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Prata, sevata
pw tenstan fcmm,m’r
Bogastvo trziske kulinaricne

dedisc¢ine

KULINARICNA DEDISCINA TRZICANOV IN OKOLICANOYV JE PESTRA, S
TEM SE VERJETNO LAHKO STRINJAMO VSI, KI SE Z NJO SRECUJEMO.
NANJO PA SO VPLIVALI STEVILNI DEJAVNIKI — NARAVNI IN KULTURNI.

Zaznamuje jo geografska pestrost obmodja s polji, ki so dajala drugac¢ne pridelke
na niZje leze¢ih kot na vi$je lezec¢ih kmetijah. Razvita pasna Zivinoreja je v poletnih

mesecih narekovala prehranjevalne navade v planinah.

Na prehrano Trzi¢anov je vplival polozaj »bisera med gorami« ob trgovski poti,
ki je povezovala Jadran z osrednjo Evropo. Trzani so hitro sprejemali novosti, ki so

prihajale iz tujih okolij. Med rokodelci so se razvile posebnosti, povezane s $egami.

Na prehrano ljudi je nekdaj bistveno bolj kot danes vplivalo koledarsko leto in
letni ¢asi. Jedi so pripravljali iz zivil, ki jih je bilo mogoce pridelati, v trgu iz zivil,
ki jih je bilo mogoce kupiti. Pridelkom so s skrbnim hranjenjem in predelavo
podaljsevali rok uporabe, a je bil ta zelo omejen. Prehranjevalne navade so bile

povezane s prazniki — tako koledarskega kot Zivljenjskega kroga.

Flika (foto: Dusan Podrekar).

Struklji (foto: Dusan Podrekar). Ajdov $morn (foto: Dusan Podrekar).
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Triiskha Rulinaricna

CUuL

Njeno podobo so zaznamovali pisci 19. in 20. stoletja. Med njimi trziski pesnik
Vojteh Kurnik (1826-1886), ki je omenjal kaso, podmet, sok (mocnata jed),
mocnik, Zgance, krape, trijet, $truklje, kruh, sodivje (zelenjava), kljun (perutnino),

purmana (purana), kopuna (skopljenega petelina), srno, golobe, pecenko.

Kurnikove omembe so bile znane zupniku in lokalnemu kronistu Viktorju Kraglu
(1883-1951). Med trziskimi jedmi je izpostavil trziske brzole, trijet, kuretino in
trziski kljun (perutnino), purmana (purana) in kopuna, krape, ki so jih zakuhali
v juho, flice (flike) in mlince, ki sta veljali za postno jed, kaso s cvrtjem. Poudarjal

je priljubljenost tonke (omake), ki je ostala pri peki pecenke.

Tem omembam so se v zadnjih dveh desetletjih pridruzili spomini ljudi, ki
so pripovedovali o tem, kaj so jedli v svojem otrostvu. Vse skupaj pomembno

zaznamuje danasnje dojemanje trziske kulinari¢ne dedis¢ine.

SVETOST KRUHA
Preden so ga zacele gnesti, so se prekrizale.

Kruh na mizi v Trzi¢u med letoma 1950 in 1955

(osebni arhiv Marjana Godnjova). Preden so ga naceli, so ga z nozem prekrizali,
s da si vrag ne bi prisel brusit nohtov.

Trzicanka Ivica Ursic¢ z jagenjckom, Ivica Ursic¢ s kokosmi, 1930
— pecenim iz testa, ki ga je za veliko (arhiv Trziskega muzeja).
no¢ nesla k Zegnu; med svetovnima '

»Kljuni« pri Hariz v Lomu,
prva Cetrtina 20. stoletja (arhiv

Trziskega muzeja). - vojnama (arhiv Trziskega muzeja).

e

Pogled proti Mallyjevi hisi v Trzicu, kjer je bila pekarija Martina Romiha,
okoli 1930 (arhiv Trziskega muzeja).



Nas Vojteh Kurnik (1826-1886)

|z pesmi, objavljene leta 1860:
Sem Trzican,
dalec poznan,
delam in pojem,
rad sem steman.
Mi disi jéd,
kasa, podmet.
Zganci in krapi,
tudi trijet.

