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Med “qrice Joncnd Zar
Lr doltine zw&%éé //zay%be.
ﬁ/ﬂﬂ sane, #Halind dear

we v redne ravt o Jleziice . ..

@;éina Smarjeske Toplice je svet vinogradov, travnikov, cvetocih

jas in gozdov; svet legend in gostoljubnih ljudi. V vinskih goricah
od pomladi do jeseni sre¢ujemo vesele vinogradnike, ki skrbno
negujejo vinsko trto in vas vabijo v svoje hrame ter zidanice na
kozarcek cvicka.

@é $tevilnih izvirov zdravilne vode vodijo lazje in tezje pohodne
poti med cvetoce livade, mimo lepo urejenih naselij, skozi gozdove,
ki nudijo v poletni vro¢ini prijetno senco za oddih in pocitek.
%arjeéka ob¢ina je del dna Panonskega morja, ki je bilo tu pred
15 milijoni let. V lapornih plasteh se skrivajo $tevilni fosili: $koljke,
polzi, zobje morskih psov, ribje luske in lepo ohranjeni ostanki
tedanjih rastlin. Najlepsi primerek okamnin pa je vretence kita.
Nasli smo ga na pobo¢ju Vinjega vrha.

%entru nordijske hoje pri zdravili$¢u so vam na voljo palice
za nordijsko hojo; ¢e Zelite, pa vas uditelj nordijske hoje seznani s
prvimi koraki te priljubljene, cenene in varne vrste rekreacije.

éz)naéene sprehajalne poti vas pripeljejo mimo Stevilnih gomil iz
3. stoletja pred Kr. na Vinji vrh, od koder je nepozaben pogled na



dolino Krke, na zelene Gorjance na jugu, na severu pa na Kamniske
Alpe. Za tiste, ki imajo raje manj strme poti, bo primeren sprehod
do Bele Cerkve, kjer vas bodo v cerkvi sv. Andreja presenetili lepo
obnovljeni zlati oltarji.

gnter ob¢ine je Smarjeta, ki hrani dva kulturna spomenika:
zupnijsko cerkev sv. Marjete in Karlovskovo hiSo. Od tu pa je
$e kratek sprehod na Nemski hrib, kjer se vam odpre ¢udovit
pogled na naravni park Zdravce — mokri$¢a ob potoku Radulja.
Ob vodotoku se Sopirijo kosate stoletne vrbe, na zamocvirjenih
travnikih pa zanimive redke in zato posebej zavarovane rastline.
Med njimi je najlepsi poletni veliki zvoncek. Ce vas mika, da bi
videli bobra, se boste ob Radulji podali ob poletnem mraku.
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Povedali so nam, da so v preteklosti jedli mle¢no kaso, matevz,
koruzne ali ajdove zgance, krompirjeve svaljke, zelje ali repo in
fizol, pozimi tudi krvavice.

KRUH
Kruh so pekli doma. Skupaj so zmesali ajdo, psenico, je¢men
in koruzo in dali mlet v mlin. To je bila zmesna moka za kruh.
Ob nedeljah in praznikib pa so jedli bel kruh. VEasih so dodali
v kruh tudi jajca. Teh je bilo dovolj, saj so bile pri vsaki hisi
kokosi. Ce je bilo preve jajc, so jih shranili v psenico, da se
niso pokvarila.

JeEmenov kruh je bil iz slabo mlete moke. Jedli so se koruzni in
zmesni, rZeni ter »sorzca« (je¢men, koruza in rz). Bel kruh je
bil samo za vetje praznike in takrat. ko so mlatili (za mlatige).

MLECNA KASA
Mletno kaso so pripravili tako, da so dali v Zelezen lonec
mleko. Kaso so najprej oprali in jo dodali mleku ter lonec
postavili v pe¢. Tam se je kasa na pol skubala, nato so lonec
vzeli ven in premesali in postavili nazaj, da se je skuhala do
konca. Skuhano kaso so nato dali v [onéeno skledo in postavili
na mizo, kjer se je druzina zbrala in jedla.

Kaso so delali (stopali] iz doma pridelanega prosa. Proso so
dali v stopo in potem z Zelezno »$tango« po 100-krat udarjali
v stopo. Nato so vsebino presejali in zopet 100-krat udarjali s



»5tango«, dokler ni ostala samo kasa. Kaso so imeli shranjeno
v »lajdelcu« (predalu) celo leto.

