno
testo oblikujemo v kepo, jo naoljimo
in polozimo v skledo. Pokrito pustimo
pocivati na sobni temperaturi 1 uro.
Jabolka operemo, po Zelji olupimo in
naribamo ter jih v posodi zmesamo z
ostalimi sestavinami za nadev (razen
masla in drobtin). Testo razvaljamo.
Na 1/3 testa nalozimo nadev, ostalo
pokapamo z maslom in preprazenimi
drobtinami. Zvijemo in polozimo v
namaséen pekac. Strudl premazemo
z maslom ali s stepenim jajcem in
dvema zlicama kisle smetane. Pecemo
50 minut na 180°C. Ko je strudl pecen,
ga pustimo, da se ohladi (pokrijemo
ga s papirjem za peko) ter Sele nato
posujemo s sladkorjem v prahu.
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Frzolova Zupa

Omlete ali palacdinke z marmelado

Brezmesna fizolova juha je bila obicajno na vrsti v petek, ki je po krscanski
tradiciji postni dan. Tudi v druzinah, ki niso zahajale v cerkev, se je ta navada
obdrzala celo do danes. Gospodinje so obrok pokrepcale s pala¢inkami, ki jim na
Jesenicah recemo kar omlete.

-

<X Vjoleta Smolej, Prihodi

FRZOLOVA ZUPA
Sestavine: Priprava:
(za 4 osebe) Fizol namoc¢imo ¢ez noc¢ in ga naslednji

* % kg fizola (z vrta ali iz konzerve)
* 1 srednje velika ¢ebula
* nekaj rezin suhe slanine

dan skuhamo v osoljeni vodi. Iz olja,
sekljane cebule in moke naredimo
svetlo prezganje. Pretlacimo fizol in

* malo limonine lupine ga vlijjemo v razkuhano prezganje.
* moka Dodamo drobno sesekljano slanino,
* 11vode limonino lupinico in lovorjev list, solimo
* lovorjev list po okusu ter popopramo. Ce je premalo
* olje tekoCine, zalijemo s fizolovo vodo ali
* sol juho. Na koncu okisamo po Zelji. V juho
* poper lahko zakuhamo testenine ali riz.

* kis (po okusu)
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OMLETE ALI PALACINKE Z MARMELADO

Sestavine: Priprava:

(za 4 osebe) 1z jaje, mleka, soli, sladkorja, pecilnega
* 30-50 dag bele moke praska in moke zamesamo maso. Masa
* 3jajca mora biti tekoca. V ponev vlijemo olje

* 4-5 dcl mleka
(ali mesanica mleka in vode)
* nozeva konica soli
+ 1 zlicka sladkorja
* nozeva konica pecilnega praska
* olje za cvrtje
* ¢espljeva ali brusni¢na marmelada

In ga segrejemo za cvrenje. Ko je olje
dovolj segreto, v ponev vlijemo eno
zajemalko mase in jo razlijemo c¢ez celo
povrsino ponve. Pecemo na vsaki strani
toliko casa, da porjavi. Postrezemo z
marmelado po okusu.

Vijoleta pripoveduje:

»Palacinke smo obic¢ajno jedli ob petkih z gobovo ali krompirjevo juho.
Otroci smo jih véasih dobili za vecerjo. Spomladi smo delali juho iz
divjega cesna (¢emaZa) in poleg palacéinke. Kot otrok sem najraje
imela palacinke s smetano iz kuhanega mleka in posute s sladkorjem.
Sestra jih je imela rada z limoninim sokom in sladkorjem.«
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E> Ciganski golaZ ali krompirjev gola®
Buhtelj ali ta zmeden fancout

Sicer so bili za brezmesno kosto
rezervirani petki, a mesa ni bilo dnevno
na jedilniku. V krompirjev oziroma
ciganski golaz je romalo, kar je bilo pri
roki, najboljsi pa je bil v sezoni gob. S
kvasenimi flancati so se posladkali
zlasti v pustnem casu. Ker je bilo olje
drago, so jih cvrli na svinjski masti.

-

] 4

- :Il'l. i jllln:, i

<= Mika Zavelcina, Drutvo podeZelskih Zensk pod Golico in Stolom, Koroska Bela

KROMPIRJEV GOLAZ
Sestavine: Priprava:
(za 4-6 oseb) Na mascobi preprazimo cebulo, da

* 3—4 srednje veliki krompirji

* 30 dag cebule

* kisle kumarice ali koscek limone
(po okusu)

* majaron

* kumina

* paradiznikova mezga

* strok Cesna

* lovorjev list

* sol

* poper

* moka

* mascoba (svinjska mast)

postekleni. Dodamo na koscke narezan
surov krompir. Dusimo 10 minut, ob
sprotnem mesanju dodajamo moko,
zacimbe (poper, sol, kumina, majaron,
lovorjev list) in paradiznikovo mezgo.
Zalijemo z mrzlo vodo in kuhamo da se
krompir zmehca. Na koncu zmeckamo
cesen in dodamo v golaz. Po zelji
dodamo se kislo kumarico ali limono.
Postrezemo z zabeljeno polento.

Milka pripoveduje:
»Doma smo uporabljali izraz
krompirjev golaZ in ga vedno
kuhali brez mesa. Ko sem zacela
hoditi v sluzbo, je bil moderen izraz
ciganski golaz.«
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Osenjeni ganci @
Kislo zelje

Zganci so bili vse do konca druge
svetovne vojne in se kasneje na delavski
mizi prakticno dnevno. Za vecerjo na
primer s prezganko, za zajtrk pa so
pojedli ostanke, prelite z belim kofetom.
Kuhali so ajdove, koruzne ali mesto — iz
krompirja in bele moke. Kislo zelje in
repa sta bila pozimi prav tako stalnica
na mizi, saj sta bila tako konzervirana
poceni vir vitaminov ¢ez celo zimo. Ce
se je naslo Se kaj zabele iz ocvirkov, je
bila jed ze prava poslastica.

= Maja AmbroZic, Drustvo Zena in deklet na vasi obcin Bled in Gorje, Zasip

OZENJENI ZGANCI

Sestavine:

(za 6-8 oseb)

* % kg krompirja
* % kg bele moke
* sol

* ocvirki

Priprava:

Krompir olupimo, narezemo na kocke in
ga damo kuhat v osoljeni krop. Kuhamo
v visokem loncu 15—20 minut. Nato vanj
vsujemo moko, naredimo luknjo. Kuha
naj se priblizno 30 minut. Vodo, v kateri
so se kuhali Zganci (»zgancevka«),
odcedimo. Raje ve¢ odcedimo in jo nato
po potrebi dodajamo. Z velikimi vilicami
zgance premesamo, da nastanejo
grudice. Med mesanjem dodajamo tudi
ocvirke. Po potrebi solimo.

KISLO ZELJE

Sestavine:

* 1 kg kislega zelja
* manjsa cebula

* lovorov list

* sol

* poper

* ocvirki

* brinove jagode

* mascoba

Priprava:

Preprazeni c¢ebuli dodamo kislo zelje,
lovorov list, brinove jagode, poper in
sol. Kuhamo priblizno 30 minut. Ko so
Zganci narejeni, jih postrezemo skupaj z
zeljem in posujemo z ocvirki.
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Er,> PrezZganka
Polpeti iz mesa iz Zupe
Hrenov zos
Krompirjeva solata (s kumaro)

Prezganko so zaradi obilice kumine
kuhali za lajSanje zelodénih tezav, a
se je zaradi preprostosti in dostopnosti
sestavin pogosto znasla na dnevnem
jedilniku. Tudi za polpete so porabili
ostanke govedine od nedeljskega kosila.
Hrenov zos je bil okusen priboljsek
ob bolj kot ne suhih polpetih. Na
prezganju — ajnprenu so poprazili hren
in ga pokuhali v belem vinu.
Krompirjevo solato so sezonsko osvezili
s kumaro z vrta.