Struklje rad jem,

vince pijem,

k mamki brzanki
najrajsi grem.
Kjer disi kljun,

purrhan, kapun,

srna, brzole,
nisem begun.

|z pesmi, objavljene leta 1856:
Ne mara za zgance,
za prazne sokove,
obira pisance,
kopUne, golobe,

brzole, pecenke.

S - Lﬁ‘ |

Koruzni zganci (foto: Sasa Poljak Istenic).

. Mo¢nik (foto: Dusan Podrekar).

Prosena kasa (foto: Dusan Podrekar).
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V zacetku 19. stoletjaseje v Trzicu in okolici s kmetovanjem prezivljalo 350 druzin,

od tega v le tri v trgu. Tu je bilo okoli 400 druzin, nekaj deset se je poleg z obrtjo

prezivljalo tudi s kmetijstvom.

Prehranjevalne navade prebivalcev so bile v prvi polovici 19. stoletja podobne

kot drugod na Gorenjskem. Med najpogostejsimi jedmi so bili ajdovi zganci,

je¢menova in prosena kasa, razli¢ne jedi iz moke in mleéne jedi, krompir, zelje,

repa in kruh. Predvsem ob nedeljah in praznikih so jedli meso, ki je bilo lahko

sveze ali prekajeno.

Nekaj je bilo tudi sadnega drevja, najvec sliv, jabolk in hrusk.

MED VASKIM ZALEDJEM IN TRGOM —
KJE SO POGOSTEJE JEDLI MESO?

Med prebivalci trga so opisovalci razmer meso
med prehrambnimi artikli navedl|i na prvem mestu.
Poleg tega se v trgu omenja tudi kava.

PRILJUBLJENA

TRSKA PIJACA — PIVO

V Trzicu sta bili v prvi polovici 19. stoletja dve
varilnici piva. Letno so ga zvarili okoli 30.000 litrov.

Mlin in Zaga v Retnjah, sreda 20. stoletja

(arhiv Trziskega muzeja).

PRVA OMEMBA MLINA

NA SLOVENSKEM

Prav na Trziski Bistrici se omenja prvi mlin na
Slovenskem, in sicer v 11. stoletju.

GRASCINSKI MLIN

V Usnijarski ulici je stal mlin, ki je bil v lasti

trziske grascine. Prvotno je imela grascina svoje
mlinarje, pozneje pa je mlin dajala v najem raznim
mlinarjem.

Tic¢ev mlin v Lomu pod Storzi¢em,

zgrajen 1880 (arhiv Trziskega muzeja).

Mlin v Jelendolu, med svetovnima vojnama (arhiv Trziskega muzeja).



Stevilo glav rejne Zivine v Trzicu in okolici leta 1831
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ovce krave prasici konji teleta Voh kozc

Krave so bile pomembne zaradi mleka, ovce so klali tudi za prehrano. Izkljucno
za prehrano so redili prasice. Imeli so perutnino, ki je praviloma niso prodajali.

Podatki o poljscinah v Trzicu in okolici leta 1831

Sejali so pSenico, rz, jeCmen, oves, proso in ajdo, sadili so krompir. V okolici trga
so sejali tudi koruzo, pridelovali so repo, zelje, korenje in stroCnice, na primer
fizol, bob in grah.

Trg z okolico Bistrica

Vit raedbes

5 oralov 1 oral 3/4 orala 1/2 orala 1/2 orala 1/4 orala 5 oralov 3 orali 1 oral 1 oral

zelenjava krompir ajda repa zelje pSenica repa zelje korenje koruza

Podljubeljska dolina

2 Sk Rus

5 oralov 3 orali 2‘/2 orala 2 orala 1 1/2 orala 1 oral 1 oral 2 orala 2 orala 1 oral
zelenjava zelje korenje koruza grah bob fizol repa zelje ajda
Lom in Dolina Mlini za moko leta 1831
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Lom in Dolina

- .
Podljubeljska dolina
.
3 orali 2 orala 1 1/2 orala w“.*v I 2
repa ajda zelje Krize

3o og- : <o o : o og- : 3o og-

“0° “0° “0° “0° “0°



ng g?a g?o

Q?O QQO

Bo af 3o %

So af- 3o af

JNed, plemici

U tr*gani,

V poznem srednjem veku so na Slovenskem kot plemiska jed izpricani flancati.

