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ŽIVLJENJE BREZ PRAZNIKOV JE KAKOR DOLGA POT 
BREZ GOSTILNE!

Prof. dr. Janez Bogataj

V naslovu je le eden od številnih pregovorov, ki govorijo o gostilni. Verjetno eni najbolj priljubljenih stavb in še bolj nje-
nih vsebin v številnih obdobjih zgodovinskega razvoja v Sloveniji. Težko bi gostilno opredelili z eno samo razlago tega 
gospodarskega, družbenega in duhovnega fenomena, saj je znotraj tega pojma več tipoloških različic. Vendar je ena 
skupna vsem, in sicer povezanost lokala in dejavnosti z družino, kar pogosto vključuje kar več generacij. Seveda ni vse 
tako idealno in mnogi primeri so se po določenem obdobju obratovanja tudi žalostno zaključili. Vzrokov za to je bilo več 
in sodijo v okvire slovenske ˝psihiatrije˝, ki tako odločilno kroji vsakdanjike in praznike na tem delu sveta. Med njimi so 
npr. družinski odnosi, vprašanje dedovanja, alkoholizem, bankrotiranje in druge vsebine, ki so in še vedno tudi uničujejo 
ta žlahtni slovenski fenomen, povezan s hrano in pijačo, pa tudi z gostoljubnostjo, ustvarjalnostjo, izobraževanjem in 
številnimi drugimi področji človekovih dejavnosti v gostilnah. 

Gostilne v Sloveniji so doživljale vzpone in padce, a vedno so bile povezane z napredkom in znanji. V naših vaseh in trgih 
tudi v mestnih predelih so bili gostilničarji in tudi gostilničarke pogosti nosilci in nosilke napredka. Neštetokrat slišimo 
ali preberemo, da sta bila lokalni gostilničar ali gostilničarka, poleg župana, župnika in učitelja, ponekod tudi zdravnika, 
nosilca naprednega razvoja kraja in s svojimi gospodarskimi ter drugimi dejanji vodilna v kraju ali njegovem predelu. Go-
stilne so bile v večini poimenovane s priimki lastnikov ali izvirnimi poimenovanji in označevane z domiselnimi izveski, kar 
v sodobnem globalnem hlastanju uničujemo s povprečnimi oznakami, pogosto tudi v angleškem jeziku. Temu večkrat 
sledi tudi vprašljiva globalna ponudba. A so tudi izjeme, ki nadaljujejo žlahtnost in razpoznavnost gostiln v Sloveniji ter 
njihovo poslanstvo. Slednje nikoli ni bilo le v jedeh in pijačah ampak tudi v druženju, izmenjavi novic in mnenj, politično 
pregretih razpravljanjih, porokah, pogrebščinah, sedminah, družabnih igrah in drugih vsebinah.

Gostilna v Sloveniji je ena naših posebnosti, zato je prav, da (sicer zelo občasno) dobimo tudi kakšno knjigo, ki predsta-
vlja to pomembno gospodarsko in družbeno dejavnost v Sloveniji. Še posebno nas lahko veseli, če izide knjiga o eni sami 
določeni gostilni, saj skozi njeno zgodbo in predvsem zgodbe njenih lastnikov ne spoznavamo le njihovega življenja, 
uspehov in tudi težav ampak vse to še za celoten kraj ali pokrajino, kjer gostilna deluje. Torej je lahko neke vrste učbenik 
o napredku, hkrati pa poučen primer, kako je potrebno razvijati znanje in inovativnost na gostilniškem področju ter se 
prilagajati sočasnim željam in vrednotam gostov. 

Pričujoča knjiga sodi v te okvire, saj predstavlja gostilno Javornik v Mirnski dolini. Avtorica Alenka Stražišar Lamovšek je 
opravila raziskavo konkretne gostilne. To pomeni, da je ni zanimala le ta gostilna ampak njeno delovanje in poslanstvo v 
siceršnji gostilničarski kulturi v Mirnski dolini. Bralcem knjige seveda moramo posredovati tudi informacijo, da je avtorica 
že v okviru svojega študija na Oddelku za etnologijo in kulturno antropologijo Filozofske fakultete Univerze v Ljubljani 
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napisala diplomsko nalogo Topografija gostilniške obrti v Mirnski dolini. Torej si je postavila širši okvir, v katerem je sedaj 
podrobno predstavila Javornikov gostilno. Menimo, da je to eden od primernih načinov spodbujanja mladih, ki v okviru 
svojih študijskih obveznosti pogosto opravijo tudi zelo zahtevne in predvsem pomembne raziskave, a vse premalo vsto-
pajo v širšo javnost in so pogosto le uskladiščene v fakultetnih knjižnicah ali jih porabijo profesorji za svoje raziskave. Na 
to slednjo, zelo negativno pedagoško razvado, velja še posebej opozoriti, saj študentje ne raziskujejo zaradi profesorjev 
ampak zato, da s svojim, zlasti inovativnim znanjem, sooblikujejo razvoj posameznih znanstvenih disciplin in strokovnih 
področij. 

Pričujoča knjiga ima naslov Jedi iz krušne peči in podnaslov Hiša druženja Javornik. Oba, naslov in podnaslov, sta v popol-
ni vzročni povezanosti. Stoletja zgodovinskega razvoja krušna peč ni bila samo prostorsko telo za ogrevanje, temveč so 
v njenem kurišču tudi pripravljali jedi. Hkrati je bila prav peč v glavnem bivalnem prostoru pogosto tudi mesto druženja. 
Iz teh funkcijskih in komunikacijskih značilnosti, ki so del naše kulturne dediščine, gradi svojo sodobno pojavnost tudi 
gostilna Javornik in nakazuje edino pravo smer razumevanja kulturne dediščine v sodobnem življenju. Ta ni v nostalgira-
nju in trkanju po po prsih, temveč v inovativnih sodobnih vsebinah, ki se napajajo tudi iz bogatih dediščinskih spoznanj. 

P. S. Čestitam gostilni Javornik in njenim ljudem, da so se odločili deliti z nami njihovo zgodbo in se zato povezali z mlado 
lokalno strokovnjakinjo in ne z neko od številnih slovenskih agencij! 
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POMEN GOSTILNE V MIRNSKI DOLINI

Alenka Stražišar Lamovšek

Gostilna na svojevrsten način povezuje domačine in je nekakšen informacijski center določenega območja. Gosti del 
vsakdanjega življenja v določenem kraju/naselju, ki ga obenem sooblikuje, hkrati pa je prostor, v katerem se (po)gosti lju-
di. V Slovenskem etimološkem slovarju je navedeno, da beseda »gost« v latinščini (hostis)1 pomeni »tujec«. Nemška oblika 
Gast, angleška oblika guest in še nekatere oblike iz drugih jezikov so se razvile iz indoevropske oblike *ghosti-, kar je tvor-
ba iz korena *ghos-, ki pomeni 'jesti'. »Beseda je torej prvotno označevala tistega tujca, ki mu gospodar ponudi jesti.«2

»Gostilna je prostor, skupina prostorov ali stavba, v kateri gostijo goste. Osebje izrazi dobrodošlico, postreže s hrano 
in pijačo, ponekod dajejo tudi prenočišče.«3 Osnovna naloga gostilne je nudenje jedače in pijače. Že sam izraz kaže na 
gostoljubnost, s katero se je ukvarjal tudi Janez Bogataj, ki o njej pravi: »Če je gostoljubnost dobesedno ljubezen do gos-
ta, je gostilna eden od tistih prostorov, kjer naj bi bil gost te ljubezni tudi deležen. /…/ Gostilna se v razmerju do dedišči-
ne kaže tudi na področju svojega imena in zunanje označitve (izvesek, znak), v prostorski ureditvi in opremi, v kulinariki 
in strežbi.«4 Gostilniška imena so bila zapisana na pročeljih hiš, na lesenih tablah ali na ometu. V različnih obdobjih so 
se napisi gostilniških imen menjavali glede na politično vodstvo v posameznem obdobju. »Med značilnostmi gostilniške 
stavbe, ta je bila v preteklosti prepoznaven stavbni tip, so v notranjosti veža s točilnim pultom in mizo za domače pivce 
in gostilničarja, ena ali več gostilniških sob ali jedilnic, pogoste so bile tudi posebne sobe ali stalna omizja.«5 

Takšna oblika se pojavlja tudi pri gostilnah v Mirnski dolini. To so bile večinoma manjše gostilne, ki so jih vodili domačini, 
saj jim je gostilničarstvo ob delu na kmetiji prinašalo dodaten zaslužek. V gostilni so lahko prodajali svoje vino, žganje in 
podobno. Zanimivi so tudi t. i. »pušelšanki«, ki so bili odprti le krajše oz. določeno obdobje v letu, največkrat nekajkrat na 
leto ob koncu tedna. Tako so lahko prodali in izpraznili zaloge prejšnjega leta in naredili prostor za nove.