JABOLCNIK

Pogosta jed je bil tudi jabol¢nik. Za pripravo te jedi so bila
potrebna kisla jabolka, ki so se razkuhala. Jabolka so olupili in
jih lepo narezali na kos&ke. Ko so bila kuhana (ze razkuhana),
so jih »zmelkali« (pretladili] in dali vmes moénik ter zalili z
mlekom, da je nastala drobna skuta. Jed so tudi solili, medtem
ko si je vsak po zelji se sladkal. Sogovornica je povedala, da
so v€asih kuhali (njena mama) kaso v 2-litrskem [oncu (vendar
ni bil ve¢ lonéen), dali so jo v krusno pe. Jedli so iz longene
sklede. Pribor pa je bil Zelezen in kasneje Ze aluminijast.

JABOLCNIK

»)abolEnik pa je mama veckrat skuhala. Najboljsa jabolka so
bila jabolka aleksander. Jabolka se je olupilo in razrezalo na
krhlje. Skuhala jih je, da so bila »¢ist fejst« skuhana in dodala
en krompir noter. To je nato dobro zmesala in primesala malo
smetane in pol zlice moke. Jed se ni sladkala. Jedli smo jo kot
jabol¢no omako. Vendar jabolka niso smela biti prekisla. Dobra
so bila predvsem kasasta jabolka.«

»Pri nas smo velikokrat jedli jabol¢nik. Kuhali smo olupljene
krhlje jabolk. Morali so biti precej kuhani. Mama je nato iz
moke in vode naredila moénik in dala kuhat med jabolka. Dolila
je se malo mleka. Za jabol¢nik so uporabljali bolj kiselkasta
jabolka. Jed niso sladkali. Jedli so jo kot samostojno jed.«



SHRANJEVANIJE ZIVIL

»Zelenjavo in sadje smo shranjevali v »kevdru« (kleti). Solata
— tudi Strucar —ni bila za dolgo, saj je kmalu zgnila. Tudi sadje
smo imeli za »sprot«. Pozimi smo za solato jedli samo zelje,
saj ga je bilo vedno dovolj. Nekateri so Zivila tudi susili.«

ZAJTRK

Zjutraj je bil fizol, zelje in Zzganci iz jeémenove in koruzne
moke, ne ajdove. »Jedli smo tudi koruzni moénik (zagrasenc.
Mama je iz koruzne moke v mleku vtepla in dala v vrelo mleko.
Vendar ni to naredila tako kot »zarostan« moénik. Bele moke
je bilo zelo malo in je bila samo za praznike. Jedli smo tudi
mocnik iz je¢menove moke, ki ga je mama naredila kot ene
svaljke. Kadar pa je pekla krub, je od testa vzela kos stran in
to skuhala na mleku. Jedli smo tudi mleéno kaso, ajdova kasa
je bila bolj za praznike in koline.«

PROSENA KASA
Proseno kaso so pridobivali s pomocjo posebnega moznarja in
zelezne »$tange«. 32 udarcev so Steli, nato pa so stresli vsebino
v »koduje« in dobili pleve ven. Nato so dali e na posebna
»reseta in tako dobili ven proso/kaso, ki so jo Se oprali.

STRUKLJ!
Mleko so pregrevali in dobivali smetano in sir. |z tega so
potem naredili struklje, kar pa je bilo samo za praznike, ne za
vsak dan.



»QOrehove struklje je mama delala iz testa za kruh. Vzela je
kos testa, ga razvaljala in nato dodala smetano in orehe. Ker
ni bilo mlin¢ka za orehe, jih je bilo potrebno stol¢i v posebnem
moznarju. Testo za Struklje je bilo iz vzhajanega testa od
tistega boljsega kruha, od kruha za posebne praznike. Narejene
struklje je nato mama dala kubat in vsak je dobil enega ter
malo skropcax. Skuhala je v 10-litrskem loncu. »Taveliki« so
jedli iz velike sklede, »tamali« pa iz »tamale« sklede. Ata
pa je jedel posebej, nikoli z otroki. On pa je najraje jedel »v
krop krompir«, z ocvirki zabeljen. Teh pa je bilo dovolj. Ostali
struklji so bili iz vlecenega testa.«

SIROKI REZANCI
»Mama je naredila tudi Siroke rezance. Narezala jih je in
jih skubala tako kot mi danes makarone, ki jib takrat ni bilo.
Potem pa je dala malo smetane pa orehe, véasih je dodala se
jajce in s tem zabelila rezance. To smo potem jedli na subo. To
nam je bilo najboljse. To je bilo mogoce dvakrat na mesec.«

MESO

Meso je bilo domace in ga niso kupovali, pozimi so bile koline,
ez leto — za praznike — so bile kokosi in zajci. »Meso se je
porabilo kar sproti. Ko so bile koline, smo dali meso susit: Sunke,
rebrca, krale, nogice, glavo. Z mastjo nismo zalivali mesa.
Shranjevali smo ga pa v kleti. Ko je bilo topleje, je pa mama
dala meso v »procko in v Sterno«. Klobase, mesene klobase je
mama zalila z mastjo. Le-te je bilo kar nekaj. Klobase so bile
predvsem za kosce. V masti smo shranjevali tudi ocvirke.«