<= Vjoleta Smolej, Prihodi

PREZGANKA

Sestavine:

(za 4 osebe)

* 2 zlici olja

+ 2-3 zlice moke

*+ 2 jajci

* 11vode

* sol in/ali zacimbna mesanica
z vrtninami

* kumina (mleta ali cela)

* petersilj

Priprava:

Moko preprazimo na olju do zlato-rjave
barve. Moka ne sme biti prezgana.
Zalijemo z vodo. Po okusu zacéinimo s
soljo, kumino in za¢imbno mesanico z
vrtninami. Jajci ubijemo, zzvrkljamo
in vlijjemo v vrelo juho. Juha mora
vreti se vsaj 5—10 minut, da se moka
skuha. Med kuhanjem mesamo. Na
koncu posujemo s petersiljem.

POLPETI IZ MESA 1Z ZUPE
Sestavine: * poper
(za 4 osebe) * petersilj
* 3—4 zemlje * ¢cebula
* govedina iz juhe * Cesen
*+ 2 jajci * moka

* mleko (po obcutku)
* sol

* mascoba — olje ali svinjska mast

DELAVSKA MALCA
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Priprava:

Zemlje zrezemo na kocke in jim dodamo
razzvrkljano jajce. Goveje meso drobno
sesekljamo ali ga zmeljemo. Dodamo
zacimbe ter vse ostale sestavine in jih
zmesamo v maso, da se zlepi skupaj.
Mleko dodajamo po obcutku — mora
nastati kompaktna masa. Oblikujemo v
kepice — polpete. Polpete z obeh strani
pomokamo in jih vrzemo v ponev s
segreto mascobo. Polpete popecemo,

dokler ne postanejo svetlo rjave barve
(odvisno od debeline polpeta). Ce ostane
kaj mascobe od cvrtja, lahko naredimo
omako za polpete. V mascobo dodamo
2 stroka sesekljanega cesna, dodamo
malo moke, zacinimo s sladko mleto
papriko in zalijemo z juSno osnovo.
V omaki nato se priblizno 20 minut
kuhamo polpete. Lahko dodamo tudi
malo sladke ali kisle smetane.

HRENOV ZOS

Sestavine:

* 40-50 g ribanega hrena

+ 2 zlici masla

* 2 zlici drobtin

* 2 dcl rdecega vina (Crnina)

* 1 dcl vode

* nozeva konica nageljnovih zbic
v prahu (ali celih)

* malo naribane limonine lupinice

* 2 zlici sladkorja

* Scepec soli

* poper

Priprava:

Na ponvi raztopimo maslo, dodamo
drobtine in jih preprazimo do zlatorjave
barve. Nato dodamo sladkor in ga
karameliziramo. Dodamo hren in
zalijemo z vodo ter vinom. Dobro
mesamo, da se ne naredijo grudice.
Dodamo vse za¢imbe. Ce je preredko,
zgostimo z malo moke.

KROMPIRJEVA SOLATA (S KUMARO)

Sestavine:

(za 4 osebe)

* 2 srednje veliki kumari

* 8 srednje velikih krompirjev
* 1 vecja cebula

* sol

* olje

* vinski kis

* poper

Priprava:

Krompir skuhamo, kuhanega olupimo
in narezemo na kolobarje. Po¢akamo,
da se ohladi. Dodamo olupljene in
narezane kumare. Kumar ne ozemamo.
Dodamo narezano c¢ebulo ter solimo in
popramo. Ce je kis premocen, zalijemo
z malo vode.
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Zelenjavna Zupa
Cesplovi knedlni
Kompot

= Mika Zavelcina, Drustvo podezelskih Zensk pod Golico in Stolom, Koroska Bela

ZELENJAVNA ZUPA
Sestavine: Priprava:
(za 4—6 oseb) Vso zelenjavo (razen graha) prazimo
* 10 dag pora 5 minut na olju, zalijemo z mrzlo

* 1-2 pesti kolerabe (bele in rumene)

* 1 srednje veliko korenje

* brsticni ali navadni ohrovt
* 1 vecji krompir

* nekaj zlic kuhanega graha
* sveza zelena (gomolj in list)
* pest riza

* lovorov list

* sol

* poper

* kurkuma

* majaron

* petersilj

* mascoba — olje ali svinjska mast

vodo in dodamo vse zac¢imbe. Ko voda
zavre, dodamo pest riza. Kuhamo
30—35 minut. Preden je kuhano, dodamo
se kuhan grah.
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CESPLOVI KNEDLNI

Slivove cmoke so obicajno delali pozno poleti oziroma zgodaj jeseni, ko so dozorele
slive, krompir iz kleti pa je bil odlicen za testo, ko se je ze nekoliko zmehéal in
nagubal. Slive so tudi vlagali za kompot ali susili in tudi tako konzervirane

uporabili za cmoke.

Sestavine:

(za 9-10 srednje velikih knedljev)
* 6 krompirjev

* 3jajca

* 70 dag bele moke (tip 400)
* 9-10 cespel;j

* 10 dag masla

* sol

* navadni sladkor

* cimet

* preprazene drobtine

Sestavine:

* 3—4 srednje velika jabolka
* 1,51 vode

* sladkor

Priprava:

Krompir kuhamo v olupku. Ko je
kuhan, ga olupimo in spasiramo skozi
pasirko. Dodamo sol, jajca, maslo in
moko ter zamesimo. Dodajamo moko do
primerne trdote. Testo razvaljamo in
narezemo na pravokotne krpice. Na
sredino krpice damo cespljo in nanjo
scepec sladkorja. Zapognemo vse stiri
vogale. Popravimo, da sadje ne gleda
ven. Naredimo kepice ter jith dodamo v
vrelo osoljeno vodo. Kuhamo priblizno
20 minut ali toliko c¢asa, da cmok
priplava na povrsje. Kuhane damo v
posodo, posujemo s cimetom, sladkorjem
in preprazenimi drobtinami. Po zelji
polijemo z vodo, v kateri smo kuhali
cmoke.

Milka pojasnjuje:

»Kuhane cmoke vedno dam v vecjo
posodo, potem si pa lahko vsak sam
naloZi na svoj krozZnik, kolikor Zeli.
Tako je tudi moja mama delala, ko
smo bili majhni.«

KOMPOT

Priprava:

Vodo zavremo, dodamo mna krhlje
narezana jabolka, po Zelji sladkamo,
dodamo cimet ali koséek limone
(odvisno od sladkobe jabolk). Kuhamo
toliko casa, da se jabolka »razpustijo«.
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|15> JesSprenj s suhim mesom
Smorn z marmelado

Na Jesenicah ri¢etu re¢emo jesprenj. V postnem casu, med pustom in veliko nocjo,
ali ker pogosto mesa ni bilo, so suho meso zamenjali s suhim sadjem: s hruskami,
jabolki in c¢espljami. Smorn ali cesarski prazenec so gospodinje delale na vec
nacinov. Najveckrat so iz mase naredile debelejso omleto (palacinko) in jo natrgale
na kose. Smorn je bil tudi priboljsek za god, a dobil ga je le slavljenec.

<= Veera Grgurié, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico
JESPRENJ S SUHIM MESOM

Sestavine:

(za 4 osebe)

+ 20 dag jeSprenja

* 40 dag suhega mesa
(vratnik ali suha rebra)

* 2 srednje velika korenja

*+ 5 dag suhega fizola

+ svez petersilj (koren in list)

* gomolj zelene

+ 2 stroka éesna

* lovorjev list

* sol

* poper

* mala ¢ebulica

* mleta sladka paprika
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SMORN Z MARMELADO

Sestavine:

(za 4 osebe)

* % kg bele moke
*+ 2jajci

* 6 dcl mleka

* vanilin sladkor
* 8 dag sladkorja
* Scepec soli

* 5 dag masla

* olje

* sladkor v prahu
* ¢espljeva marmelada

Priprava:

Jajca lo¢imo na rumenjake in beljake.
Rumenjake, sladkor, vanilin sladkor,
Scepec soli in polovico kolicine mleka
zmesamo z metlico. Potem dodajamo
moko in preostanek mleka, da zmes
postane gladka. Iz beljakov stepemo
trd sneg, v katerega smo dodali sladkor.
Sneg dodajamo v prvo maso, da postane
puhasta. MeSsamo z metlico. V vedji

ponvi segrejemo olje. Vanjo vlijemo za
prst debelo maso. PeCemo, da se pocasi
zapece najprej na spodnji strani. Cez
polovico ponvice prerezemo in obrnemo.
Ko je skoraj peceno, Smorn z lesenima
lopatkama nacufamo na kose in pri
tem dodajamo maslo, da jed postane
rahla. Damo na kroznik, potresemo s
sladkorjem v prahu in dodamo cespljevo
marmelado.