Ob gostilni se pogosto pojavi tudi kakšna druga dejavnost, npr. trgovina, mesarstvo, žagarstvo in mlinarstvo, marsikje je 
bila v delu gostilniške stavbe pošta.6 V večini gostiln v Mirnski dolini so delali družinski člani, zunanje delavce so najemali 
le občasno. 

Na Slovenskem poznamo več tipov gostiln, ki jih delimo glede na to, komu je gostilna namenjena, kaj ponuja, kje je lokacija 
gostilne in zakaj se je sploh odprla. Največ je bilo prevozniških oz. furmanskih gostiln, ki so se ob gradnji železnice sredi 
19. stoletja preoblikovale v nov tip gostiln ob železniških postajah in so poleg izkazovanja gostoljubja nudile tudi prevoze 
z vozovi v druge predele pokrajine. Ob takšnih gostilnah so bili pogosto tudi vrtovi, na katerih so bile postavljene ute.  
1	  Marko Snoj, Slovenski etimološki slovar, Ljubljana: Mladinska knjiga, 1997, str. 152.
2	  Prav tam.
3	  Gostilna, Janez Bogataj in Damjan Ovsec, Slovenski etnološki leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 153.
4	  Janez Bogataj, Sto srečanj z dediščino na Slovenskem, Ljubljana: Prešernova družba, 1992, str. 208.
5	  Gostilna, Janez Bogataj in Damjan Ovsec, Slovenski etnološki leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 153.
6	  Prav tam, str. 154.
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V njihovih sencah so gostje ob poletnih mesecih čakali na vlak, na baliniščih pa balinali. Mnoge od njih so povezane z 
zametki turistične dejavnosti in so opravljale vlogo izletniških gostiln. Njihova dejavnost se je razmahnila v drugi polovici 
19. stoletja, ko se začnejo uveljavljati izletniške gostilne.

Posebne so izletniške gostilne, kamor so pogosto zahajali nedeljski izletniki. Ti so se iz večjih krajev, kot so Mokronog, 
Mirna in Šentrupert, odpravili na nedeljski izlet v okoliške vasi. Njihova dejavnost se je razmahnila v drugi polovici 19. 
stoletja, ko so začele družine v mestih odhajati na nedeljska kosila z vlakom, poleg že uveljavljene vožnje s kočijo, na 
kosilo v predmestno ali obmestno gostilno. Za ta tip gostilne poznamo tudi izraz nedeljska gostilna.
 
Če so bile gostilne ob romarski poti ali blizu sejmišča, so se razvile v t. i. romarske in sejmarske gostilne (Mokronog, 
Vesela gora, Žalostna gora …). V času romanja so v teh gostilnah pripravili večje količine hrane (obara, juha, golaž), poskr-
beli pa so tudi za prenočevanje romarjev (na skednju, v sobah za goste ali na klopeh v gostilni). Več hrane so gostilničarji 
pripravili tudi ob sejemskih dneh, saj so si kmetje, ki so npr. prodali ali kupili živino, v gostilni navadno privoščili tisto, 
česar niso jedli vsak dan. Ponudba hrane v božjepotnih gostilnah je zaživela šele od 19. stoletja naprej, saj so si dotlej 
romarji večinoma hrano prinašali s seboj. Gostilničarji so ob romanjih in sejemskih dneh postavili tudi svoje stojnice, kjer 
so nudili pijačo in gostinska dejavnost ni bila omejena le na prostor gostilne.

Poseben tip gostiln se je razvil na lokacijah ob posameznih gospodarskih dejavnostih. Tako smo poznali rudarske, to-
varniške gostilne itd. Nekatere gostilne so privabljale goste določenega stanu, ali pa so gostilničarji namenili posebne 
prostore določenim gostom. Po drugi svetovni vojni so se oblikovale kmečke in obrtniške gostilne. Od konca 19. stoletja 
naprej so lovske družine imele v gostilnah svoje lovske sobe, ki so bile opremljene z rogovjem in nagačenimi živalmi. 
Danes se oblikujejo nove socialne in profesionalne skupine prebivalstva, ki opredeljujejo nove tipe gostiln.7

7	  Janez Bogataj, Naše gostilne: izbranih 52 na Slovenskem, Ljubljana: Kmečki glas, 1997, str. 11.

Notranjost nekdanje Gostilne Lamovšek, Veliki Cirnik
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»Nekaj posebnega so bile grajske krčme, ki so jih graščaki navadno oddali v najem proti kavciji ali na desetak. V grajskih 
krčmah so morali najemniki prodajati samo graščakovo vino. V času, ko je bil kmet odvisen od graščaka, je moral prav 
v njegovi gostilni ob svatbah in krstih zapraviti določeno vsoto denarja. Po reformah Jožefa II. so dobili podložniki nekaj 
več pravic in svoboščin in so začeli tu in tam odpirati vaške krčme. S tem pa so bile grajske vedno bolj prazne.«8

»Krčma bogati od sejemskih dni.« (Janez Trdina)9

Najboljši obiskovalci gostiln so bili sejmarji, posebno v krajih, ki so imeli sejemske pravice. Gostilničarjem so žepe polnili 
zlasti prodajalci živine in drugega sejemskega blaga, kramarji in prekupčevalci, mešetarji in kupci.10

»Ob takih dneh so imele ›dober kup‹ tudi obcestne gostilne, v katerih so se na poti domov ustavljali sejmarji in že opiti 
nerazsodno zapravljali denar, ki so ga dobili za prodano živino in drugo blago. Teh so se skušali okoristiti razni špeku-
lanti, da bi zastonj prišli do pijače. Kar je kmet na sejmu iztržil, je večinoma pustil pri trgovcih, na davkariji in v gostilni. 
Nakupil si je predvsem blaga, da je za zimo skromno oblekel svojo družino in svinjskega usnja, da mu je domači čevljar 
po meri napravil čevlje. Seveda se na sejmu ni odrekel okrepčilu v gostilni, saj je bila navada, da so dobro kupčijo zalili.«11 
Danes sta še vedno živa sejem v Mokronogu vsako tretjo soboto v mesecu ter Gregorjev sejem na Veseli gori spomladi.

Gostilničar je moral poskrbeti tudi za zabavo svojih gostov. Gostom so bili zelo pomembni tudi gostilničarjev značaj, 
humor, pripadnost določenem gostu in podobno. Pozoren opazovalec in pogost obiskovalec gostiln Janez Trdina je za-
pisal, da »krčmarju pomagata vino, če ne vino, dobra volja, če ne dobra volja, lepa dekleta, če ne dekleta, muzika, petje 
in ples, pa dolg-čas, ko mu ne pomaga dolgčas, je izgubljen, tak naj sname smrekovo vejico in prime spet za matiko«.12 In 
nadaljeval: »Samo zaradi lakote in žeje gre Slovenec malokedaj v krčmo, žene ga tje hrepenenje po zabavi, po društvu v 
zavezi. Krčmar in krčmarica morata se pogovorov redno udeleževati in pivce kratkočasiti. Če to razumeta, sreča za njiju, 
s tem pripomočkom se najpred obogati, kratkočasnemu krčmarju opusti se vsaka surovost in napaka, pustemu pa se 
graja še vino, ko bi bilo najboljše.«13

Znano je, da je bil družbeni položaj gostilničarja ponavadi boljši od finančnega. Marsikateri gostilničar je bil tudi mestni 
ali vaški mogotec, tudi župan, občinski odbornik, porotnik ali celo poslanec. Njegov družbeni položaj, dobre gmotne 
razmere in primerna razgledanost so pripomogli, da je svoje otroke lahko šolal in jim omogočil boljše življenje.

Dediščina gostilničarstva v Mirnski dolini je zelo bogata tako glede ponudbe in družabnega življenja v gostilnah kot tudi 
stavbne podobe in ponudbe, ki so oblikovali gostilne. V preteklosti je bilo v Mirnski dolini veliko več gostiln, kot jih je 
danes, vsaka je morala biti posebna in si pridobiti stalne goste. Navadno so gostilne slovele po različnih hišnih speciali-
tetah ali po živahnem družabnem življenju. 