Sprvaso bili izdelani iz nekvasenega testa, pozneje iz kvasenega. V slednji razlicici

so bili po okusu podobni krofom, ki jih povezujemo z dunajsko dvorno kuhinjo

prve polovice 19. stoletja. Podobno tudi za smorn velja, da je bil sprva plemiska

jed, ki je presla v mes¢ansko in za tem v kmecko kuhinjo.

Kotplemiskajed stakonec 15. stoletjaizpri¢anije¢menovain prosena kasa, kuhani

na mastni mesni juhi. V 17. stoletju sta bili prosena in je¢menova kasa ze hrana

preprostejSega mestnega prebivalstva.

Mnoge jedi, ki so bile sprva znane med plemici in me$¢ani, so se scasoma uveljavile

tudi v kmeckem in delavskem okolju. O tem, kako so jih pripravljali, pricajo

ohranjeni rokopisi — tudi rokopisne kuharice, ki so jih uporabljale gospodinje.

RIBNJACA

Trziske vode in tudi ribe v njih so imeli v lasti
fevdalci. Na gradu v Trzicu je bil vodnjak, tam je bila
tudi ribnjaca, rekli so ji poltar. Ob njem je bil kol, na
katerem je bila namescena tehtnica. Na tej so tehtali
ribe, ki so jih kupovali premozni trzani.
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Recept za pehtranovo gibanico in sirovo pito (arhiv Trziskega muzeja).
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PRVI STEDILNIK

v TRZICU

Na Glavhem trgu 9 v TrziCu je imela zena postarja
Andreja Kalisnika (1847-1892) kot prva trziska
gospodinja zidan stedilnik, da bi mogla ¢im
skrbnejse kuhati za goste, ki jih je stregla.
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Piska v papriki — recept iz rokopisne kuharice trziske uciteljice Josipine Grom
(zasebna last).
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Na Napoleonov praznik avgusta leta 1811

Poleg mlajev je stala miza, polna raznovrstnih mesnih jedi. Vsak se je lahko
brezplacno nasitil. A je, kot prica porocevalec, le malokdo jedel, ker je bila sobota,
ob sobotah pa so se Trzicani strogo drzali postne zapovedi.

Zasebna dekliska sola

Elizabeta Polc — KrivCeva frava je na Glavhem trgu v Trzicu po letu 1852 osnovala
zasebno deklisko solo, v kateri je trziSka dekleta poucevala gospodinjskih del.

Mulprata in rampolenta

Posebna praznicna jed v trziskih mescanskih druzinah je bila mulprata — pljucna
pecenka, ki so jo pripravili v omaki. K njej so postregli rampolento. Ta s polento ni
imela ni¢ skupnega razen imena — to je bil kipnik s kislo smetano. Dali so ga na
kroznik in ga oblozili s kuhanimi hruskami, ki so jih prerezali na pol in v vdolbino
vsake dali Zlico prajzelnov (brusnic).

Rokopisna kuharica

Rokopisno knjigo z naslovom Slovenska kuharica ali navod-(ilo) okusno kuhati
navadna in imenitna jedila, je Katarina Grom podarila svoji hcerki Josipini Grom
(roj. 1892) 11. aprila 1929. V njej so recepti za jedi, ki jih je — predvidevamo lahko
— tudi sama kuhala.
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Radecki $trudelj — recept iz rokopisne kuharice
trziSke uditeljice Josipine Grom (zasebna last).

Kuhinja v dvorcu Neuhaus v Trzi¢u, med obema svetovnima vojnama (arhiv Trziskega muzeja).
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Jedilnik z dogodka Na Skali, 17. julija 1932

Dopoldne:
1. Ragu juha z drobtinovimi cmoki.
2. Oblozena svinjska gnjat.

3. Telecja rolada.

4. Mesana solata
5. Zvezda.
6. Kompot.

/. Pecivo in sadje.