Priprava:

Dan prej v vodi namoc¢imo fizol in
jesprenj v dveh locenih posodah.
Naslednji dan vodo odlijemo. Jesprenj
damo v lonec in ga zalijemo z vodo,
da je prekrit. Ko zavre, ga ponovno
odcedimo, splaknemo 2z vodo in
ga ponovno damo v lonec. Vanjo
vlijjemo 2,5-3 1 vode. Jesprenju v vodi

dodamo fizol, korenje, suho meso in
zacimbe. Kuhati se mora priblizno
2 uri. Se prej ven vzamemo suho meso,
da se ne prekuha. Posebej sesekljamo
¢ebulico in preprazimo, da oveni,
dodamo strt cesen in zlicko mlete
sladke paprike. Ko zadisi, odstranimo z
ognja in dodamo v jesprenj. Postrezemo
skupaj s suhim mesom.



Stran 32

Suha rebra ali suh vratnik

Endivija s krompirjem ali druga sezonska solata
Sato

Nekatere delavske druzine so celo redile prasica, vefina pa je v casu kolin za
ozimnico kupila svinjsko polovico. Takrat se je jedla sveza svinjina, vec¢ino mesa pa
so obdelali, da se ni takoj pokvarilo. Susili so tako kose mesa kot klobase. Hranili
so ga za posebne, praznicne dni, le redko pa se je pojavilo na vsakdanjem jedilniku.
Tudi sado je bil posladek za posebne priloznosti. éeprav je bilo vino od alkoholnih
pijac Se najbolj dostopno, je bilo rezervirano za oceta — glavo druzine. Sado so jedli
kar samega, ne tako kot danes s palacinkami ali sladoledom.

3

<. Mika Zavelcina, Drustvo podezelskih Zensk pod Golico in Stolom, Koroska Bela

SUHA REBRA
Sestavine: Priprava:
(za 4 osebe) V mrzlo vodo damo kuhat rebra. Takoj

* 1 kg suhih rebr
* zacimbe za govejo juho

dodamo vse zacimbe kot za govejo juho
(korenje, kumina, janez, ¢ebula, poper,
petersil)). Rebra se kuhajo priblizno
45-60 minut.
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SATO
Sestavine: Priprava:
(za 1 osebo) V posodo zmesamo vse tri sestavine. Z
* 1 jajce metlico jih stepamo nad soparo toliko

Casa, da se vse sestavine povezejo do
primerne gostote.

* 1 dcl belega vina
* 1 velika zlica sladkorja

Milka pripoveduje:
»Sato smo véasih delali kot priboljsek bolnikom za moé, za boljso kri.«

Pire krompir in frZov ali frZolova pesta @
Cezana

Pogosta in med otroci priljubljena jed
je bila cezana, saj je bilo pred novo
vrtnarsko sezono jabolka 1z kleti
potrebno porabiti. Poleg so jedli
pire krompir in kuhan fizol v zrnju,
ki so ju lahko zdruzili v matevza
(po jesenisko frZolova pesta) ali pa so
fizol le zabelili z drobtinami.

= Mika Zavelcina, Drustvo podezelskih zensk pod Golico in Stolom, Koroska Bela

CEZANA
Sestavine: Priprava:
(za 2—3 osebe) V mrzlo vodo damo kuhat na krhlje

* 6 velikih jabolk narezana jabolka. Kuhamo do mehkega
(za ¢ezano sta odli¢ni sorti priblizno 15 minut. Spasiramo s
Ontario in Majda) tlacilko za pire krompir ali pali¢nim

* 3 dcl vode mesalnikom. Na koncu dodamo sladkor.

+ 2 zlici sladkorja Cezano lahko jemo skupaj z makaroni,

tenstanim krompirjem, struklji, krapi ...

Milka pripoveduje:

»Doma smo vedno jedli samo kuhan fiZol, zabeljen z zaseko ter ¢eZano, brez

pire krompirja. To dvoje Se danes véasih pripravim.«
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Jesihflajs z jajcem
Domaé kruh

Pecena jabuka

Okisano meso je bil e en nacin, kako porabiti govedino iz juhe. S trdo kuhanim
jajecem in cebulo, zaéinjeno s kisom, soljo in poprom, in kajlo kruha je bil krepak in
okusen obrok.

<. Vjoleta Smolej, Prihodii

JESIHFLAJS Z JAJCEM

Sestavine:

(za 4 osebe)

* na kocke ali na listice nasekljano
goveje meso iz juhe

* 8-10 trdo kuhanih jajc

* 1 vecja cebula

* poper

* sol

+ vinski kis

* olje (bucno ali katerokoli po zZelji
za solato)

Priprava:

Meso in ¢ebulo v vegji skledi zamesamo
v solato, dodamo zacimbe po okusu in
trdo kuhana jajca. Postrezemo s ¢rnim
kruhom.

DOMAC KRUH

Sestavine:
(za en vecji ali dva manjSa hlebca)
+ Y% kg polbele moke (tip 850)
+ 330 g bele moke (tip 500)
* 170 g rzene ali polnozrnate moke
+ 0,751 mlacne vode
(ali mleka ali sirotke)
* 13 g svezega kvasa
* 1 mala zlicka sladkorja
* 13 g soli
* malo kumine oziroma janeza

Priprava:

Iz razdrobljenega kvasa, vode, malo
moke in sladkorja pripravimo kvasec.
Namesto vode lahko uporabimo tudi
pinjenec, mleko ali kislo mleko.
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V skledo presejemo moko in jo solimo ob
strani. Dodamo kvasec in tekocino, nato
pa zamesimo. Testo mora biti gladko.
Posodo s testom pokrijemo s prtom
in pustimo, da vzhaja. Vzhajati mora
30—60 minut v toplem prostoru. Ko je
testo vzhajano, oblikujemo poljubno
velike hlebcke in jih z gladko stranjo
navzdol polozimo v peharje, pokrite z
rahlo pomokanim prticem. Ko znova
vzhajajo vsaj za polovico velikosti,
hlebce obrnemo na pekac, oblozen s
papirjem za peko ali posut s koruznim

zdrobom. Hlebce premazemo z vodo ali
mlekom in jih zarezemo po povrsini.
Damo jih peéi v pecico, segreto na
200-220°C (odvisno od pecice) 1in
pecemo 20 minut. Nato znizamo
temperaturo na priblizno 170-180 °C.
Na tej temperaturi pecemo Se 30-40
minut. Kruh se mora torej peci vse
skupaj priblizno 1 uro. Ce hotemo imeti
mehko skorjo, pe¢en kruh pokrijemo s
¢istim in suhim kuhinjskim prticem.
Pri tem je pomembno, da prti¢ ni opran
z mehcalcem!

PECENA JABUKA NA STAR NACIN

Sestavine:
za 4 osebe):
* 8 manjsih ali 4 vecja sladka jabolka
* orehova jedrca
(1-2 jedrci na jabolko)
* med
* maslo
* marmelada (po okusu)

Priprava:

Neolupljena jabolka ocistimo in
izdolbemo. Napolnimo jih z orehovimi
jedrei, zlicko medu in kocko masla.
Orehe lahko tudi zmeljemo. Po okusu
lahko dodamo malo marmelade.
Polnjena jabolka polozimo na pekac.
Damo jih v pecico, segreto na 200°C.
Pecemo jih priblizno 15-20 minut.
(odvisno od pecice in debeline jabolk).

Vijoletin moz Franci pripoveduje:
»Imeli smo posebno sorto jabolk
za pecenje. Ne spomnim se imena
sorte, ampak jabolka so bila srednje
velikosti, popolnoma rdeca, znotraj
rumena ter izredno sladka. Ko je
bila krusna peé¢ zakurjena, smo na
koncu vanjo poloZili sSe pladenj
jabolk. Véasih smo pecena jabolka
jedli kar brez dodatkov (nadeva).«
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NEDELJSKA JUZNA

Se ne dolgo nazaj je bilo meso na mizi le ob nedeljah, ko je mama skuhala govejo
juho. Le v premoznejsih druzinah je bila za nedeljsko kosilo pecenka, vecinoma
pa je vsak druzinski c¢lan dobil le koscek mesa iz juhe, pri najrevnejsih pa je
bilo meso rezervirano za oceta, ki je edini hodil v sluzbo. Juzna je bila vedno ob
12. uri. V novejsem casu je bila ob srebanju goveje zZupe obvezna glasbena
spremljava — Avseniki ter cestitke in pozdravi na Radiu Triglav. Zato se danes
narodnozabavni glasbi pravimo »goveja«.