8	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški občini, Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 11.
9	  Janez Trdina, Prigode in opombe, zapisna knjižica 23, 1878, str. 4 (povzeto po: Ložar, Stare gostilne, str. 10).
10	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški občini, Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 11.
11	  Prav tam, str. 12.
12	  Janez Trdina, Prigode in opombe 1878, zapisna knjižica 24, str. 16.
13	  Janez Trdina, Prigode in opombe 1878, zapisna knjižica 24, str. 16.
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PONUDBA V GOSTILNAH

Alenka Stražišar Lamovšek 

Hrana

Ponudba hrane je bila v manjših podeželskih gostilnah, razen ob nedeljah in sejemskih dneh, skromnejša. Gostilničarji 
so v najboljšem primeru postregli z mrzlim prigrizkom (domačimi klobasami), v preprostih krčmah pa ob delavnikih ve-
likokrat ni bilo niti kruha. Večja izbira hrane je bila v gostilnah, ki so imele stalne goste, in seveda v mestu.

Ob delavnikih so gostilne ponujale tople obroke za delavce iz raznih industrijskih obratov, ob sejemskih dneh pa je bila 
ponudba v skoraj vseh gostilnah enaka. Gostilničarji so pripravili več jedi: »telerflajš« (meso v juhi), juho z rezanci, golaž, 
»ajmoht« (obara) s telečjim, svinjskim ali kurjim mesom, vampe, jetra ali pljuča v omaki, telečjo ali svinjsko pečenko, 
pozimi pa tudi klobase (pečenice ali krvavice) z zeljem. Ob posebnih priložnostih, kot so sejmi, žegnanja in svatbe, so 
gostilničarji klali doma.14

Okoliške gostilne, torej gostilne v manjših 
obrobnih vaseh, so imele t. i. nedeljske 
obiskovalce. Ti so si po dolgem sprehodu 
privoščili domače piščance, pitane pura-
ne, gosi, race, dobre kmečke »potvice«, 
buhteljne in flancate. Če je bil gostilničar 
lovec, je gospodinja morala znati pripravi-
ti tudi divjačino. Na mizi je bil vedno tudi 
kruh: črni ob sejmih, ob nedeljah pa rženi, 
koruzni, beli, ajdov ali zmesni. Kruh so v 
vaških gostilnah pekli sami, v mestu pa so 
ga kupovali pri pekih. »Pekli so največ beli 
kruh, ki je bil namenjen za prodajo in si 
ga je kmet privoščil za spremembo, kajti 
doma je jedel le ovsenega, koruznega ali 
ajdovega. Za svoje goste so gostilničar-
ji kupovali tudi žemlje, makovke pa tudi 
preste in slanike (›salcštangelne‹).«15

14	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški 
občini, Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 20.

15	  Prav tam. 

Prizor ob snemanju filma o gostilniških igrah 
v nekdanji gostilni Lamovšek Veliki Cirnik

9
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Pijača

Vino, ki so ga točili gostilničarji, so večinoma pridelali v svojih vinogradih. Če ga je bilo premalo ali vinogradov niso imeli, 
so ga kupovali pri kmetih v okoliških goricah. Tisti, ki so ga prodali več, so ga navadno »vozili« (»gremo vino vozit«) iz 
bližnje soseščine. V nekaterih primerih pa so vino pripeljali tudi od drugod, npr iz Vipave.

Vino so gostom postregli v litrskih ali pollitrskih steklenicah. Večja družba pivcev je zahtevala kar »štefan gor« (štefan je 
dvolitrska steklenica), upokojenci in skromnejši gostje pa so ga pili iz »firkeljčkov« (četrt litra), vrčkov ali »štucev« (2 dcl).

Vljudnostna navada točenja vina v Mokronogu je bila, da je točaj najprej sebi nalil »en prst vina«, potem je nalil poln 
kozarec vsem drugim in na koncu sebi dolil do vrha. 

Pivci so vinu dajali primerna imena, glede na njegovo kakovost. Janez Trdina za konec 19. stoletja v svoji Prigodah in 
opombah navaja, da so pivci naredili spisek izrazov za kakovost vin: cuckovec, cviček, žvižgavec, kislica, zavrelica, kobin, 
zelnica, prazno, polno (da so ga usta polna), glavobolno, bodljivo, grizljivo, samotečno, tečno, zaspano, dremotno, glad-
ko, kaplja, nedolžna kri …16

Gostilničarji so žganje (slivovko, tropinovec, sadjevec, češnjevec in brinovec) navadno kuhali doma. Poznali so tudi »he-
roš« (cenena mešanica špirita in vode), »kimljevec« (špirit z izvlečkom kumine) in grenko »malago« (doma pripravljeno 
žganje iz rož).17 Trdina za obdobje konec 19. stoletja pravi, da so v »novomeškem okraju žganju, ki se dela iz špirita, dali 
ljudje zaničljivo ime ›brljavka‹ (štacunsko vino). Brljavkar je bil štacunski pivec, vrtoglavec, zguba.«18

V mnogih gostilnah so imeli tudi ledenice. 
Led so vozili iz okolice, lomili pa so ga na 
bajerjih, mlakah in potokih. V ledenicah 
so hladili pivo in meso, ki so ga zavijali v 
rjuhe in polagali na led.

Brezalkoholne pijače so gostilničarji ku-
povali. Prodajali so malinovec, »sifon« 
(sodavico), »pokalico« ali »kraherle«, 
»šabeso« in slatino. Kraherle je med do-
mačini Mirnske doline še posebej znan, 
saj se informatorji spominjajo, da so ga 
delali v eni izmed mokronoških gostiln. 

16	  Janez Trdina, Prigode in opombe, 1878, zapisna 
knjižica 26, str.17.
17	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški 
občini, Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 22.
18	  Janez Trdina, Zbrano delo, 7, Ljubljana: DZS, 1955 
(Zbrana dela slovenskih pesnikov in pisateljev), str. 363.
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Zabavno in kulturno življenje

V mestih in podeželskih gostilnah ni manjkalo zabav. Pogosto je vaški muzikant igral na harmoniko, v marsikateri gostilni 
pa so imeli tudi citre, gramofon ali orkestrion (lajno). Prepevali so domači pevski zbori in vaški fantje. Plesali so navadno 
ob nedeljah, največkrat polko, valček ali »povštertanc«. 

Gostilničarji so prirejali razne zabave in veselice s plesom in srečelovom, v pustnem času maškarado. Poleti so priprav-
ljali pestre vrtne veselice s plesom in tombolo, jeseni trgatve in martinovanja.19

V sodelovanju z različnimi društvi so prirejali obrtne, gasilske, sokolske, lovske in druge veselice. Mnogi vaščani so hoteli 
bolj ali manj pomemben dogodek »zaliti«, zlasti god, rojstvo otroka ali dobro kupčijo. Po težko in dobro opravljenem 
delu pa je sledil »likof«. 

Večje gostilne so imele kegljišča in balinišča. Ob večerih so kvartopirci, ki so imeli svoj stalni kot in mizo, kartali. Prilju-
bljene igre so bile »durak«, »ajnc« in »šnops«. Pogosto so igrali tudi »marjanco«, rombolo ali »špano«. V nekaterih boljših 
gostilnah so imeli tudi biljardno mizo.
19	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški občini, Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 25.

Notranjost Gostilne 
Lamovšek na Velikem Cirniku 

Original hrani: Anton Lamovšek
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Vsakoletne stalne zabave, npr. martinovanje, 
miklavževanje, silvestrovanje in pust, so se začele 
in končale v gostilnah. Priprave in razgovori o načr-
tovanju zabav so v gostilnah potekali ob večerih. Po 
zabavah in drugih dogajanjih so na dolgo in široko 
razpravljali v gostilnah. V njih so se srečevali vaški 
pomembneži, umetniki ter člani raznih društev in 
interesnih skupin. 

Gostilničar je moral poskrbeti za zabavo svojih go-
stov, da jih je lahko obdržal. To je pogosto dosegel 
s plesom, zato so v mnogih gostilnah imeli svojega 
godca, ki je bil ali član družine ali sosed; v nekaterih 
primerih je to bil vaški revež, ki se je pri hiši hranil 
in spal. Ob vsakdanjih priložnostih so zadostovali 
glasovi lajne in gramofona, tudi radio. Pred drugo 
svetovno vojno so veliko igrali na citre, po sloven-
skih gostilnah so poznali tudi bas in harmoniko, 
klarinet in violino. V mestih so se oblikovale skupi-
ne, ki so se napol poklicno ukvarjale z igranjem po 
gostinskih lokalih. Večje plese je bilo treba prijaviti, 
pogosto pa so bili ti plesi nenapovedani, saj je vese-
la družba muzikanta pripeljala kar s seboj.