8. Kava s spenjeno smetano.

Popoldne:
1. Narezek.
2. Krofil.
3. Ocvrti piski z mesano solato.
4. Torte.
5. Kava ali caj.

S kuharskega tecaja

v Trzi¢u, marec 1929
(arhiv Trziskega

muzeja).
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Udelezenke kuharskega tecaja, ki je potekal v Kovorju, 1936 (arhiv Trziskega muzeja).

-

Za slavnost pripravljena dvorana v BPT, dvajseta leta 20. stoletja (arhiv Trziskega muzeja).
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Ljudje so ve¢inoma jedli tisto, kar so pridelali doma — veliko mo¢natih jedi, nekaj
zelenjave in mesa. Zjutraj je bil na mizi frustok, pogosto sestavljen iz Zgancev in
mleka ali odlijaéa (vode, ki je ostala od kuhanja Zganjcev). Za jugno so imeli na
mizi jedi iz krompirja, moke, jesprenja, fizola, zelja, ... Meso so jedli ob nedeljah,
praznikih in privelikih delih. Za malico so pojedli sir, tako so rekli skuti, kos kruha
in ¢aj ali mleko. Poleti in jeseni so jedli sadje in kruh. Za veéerjo so bili pogosto na

mizi podmet in mleko, krompir v oblicah in kislo mleko.

Boljse so jedli kaksen teden poleti, ¢e so zaklali kozli¢a ali jarca ali ¢e so dobili

divja¢ino. Ve mesa je bilo na mizi ob kolinah.

Kupovalisoolje, sladkor, tudikavo, ¢ejeizje¢mena niso sami prazilidoma, za¢imbe

in sol.

Ravnali so se po letnih ¢asih, od katerih je bila odvisna pridelava Zivil, in praznikih,

ki so za posamezne dni v letu narekovali posebne jedi.

DOBRO - SLABO PARAFRAZA, KI SO JO PELI
Repa, korenje — slabo Zivljenje, K MELODIJI PLESA NOJKATOLIS,
Struklji, meso — to bo Ze $lo. ZAPISANEGA V PALOVCAH:

Joj, joj, joj, repa in fizol,
kislo zelje in korenje, to je zivez moj.
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Pogled v belo kuhinjo, sreda 20. stoletja (arhiv Trziskega muzeja).

Na dvori$cu hiSe mlinarja ob Blaj$nici v Bistrici, med svetovnima vojnama
(arhiv Trziskega muzeja).
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 V Kmetijskih in rokodelskih novicah je bilo v rubriki Kratkocasno berilo o

Zegnanje v Lomu leta 1860

hudomusno besedilo o tem, kaj so Lomljani jedli za zegnanje. Pisec omenja kaso
in Struklje: »Komu niso znani lomenski Struklji, ker celo dunajska gospoda v Lom
po struklje pride in jih se svoji dragi druzici na dom nese?« Omenja tudi repo, ki
je tako zabeljena, da v masti plava, in kaso, s katere pobirajo mast, da jo imajo
za lescerbe.

Mala Moka - velik zganc

Mala Moka je bil Trzican. Ves droben in majhne postave, a zelel si je vedno veliko
zgancev. Hodil je v dolino, da so mu dali kaj za pod zob. Kadar je sedel k mizi, je
imel navado reci: »Velik mleka pa Se vec zgancov!«

Na planinah

Nekatere jedi so bile se posebej pogoste na planinah, kjer so pasli zivino. Mleko
so predelovali v kislo mleko, kislo smetano, v skuto, surovo maslo in ponekod
tudi v sir. Kot izrazito planinska jed se je uveljavil masunek - jed, pripravljena iz
kisle smetane, v katero so vkuhali malo moke.

Na planini Konjs$ca, 1939 (arhiv Trziskega muzeja).

=%

Pogled v kuhinjo na Fabork, okoli 1960
(zasebna last).

Planina Korosica, pastirska koca (arhiv Trziskega muzeja).
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Masunek (foto: Dusan Podrekar).
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Sustarsha kedta

Cevljarji niso jedli dosti drugace kot drugi rokodelci. Mojstri velikih delavnic so
imeli na mizah vec¢krat meso kot pomocniki in vajenci. Premoznost se je kazala
tudi skozi zelodec. Njihovo delo je bilo manj naporno kot npr. delo kovacev ali

usnjarjev, zato je bila tudi njihova hrana lahko manj izdatna. A ne nujno.