Goveja Zupa
Meso iz Zupe
Tenstan krompir

Hrenov zos
Zelena solata (z jajcem) oziroma druga sezonska solata

<. Vjoleta Smolej, Prihodi

GOVEJA ZUPA
Sestavine:
(za en velik lonec juhe)
* 60—70 dag govejega mesa s kostmi k

(rebra ali vrat)
* 1 del stare kokosi
*+ 2 goveji kosti
* 51vode
* korenje
* petersilj (zelenje, koren)
* zelena
* majaron
* timijan
* por
* ¢ebula
* ¢esen
* lovor
* koscéek podzemeljne kolerabe
* muskatni orescek
* cvet zafranike
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Priprava: Lonec pokrijemo in pustimo vreti
Meso in kosti operemo in jih damo v 2-3 ure. Juha mora vreti pocasi in
mrzlo vodo. Zelenjavo ocistimo, damo v pokrita s pokrovko, da iz nje ne izhlapijo

lonec in takoj solimo. disave.
TENSTAN KROMPIR

Sestavine: Priprava:

(za 4 osebe): Krompir skuhamo v slani vodi.
* 8 srednje velikih krompirjev Kuhanega olupimo. Na svinjski masti
* 1 ¢ebula do zlato rjave barve preprazimo na
* svinjska mast listie narezano cebulo. Na cebulo
* sol dodamo narezan krompir in solimo. Ce

krompir stoji dlje casa, ga zalijemo z
govejo Zupo.

Za osvezitev kar tezkega obroka so poleg jedli sezonsko solato, ki so jo gojili na
domacem vrtu, zgodaj spomladi so nabirali regrat, za ¢ez zimo pa so imeli vloZene
solate: rdeco peso, kislo zelje, kumarice, kasneje tudi papriko ...
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PO BOHINJSKI PROGI

Ljudje od blizu in dale¢ so v zelezarstvu na Jesenicah stoletja videli priloznost
za zasluzek. K mnozi¢nejsemu priseljevanju je v zacetku 20. stoletja botrovala
izgradnja Bohinjske zZeleznice. Sposobni graditelji so prihajali predvsem s
Primorske. Med obema vojnama so na Jesenice bezali pred fasistiénim rezimom,
po drugi svetovni vojni pa so zaradi ugodne Zelezniske povezave, predvsem
iz bliznje Baske grape, dnevno prihajali na delo. Mnogi so tukaj tudi ostali, s
seboj pa prinesli jedi svojih mam. Tako se je jota kmalu znasla tudi v ponudbi
fabrskih kantin in na mizah drugih Jeseni¢anov, medem ko sta bili lustrkajca
in frika rezervirani za obujanje spominov na rodno Primorsko.

Jota ali minestra ali pasta fizol
Lustrkajca ali buhteljni
<2 Vera Grguri¢, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico
JOTA
Sestavine:

(za 4 osebe)

+ 15 dag fizola v zrnju

+ 25 dag suhega mesa

* 3 srednje veliki krompirji
+ 25 dag kislega zelja

* 1,51 vode

* zlica olja

* 1 srednje velika ¢ebula
+ 2 stroka éesna

* 2 dag ali 1 zlica moke

* poper v zrnju

* lovorjev list
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+ zlicka mlete sladke paprike

Priprava:

Fizol dan prej namoc¢imo v vodi in
ga nato posebej kuhamo v osoljeni
vodi priblizno 1 uro. Zelje odcedimo,
splaknemo z vodo in ga damo kuhat
v 1,6 1 vode. Zelju dodamo na kocke
narezano suho meso, lovor in poper.
Krompir olupimo, narezemo na vecje
kocke in ga skuhamo v drugi kozici. Na

olju poprazimo ¢ebulo, da oveni, dodamo
Cesen, da zadisi, moko in mleto papriko.
Malo poprazimo in vse skupaj dodamo
zelju. Zelju dodamo se kuhan in odcejen
fizol ter krompir. Premesamo in Se malo
pokuhamo. Postrezemo. Suho meso
lahko vkuhamo prej ali pa ga poleg jote
postrezemo v kosu.

<. Marjja Cirila Begus, Podbrdo
LUSTRKAJCA

Lustrkajca je slana primorska potica, ki ji znacilen okus daje lustrek. Jedli so jo
k joti ali z dusenim Kkislim zeljem.

Sestavine za testo: Priprava:
* 1 kg bele moke Testo zamesimo kot kvaseno testo za
* 1 kocka kvasa kruh in ga pustimo vzhajati.
* 3 s¢epci soli Za nadev segrejemo zaseko, dodamo
* 4 dcl mlacne vode koruzni zdrob, na koncu pa se lustrek.
Nato naj se vse skupaj dobro ohladi.
Sestavine za nadev: Vzhajano testo zvaljamo. Nadev
* % kg zaseke namazemo po celem testu, namazanega
(koli¢ino prilagodimo po zelji — zvijemo kot potico. Pecico segrejemo na
raje vec¢ kot premalo) 180 °C. Pecemo priblizno 1 uro.
* 10 dag koruznega zdroba
* dve pesti drobno narezanih listov
lustreka

By o~ X - el TR N :

Delavci proslavljajo prebitje karavanskega predora na Karavansko-Bohinjski zeleznici leta 1905.
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E1> Frika
Polenta

Frika izvira iz Furlanije — Julijske krajine. V razlicnih oblikah se je naselila na
obmocje doline Soce. Osnova jedi je v ponvi popecen sir, ki mu dodajajo krompir,
tudi slanino, razna zelis¢a, ponekod se jajca. Neko¢ so jo jedli kot samostojno jed,
danes jo pogosto postrezemo s popeceno polento, kruhom in/ali solato.

<= Mirjam Rutar, Letni vrt Pr Jakéu, Tolmin

FRIKA IN POLENTA

Sestavine:

(za 1-2 osebi)

* 5 srednje velikih krompirjev

+ 25 dag tolminskega planinskega sira
* olje ali svinjska mast

* sol

* 0,5 dcl koruznega zdroba (ne instant)
* vsaj 1,5 dcl vode za polento

Mirjam Rutar nam pojasnjuje:
»Recept je prilagojen hitrejsi
pripravi, saj so friko véasih pekli
na svinjski masti na Stedilniku
na drva pocasi eno uro. To je
mocna in nasitna jed, ki so jo Zene
pripravljale mozZem, ko so delali v
gozdu.«

Priprava:

Zacnemo s pripravo polente. V osoljeno
in vrelo vodo stresemo koruzni zdrob
in kuhamo na zmernem ognju. Vecjo
koli¢ino polente kuhamo vsaj 45 minut,
pri tem receptu ustrezno manj. Vmes
veckrat premesamo, da se ne prime
dna posode. Po potrebi postopoma
dolivamo vodo. Nato polento odstavimo
in pokrijemo, da se ne ohladi. Med
kuhanjem polente lahko zacénemo s
pripravo frike.

Krompir olupimo in nareZzemo na
tanjse rezine. Specemo jih na olju v
ponvi. Specene rezine prelozimo v
posodo, dodamo nariban planinski sir
ter posolimo. Zmesamo, da nastane
kompaktna zmes. V ponev damo malo
olja, nato del zmesi razporedimo po
ponvi (priblizno 2 centimetra debelo).
Zapecemo z obeh strani. Postopek
ponavljamo toliko casa, dokler ne
zmanjka zmesi. Friko postrezemo s
polento.