»Posebno imenitni gostilničarji so si omislili klavir, 
kar je pomenilo, da so v taki gostilni pripravljali 
društvene zabave ali prireditve.«20 Nekatere gostil-
ne so nudile tudi prenočišča, a le v večjih krajih. V 
njih so prenočevali tujci, zdraviliški gostje in sejmar-
ji. Večkrat so bili v gostilnah nastanjeni tudi učitelji, 
kjer so imeli v gostilniških sobah svoja stanovanja.

20	  Marjan Remic (ur.), Gostilne na Slovenskem, Ljubljana: Delavska 
enotnost, 1986, str. 10–11.

V bolj imenitnih gostilnah so si privoščili v posameznih 
obdobjih tudi gramofon, klavir, džuboks.
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GOSTILNIŠKA OPREMA

Alenka Stražišar Lamovšek 

Oprema večine vaških gostiln je bila zelo preprosta. Navadno so bile ob oknih klopi s podolgovatimi mizami, ob drugi 
steni mizica za posodo in škaf z vodo za pomivanje. V zid je bila vzidana omarica za žganje. Na stenah – razen morda 
nekaj družinskih fotografij, nabožnih slik in bogkovega kota – ni bilo ničesar. Mize niso bile pogrnjene, v kotu je bil plju-
valnik, napolnjen z žaganjem ali peskom. Okna so zvečer zastirali z zavesami.

Gostilničar je moral skrbeti za izveske in napise, ki so značilni za zunanjo podobo gostiln, urejeno je moral imeti tudi 
vse drugo in slediti modnim usmeritvam. »Notranja ureditev gostiln je bila po vsem našem ozemlju v času po letu 1900 
podobna. Vidnejša od pokrajinskih posebnosti notranje opreme je hierarhična ureditev prostorov. Večinoma so imeli 
že v začetku prejšnjega stoletja vsaj po tri prostore, ki so jih uporabljali za goste: vežo ter večjo in manjšo sobo. Ta raz-
poreditev je ustrezala razdelitvi kmečke hiše, saj je njena funkcionalnost ustrezala tudi gostinskemu namenu.«21

21	  Marjan Remic (ur.), Gostilne na Slovenskem, Ljubljana: Delavska enotnost, 1986, str. 12.

Gostilniški inventar nekdanje Gostilne 
Lamovšek na Velikem Cirniku 
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V gostilne z večjim obiskom so postavili toliko miz, kolikor se je dalo. Bile so kvadratne ali pravokotne, da se jih je dalo 
med seboj sestaviti. Gostom je bila namenjena tudi klop okrog peči. Stoli so bili različni, od industrijsko izdelanih do 
doma narejenih. Pomemben kos opreme je bilo uokvirjeno ogledalo. Leseni obešalniki, pribiti na stene, so se pojavili 
kasneje. Bolj imenitni gostilničarji so si omislili stoječe. Na stenah so bile pogosto lovske trofeje, v nekaterih gostilnah so 
imeli izdelke večjih ali manjših umetnikov. Običajen okras je bila ura.

Točilne mize so se uveljavile dokaj pozno. »Marsikje so ›šank‹ postavili šele po drugi svetovni vojni. Prva tipizirana vari-
anta je prišla iz pivovarn, ki so odjemalcem dajale točilne mizice z vgrajenimi pipami za pivo, prostor za sode, zgornjo 
ploščo pa obito s pločevino. Tak zgled so mnogi posnemali.«22

Informatorji pravijo: »V preteklosti so bile gostilne bolj skromno opremljene. Notri so bile mize, pa kakšne lovske slike po 
stenah. Tudi ›šanki‹ so bili preprosti, to ni bilo tako urejeno, kot so gostilne zdaj, ›šanki‹ so bili take višine, da si se lahko 
nanje naslonil.«23

Gostilniške klopi so bile razporejene ob stenah, na notranji strani miz pa so bili stoli, da se je lahko hitro vse pripravilo 
za ples in podobno. V t. i. boljših sobah, npr. lovskih sobah, so bile lesene stenske obloge (npr. v gostilni pri Bulcu). Po-
membni gostilniški prostori so tudi t. i. ledenice, v katerih so shranjevali hladno pijačo in hitro pokvarljiva živila. 

Boljše vaške gostilne so imele navadno dva prostora: »za navadne, vsakodnevne goste in ›ekstra cimer‹ za boljše, nava-
dno večerne ali nedeljske obiskovalce. Tak prostor je bil intimnejši, oprema lepša, na oknih zavese, na stenah slike (tiski) 
z lovskimi ali zgodovinskimi prizori, pogosto skupinske fotografije ali pa diplome, ki jih je gostilničar prejel za kakovostno 

vino, dobro vzrejeno živino in podobno. Tudi uokvir-
jeno obrtno dovoljenje je navadno viselo na steni. Ob 
steni za vrati je bila »gredenca« za steklenino, pred njo 
pa miza ali ›šank‹ za točenje pijač. Mize so pogrinjali le 
najuglednejšim gostom.«24

»Vhod v gostilno je kazal izvesek ›cagar‹. Ta je bil po-
nekod zelo preprost – oblanci, ki so viseli nad vrati, 
drugje pločevinast ali železen v obliki grozda in trtnih 
listov (izvesek dvorske livarne ali delo domačega kova-
ča). Nekatere gostilne so imele napisano tablo ali pa 
je bilo napisano kar na zidu nad vrati. Hiša, kjer je bil 
pušlšank ali vinotoč pod vejo, je bila v času delovanja 
označena z zimzelenim rastlinjem ali z oblanjem.«25

22	  Marjan Remic (ur.), Gostilne na Slovenskem, Ljubljana: Delavska 
enotnost, 1986, str. 12.
23	  Dokumentacija P.I.R.T. Mokronog 2004, TZG 38, zvočni zapis 
G3/a.
24	  Slavka Ložar, Stare gostilne in gostilničarji v novomeški občini, 
Novo mesto: Dolenjska založba, 1991, str. 23.
25	  Prav tam, str. 24.

Igra marjanca vdelana v mizo 
Miza je last družine Umek, 
trenutno jo hrani Gostilna Javornik.
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ZGODBA O OPEKARNI IN TREH DOTAH,  
PA ŠE O ČEM…

Petra Florjančič in Goran Pevec

Začetki Gostilne Javornik segajo v petdeseta leta 20. stoletja. Mercedes in Drago Javornik sta se takrat začela ukvarjati z 
gostinstvom v poslopju, kjer je gostilna še danes. To bi bil zelo skop opis veliko bolj zanimive zgodbe, ki tiči za njim, zato 
v nadaljevanju navajamo doživeto zgodbo, ki govori o zgodovini in nastanku Gostilne Javornik. Zapisal jo je novinar g. 
Andrej Bartelj v kolumni Dolenjskega lista, ki je predstavljala lokalne gostilne. Članek je izšel februarja 2007, v dveh delih.

Prvi človek, ki so ga Italijani aprila 1941, ko so okupirali Slo-
venijo, v Mirnski dolini zaprli, je bil – Italijan. Furlan Gvido 
Tondolo, lastnik opekarne v Prelesju pri Šentrupertu, je 
italijanske okupatorje pričakal na cesti in v njihovem jeziku 
kričal nanje: »Kurbe italijanske, kaj iščete tukaj? Poberite 
se, od koder ste prišli!« Prijeli so ga in odgnali v Mokronog 
v zapor. Tondolo je bil zaveden Slovenec, čeprav se ni je-
zika svoje nove domovine nikoli dobro naučil. Ko je padel 
s kolesom, je doma povedal, da je »kolo raztrgal in hlače 
razbil«. Resnici na ljubo je treba povedati, da takrat, ko je 
zmerjal italijanske vojake, ni bil več lastnik opekarne v Pre-
lesju, ki jo je ustanovil leta 1918. Leta 1940 jo je prepustil 
svoji edinki Mercedes Tereziji, ki jo od malega kličejo Mar-
čela, in njenemu možu Dragu Javorniku. Gospa Marčela je 
s svojo družino preživela veliko hudega in pretrpela težke 
krivice. A je kljub vsemu danes, v 89. letu starosti, teles-
no in duševno čila ter bistrega duha, ohranila je izvrsten 
spomin in življenjsko vedrino. Na pogovoru o Javornikovi 
gostilni so se za mizo v domači gostilni zbrale mama Mar-
čela in tri od njenih štirih še živih hčera. Veselja, humorja 
in smeha je bila polna gostilna. »Mama, kaj si pa med vojno 
delala?« so se muzale hčere. »Vaš ate je bil v partizanih, jaz 
sem pa doma cegle delala in uši preganjala,« se je odrezala 
mama Marčela. Menda je bila njihova dekla res tako ušiva, 
da je Marčela porabila ves petrolej, da bi zatrla golazen, 
tako da potem niso imeli s čim svetit. Mercedes in Drago Javornik na pragu 

svoje gostilne na Rakovniku
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Gvido Tondolo je denar zaslužil, ko je s svo-
jimi brati kot gradbenik delal po Nemčiji, 
kjer so prevzemali večje gradnje. Pred prvo 
svetovno vojno je kupil zemljišče v Prelesju 
pri Šentrupertu in se namenil, da bo tam 
postavil opekarno, kajti v okolici je bilo veli-
ko za izdelavo opeke primerne gline. Oženil 
se je s Štefko iz opekarne v Dragi pri Igu, 
živeli pa so v veliki hiši na Škofljici. Tam se 
jima je konec avgusta 1918 rodila hčerka 
Mercedes Terezija. A slab mesec po porodu 
je mlado ženo pobrala španska bolezen, kot 
so rekli gripi.