O jedeh, ki bi bile znacilne za ¢evljarje, je nemogoce govoriti, je pa na podlagi
zapisov in spominov mogoce najti jedi, ki so bile pogosto pri njih na kroznikih.

IZ DRUGIH DEZEL

U Trzic sam prsu jest iz drugah dezel,
Som kopita parnesu, pa Sivat zacel.
Som sivov tri dni, hrane pa ni.
Zupa j kat Sava, zele kat trava, kroh kat greben,
pospravem svojo saro pa kar grem.

Drobnjakovi Strukeljci (foto: Kristijan Zontar).



Cesa se je spominjal trziski ¢evljar Joza Gros
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PO KROMPIR |
Med prvo vojno ni bilo hrane. Mama, stara
je bila kakih deset let, je z ruzakam hodila v
Voklo in Senéur, da je dobila nekaj Ziveza.
Pes. V ruzak je dala cevlje, ki so jih naredili
doma, jih odnesla in dobila moko, mleko,
kaksen kos speha in krompir.

NA KOLINE

Januarja, ko ni bilo dela, so cevljarski
pomocniki pogosto hodili od kmeta do
kmeta in pomagali pri kolinah. Domov
so prinesli koline, to je bila njihova hrana.

V KRUSNI PECI

Stara mama je v krusni peci pekla tudi
pecenko, krvavice, pecenice, za praznike
potico.

V ENEM LONCU

Pogosto smo jedli enoloncnice. Nic kaj
posebnega. Kar so imeli, so dali v lonec
in skuhali. Jedli smo polento, kuhano
leCo, jeSprenj, ajdove in koruzne zgance.
Stari ata je imel rad proseno kaso.

TUDI ZA CEVLJARSKEGA
POMOCNIKA

Stara mama je kosilo kuhala tudi za
sustarskega pomochnika, ki je bil pri nas
nastanjen. Drugi so sli na kosilo domoy,
on je jedel z nami.
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MESO LE ZA OKUS
Mama je velikokrat skuhala jetrca v
omaki, zraven smo jedli polento in solato,
ce je bila. Jetrca so bila bolj za okus,
omake je bilo veliko.

NA VRTU

Imeli smo vrt. Na njem je raslo zelje,
kumare, cvetaca, fizol, bob, solata.
Paprike in paradajza nismo poznali.

Z0SlI

Mama je rada kuhala razlicne zose -
vinskega, hrenovega, kumaricnega. Jedli
smo jih s krompirjem.

ZA PRAZNIK

Ce je bil vegji praznik, je prisla na mizo
pecenka. Kdaj pa kdaj smo jedli pohanga
psanca, to je bil velik luksuz.

STRUKLJI |
Radismojedliplucnate,jabolcnein sirove
struklje. V juhi pa drobnjakove strukeljce.

SLANIKI IN RUSLE

Ata je kupil kakih pet arankov (soljene
ribe) in jih dal v dimnik, ki je bil v spalnici.
V dimnik jih je obesil, da so se okadili, rad
jih je imel. Jedel jih je skupaj z okisanim
fizolom, v katerem je bila narezana
cebula. Radjejedelrusle,to sobiliheringli
— majhne ribice v kisu in ¢ebuli.

KVARGOLNo

Kvargalna so bili posebni siri, jedli smo
jih. Smrdeli so pa tako, da je bilo prav
nemogoce. Rekli so, da smrdi, koksr
kmet med nogam.
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Spredaj Joza Gros, zadaj njegova stara mama

(arhiv Trziskega muzeja).
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Izlozba Verdirjeve mesnice na Trgu svobode v Trzi¢u, med svetovnima vojnama (arhiv Trziskega muzeja).
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Sustarska nﬂfefja,

Sudtarska nedelja je bila prvi¢ organizirana leta 1969. Leto pred njo so v Peku

pripravili frejsprehungo — simboli¢en prikaz sprejema vajencev med pomocénike.