Frika, ki jo pripravljajo v Letnem vrtu Pr Jakcu v Tolminu, je pridobila certifikat
Iz doline Soce, saj pri pripravi uporabljajo lokalno pridelane sestavine. Tolminski

sir dobijo z ekoloskih kmetij iz vasi Cadrg.
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OD VARDARA PA DO TRIGLAVA

Na Jesenice so priseljenci iz republik
nekdanje Jugoslavije prihajali oziroma
so »po njih prihajali dol« Ze po letu
1948, ker so potrebovali delavce za
zelezarno. Leta 1969 naj bi bilo v
zelezarni od 6300 zaposlenih 15,3 %
priseljencev iz drugih jugoslovanskih
republik. Iz svojega okolja so
prinesli svoje navade in jih ohranili.
Te se kazejo tudi ali predvsem
v prehrani, ki je prispevala k
jeseniskemu fusion foodu.? Ze leta
1938 v Tovarniskem vestniku v rubriki
Za nase gospodinje najdemo recept
za sarme. Podobno kot primorsko joto
so fabrske kantine nudile Se pasulj,
filane paprike in sarme, musako ...
A spretnosti vleCenja testa z oklagijo
so se naucile le redke domacinke in
tako so pite in burek bolj ali manj ostali
v domeni priseljenskih gospodinj. Zelo
pomemben dejavnik pri spoznavanju
Slovencev s prehrano priseljencev so
bili mesani zakoni in skupne delovne
akcije.

Konec ihta — delavci pred vratarnico Zelezarne
Jesenice leta 1964.

Oklagija ali sukaljka za valjanje testa, spletni vir.

1 0d Vardara pa do Triglava je prvi verz iz popularne domoljubne pesmi »Jugoslavijo« iz 80. let 20. stoletja. Makedonska reka Vardar in slovenska

gora Triglav sta znamenitosti na skrajnem juznem in severnem delu nekdanje drzave Jugoslavije.

2 Fusion kuhinja zdruzuje elemente razlicnih kulinariénih tradicij, ki izvirajo iz razliénih drzav, regij ali kultur. Tovrsten koncept kuhanja
ni kategoriziran v skladu z doloCenim slogom kulinarike in je Ze od sedemdesetih let gibalo inovacij Stevilnih sodobnih restavracijskih

kuhinj.
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@ Pita ali burek
Jogurt/ajran

Pita je jed iz testa, ime ji dolocajo razlicni nadevi. Burek je le ena vrsta pite, in
sicer z mesom. Znani bosanski rek pravi: »Sve su pite pite, samo je burek pitac,
saj je vsaka pita zenskega, le burek je moskega spola. Poleg pit je obvezna
osvezitev jogurt ali ajran — soljen jogurt, razredcen z vodo.

= Hasnija - Hasna Dugonyjic, Jesenice

BUREK Z MESOM

Sestavine:
(za 4 osebe)

Testo

+ 300 g bele moke

* 2 dcl mlacne vode
* sol

Nadev

+ % kg govejega mesa (lahko je mleto,
Se bolje narezano na drobne koscke)

+ 1 vecja ¢ebula

* 2 stroka Cesna

* zlica soli

* zlica za¢imbne mesanice
z vrtninami

* poper

Preliv
* 1 dcl vrele vode
+ zlicka masla

Priprava:

Zamesimo gladko, gibko testo, ki ga
oblikujemo v hlebcke in pustimo stati.
Medtem pripravimo nadev — meso,
drobno nasekljano c¢ebulo, Cesen in
zacimbe dobro premesamo. Testo
razvlecemo in nadevamo ter zarolamo.
Rolice polagamo v namaséen pekac.
Polozimo v ogreto pecico in pecemo
na 200°C priblizno 30 minut. Pecen
burek prelijemo s pripravljeno vrelo
vodo, v kateri smo stopili maslo
(da se burek sveti), in pokrijemo.
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Mutusa s piséancem @
Jogurt/ajran

= Hasnija - Hasna Dugonjic, Jesenice

MUTUSA S PISCANCEM

Sestavine:
(za 4 osebe)

Testo

* 300 g bele moke

* 1jajce

* 1 jogurt

* 1 dcl mineralne vode

* sol

* malo pecilnega praska

Nadev

* 4 piséancja bedra ali krace
(lahko tudi perutnicke)

* sol

Preliv
* kisla ali sladka smetana

Priprava:

Testo umesamo in pustimo stati. Meso
oCistimo in prekuhamo nekaj minut.
Namascéen pekac¢ postavimo v pecico
in jo vklopimo. Na ogret pekac izlijemo
testo, na testo polozimo meso, ki smo ga
posolili. Pecemo v pecici 25 minut na
200°C (oziroma odvisno od pecice). Ko
je mutusa pecena, prelijemo s smetano
in postrezemo z jogurtom ali sezonsko
solato.

Hasnija pravi:

»Mutusa in kljukusa se pripravita
na podoben nacin, vendar je
kljukusa brezmesna jed.«



Stran 44

Corba: bosanski lonec ali bamija

Somun (lepinja)

V vsakdanji tradicionalni bosanski prehrani imajo corbe posebno mesto. Bosanski
lonec je delavska jed bosanskih rudarjev, ki so jo kuhali kar med sihtom. Zanj
velja, da je skupinska jed, saj dobi boljsi okus in aromo, ¢e se pripravlja v vecji
koli¢ini in v glineni posodi. Bamija ali okra je nezrel semenski strok, ki ga
uporabljamo kot zelenjavo v mnogih bosanskih ¢orbah. Enako se imenuje tudi
najznacilnejSa corba z bamijo, ki je izredno cenjena jed po vsem Bliznjem vzhodu.

= Hasnija - Hasna Dugonjic, Jesenice

BOSANSKI LONEC
Sestavine: Priprava:
(za 6 oseb) V globok lonec polozimo plast

1,5 kg mesa

(junetina, jagnjetina ali teletina)
* 3—4 krompirji
* 3 paradizniki
* 1 melancan

narezanega mesa, nato plast zelenjave,
spet meso in zelenjavo, sol, zacimbno
mesanico z vrtninami, poper in mleto
sladko papriko. Ko smo porabili meso
in zelenjavo, zalijemo z vodo in malo

*+ 150 g stro¢jega fizola olja. Kuhamo najmanj 3 ure na
* 2 papriki zmernem ognju.
* 3 cebule

* Cesen

* 3 kosi korenja

* 1 petersilj (koren)

* pol glave svezega zelja

* sol

* poper

* zacimbna mesanica z vrtninami
* mleta sladka paprika

* 1-2 dcl vode

Hasnija pripoveduje:

»Ko sem bila Se otrok, je oce zelo rad kuhal na sStedilniku na drva. V lonec
je dal sestavine za bosanski lonec, pokril z vreco, po navadi od moke, in
zavezal. Lonec je pristavil na rob stedilnika. Ker je bilo mrzlo, se je celo
no¢ kurilo, tako da se je jed pocasi kuhala celo noc.«
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Sarma ali dolme? @
Pire krompir, kisla smetana

Sarma v turskem jeziku pomeni vse, kar je zavito v liste zelja ali trte, dolma pa
pomeni nadev iz mletega mesa in riza. Pri nas najveckrat z njim polnimo paprike,
lahko pa z njim nadevamo paradiznike, ¢ebulo, bucke ...

= Hasnija - Hasna Dugonyjic, Jesenice

Sestavine:
(za 4 osebe)

Zmes

* 1 glava kislega zelja
* % kg mletega mesa

* 150 g riza

* 1 vecja cebula

* Cesen

* sol

* poper

* mleta sladka paprika
* zacimbna mesanica z vrtninami
* 1 dcl mineralne vode
* suho meso

Omaka

* moka

* paradiznikova mezga

* maslo

* sol

* poper

* lovorov list

* mleta sladka paprika

* zacimbna mesanica z vrtninami

3 Dolme so meso, zavito v ¢ebulne liste, podobno kot pri sarmi.

SARMA

Priprava:

Mleto meso, ¢ebulo, riz, ¢esen, mineralno
vodo in za¢imbe dobro zmesamo. Na list
zelja damo malo nadeva in oblikujemo
sarmice. Na veliki zlici masla ali olja
zarumenimo 2 zlici moke, zalijemo z
vodo, dodamo paradiznikovo mezgo,
zatimbe in malo pokuhamo. V omako
polozimo sarmice, mednje pa suho meso.
Zalijemo se z vroco vodo, da so sarme
pokrite in kuhamo pocasi na majhnem
ognju 1,5 ure.
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Musaka

Sezonska solata

Musaka je beseda arabskega izvora in pomeni jed iz zelenjave in prazenega mesa,
pripravljena v vec plasteh.