Najprej je bila mala Marčela pri starih starših v Dragi pri Igu, ko ji je bilo 
tri leta, pa jo je oče Gvido odpeljal v Furlanijo k svojim, kjer je ostala do 
7. leta starosti, ko je umrla njena furlanska stara mama; tega obdobja 
svojega otroštva se gospa Marčela danes še dobro spominja. Gvido 
jo je potem pripeljal v Prelesje, kjer je že delovala njegova opekarna 
in kjer se je nastanil s svojo drugo ženo Marijo Puš s Sel pri Šmarju. 
V drugem zakonu Gvido ni imel otrok, tako da je bila Marčela njegova 
edinka.

Ivan Steklasa je v Zgodovini Šentruperta zapisal naslednje: »Obrtnije 
ima Šent Rupert malo. Rokodelcev za domačo potrebo, mlinov in žag 
je dosti; kakšne večje obrtnije ni bilo do zdaj v tem kraju, razen da se je 
nekdaj kopala železna ruda na Hrastnem in pa v Rakovniku žgala ope-
ka. Večja Opekarnica je urejena nedavno pod Prelesjem. Mogoče, da 
se razvije sčasoma tudi v šentruperškem kraju kakšna večja obrtnija, 
ker je odprta železnica Trebnje – Šent Janž in ker se nahaja premog v 
bližini; a tudi vodna moč Bistrice se more vzeti v poštev.«

Tondolova opekarna – domačini so ji rekli ceglarna – je začela delati 
leta 1920. Gvido jo je zgradil s pomočjo svojih bratov iz Furlanije. »Tudi 
opeko za gradnjo so sami naredili,« pove gospa Marčela. Tondolo je s 
sabo iz Italije pripeljal Mondo. To je bil mojster, ki je zanj izvajal zidarska 
dela. Ko je delo na opekarni končal, je ostal v teh krajih. Zadnja leta je 
delal in živel na Tratarjevi domačiji – Kranjčevi po domače. Štalo, iz ka-
tere je sedaj nastala Hiša druženja, je gradil ravno on. Gvido Tondolo s hčerko Mercedes, 

okrog leta 1920

Amaterski igralci ob igri v tovarni, nekateri so bili delavci 
opekarne, pred poslopji opekarne v Prelesju, okoli leta 1955.
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Drago in Marčela s hčerami. 
Od leve proti desni: Štefka, Marčela, 

Marta, Drago, Ivka, spodaj Dani in Mari

17

Pokopan je v družinskem grobu Tratarjevih v Šentrupertu. Opekarna je dobro delala. »Imeli smo 25 do 35 delavcev, tudi 
več,« se spominja gospa Marčela. Pri 22. letih, leta 1940, se je Marčela poročila z mesarjem Dragom Javornikom iz Javor-
nikove gostilne s Škofljice pri Ljubljani. Javornikovi so imeli znano gostilno, v katero so zlasti ob koncu tedna radi zahajali 
Ljubljančani, ki so peš prihajali na družinske nedeljske izlete v Škofljico; doma je bila mesarija, imeli so veliko kmetijo 
in izkoriščali še dva kamnoloma. Drago je od doma dobil bogato doto, Tondolo pa je po poroki hčere svojo opekarno 
prepisal pol na Marčelo, pol pa na zeta Draga, ki je hotel vso svojo doto vložiti v obnovo in posodobitev opekarne. Ob 
predaji opekarne so naredili notarski zapis, ki se je v Javornikovi gostilni ohranil do danes, v njem si je Gvido Tondolo 
zase in za svojo ženo Marijo med drugim zagotovil »sledečo dosmrtno preskrbo, in sicer: sobo s kuhinjo, vsako leto 
prešiča, težkega od sto do edensto deset kilogramov žive teže; takisto letno tri vreče moke po 85 kg, 20 kg sladkorja, 4 
kg cikorije, 2 kg knaipove kave, 4 m drv in 10 kg soli ter takisto letno vsakemu eno popolno vrhnjo in spodnjo obleko, 
stanu primerno, in vsakemu par obutve, tudi stani primerne, nadalje jima bosta dala v gotovini mesečno dvesto dinarjev 
in prepustila v dosmrtni vžitek njivo ob železniški progi«. Vseh teh in drugih pravic, zapisanih v notarskem zapisu, Gvido 
z ženo Marijo ni dolgo užival. 

Med vojno so Tondolo in Javornikova delali za partizane. »Moj 
mož Drago je dal prve odeje za partizane v Mirnski dolini,« 
pove gospa Marčela. »Opeko pa je jemal, kdor je prišel, dopol-
dne Italijani, popoldne partizani. Domači partizani so očeta, ki 
so ga spoštovali, opozorili, naj se raje umakne, sicer ga bodo 
eni ali drugi »pospravili«. Tondolo se je z ženo Marijo pred ka-
pitulacijo Italije umaknil na svoj dom v rodno Furlanijo. »Nikoli 
več ga nisem videla, umrl je po vojni in ni učakal starosti,« pra-
vi njegova edinka Marčela, ki je potem, ko je po kapitulaciji Ita-
lije v partizane odšel mož Drago, ostala sama z dvema hčer-
kama. A vse to Javornikovim po vojni ni nič pomagalo. Nova 
oblast jim je vzela opekarno. »Dodelili so nam samo sobo in 
kuhinjo v lastni hiši na opekarni. Vsak dan sem v strahu opa-
zovala, kdaj se bo pripeljal »črn Mercedes«. Bilo je nevzdržno. 
Zaradi nenehnih pritiskov oblasti smo se izselili iz svoje hiše v 
sosednjo Berkovo domačijo (sedanje mizarstvo). Tam sva dve 
gospodinji kuhali za istim štedilnikom tri leta. Naš nekdanji 
dom smo opazovali le še skozi okno. Tretje domovanje smo 
imeli v Zavodnikovi hiši na Bistrici. To hišo so nam ponudili v 
odkup za »majhen denar«, vendar sva z možem, to odklonila. 
Vedela sva, da se lastniki skrivajo nekje po svetu,« se spominja 
gospa Marčela, ki je v svoji opekarni postala delavka – kurjači-
ca peči. Mož Drago je od doma na Škofljici dobil »drugo doto«: 
voz in konje, da je lahko vozil premog za opekarno in razvažal 
opeko. Javornikovima so se rodile še tri hčerke, tako da jih je 
bilo skupaj pet. »Oče je na vsak način hotel imeti sina, pa mu 
ni »ratalo«,« se smejejo njegove hčere. 
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Notarski zapis iz leta 1940 ob prepisu opekarne v 
Prelesju na Mercedes Tondolo in Draga Javornika.

»Ratalo« pa mu je nekaj drugega. Drago Javornik, gostilniški sin, si je od nekdaj želel, da bi imel svojo gostilno. In jo je 
dobil: leta 1954 mu je mama še tretjič dala doto – pol milijona takratnih dinarjev, da je ob cesti na Rakovniku pri Šen-
trupertu kupil napol dograjeno Drgučevo hišo, katere lastnik se je izselil v Ameriko. Kupil jo je na "listanti "- licitaciji. Pri 
tem ga je spodbujal in podprl Zupančičev Jože, po domače Pepi. Sedemčlanska Javornikova družina se je v hišo brez 
elektrike vselila leta 1956. »Tudi vode nismo imeli, ponjo smo hodili v sosedov vodnjak,« se spominja mama Marčela in 
njene hčere.