SADJE

Sadja so veliko pojedli sproti, ostalo so posusili. Uporabljali so
ga tudi za pijaco za otroke. V 10-litrskem loncu so pripravljali
pijato za otroke. Najvelkrat so bile to hruske, maslance,
drobnice, tepke, dolgorepke. Bile so sladke in ni bilo potrebno
sladkati. Sadja so na mernike posusili. Susilnica je bila skupna
za celo vas. Pozimi so ga pa kubali in to jedli.

»Veliko smo pojedli suhega sadja (uhljev]. Sadje smo pridelali
doma. Spomnim se veliko Eesenj. Po Eesnjah pa so bila Ze zrela
jabolka. Najprej so bile jakopovke. Susili smo tudi skurse
(majhne rdece jabolke, ki morajo biti mehki, da se jih [ahko je).
Spomnim se, da jih je mama kuhala. Imeli smo tudi nesplje.«

VSAKDANIJE JEDI

»Najve je bilo krompirja. Poleti se je jedla sezonska hrana:
korenje, solata, krompir ..., pozimi pa skisana zelenjava: kisla
repa, kislo zelje, zraven pa fizol, zganci ... Ko so bile koline,
smo jedli krvavice in druge klobase. Ko je bila Zetev, so Zanjice
zjutraj za zajtrk jedle bele Zgance, zabeljene z ocvirki, in ¢aj.
Enako jed so postregli tudi koscem. Lahko so pa jedli tudi
zgance z mlekom. Vsaka hisa je imela svoje obitaje.«

Vse sestavine za kuho so bile pridelane doma. Kupovalo se
je samo sol, olje in sladkor. Sol so dobili »ta rdeo« kamnito,
»zivinsko«. Bilaje debelain trda. Morali sojo drobiti s kamnom.

Zito je bilo shranjeno v kaséi, zelenjava (krompir, zelje, repa) v
kleti. Po 800-1000 litrov so naribali repe. Kar je niso pojedli, so



jo dajali zivini, predvsem za svinje, ko je spomladi zmanjkalo
hrane, so spitali repo. Ker zamrzovalnih skrinj ni bilo, so
pecenke spekli in zalili z mastjo. Ko so rabili meso, so pecenko
odtalili in pogreli. Meso so shranjevali se s susenjem.

Prodajali so orehe in suhe gobe, s tistim denarjem pa so kupili
sladkor, olje ali pa obleko za otroke.

PRAZNIKI IN POSEBNE PRILOZNOSTI

Potica je bila za praznike, navadno orehova. »Delali pa smo
tudi smetanovo in ocvirkovo in tako s proseno kaso. Nadev za
potico je naredila mama tako, da je proseno kaso skuhala in ji
dodala cvrtje (jajca), malo ocvirkov in to dala na vleceno testo.
Tako potico je potem dala pe¢. Ocvirkova je bila pa vzhajana
in prav tako sirova. Rozin v€asih ni bilo.«

Potico in »$trudelj« (zavitek) so pekli ob posebnih priloznostih
(kadar je bila trgatev, praznik ...). Potica je bila najveckrat kar
orehova, strudelj pa je bil najveckrat sirov ali pa jaboléni.

Za pomembnejse dogodke pa je bila tudi boljsa hrana. Za
trgatev so pripravljali rozinovo ali orehovo potico in sunko. Za
razna praznovanja so imeli svezo svinjino, ne suho, pa kaksen
»picek« (pistanec), »to je blu vse na kmetih, kar je blu«. Ko
so bile koline, so jedli krvavice, zelje ali krompir, v kosih ali
»tenstan« (prazen). Meso so shranjevali v masti ali ga susili,
da je ostalo za celo [eto.



Vsak praznik je imel svoj kos mesa. »Ta debel etrtek« je imel
rebra. Za veliko no¢ je bila Sunka, tudi ostali kosi posusenega
mesa so se porabili na doloten dan ali ob dolocenem delu, na
primer trgatvi.