= Hasnija - Hasna Dugonji¢, Jesenice

MUSAKA

Sestavine:

(za 4 osebe)

* % kg mletega mesa

* 1 ¢ebula

* 600 g krompirja

* sol

* poper

* zac¢imbna mesanica z vrtninami

Preliv

* 2jajcl

* 1 loncek kisle smetane
* 1 dcl mleka

Priprava: lepo peceno vzamemo i1z pecice in
Meso poprazimo s ¢ebulo in zacimbami. prelijemo s prelivom, ki smo ga
Krompir narezemo na kolute, solimo pripravili iz jajc, smetane in mleka.
in malo pokuhamo (ne ve¢ kot Vrnemo v pecico, da se musaka malo
5 minut). V pekac po plasteh polagamo zapeée. Musako lahko naredimo tudi
krompir, nato mesni nadev in cez 2z melancani. Namesto krompirja
zopet krompir. PeCemo v ogreti uporabimo narezane, soljene in
petici na 200°C 30 minut. Ko je panirane melancane.
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Boranija ali pasulj @
Somun (lepinja)

Boranija je lahko mesna ali brez mesa. Nekateri jo imenujejo golaz iz strocjega
fizola. A boranija je pravzaprav ime za strocji fizol kot tudi za enoloncnico iz njega.
Tako kot je pasulj ime za fizolova zrna ter enolonc¢nico iz njih. Simpl ko pasulj!

<= Mika Zavelcina, Drustvo podezelskih zensk pod Golico in Stolom, Koroska Bela

BORANIJA
Sestavine: Priprava:
(za 4-5 oseb) Cebulo preprazimo na mascobi, da

postekleni. Dodamo na kocke narezano
meso. Prazimo priblizno 20 minut, nato
dodamo surov strocji fizol, narezan na
cetrtine. Zalijemo z vodo in kuhamo do

* 30 dag svinjskega mesa

* 50 dag stro¢jega fizola

*+ 2 srednje velika krompirja
* 2 srednje veliki cebuli

* 1,51 vode mehkega. Na kocke narezan krompir
* poper skuhamo posebej. Ko je kuhan, ga
* sol odcedimo in dodamo v juho. Dodamo
* 1 velika zlica paradiznikove mezge vse zadimbe. Ce je juha preredka, jo
* muskatni orescek zgostimo z mokinim podmetom.

* kumina

* kurkuma

* moka

* petersilj
* mascoba (svinjska mast)
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Gravée na tavée* s suhim mesom

VloZeni feferoni

Med pravoslavel ima vsaka hisa svojega zavetnika in po tradiciji druzine
pripravijo svojo »slavo« na dan druzinskega svetnika, kjerkoli so, ¢etudi v tujini
ali dale¢ od doma. V Makedoniji na ta dan postrezejo sarmo, gravcée na tavce
1z fizola tetovea, tursijo (v kis vlozena mesana zelenjava: korenje, cvetaca in Se
zeleni paradizniki), peceno rdeco papriko in s skuto nadevano papriko, solato iz
svezega ali kislega zelja, narezek iz salame in slanega belega sira ter obvezne
slascice, kot sta baklava in tulumba. Na navaden dan pa jedo le gravce na tavce
brez mesa.

<. Sasa Svetina, Jesenice

GRAVCE NA TAVCE

Sestavine:

(za 4 osebe)

* 400 g suhega fizola (ali 2 konzervi)
* 1 velika c¢ebula

* Cesen

* paradiznikova omaka

+ 2 korenja

* 1 zelena, rdeca in rumena paprika
* listi petersilja

* suho meso ali klobase

* sol

* zacimbna mesanica z vrtninami

* poper

* mleta sladka paprika

» feferoni po zelji

Priprava: namazemo z oljem. V pekaé stresemo

Fizol, ki smo ga prej namocili, skuhamo.
Pustimo ga v vodi, v kateri se je kuhal
(fizola 1z konzerve ni potrebno kuhati).
Nato c¢ebulo poprazimo, da postekleni,
dodamo papriko, korenje, Cesen in vse
skupaj malo prazimo, da se zmehca.
Dodamo zacimbe (pazimo, da ne solimo
prevec, saj je suho meso slano). Pekac

4 ‘TavCe' ali ‘tava’ je glinena posoda, v kateri se pece fizol — ‘gravce’.

vso zelenjavo, ki smo jo dobro premesali.
Dodamo suho meso in cCez vse stresemo
fizol. Zmes zalijemo z vodo, v kateri se
je kuhal fizol. Nato zmesamo veliko
zlico moke v par zlic vode in zlici rdece
paprike ter prelijemo preko vsega.
Pecemo 25 min v ogreti pecici na 180°C .
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DELAVSKA MALCA STREET FOOD

V sklopu projekta KUHAM DOMACce na Jesenicah smo v letu 2021 od samih
kuharskih delavnic stopili korak naprej. Moc¢i smo zdruzili z Gornjesavskim
muzejem dJesenice in jeseniskimi gostinci ter izdelali zbirko menijev pod
skupnim naslovom Delavska malca. Meniji zdruzujejo jedi, ki so jih nekoc¢ jedli
delavei v kantini jeseniske zelezarne, jedi, ki so se znasle na domacih delavskih
mizah, in jedi, ki so jih na Jesenice »uvozili« priseljenci s Primorske in republik
nekdanje Jugoslavije. Izbrane jedi so danes na voljo v Sestih jeseniskih gostilnah
in restavracijah: v Penzionu Pr' Betel, Gostilnici in pizzeriji Chilli, Restavraciji
Kazina, Bistroju Oaza, Domu Pristava ter Gostilni in pizzeriji Turist.

Naslednje leto smo jedi v obliki ulicne prehrane (angl. Street food) predstavili
v sodobnejsi obliki. Kulinariécno ponudbo smo predstavili na dogodkih v ob¢ini
Jesenice in na kuharskih delavnicah na jeseniskih osnovnih Solah.

774 DELAVSKA

5%.
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Ricota s kranjsko klobaso

= Jerica Klinar, Slovenski Javornik

RICOTA S KRANJSKO KLOBASO

Sestavine:

(za 4 osebe)

+ 200 g jeSprenja

+ 2 kranjski klobasi

* 1 korencek

+ 2 stebli belusne zelene

* beli del manjsega pora

* 1 zlica paradiznikove mezge
+ 3 zlice pretlacenega paradiznika
* zelenjavna osnova ali voda

* ekstra devisko olivno olje

* 15 g masla

* parmezan

* 3 dcl malvazije

* sol

* beli poper v zrnu

* timijan

* petersilj

Priprava:

Jesprenj cez no¢ namoc¢imo v hladno
vodo. Beli del pora drobno na grobo
sesekljamo. Belusno zeleno in korencek
olupimo in narezemo na drobne kocke.
Iz cistih obrezkov in druge zelenjave
skuhamo zelenjavno osnovo. Klobase
narezemo na kolesca ali manjse kocke.
V loncu segrejemo olje, na katerem
preprazimo por. Dodamo nakockano
zelenjavo, timijan in petersil;.