Lep čas je imel Drago v svoji hiši »pušelšank«, se 
pravi, da je pijačo točil na črno. Tako so se pri 
njem pogosto oglašali inšpektorji iz Trebnjega, 
ga opozarjali in izrekali kazni. A ne prav visoke, 
saj so vsi vedeli, kako je prišel ob vse svoje imet-
je in da se trudi, kolikor le more. Leta 1966 so 
Javornikovi uradno odprli gostilno. Samo nekaj 
let zatem, leta 1972, je Drago umrl, star 54 let. 

Ves čas, odkar Javornikova gostilna deluje, imajo 
tudi hrano. Najprej je za kuhinjo skrbela Marče-
la. Kuhala je tudi malice za delavce iz njene nek-
danje opekarne v Prelesju. »Ob nedeljah zjutraj 
pa sem štela, koliko ljudi je šlo z vlaka na postaji 
na Rakovniku; večinoma so bili namenjeni na 
obisk k zapornikom na Dob. Tako sem približno 
vedela, koliko kosil naj pripravim, saj so se nazaj 
grede, ko so čakali na vlak, večinoma ustavljali 
pri nas,« se spominja gospa Marčela. »Med ted-
nom pa so bili naši gostje v glavnem domačini«.

Po očetovi smrti je gostilno prevzela hči Ivka, po-
ročena Pevec, ki se je po treh letih dela vrnila 
iz Nemčije, kjer je delala v trgovini za pultom z 
mesom, po službi pa še pomagala v gostilni. »Iz 
Nemčije sem prišla zato, ker sem hotela, da se 
otrok rodi doma.« 

In tako se je njen prvorojenec Goran, sedanji gos-
podar Javornikove gostilne, res rodil doma, kjer 
je tudi ostal in uspešno vodi domačo gostilno. 
Uradno je gostilno prevzel šele lani (2006, op.ur.), 
a jo dejansko vodi zadnjih 15 let. »Mama je bila 
direktorica, jaz pa upravnik,« se nasmeje Goran. 
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Čeprav so iz spoštovanja do očeta za gostilno obdržali ime Javornik, pa se je med ljudmi v tistem času, ko jo je vodila Ivka, 
prijelo ime »pri Ivki«, kar v teh krajih v narečju izgovarjajo »pr'Evk«. Podjetna in okretna Ivka, ki so jo, brhko in priljudno, 
kot je bila, gostje imeli zelo radi, je hitro spoznala, da samo s starimi domačimi jedmi, kot so jih pripravljali v gostilni, 
ne bo privabila novih gostov. Kot novo jed je uvedla pečene svinjske zarebrnice. Še danes, po toliko letih, stari gostje 
sprašujejo po slastnih Ivkinih »kremenateljcih«. »Radi so naročali možgane z jajci, pa oljnato govedino, sama sem delala 
tlačenko, prva sem v teh krajih začela z biftki, kar sem prinesla iz Nemčije,« pripoveduje gospa Ivka. 

Gostov je bilo vse več. Zaslužni trebanj-
ski kulturni delavec Stane Peček je k 
njim pripeljal številne kulturnike iz vse 
Slovenije. Med njimi je bil akademski sli-
kar Štefan Potočnik, ki je v enem izmed 
obiskov gostilne skiciral kasnejši logo-
tip Gostilne Javornik – mačka v kozarcu, 
obenem pa so bile v gostilni razstavljene 
njegove slike. V gostilni hranijo zahvalo, 
ki jo je po izvrstni večerji napisal slavni 
operni pevec Ladko Korošec. Redni go-
stje so bili tudi oficirji iz vojašnice Mokro-
nog, po domače Ciganske doline. Uvajali 
so nove in nove jedi, tako po receptu do-
mačinke dolenjske žlinkrofe, polnjene s 
pljučkami. »To je bila v tistih časih zelo 
priljubljena jed.« Ivka s hčerko Natašo in sinom 

Goranom pred domačo gostilno.

19

Gostinska soba v gostilni Javornik okrog leta 1980. 
V ozadju krušna peč, ki je služila za ogrevanje.
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Ves čas so imeli pripravljen pečen neolupljen krompir, ki so 
ga zastonj postregli k pijači. Pa še nekaj so gledali v Javorni-
kovi gostilni – da so bile porcije velike. In to velja še danes. » 
S tem je začel oče, ki je bil tako navajen iz domače gostilne. 
Javornikova mama na Škofljici je bila znana po tem, da so bili 
njeni zrezki tako veliki kot pokrov od stranišča,« se smejejo.

Goran, ki je tako kot sestra Nataša od malega pomagal v 
gostilni, se je odločil za gostinsko pot. Izobrazbo je prido-
bil na novomeški in ljubljanski gostinski šoli. Po odsluženi 
vojaščini leta 1991 je poprijel v domači gostilni. Takrat so 
bile moderne pice. Goran je šel »na oglede« v Italijo, po-
tem so z očetom Antonom in prijatelji postavili krušno peč 
in to je začetek danes daleč naokoli znanih Javornikovih 
jedi iz krušne peči, predstavljenih pod sloganom Pri nas so 
doma jedi iz krušne peči.

Danes jih je že več kot dvajset, od ajdove kaše z gobami, 
domačih sirovih testenin, do biftka z jurčki in morskih rib. 
Da se je zgodba odvila v to smer, je v veliki meri zaslužen 
Marko Kapus, ki je Goranu ob priliki dejal: »Pa menda ne 
boš iz vaše imenitne gostilne naredil pizzerije!«. »V krušni 
peči jedi lahko gratiniramo, zapečemo, kuhamo, dimimo,« 
našteva Goran, ki je pravi kuharski in kulinarični mojster. 
Tako rekoč vse jedi so njegove, lahko bi rekli avtorske, na-
stajajo pa nove in nove, saj Goran prav uživa pri ustvarja-
nju novih jedi in okusov, kar je vsekakor ustvarjalno počet-
je.26 »Sedaj nismo več odvisni le od prehodnih gostov. K 
nam prihajajo gostje od vsepovsod prav na jedi iz krušne 
peči in druge naše specialitete,« pove Goran. »Največ na-
ših gostov je od Krškega in Ljubljane pa do Laškega na 
drugi strani, nemalo je tudi Zagrebčanov, ki na poti v Lju-
bljano ali nazaj domov v Trebnjem zavijejo z avtoceste in 
se pripeljejo k nam.« Ko so gostilno pri notarju prepisovali 
na Gorana, je njegova star mama Marčela rekla: »No, pa 
smo našli osla, ki bo vse to vlekel naprej..« Je že vedela, da 
bo dobro vlekel. (konec članka, op. ur.)
26	  Jedi, ki so predstavljene v tej knjigi, je pripravil njegov sin Jan, ki sedaj že nekaj 
let vodi kuhinjo, in kuharski mojster Boštjan Hrenk, ki je pred leti pripravništvo 
opravljal ravno pri mami Ivki. op. ur.

Ivka z Goranom in Natašo za prvim 
šankom v gostilni, okrog leta 1978.

Marčela s hčerko Dani v prvotni 
kuhinji gostilne Javornik.

20



21

Jan Pevec, chef Gostilne Javornik 
in četrta generacija Javornikov

21

Pomemben mejnik v poslovanju gostilne je bil nakup sosednje že omenjene Tratarjeve domačije leta 2005, kar je omo-
gočilo širitev ponudbe. To je bila še ena zanimiva zgodba. Gospodarja obeh domačij, Goran in Dušan, sta skupaj Tratar-
jevim naredila novo hišo pri Tratarjevem kozolcu. Ob tem je Dušan vedno dejal, da domačije ne prodaja, ampak jo bo 
dal Javorniku "zapisat", ko mu bo naredil 
novo pri kozolcu. Leta 2007 je bil ob go-
stilni postavljen kozolec, dvanajst let kas-
neje pa je bilo prenovljeno in preurejeno 
tudi staro gospodarsko poslopje. Prostor 
so poimenovali Hiša druženja, v njej pa 
pripravljajo različne družabne dogodke 
(razstave, predavanja in delavnice) ter 
predstavitve lokalnih proizvodov, zlas-
ti vin in kulinaričnih izdelkov, združenih 
pod blagovno znamko Dobrote Dolenj-
ske.

Kot smo že omenili, za kulinariko v Gostil-
ni Javornik danes skrbi sin Jan, ki predsta-
vlja četrto generacijo Javornikov, s svojo 
ekipo. Poskrbel je za nov veter v kuhinji, 
posveča se kreiranju novih jedi in kombi-
nacij. S pomočjo lokalnih dobaviteljev in 
svežih surovin ustvarja okusne in izvirne 
nove jedi.