ZMIKE - pustni krofi

Za pusta so delali majhne krofe, ki so jim rekli »zmike«. Ti
niso imeli ni¢ venca. »Mama jih je hitro zamesila, zrezala in
dala shajat. Ko so malo shajali, jih je ocvrla na masti. Zmike
smo imeli zelo radi.«

KOLINE

»I<o so0 bile koline, so se jedle krvavice. Takrat so bile drugatne
zime. Decembra se je zalela zima in bilo je zelo mrzlo z veliko
snega. Mama je dala krvavice na desko v kas¢o, zmrznile so
tako kot danes v skrinji. Tako smo imeli krvavice cel januar
in februar. Sele marca je zima popuscala, takrat pa je Ze
zmanjkalo klobas.«

Godla: »To se je pojedlo najprej. Vet ko se je razkuhalo krvavic,
bolj3a je bila godla. Ce pa se niso razkubavale, je pa skubala
ajdovo kaso, malo prosene kase, malo jesprenja in zalila s tisto
vodo, v kateri so kuhali krvavice. Za krvavice je moralo biti 3/4
mesa in 1/4 riza, da so bile dobre, pa je bila tudi godla zelo dobra.«

Ko so bile koline, so meso delili s sosedi, da se ni pokvarilo.
Ostalo meso pa so susili. Z mastjo so zalivali ocvirke. Prav
tako so zalivali z mastjo zarebrico (prato), ki so jo najpre;
spekli. Ko so jo potrebovali, so mast samo odtopili in so imeli
pri roki meso.



POTRESANJE DOBROT

Potresanje lesnikov, orehov, jabolk, tudi bonbonov (birfel sladkor)

Pred boZi¢em so otroci do &istega poribali tla. Moski so prinesli
na boziéni veler [esnike, orehe, jabolka in drugih reéi za otroke.
Rekli so, da morajo »ta mali« naprej, ker &e ne, ne bodo nicesar
dobili. Vsi so planili na potresene dobrote. Dobrote je potresal
moski, ki je prisel na obisk na bozi¢ni vecer. Nato se je 5lo k
polnoénici. Potresalo pa se je tudi v cerkvi.

POSODA

Kuhali so v 20 in vet litrskih [oncenih ali Zeleznih [oncih. Mleko
sojedliiz lonéene sklede. »Latuca« (latvica) paje bila samo za
pogrevanje mleka in za peko prosene kase.

Kuhali so v lonéenih posodah (piskrih), ki so bili povezani z
»dratom«. Kuhali so v peti, ker 5e ni bilo Stedilnikov. Pomagali
s0 si z burklami. Uporabljali so Zelezen in aluminijast pribor.
Sklede so bile [onene.



Prsna potica v petki za 10 ljudi
Ijajce

moka

1/2 kg prosene kase

sol

ocvirki

pecka

Najprej naredimo vledeno testo, v katerega vmesamo eno
Jajce. Nato v soljeno vrelo vodo damo 1/2 kg prosene kase in jo
skubhamo. Ko je kubana, odcedimo vodo. Ocvirke segrejemo in
odcedimo maséobo, da so ocvirki bolj subi. Testo raztegnemo
in namazemo s proseno kaso in posipamo z ocvirki. Nato testo
zvijemo. Pecka (ovojnica od prasicjega Zelodca — bela mrena)
se tudi raztegne. Ce je pecka skupaj, jo damo v mlacno vodo,
da se jo laZje raztegne. Zvito testo poloZimo na raztegnjeno
pecko in enkrat zavijemo [ne povijamo kar naprej, samo
toliko, da gre pecka enkrat okoli testa — nastane kot omot za
potico), odrezemo pecko in damo v pekal. Nato tako zavito
potico pecemo 3/4 ure, da postane pecka zlatorumena. To jed
se je jedlo na pustni torek za kosilo. Bila je zelo mastna (ko si
prijel zapeceno pecko v roke, se je od rok kar pocedilo). Pecka je
morala biti tako dobro zapelena, da je kar hrustala.



Prosena kasa s slivami
1/2 kg prosene kase

1/ mleka

suhe slive

Vodo solis in pocakas, da zavre. Nato v vrelo vodo dodas
proseno kaso in jo kuhas 1o min. [mora vretil. Kaso nato
odcedis. Nato pa na to kaso dolijes 1 liter mleka. Posebej
skuhas suhe slive (kuhane na vodi) in jih dodas kasi, ki ji dodas
mleko.

Orehovi trukeljeki
Testo:

1 kg moke

2 jajei

2 Zlici sladkorja

7 dcl mleka

1 zavitek kvasa
Nadev:

6o dag orehov

1/2 | pregrete smetane

[z moke, jajc, sladkorja in mleka zamesis testo. V pehar das
»hajat«. Vzhajano testo razvaljas. Nadev naredis tako, da
orehe poparis s smetano. Nadev namazes po razvaljanem
testu. Nato 2 x zvijes in odreZes testo in nareZes strukeljcke
in jih das na pekac vzhajat. Pomazes jih s stepenim jajcem.
Pecejo se 30 min. To so mame pekle, ko so sli fantje k vojakom.
Ker s0 se vozili ve¢ dni z vlakom, so jim pripravili tako malico.