Prazimo 2-3 minute. Dodamo para-
diznikovo mezgo, pretlacen paradiznik
in kuhan jeSprenj. Klobase specemo v
(zar) ponvi alina zaru in jih primesamo v
lonec z zelenjavo. Po okusu jedi dodamo
maslo. Pred serviranjem jedi vmesamo
nariban parmezan.
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Smorn s ¢eZano, rozinami in karamelo

<. Jerica Klinar, Slovenski Javornik

SMORN S CEZANO, ROZINAMI IN KARAMELO

Sestavine:

(za 4 osebe)

+ 220 g gladke bele moke
* 4 jajca

* 50 g sladkorja

* 0,51 mleka

* 1 Scepec soli

* malo pecilnega praska
+ 2 zlici masla

* 1 zlica sladkorja v prahu
* rozine (po okusu)

Priprava:

Beljake in  rumenjake  lo¢imo.
Rumenjakom dodamo mleko, sol in
polovico sladkorja ter jih penasto
umesamo. Postopoma dodajamo moko,
pomesano s pecilnim praskom. Beljake
stepemo v ¢vrst sneg. Ko se zacnejo
peniti, jim med mesanjem postopoma
dodamo polovico sladkorja. Pocasi jih
umesamo v rumenjakovo zmes. Mesamo
nezno in pocasi, da zmes ostane rahla
in puhasta. V ponvi raztopimo polovico
masla in vanjo vlijemo maso debeline
okoli 1 cm. Pe¢emo na majhnem ognju
in ko se palacinka na spodnji strani
zapece do zlato-rjave barve, jo s topo
lopatko razdelimo na cetrtine ter vsako
posebej previdno obrnemo. Zapecemo
se na drugi strani, nato jih z lopatko
razrezemo oziroma natrgamo na

manjse kose in premesamo. Prazenec
potisnemo na rob ponve. Povecamo
ogenj, na sredino ponve damo
preostanek masla in sladkor v prahu.
Ko zacéne karamelizirati, ga zmesamo
s koscki prazenca, da se ta prepoji
s karamelo in se naredi hrustljava
skorjica. Po vrhu potrosimo rozine.
Jabolka operemo, olupimo in narezemo
na krhlje. Stresemo jih v vec¢jo kozico,
dodamo sladkor in 3 dcl vode. Dusimo
jih  priblizno 15 minut, dokler ne
postanejo mehka. Veckrat premesamo.
Na koncu jih pretla¢imo s kuhalnico in
dodamo maslo. Dobro premesamo, da
se maslo stopi. Jed serviramo tako, da
cezano dodamo ob prazenec, ali pa jo
polijemo Cezenj. Okrasimo z metinim
listom.
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@ Gratiniran makaronflajs
<= Jerica Klinar, Slovenski Javornik
GRATINIRAN MAKARONFLAJS
Sestavine:

(za 4 osebe)

* 400 g mletega govejega mesa

* % kg testenin (polzki)

* 1 srednje velika ¢ebula

* 2 stroka Cesna

+ 2 zlici olja

* 50 g masla

* 50 g moke

* 0,51 toplega mleka

* sol

* sveze mleti poper

* mlet muskatni orescek

* 100 g naribanega sira
(edamec, gavda, mocarela ipd.)

* sesekljan petersilj

Priprava:

Cebulo in &esen olupimo ter ju loceno
drobno sesekljamo. Na kuhalnik
pristavimo lonec z vodo za kuhanje
testenin. V soljen krop stresemo
testenine in jih kuhamo toliko casa,
kot je oznaceno na embalazi. Kuhane
odcedimo. V veliki ponvi segrejemo olje,
na katerem posteklenimo sesekljano
cebulo. Dodamo ¢esen in mleto meso ter
na zmerni temperaturi med obcasnim
mesanjem prazimo toliko c¢asa, da
je meso rjavo zapeceno. Solimo in
popramo. V vecji kozici razpustimo
maslo. Dodamo moko in jo med
nenehnim mesanjem prazimo 1 min.
Nato postopoma prilivamo toplo mleko
in mesamo, da v omaki ne nastanejo

grudice. Mesamo in kuhamo se toliko
casa, da se omaka — besamel — zgosti
(priblizno 2 minuti). Po okusu zacinimo
S poprom, soljo in muskatnim oresckom.
Pecico segrejemo na 190°C. Globok
peka¢ namastimo z oljem. V pekac
stresemo polovico kuhanih testenin in
jih enakomerno razporedimo po dnu
pekaca. Po testeninah razporedimo
poprazeno meso in ga prekrijemo s
preostali testeninami. Vse skupaj
prelijemo z besamelom in po vrhu
potrosimo nariban sir. Pekac za
20-25 minut potisnemo v ogreto pecico,
da se jed po vrhu lepo zlato rjavo
obarva. Ob serviranju jed potresemo z
ribanim sirom in sveze sesekljanim
petersiljem.
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Ajmoht z ajdovimi ganci @

<. Jerica Klinar, Slovenski Javornik

AJMOHT Z AJDOVIMI ZGANCI

Sestavine:

(za 10 oseb)

+ 300 g piscancjega mesa

+ 200 g piscancéjih kosti

* 1,51 piscancje osnove

*+ 200 g jusne zelenjave
(por, zelena, koleraba)

* 40 g olja

* 100 g cebule

* strok ¢esna

* lovorov list

* majaron

* timijan

* sol

* poper

* kis ali limonin sok za okisanje

Ajdovi zganci

* 300 g ajdove moke
* 11vode

* 1 ¢ajna zlicka soli

Priprava ajmohta:

Cebulo in &esen olupimo in nasekljamo.
Na mascobi preprazimo ¢ebulo, dodamo
cesen. Ko zadisi, dodamo meso, narezano
na koscke, in ga preprazimo. Dodamo
se piscancje kosti (vrat ipd.) Zelenjavo
ofistimo in narezemo na koscke.
Stresemo jih k mesu in prazimo slabih
5 minut. Solimo, popramo, dodamo
lovorov list, majaron in timijan. Zalijemo
s piscancjo osnovo. Ajmoht naj pocasi
vre 45 minut. Na koncu ga okisamo z
limoninim sokom ali kisom.

Priprava ajdovih zgancev:

Vecjo ponev pristavimo na zmeren ogenj.
Dodamo ajdovo moko in jo prazimo
2-3 minute. Neprestano mesamo, da
se ne prismodi. V lonec damo vodo in
sol ter pristavimo na mocan ogenj. Ko
voda zavre, na sredino lonca sunkovito
stresemo vso moko, da nastane kepa,
obdana z vodo. Ko voda ponovno zavre,
kuhamo 2-3 minute. Nato z rocajem
kuhalnice na sredini kepe naredimo
2-3 cm siroko luknjo, v katero se
mora preliti voda. Pokrijemo, kuhamo
20—25 minut. Odcedimo in prihranimo
vodo. Z leseno kuhalnico ali lopatko
zgance dobro premesamo, da nastane
gosta kepa. Ce so zganci presuhi, se ne
lepijo in so vidne sledi moke, postopoma
dodajamo vodo, da postanejo lepljivi
in gosti. Serviramo tako, da zgance
ponudimo poleg ajmohta ali v samem
ajmohtu.
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Sestavine:
(za 4 osebe)

* 4 srednje velika jabolka
* 12 zlic sesekljanih
ali grobo mletih orehov

* 4 zlice medu

* 4 7lice na listi¢e narezanih mandljev
* 4 zlice suhih brusnic ali rozin

* 4 zlicke mletega cimeta

* stepena sladka smetana

Pecene jabke filane z orehi

<=\ Jerica Klinar, Slovenski Javornik

PECENE JABKE FILANE Z OREHI

Priprava:

V posodi zmesamo mlete orehe, med,
cimet in rozine. Dodamo mandlje in
Se enkrat rahlo premesamo. Jabolkom
odrezemo »pokrov« in jih previdno
1zdolbemo z zlico. Pazimo, da ne gremo
pregloboko, stena jabolka naj bo debela
vsaj 1 cm. Napolnimo jih z nadevom,
pokrijemo z odrezanim »pokrovom« in
zavijemo v alu folijo. Pecemo na 180°C
priblizno 25 minut. Serviramo tako,
da peceno jabolko polozimo na kroznik
in ga prelijemo s sokom, ki je nastal
pri pecenju. Dodamo zlico stepene
smetane, prelijemo z malo medu in
potrosimo z orehi.