Gostilna se kot pomemben del turistične 
ponudbe Šentruperta dejavno vključuje 
v turistično ponudbo Mirnske doline in 
širše regije. Povezala se je z lokalnimi po-
nudniki različnih storitev (jahanje, poho-
dništvo, kolesarjenje, domača obrt …), na 
področju ponudbe hrane pa se povezuje 
z lokalnimi pridelovalci zelenjave in sad-
ja ter kmetijami, ki ponujajo kakovostno 
meso in domače mesne izdelke. Sodelo-
vanje z njimi je že utečeno ter zagotavlja 
izvirnost okusov in kakovost jedi. V Go-
stilni Javornik menijo, da je obisk gostilne 
običaj, povezan z druženjem, okušanjem 
jedi in kakovostnim preživljanjem proste-
ga časa. 
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JEDI IZ KRUŠNE PEČI

Alenka Stražišar Lamovšek

»Krušna peč je zaprto kurišče, največkrat kurjeno iz sosednjega prostora, kuhinje ali veže. Krušne peči so v kmečkih hi-
šah stale večinoma v notranjem kotu velikih sob (velika hiša, prednja hiša) in ponekod tudi manjših izb (mala hiša, hišica, 
zadnja hiša). Krušne peči so narejene iz opeke ali kamna in večinoma obložene s pečnicami, pogosto obdane s klopjo v 
obliki črke L. Ponekod je v strop nad krušno pečjo vgrajeno sušilo, za sušenje koruze, perila, zelišč«.27

V prostoru, imenovanem hiša, je bila krušna peč ponavadi postavljena v kotu, okoli peči je bila klop ter na vsaki strani 
zapeček. V kotu nasproti krušne peči so imeli v hišah postavljeno mizo in klop ter bogkov kot. Krušna peč je bila tako 
ogrevalni objekt kot tudi prostor za pripravo hrane. 

Pred pojavom krušnih peči so poznali odprta ognjišča, šele kasneje so ogenj »zaprli« v krušno peč. Eden izmed razlogov 
je bila večja požarna varnost, saj so bile hiše v preteklosti največkrat lesene in prekrite s slamo. Kasneje se pojavijo zidani 
štedilniki in sodobne bele kuhinje. Danes sodobnim kuhinjam večkrat rečemo črna kuhinja 21. stoletja, saj ta prostor 
spet postaja osrednji prostor druženja in mu to daje pomen, kakršnega je imel v preteklosti. 

5.1. PRIPRAVA PEČI ZA PEKO 

Jan Pevec

Nekoč je bila priprava jedi v krušni peči del vsakdana. Danes se 
krušna peč vrača v domove, kjer se večinoma uporablja za ogre-
vanje, ponekod pa tudi za pripravo jedi, čeprav zgolj ob posebnih 
priložnostih. Prav zato marsikomu manjka veščina kurjenja. Zato 
vam podajamo nekaj svojih izkušenj priprave krušne peči za peko.

Krušno peč pripravimo tako, da zakurimo na sredini in nato žer-
javico razporedimo po celotni površini. Za kurivo uporabimo po-
sušena bukova drva in nekaj trsk, da se izognemo »pokanju«. Ker 
bomo v peči pripravljali hrano, je zelo pomembno, da za prižig og-
nja uporabimo le papir in ne kakšnih vnetljivih snovi, plastike ipd. 
Najprej lahko uporabimo nekoliko debelejša drva, pri pripravi jedi 
in vzdrževanju temperature v peči pa uporabljamo polena, velika 
približno 10 x 10 x 40 cm. Da zmanjšamo možnost stika žerjavice 

27 Angelos Baš (ur.), Slovenski etnološki leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 163.

Goran Pevec pred prvo krušno pečjo, ki so 
jo sestavili z očetom in prijatelji leta 1991.
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in posode, je priporočljivo imeti kurišče ločeno od površine, ki je namenjena jedem (razen v določenih primerih). 

Za ločitev kurišča od preostale površine lahko uporabimo oz. naredimo železen »rob«, visok 5–10 cm. Optimalna tem-
peratura peči je 280–400 °C, za pice približno 480 °C. 

Pri meritvah si delo lahko olajšamo z laserskim termometrom. Pred začetkom peke vso žerjavico prestavimo v kurišče, 
pri tem pa si pomagamo z loparjem. Če je temperatura previsoka, nekaj žerjavice odstranimo. Ko prestavimo žerjavico, z 
žično krtačo očistimo površino, namenjeno jedem, in strop peči, na katerem se nabirajo saje. Na nasprotni strani kurišča 
je dobro imeti nekaj suhih bukovih drv, lahko pa jih osušimo tudi prej in shranimo pod peč. 

V krušni peči lahko pripravljamo ali dokončujemo najrazličnejše jedi: pekovske izdelke, testenine, morske in mesne 
jedi, obare in juhe. Jedi lahko tudi dimimo ali sušimo. Dimimo jih tako, da zapremo vhodna vratca, zaradi česar se dim 
nabere in spusti. Če nimamo dovolj izkušenj, jed med peko večkrat preverimo in se tako izognemo temu, da se izsuši. 
Če se jed suši ali se je izsušila do te mere, da še ni zažgana oz. preveč suha, to popravimo tako, da jo ponovno zalijemo 
z mešanico primernega fonda ali juhe. Ko uporabljamo juho (govejo, kokošjo, ribjo …), jo zmešamo z vodo v razmerju  
1 : 1, ker se je jed po vsej verjetnosti tudi razsolila. Vse jedi lahko pred premočnim ognjem zaščitimo z aluminijasto folijo 
(celotno jed ali le del jedi, ki je preveč izpostavljen visoki temperaturi). Pravilo je, da vaja dela mojstra, torej večkrat ko 
boste poskusili, bolj boste obvladali postopek.

V knjigi smo zbrali 10 preprostih, klasičnih receptov Gostilne Javornik, ki jih pripravljamo že več kot 20 let. Želimo vam 
veliko prijetnih trenutkov pri pripravi jedi in druženju ob krušni peči.
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GREBLJA 
se uporablja 
za razgrabljanje 
žerjavice in 
pepela. 

TRADICIONALNI PRIPOMOČKI ZA KURJENJE

BURKLE 
uporabljamo za 
potiskanje drv, 
butaric v peč, da 
zakurimo, oz. za 
potiskanje 
posod v peč.
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IN PRIPRAVO JEDI IZ KRUŠNE PEČI

LOPAR je priprava 
za dajanje kruha 
in posod v krušno 
peč in iz nje. Nekoč 
so bili loparji 
leseni, danes pa so 
večinoma kovinski.

OMELO
je ponavadi žičnato, 
ima kratke ščetine za 
pometanje in ometanje 
pepela in ogorkov 
v peči. Nekoč so za 
omelo uporabljali 
ličkanje, ki so ga 
napeljali skozi železni 
obod na koncu omela.

25
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Sestavine za 4 osebe:
60 dag piščančjih medaljonov
4 dag maščobe
2 stroka česna
1 dl piščančje osnove
1 dl sladke smetane
2 dag masla 
sol 
poper

Peperonata:
14 dag čebule
18 dag paprike
8 dag paradižnika
1,5 dl pelatov
4 žlice olivnega olja
sol 
sesekljan peteršilj

Piščanec s čebulo, paradižnikom in papriko

Postopek 
1. Piščančje medaljone narežemo, narahlo potolčemo in posolimo. Nato 

jih po eni strani na hitro opečemo, obrnemo in opečemo še na drugi 
strani. Popečene medaljone položimo na krožnik. Maščobi, na kateri 
smo popekli medaljone, dodamo sesekljan česen, zalijemo s piščančjo 
osnovo, ki smo ji dodali sladko smetano in malo masla, ter odstavimo.

2. Nato pripravimo peperonato. Čebulo, papriko in paradižnik prerežemo 
na polovico ter jih narežemo na 1 cm debele rezine. Na olivnem olju 
vse skupaj prepražimo, zalijemo s pelati, posolimo in popopramo ter 
dodamo peteršilj.

3. V lončeno posodo damo peperonato in nanjo zložimo piščančje meda-
ljone. Vse skupaj prelijemo z omako, ki naj ne prekriva več kot 2/3 mesa. 
Lončeno posodo postavimo v krušno peč in dušimo približno 20 minut.

Recepte sta pripravila Jan Pevec in Boštjan Hrenk
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Sestavine za 4 osebe:
60 dag rostbifa (ramstek) ali 
uležanega govejega stegna
4 žlice olja

Hrenov preliv:
15 dag delikatesnega hrena
2 jajci
2 dl sladke smetane
sol 
poper

Govedina s hrenom

Postopek 
1. Meso narežemo na 4 cm debele rezine. Na vroči maščobi meso opeče-

mo in ga odstavimo.