Trajet

rezine suhega kruha
sladkor

1/ vina

cimet

Sub kruh nareZes narezine in ga popeces na platiod»sporhajta«
(zidanega stedilnika). Popeces jih, da postanejo rezine lepo
rumene. Nato v posodi zavres vino, ki ga zelo sladkas (lahko
dodas cimet). Rezine das v posodo (lonéeno skledo), iz katere
se kasneje je in prelijes z zavretim vinom. Pokrijes z lesenim
kroznikom in pustis, da se kruh prepoji z vinom. Ko je prepojen,
se ga lahko je z Zlico. To so predvsem moski radi jedli.

Sladko zelje

Zelje narezes na kocke in poparis z vrelo vodo. Posodo pokrijes
za s min. Nato odcedis. Odcejeno zelje das kubati v vrelo vodo
in dodas 2 krompirja [olupljena in prav tako narezana na kocke).
»Zabelili« so z mastjo in prepraZeno cebulo in dodali se podmet
(moko in vodo). Vse to so dodali v zelje in skubali do konca.

Koruzni moénik
koruzna moka
Jjajce

malo bele moke
sol

pregreta smetana

[z koruzne moke in jajca ter bele moke zamesis moc¢nik. Kuhas
ga v slani vreli vodi. Ko je kuban, dodas (zabelis) se pregreto
smetano.



Poparjeni mlinci

mlinci

ocvirki

Zavres vodo in preljjes [poparis) z njo mlince in posodo
pokrijes. pocakas, da se mlinci prepojijo z vodo. Posebej pa
naredis ocvirkov »kropec«, ki ga polijes po mlincih. To so jedli
delavci za vecerjo.

Jabol&nik (Martina Zupan)

Za 4 kroznike jabolcnika potrebujemo:
60-70 dag bolj kislih jabolk

1 mleka

domaco smetano

Ijajce

moko (za mocnik/

Jabolka olupis in narezes na majhne krhlje ter jih skubas na
vodi. Skubati se morajo do mehkega (skoraj razkuhati). Nato
Jih odcedis in pretlacis ter zalijes z litrom mleka. Dokler ne
zavre, mesas. Ko zavre, dodas droben usukanec (mocnik), ki ga
naredis iz enega jajca. Vise skupaj kubas se s—10 min. Dodas se
domaco pregreto smetano in posolis.
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) nekega Nemca. Ubili naj bi ga pred prvo svetovno vojno.«

NEMSK] HRIB

(povedal ]anez Kocjan)*

SLAPE

> Tam naj bi bila neko¢ »borba« med kmeti in Turki. Kmetje so
Turke premagali in jih nekaj ujeli. Grof Klevevzki se je zaobljubil,
da bodo sezidali cerkev, ¢e bodo premagali Turke. Tako so turski
ujetniki zidali cerkev. Novo sezidani cerkvi niso znali dati imena.
Nanjivah pa so bili l[judje in nad njimi je kroZil pticek in pel: Slape,
Slape, Slape. Tako je ostalo ime Slape. Zidali pa so cerkev, ki stoji
Se danes. Zupnik Jarc je povedal, da je tam temelj prejsnje cerkve
([pod danadnjo cerkvijo).« (zgodbo povedala pokojna uliteljice

Grahut)”

SLAPE

»Ko so zidali cerkev, so nad delaveci letale ptice in kricale: Slape,
Slape, Slape. Ker niso vedeli, kako bi poimenovali ta kraj, so mu
dali ime Slape.«

PIJAVNIK: »To je dolina med Osrecjem in Vinico. Tam so se
spopadli kmetje in Turki. Turki naj bi napadli. Prisli naj bi iz smeri
Vinjega Virha ali pa obratno. Tam so se udarili kmetje in Turki.
Bilo je veliko mrtvih Turkov, prav tako nasib. Bilo je toliko krvi, da
je tekla kot v potoku. Ker je bilo tako veliko mrtvih, so temu kraju
rekli Ubijalnik ali Pijavnik. Vendar sogovomik pravi, da spopad
ni bil organiziran, lahko pa, da je odpor proti Turkom vodil kak
grasakov sin ali pa graséak.« (“To so govorili [judje.)