Tudivokviru Sustarske nedelje seje razvijal odnosdo trziske kulinari¢ne dediséine.
Na njej je bilo mogoce dobiti trziske brzole, trZisk kosiv, imenovali so ga tudi
Sustarsk kosiv. Gostilne so nudile tudi druge jedi, ki so bile tudi med letom bol;

ali manj pogosto na njihovih jedilnikih, med njimi golaz, vampe, pec¢enko idr.

Povecevanje stevila stojnic z razliénimi ponudnikiin iz leta v leto boljsa obiskanost
prireditve so vodili v $irjenje gostinske ponudbe. Vedno bolj opazne so bile jedi, ki
ne veljajo za tipicno trziske — dobro so se prodajali ¢evapéici, pleskavice in druge

jedi iz zara, pekli so odojka, vola ipd.

TRZISK KOSIV NA SUSTARSKO NEDELJO LETA 1973

Sestavljajo ga Zupa, prata, sovata pa tenstan krompir — juha, Zapis iz Gorenjskega glasa: »Najstarejsi udelezenec Sustarske
pecenka, solata in prazen krompir. Vendar pa vsi domacini povorke je bil 81-letni upokojeni trziski cevljarski mojster Peter
besede prata ne razumejo le kot pecenke, pac pa tudi kot mesno Jurkovic. /.../ Vsakoletna sustarska nedelja je dokaj veren prikaz
struco. Narejena je iz nasekljanega ali na kocke narezanega mesa nasih srecanj na ‘angelsko nedeljo’ v gostilni pri Damulneku, ki
(suhega, navadno prekajenega mesa, lahko pa tudi ostankov so se nehala ob izbruhu 2. svetovne vojne. Pomocniki smo imeli
govedine iz juhe, kuhane ali peCene svinjine ipd.) in starega kruha, zjutraj maso. Kdor ni sel, je placal kazen. /.../ Vsak pomocnik je
namocenega v mleku. Temu dodajo preprazeno ¢ebulo, za¢imbe dobil za vecerjo pecenko (prato) in pol litra vina. Kar ni pojedel
in jajca, zavijejo v svinjsko mrezico in specejo v peci. in popil pri Damulneku, je lahko odnesel domov.«

Trzisk kosiv: Zupa, prata, sovata pa tenstan
krompir (foto: Andrejka Belhar Polanc).

Sustarska nedelja, 1983 (osebni arhiv Marjana Godnjova).

Sustarska vecerja, 1980

(arhiv Trziskega muzeja).

Sustarska nedelja v Trzi¢u, osemdeseta Prata, kakr$na je bila najpogosteje na mizi ob veliki no¢i (foto: Andrejka Belhar Polanc).
leta 20. stoletja (spletni vir, Drustvo Plac).
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Eden od porﬁembnih dogodkov v Zivljenju ¢evljarjev je bila frejsprehunga, kakor

so rekli oprostitvi vajencev — torej sprejemu vajencev med pomocnike.

Po frejsprehungi, na kateri je vajenec moral pokazati, da se je naudil izdelovati

obutev in je dobili potrdilo, da se je izu¢ili za ¢evljarja, so imeli vecerjo. Po starem

sta na ta dan morala mojster in novi pomo¢nik dati za pojedino.

H GOSTILNICARJU

PO CETRTINKO VINA

|z nagovora Joza Grosa (1928-2021), na
frejSprehungi leta 1968: Ce je mojstru ali kselom v
ponedeljek in torek se Ssumelo po glavi in praskalo
po grlu, je moral junger k bliznjemu gostilnicarju
po maselc vina. Gorje, ce se ni odkril, ko je stopil v
hiso. Obveljal je za ta zagamenga jungerja in je zel
posmeh med drugimi jungerji Se dober cas potem.

ZNANJE SE

Z OCMI KRADE

|z nagovora Joza Grosa na frejsprehungi leta 1968:
Za popotnico in znak zunanje zrelosti je dobil
virzinko in kozarec vina, na pot pa ponavadi lep
nauk, da se antverk z ocmi krade!

S prikaza frej$prehunge na Sustarsko nedeljo, 1973 (arhiv Trziskega muzeja).