Kazalo receptov

Meni 1: Kranjska klobasa, okisan frzov, pecivo (po zelji)

Meni 2: Makaronflajs, sezonska solata, pecivo (po zelji)

Meni 3: Na zlico: segedin ali vampi ali golaz, kruh, pecivo (po zelji)

Meni 4: Goveji srcki v omaki, pire krompir, sezonska solata (zelena solata)

Meni 5: Safalada ali pasja radost, krompirjeva solata, pecivo

Meni 6: Zelodéek s kaso in govnaé, pecivo (po zelji)

Meni 7: Tenstana jetrca in polenta, sezonska solata

Meni 8: Govnac in meso 1z zupe, jabuka v slafroku

Meni 9: Ajmoht z zZganci ali vaserspoclni, snezene kepe ali Strudl

Meni 10:
Meni 11:
Meni 12:
Meni 13:

Meni 14:
Meni 15:
Meni 16:

Meni 17:
Meni 18:
Meni 19:

Meni 20:
Meni 21:
Meni 22:
Meni 23:
Meni 24:
Meni 25:
Meni 26:
Meni 27:
Meni 28:
Meni 29:
Meni 30:
Meni 31:
Meni 32:
Meni 33:

Frzolova zupa, omlete ali palac¢inke z marmelado

Ciganski golaz ali krompirjev golaz, buhtelj ali ta zmeden fancovt
OZenjeni zganci, kislo zelje

Prezganka, polpeti iz mesa iz zupe, hrenov zos

krompirjeva solata (s kumaro)

Zelenjavna zupa, ¢esplovi knedlni, kompot

Jesprenj s suhim mesom, Smorn z marmelado

Suha rebra ali suh vratnik, endivija s krompirjem
ali druga sezonska solata, sato

Pire krompir in frzov ali frzolova pesta, ¢ezana
Jesihflajs z jajcem, domac kruh, pe¢ena jabuka

Goveja Zupa, meso iz zupe, tenstan krompir, hrenov zos,
zelena solata (z jajcem) oziroma druga sezonska solata

Jota ali minestra ali pasta fizol, lustrkajca ali buhteljni
Frika, polenta

Pita ali burek, jogurt/ajran

Mutusa s piscancem, jogurt/ajran

Corba: bosanski lonec ali bamija, somun (lepinja)
Sarma ali dolme, pire krompir, kisla smetana
Musaka, sezonska solata

Boranija ali pasulj, somun (lepinja)

Gravce na tavce s suhim mesom, vlozeni feferoni
Ricota s kranjsko klobaso

Smorn s cezano, rozinami in karamelo
Gratiniran makaronflajs

Ajmoht z ajdovimi zZganci

Pecene jabke filane z orehi
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2%
24
25
26

28
30
32

33
34
36

38
40
42
43
44
45
46
47
48
50
51
52
53
54



DELAVSKA MALCA J :

Projekt KUHAM DOMACe financira Obcina Jesenice. -
Uredili in lektorirali: Razvojna agencija Zgornje Gorenjske in Gornjesavski muzej Jesenice ' u_‘-‘
Fotografsko gradivo: Gornjesavski muzej Jesenice, Spela Ankele (Slovenske novice, Spelina shramba), =

Ljudska univerza Jesenice, Mladinski center Jesenice, Aleksandvra Orel, Foto Vidmar, Gregor Vidmar s.p.,
NikB Foto, Nik Bertoncelj s.p., Benjamin Rot, Sasa Svetina, Ziga Koren (arhiv www.dolina-soce.si),
Hasnija Dugoniji¢, Vera Grguri¢ in arhiv RAGOR

Oblikovanje: Rosje
Tisk: Belin grafika
Izdala in zalozila: Razvojna agencija Zgornje Gorenjske in Gornjesavski muzej Jesenice
Naklada: 800 izvodov
Tretja, dopolnjena izdaja

November 2023

w Jesenice 63

Sorski utrip. Jeklena volla OBCINA JESENICE

Pri sestavljanju menijev so nam pomagali jeseniski gostinci, nekaj jedi in opisov pa smo nasli v knjigah
Mavriénost kulture in kulinarike Jesenic Zdenke Torkar Tahir in Nine Hribar (Gornjesavski muzej Jesenice 2019),
Okusiti Slovenijo Janeza Bogataja (Rokus Klett 2012) in Kuharica slovenskih Bosank (Zensko zdruzenje Zemzem, 2011).

Za pomoc pri zapisu receptov se zahvaljujemo
Maji Ambrozi¢, Mariji Cirili Begus, Drustvu kmeckih zena in deklet v Bohinju, Hasniji Dugoniji¢, Veri Grguric,
Jerici Klinar, Mirjam Rutar, Vijoleti Smolej, Sasi Svetina in Milki Zavelcina.

Za pomo¢ pri fotografiranju jedi se zahvaljujemo Speli Ankele — Slovenske novice, Spelina shramba,
Vesni z Visokega, hokejistu Andreju TavZlju in kranjskemu Valterju.

CIP - Katalozni zapis o publikaciji
Narodna in univerzitetna knjiznica, Ljubljana

392.8-057.2(497.4Jesenice)(091)

DELAVSKA malca / [uredili Razvojna agencija Zgornje Gorenjske in Gornjesavski muzej Jesenice ; fotografsko

gradivo Gornjesavski muzej Jesenice ... et al.]. - 3., dopolnjena izd. - Jesenice : Razvojna agencija Zgornje Gorenjske :
Gornjesavski muzej, 2023

ISBN 978-961-95252-4-1 (Razvojna agencija Zgornje Gorenjske)
COBISS.SI-ID 171571459




Koliko potrebuje S Clanska druZzZina
na Jesenicah mesecno
za preZivijanje?

Z ozirom na trditve, da so se cene Ziv- | Koli¢ina: Vrsia blaga: Cena: Iznos:
lieniskim potreb3&inam zniZale in, da je zato razna zelenjava (izven
primerno, da se prilagodijo in zniZaio delav- vrta) ’ 40—
ske place, navaiamo, kai potrepuic Clanska | 45 1t mleka . . . . . . . 2— 90—
delavska druZina za mesecno prezivlianje: 420ky mesa za juho
Koligina: Vrsta blaga: Cena: lznos: 0 (14X 030kg) . . . . 8— 33.60

'-80 L ¢ i

45—kg moke za kruh in kuho 3.50 157.50 ?;23; Eamvigrlo 10— 98—
13.50 ,, moke koruzne . . . 225 3038 g e y
0. koruznega zdroba . . 3— 27— za oblatila, perilo in Sivanie 275.—
225, pieni¢nega zdroba . . 4. 9— SOI‘U’_ke potrebe . . . . . . 50—

~ ) kuriava e e e . ... 225—
450, ajdove moke . . . . d4— 18— i 23
338, fizola . . . . . . . 4— 1352 HAEZANCEIAVE s o e = e s e
225 kaZe o 350 788 stanovanje . . . . . . . 250.—
225 " iei‘pren‘ia‘ S organizacija . . . . . . 40—
3.38 ,, riza Splendor Subline 7.— 23.66 delavski cason:s oot 10—
4.50 testenin . . . . . . 8— 36— podporno  druStvo  (moz in
45— , krompiria . . . . . 125 5625 zena) . . P 5—
338 masti 17— 5746 zobozdravstveni fond . . . 5.—
7'?5 " zaseke. e 16.— 36.—' bolnisko zavarovanje . . . 36—
070 . kave Rio igane . . . 58— 40.60 starostno zavarovanje . . . 59—
3 Skil. cikoriie . . 425 1275 davek (usluZbenski na placo
4% kosa mila . S 1500 Din s 3 otroci) . . . . 20—
d—kg sode o 250 10— bednostni sklad . . . . . 750
2— , luga (radion, persi) . 550 11— Delavska zbornica . . . . 33‘30
338, soli . . . . ... 215 930 vodarina . . . . . ... 30—
950 ,, sladkoria kock . . . 16— 152.— ) —
3—It. kisa . . . . . . . 33— 9— skupaj . . 2187.70
3.50 olia . . . . . . . l4d— 49— 0

" ombe:
8 kom. limon . . . . . . 075 6— P
4 ktl. globina . . . . . . 33— 12— 1. Pri Solskih potreb¥¢inah smo upoStevali
10 $ktl. wvzigalic . . . . . . l— 10— | deistvo, hodi 1 otrok v mescansko 3Solo, kijer
2 kom. sve¢ . . . . . . . L— 2.— | mora placati zdaj Solnino.
razne diSave za juho itd. 5. 2. Tu je upoStevano poletna kurjava, in
40 kom. jajc . . . . . . . 1l— 40— | sicer: 300kg premoga po 50 Din in polovica
kvas za kruh . . . . 10.— | metra bukovih drv po 50 Din za meter.

Popis Zivljenjskih potrebscin,
ki jih potrebuje pet€lanska
druzina (leto 1937).