UBIJALNIK - PIJAVNIK

»V Pijavniku naj bi Turki pobijali [judi. Pobijanje naj bi bilo tako
krvavo, da je kri tekla kot v potoku. Zato so domacini kraju dali
ime Ubijanik oz. Pijavnik. Gospa Anica pa je e dodala, da je
to povezano z zgodovinskim dogodkom. Na Vinici naj bi zenske
nesle k zegnju ravno, ko so pridrveli Turki. Zenske so posilili in jim
pobrali Zegen, moske, kar so jih polovili, pa so odpeljali v Pijavnik,
kjer so jih pomorili. Prav tako pa pripoveduje o potoku krvi.«

GOMILA POD VINJIM VRHOM

> Tu naj bi izkopavali pred prvo svetovno vojno. Nasli so precej
predmetov, kajti tu naj bi bilo pokopalisée. Vse stvari naj bi
odpeljali na Dunaj v muzej.«

MODRUSE

>>Tam je bil grad. Tam naj bi bile doma modrice. To naj bi bile zelo
velike Zenske. Bile naj bi tako velike, da naj bi stopile v vodo z
Vinjega vrha v Drago, da so oprale perilo. Nato so ga nalozile
na hrbet in nesle nazaj na Modruse. Zenskam z Modrus so rekli
Modrice, moskim pa Modrijani. Se danes pa naj bi bile kleti pod
tistim hribom. Rod Modruskih je izumrl.«

GCOMILCE .

»|me izhaja, ker so tam pokopavali ljudi. Se danes se vidi, da je
bilo tam pokopalis&e. Tam naj bi izkopali kamnite krste. Se danes
se vidijo sledi izkopavanja.«
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CAROVNICA 1Z DOBRUSCE

> LA so take pravljice, ki niso ble prave pravljice. O &arovnici
z Dobrusée pa pravi, da se je Dobruséa reklo zato, ker naj bi
bila dobrosréna. vendar ne arovnica. Bili sta dve sestri. Enaje
bila dobra, druga pa ne. Tista, ki so ji rekli »cuprncax, je bila
bolj hudobna. Ce si prisel v gozd, pa si rekel, da bi rad nabral
gobe, ker jih je bilo tam res ogromno, te je zalarala. Takoj si
moral it ven, e ne, nisi prisel vec ven s »hostex, si se vrtil v
krogu. Ko sem $la enkrat v gozd, sem nasla ogromno jurékov.
Sretalame je Earovnica in me tako »nahrulila«, da sem zbezala
iz gozda. Ni& nisem nabrala.«

»O¢e mi je povedal, kako je peljal Zivino v ékocjan. Ko se je
vralal, se je ustavil v gostilni. Ko je prisel v gozd na krizisée,
ki so mu rekli sscuprnca«, je tam stala zenska, ki mu je kazala
pot. Vozil se je v krogu. Ko je minila ura, je prisel na isto mesto,
kjer je zacel. Takrat je Earovnica izginila in on se je lahko vrnil
domov.«

Sogovornica je pripovedovala, kako naj bi neka zenska videla,
kako je ta &arovnica na metli letala nad njo. Vralala se je z
voli, ko je cel dan orala. Kar naenkrat je nad njo nekaj zavrsalo.
Ko je pogledala gor, je zagledala, kako &arovnica leta nad njo.



SEENA CAROVNICA

> %noéi je Sel ole hranit vole. Pod kravo paje zagledal zabo,
ki je pila mleko. Z metlo je Zabo pretepel. Najbolj jo je tepel po
glavi. Naslednji dan je sretal Zensko, ki je bila vsa pretepena.
Ta Zenska je bila takrat samska in ni imela otrok.«



JOSK MACEDONOV

>><_%[ je avstrijski vojak. Ko se je vril, je bil malo razocaran.
Rad bi se porotil, pa ni nasel prave, zato se je podal v pijaco.
Ko se ga je napil, je krical. Bil pa je priden in sposoben zidar.
Okoli je hodil zidat. Naredil je veliko. Umtl je zaradi TBC.
Ko se ga je napil, pa je krical: aubux zgon pelamo, aubix
talarije (izgleda, da je bil v vojski pri topovih). Po vojni pa je
kri¢al: Zivel Stalin, zivel Tito. Potem pa je zacel: prvo Stalin,
drugi Tito, tretji Joze Macedon. Ko pa je bil informbiro, pa je
krical: prvi Joze Tito, drugi Joze Macedon. Kadar je preved
rekel, so ga pa zaprli. Zaprt je bil v Litostroju, kjer je moral
zidati. On pa Janez Kresetov. Oba sta bila zaprta v Litostroju.
Pri kovaénici so se zbirali otroci in poslusali, ko so sprasevali,
kje je bil, on pa jim je odgovarjal: »Tam kot Janez Kresetov«.
Ce so pa vprasali Janeza Kresetovega, pa je odgovoril: »Tam
kot Josk Macedonov.« Noben ni povedal, kje sta bila zaprta.«