S prikaza frejsprehunge na Sustarsko nedeljo (arhiv Trziskega muzeja).
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Recepti za trziske brzole so objavljeni Ze v starih kuharskih knjigah, na primer v
kuharicah Magdalene Pleiweis (1902) in Marije Remec (1915), pa tudi v knjigi
Janeza Bogataja Okusiti Slovenijo (2007), kjer so zbrane najbolj reprezentativne
slovenske jedi.

Prvotno beseda brzola ni oznadevala govejega zrezka, pripravljenega iz zgornjega
dela govejega hrbta. Oznadevala je mesno jed, ki je bila prazena.

V zapisih, ki se navezujejo neposredno na Trzi¢, brzole prvi¢ sre¢amo leta 1856 v
pesmi Vojteha Kurnika, leta 1861 pa v Kmetijskib in rokodelskibh novicah. Leto

za tem je opis ze konkreten — pisec navaja kostrunovo meso in $etraj.
Z besedo trziske so brzole prvi¢ omenjene leta 1887 v zapisu, ki prica, kaj so
jedli na posamezne dni v letu. Kot priljubljena trziska jed so bile brzole (prazole)

omenjene leta 1864, ponemdeno zapisane kot Bergschole.

Omembe trziskih brzol so v 20. stoletju vedno bolj pogoste, v casopisih panajdemo
Stevilne med seboj bolj ali manj podobne recepte.

BRZOLJADA

ZAKAJ BRZOLE?
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Etimolosko gledano se je beseda brzola razvila
iz izraza za zerjavico. Beseda praziti je pomenila
obdelovati s toploto, tudi péci, zareti.

Recept Anice in Mici Mally za
pripravo trziskih brzol (arhiv
Trziskega muzeja).

- “Kota na Kriski gorl, 1562m

Delijo trziske brzole, po sredi 20. stoletja (arhiv Trziskega muzeja).

Leta 2009 je Turisticno drustvo Trzic pripravilo
1. svetovni festival trziskih brzol.

Ovce na Kriski gori, 1978 (arhiv Trziskega muzeja).




Zapis iz leta 1862

Tt B ol |

 Kajsmojmelezajuzno? A » kleda poi hane plsefjepersva’n 1i20. / ersGane ' Pokwil
ey L ; _ % Kozice, posode '
Se niso vseh kljunov pokeplle se vam jeh je Krancam doste ostavo. * T priTae.

Res, res, tujce na vedo, kaj je prava terziska jed /../. Berzole, s kastrunovga * Enaalivec jedi, kitvorijo
; >, . ' . Lo 2 tojen del v okvi
debelga mesa narejene, v koze? s $etrajam tenstane,*to je ta prava terZiska rihta*  anegaobroka.
za bozicvanje® in meselvanje.® ® Zabozié.
¢ Na god sv. Mihaela
(29. september).

Brzole ali prazole

V 19. stoletju najdemo veliko zapisov, kje so omenjene prazole. V hemscino
jih avtorji prevajajo kot rostbraten, tudi rostpratl, pretezno v pomenu prazena
govedina.

Slepe brzole

Tako so imenovane brzole/prazole brez mesa.
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Trziske brzole se rontajo

Rontati pomeni hitro prevracati, kar bi pomenilo, da so jih med peko, prazenjem
0z. kuhanjem pogosto prevracali.

Robezeve brzole

Recept za Robezeve brzole je okrog leta 1890 prinesla k hisi Johana Tisler, ki se
je primozila k Robezu — k Slaparjevim v Lom. Mesa niso pekli, ampak kakih 20
minut dusili na masti.

Sestavine in gotova jed, Trziske brzole

Kovaci kuhajo brzole na Zalem Rovtu na dan Sv. Lovrenca

(ilustracija Janka Cadeza, arhiv Trziskega muzeja).

A S, (foto: Dusan Podrekar).

Joze Klofutar, Karl Golmajer in Miha Berger z brzolami, med svetovnima vojnama (arhiv Trziskega muzeja).

=g : 3o g ’ <o g : <o of . 3o g . e

aob aob ao 0 ao 0 aob