JANEZ KRESETOV

»%jer ni bil v sluzbi, ni bil porocen, ni imel ni¢ svoje zemlje.
Bil je posebnez. Rad je vizitke delal s slikicami in verzi. To je
poleti prodajal. Poleti je bil tu, vsako jesen pa je odsel nekam
na morje in tam prodajal. S tem se je prezivljal. Slogal je rad.«



JERMANOV LO)ZE

>><_%[ je postenjak, ki ni bil nikjer v sluzbi. Njegova sestra
je bila pri Bereti¢u. Tam se je veliko zadrZeval, toliko, da se
je prezivel. Pomagat pa je hodil tudi okrog, da se je lahko
prezivel. Posten je bil, tako da bi ga lahko pustil cel dan, pa
ne bi premaknil nobene stvari. Ker ni imel urejenega zivljenja,
je malo pil. Ko je bil v bolnici, so mu rekli, da mora nehat pit.
Zdrzal je eno leto, potem je pa vse nadoknadil. Nazadnje se
je zaletel v en tram in naj bi umrl zaradi notranjih krvavitev.
Rekli so mu pa tudi »Vrhovi«. Hodil je h Bereticevim v
Ravnik v vinograd pomagat. Tezko je bilo hodit v hrib in
Skropiti trte z roéno skropilnico, zato vrhov ni poskropil. Potem
je pa Beretidev ole krical: »)erman, vrhove skropit!« Tako je

dobil ime Vrhovi.«



SMARJESKI RULD

> @e je bil zidar in je veliko pil. Ko je nekega vecera prisel
domov, je Rudla prijel in ga s peti vrgel na tla. Rekli so, da je
bil »reviek« zaradi tega. Ni hotel nikomur ni¢ Zalega. Po vojni
50 ga otroci nahecali, naj popoldne ustavi avtobus. Nato so ga
senahecali, da naj se pokaze, da [ahko sedaj pa odpelje. Tako se
je navadil, da je vsak dan podakal avtobus. Sofer ga je kasneje
ze poznal. Pomagal je tudi postarju nesti vre€o s posto.«
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Center za izobrazevanje in kulturo Trebnje je na podlagi
javnega poziva za pripravo projektov za razvoj podezelja ob¢in
LAS Dolenjske in Bele krajine 2010 pripravil projekt Zgodbe
iz skrinje. Projektno partnerstvo, ki ga sofinancirata Evropski
kmetijski sklad za razvoj podezelja in Program za razvoj podezelja
— 4. os (pristop LEADER) in Lokalna akcijska skupina Dolenjske
in Bele krajine, je trajal 12 mesecev in vklju¢eval podroc¢ja ob¢in
Mokronog-Trebelno, Sentjernej, Sentrupert, Skocjan, Smarjeske
Toplice in Trebnje.

Delo je bilo nadaljevanje uspe$nega projekta Druzabno Zivljenje
nekdaj in danes, ki smo ga zaklju¢ili minulo leto. Tudi tokrat
smo pozornost namenili odkrivanju in ohranjanju posebnosti
lokalne dedi$¢ine. Ugotavljamo namre¢, da na terenu obstajajo
kakovostne in edinstvene informacije o Zzivljenju ljudi nekdaj,
o nastanku vasi, trgov in krajev, zgodbe, pesmi ..., ki pa jim
grozi pozaba. V preteklosti so se na nasem podrodju izvajale
Stevilne tovrstne raziskave, prav tako danes zivijo in delujejo
posamezniki in razli¢ne skupine, ki na ljubiteljski na¢in zbirajo
in hranijo tovrstne informacije. Zal pa ugotavljamo, da $e vedno
premalo ljudi pozna lokalno dedi$¢ino.

S pri¢ujodim projektom smo Zeleli obuditi nekaj dragocenih
spominov. Posebno pozornost smo namenili odkrivanju
posebnosti lokalne dedi$¢ine in seznanjanju prebivalstva z njo. V
krajih vseh sodelujocih ob¢in so se izvedle prakti¢ne delavnice,
na katerih so se udelezenci najprej seznanili s pojmom kulturne



dedis¢ine, njenimi pojavnimi oblikami ter nadini ohranjanja, v
drugem delu pa so udelezenci spoznavali in osvajali rokodelske
spretnosti. Pod budnim o¢esom spretnega mojstra — rokodelca
smo izdelali ve¢ kot sto pletenih skrinjic iz $ibja.

Pomemben del projekta je bila raziskava o obstoje¢ih zapisih
in Ze zbranih aplikacijah lokalne dedi$¢ine ter zbiranje novih
informacij, pisnih in materialnih virov iz Zivljenja lokalnega
prebivalstva neko¢. Drobce preteklosti smo ujeli v zanimive
zapise in jih predstavili v drobnih knjiZicah.

Futricga Frvlic



Projekt Zgodbe iz skrinje je pomemben na ve¢ nivojih, in sicer
na eni strani je posameznikom omogocal, da se seznanijo z
raziskovalnim delom. Zbranih je ogromno podatkov iz razli¢nih
lokacij iz podrodja dedis¢ine, ki bi se sicer lahko pozabili, gre
za objavljeno besedilo, ki je v veéini primerov napisano v jeziku
lokalnega okolja. Delo je potekalo z razli¢nimi sodelavci, ki so
se odpravili na teren, nasli primerne sogovornike in z njimi
opravili pogovore, ki so jih zapisali. Zanimale so nas teme s
podro¢ja kulinarike, nenavadnih zgodb ter nastanka krajev in
vasi. Bogat je del o kulinariki skozi celo koledarsko leto, hkrati
pa je nekoliko manj spomina na nastanek vasi in krajev ter o
nenavadnih zgodbah. O slednjih sogovorniki s previdnostjo
pripovedujejo, saj se o teh rec¢eh redko govori.

Res je, da je koli¢ina zbranega gradiva za posamezne obcine
oziroma teme zelo razli¢na, temu botruje razli¢no terensko delo
ter razli¢ni informatorji. To je bil tudi poglavitni razlog, da so
knjiZice oblikovane v obliki zvez¢icev, ki imajo prazne liste, tako
lahko posamezniki zbirajo zgodbe napre;j.

Na drugi strani je projekt omogocal $tevilnim posameznikom, da
so se seznanili s pletarsko obrtjo, saj smo organizirali delavnice,
kjer so posamezniki spletali skrinjice, kamor smo spravili
zveici¢e. Seveda so se seznanili tudi s temami o dedi$¢ini,
etnologiji, rokodelstvu, podrobneje pletarstvu in spominkih.



Svoje delo sem pri predstavitvah zaenjala z besedno zvezo
»spletanje ali prepletanje zgodb«. Skozi sre¢anja in delavnice
so se spletale in razpletale marsikatere zanimive zgodbe, ki jih
imamo za spomin.

Projekt in rezultati projekta pripomorejo k ozavesc¢anju o
dedis¢ini, pomagajo pri Sirjenju rokodelskega znanja — pletarstva,
ter hrani mnogo informacij o dedi$¢ini, ki pa niso zakljuceni,
saj lahko vsakdo vanj napise svojo zgodbo, za spomin, zase in za
zanamce.

Belezite zgodbe spomina, spletajte zgodbe za spomin.

Stenkn Samoviek, strofvena sodetankn



Dela sem se lotila tako, da sem najprej oblikovala seznam
potencialnih informatorjev in organizacij ter Ze obstoje¢ih pisnih
virov. Seveda vsi informatorji na mojem seznamu niso imeli Zelenih
informacij o zanimivih krajih ali kulinariki na podroéju ob¢ine
Smarjeske Toplice. Nekaj pa je bilo tudi takih, ki so bili v prazni¢nem
¢asu preved zaposleni za intervju. Zato sem se obrnila za podatke o
informatorjih tudi na samo ob¢ino Smarjeske Toplice, kakor tudi
na drustva v ob¢ini. Prvi intervju sem opravila kar v Smarjeti pri
zakoncih Zoran in tam dobila poleg zelo izérpnega porocila, tudi
informacije o novih informatorjih. Nato sem obiskala gospo Anico
Vidrih, ki mi je v nekaj primerih tudi potrdila pripoved zakoncev
Zoran. Prav tako mi je dogovorila intervju z Amalijo Mlakar.
Nekaj informacij sem dobila tudi pri svojem sovas¢anu JoZetu
Pajku. Glede kulinarike sem se obrnila na Drustvo podezZelskih
7ena in deklet Smarjeta. Predsednica drustva gospa Darja Jeglic
me je povabila na njihov sestanek, kjer so mi ¢lanice priskodile na
pomoc. Zelo bogat vir je bila nekoliko mlajsa informatorka Angela
Stezinar. Prav tako sem dobila zelo dober recept za jabol¢nik
od Martine Zupan. Informatorje sem posnela in doma napisala
transkripcijo. Pri zapisovanju zvoénih zapisov sem se trudila ¢im
bolj ohraniti znacilnosti govora krajev obcine Smarjeske Toplice. Pri
gospe Anici Vidrih pa sem poslikala tudi nekatere predmete. Kot
sem Ze omenila, so se zgodbe o nekaterih imenih krajev in vagkih
posebnezih ujemale. Prav tako so bili zelo podobni tudi recepti,
vendar je bilo prav pri teh vecje odstopanje.

Doty Dyagan
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