2. Priprava preliva 
Delikatesnemu hrenu dodamo razžvrkljani jajci, sol, poper in sladko 
smetano ter dobro premešamo.

3. Opečeno in ohlajeno meso narežemo na tanke rezine, zložimo v lonče-
no posodo ter prelijemo s hrenovim prelivom.

4. Tako pripravljeno jed v krušni peči gratiniramo 10 –15 minut, da nasta-
ne zlatorjava skorjica, ki naj bo na otip še vedno mehka.

Namig: namesto rostbifa (ramsteka) ali govejega stegna lahko uporabi-
mo tudi goveji file iz juhe. V tem primeru ga ne opečemo, ampak ga 
pred serviranjem prelijemo z zajemalko vroče juhe, v kateri se je kuhala 
govedina.
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Sestavine za 4 osebe:
20 dag ajdove kaše
5 dag čebule
5 dag maščobe
3 dl zelenjavne osnove
15 dag svežih jurčkov
4 žlice olivnega olja
2 stroka česna
1–2 dag suhih mletih jurčkov
1,5 dl zelenjavne osnove
sol, mleti poper
6 dag staranega sira iz 
kravjega mleka

Ajdova kaša z jurčki

Postopek 
1. Na maščobi prepražimo sesekljano čebulo, ji dodamo ajdovo kašo ter 

zalijemo z zelenjavno osnovo ali vodo.

2. Vse skupaj kuhamo 8 minut in odstavimo. Kaša je na otip lahko še rahlo 
trda (al dente). Na lističe narezane jurčke prepražimo na olivnem olju, 
dodamo česen ter po želji zmlete suhe jurčke, zalijemo z zelenjavnim 
fondom, posolimo in popopramo.

3. Tako pripravljeno gobovo omako primešamo ajdovi kaši, pretresemo v 
lončeno posodo ali litoželezno ponev, potresemo z naribanim staranim 
sirom iz kravjega mleka ter gratiniramo v krušni peči do primerne gosto-
te približno 10 – 15 minut.
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Sestavine za 4 osebe:
70 dag teletine (prsa)
1 l vode ali jušne osnove
15 dag jušne zelenjave
4 žlice olja
4 dag moke
10 dag čebule
2 stroka česna
mleti poper 
sol
lovorjev list 
majaron 
timijan
1dl cvička za okisanje

Rahlo dimljena kisla juha z žerjavice

Postopek 
1. Meso narežemo na kose, ki jih damo v lonec in zalijemo z vodo ali ko-

stno juho. Dodamo poljubno narezano jušno zelenjavo. Vre naj počasi.

2. Na olju prepražimo moko. Ko svetlo porjavi, ji dodamo sesekljano če-
bulo, jo prepražimo in dodamo strt česen. Ko zadiši, ga zalijemo z malo 
hladne vode, da ga lahko gladko razkuhamo. Zlijemo ga k mesu. Obaro 
nato posolimo in popopramo ter dodamo lovorjev list, majaron in ti-
mijan. Obara naj vre 15 minut, da se moka prekuha in meso zmehča. 
Na koncu obaro okisamo s cvičkom ter ji dodamo predhodno posebej 
kuhane široke rezance (»bleke«) in sesekljan peteršilj.

3. Obaro prelijemo v visoko lončeno posodo, postavimo v krušno peč in 
obdamo z žerjavico.

4. Krušno peč zapremo, da se ustvari dim, ter dušimo 15 minut. Obaro 
pred serviranjem potresemo s peteršiljem.
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Sestavine za 4 osebe:
1 kg moke tip 500
6 dcl vode
42 g kvasa
olivno olje 
sol

Sezamov hlebček

Postopek 
1. V posodico nadrobimo kvas. Prilijemo mlačno vodo, dodamo eno žlico 

moke ter sestavine gladko razmešamo. Pustimo stati 10 minut, da kva-
sec malo vzhaja. 

2. Moko stresemo na čisto delovno površino ali v skledo ter na sredini na-
redimo jamico. Po moki okoli jamice potrosimo sol, v jamico pa vlijemo 
olje in vzhajan kvasec. Testo začnemo mešati s prsti ali žlico, in sicer od 
sredine navzven. Postopoma prilivamo preostalo vodo, in ko se sestavi-
ne sprimejo in dobimo grobo (»pocasto«) testo, začnemo gnesti. 

3. Ko je testo pripravljeno, ga prestavimo na pomokano delovno površino 
in ga razdelimo na cca 40 dag težke kose, ki jih oblikujemo v bunkice. Te-
sto naj počiva 20 minut, nato ga razvaljamo na cca 1.5 – 2 cm debeline. 
Razvaljane hlebčke premažemo z mlekom in posujemo s sezamom in 
ribanim sirom. Hlebčki naj nato hajajo še 15 – 20 minut na sobni tempe-
raturi. Shajane naložimo na lopar, kjer jih poljubno prerežemo in damo 
v peč. Čas peke je cca 8 -12 minut.
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Sestavine za 2 osebi:
1–2 kg hobotnice
2 dcl vinskega kisa
2 žlici sojine omake
lovorjev list 
vejica rožmarina
2 srednje veliki čebuli
srednje velik paradižnik
bučka
1 dcl suhega belega vina
olivno olje
5 dcl ribje juhe ali vode
2 žlički sesekljanega česna
peteršilj
krompir 

Hobotnica z zelenjavo in krompirjem iz krušne peči

Postopek 
1. V peč postavimo litoželezno ponev ali kozico, da se dobro segreje. Očiš-

čeno hobotnico kuhamo v vodi, ki ji poljubno lahko dodamo lovorjev 
list, 0,2 dcl vinskega kisa, 2 žlici sojine omake. Hobotnico kuhamo 30–45 
minut. Ko je kuhana na 3/4, jo potopimo v ledeno vodo, da se ohla-
di. Iz krušne peči vzamemo razgreto posodo, v kateri na olivnem olju, 
prepražimo grobo nasekljano čebulo, paradižnik in bučke, zalijemo z 
vinom in počakamo, da tekočina izpari (v primeru upada temperature 
posodo med praženjem večkrat vrnemo v peč). 

2. Dodamo kuhan grobo narezan krompir, česen in peteršilj ter zalijemo 
z ribjo juho ali vodo. Poljubno začinimo s soljo, poprom in rožmarinom, 
vendar ne pretiravamo, ker moramo upoštevati, da se bo tekočina v 
krušni peči zmanjšala približno za četrtino. Hobotnici odstranimo glavo 
in poljubno narežemo lovke ali pustimo cele ter jih položimo na prip-
ravljeno podlogo. Vse skupaj v krušni peči pečemo še 15–20 minut (od 
tega morajo biti zadnjih 5 minut vrata peči zaprta – da se ustvari dim). 
Pred serviranjem rahlo pokapljamo z oljčnim oljem.
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Sestavine za 1 osebo:
400–600 g bele ribe (1 kom)
150 g kuhanega krompirja
½ bučke 
50 g masla
sol 
poper 
olivno olje 
dalmatinski kis 
česen 
peteršilj

Riba s kislim krompirjem iz krušne peči 

Postopek 
1. V krušni peči segrejemo litoželezno posodo ali rešetko (če jo imamo). 

Medtem raztopimo maslo, dodamo krompir in poljubno narezane buč-
ke, posolimo in popramo, dodamo olivno olje, česen in dalmatinski kis 
(Plavac). Po želji dodamo tudi peteršilj. Ribo zarežemo po debelejšem 
delu. 

2. Zarežemo lahko enkrat (po dolžini) ali pa trikrat (po širini). Ribo solimo 
in premažemo z olivnim oljem. Iz peči vzamemo razgreto litoželezno 
posodo ali rešetko, kamor položimo ribo. Pri temperaturi 250–380 °C 
pečemo 10–15 minut. Čas pečenja (temperaturo težje) prilagajamo gle-
de na težo ribe. Po potrebi jo zaščitimo z aluminijasto folijo (zlasti večje 
ribe, težke 1–3 kg).
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Sestavine za 1 osebo:
300 g jagnječjih zarebrnic
20 g masla
5 dcl goveje juhe
olivno olje
sol
poper
mleta rdeča paprika
česen
rožmarin
timijan
majaron
origano

Jagnječja zarebrnica v mošnjičku

Postopek 
1. V krušni peči razgrejemo litoželezno ponev ter na njej opečemo in zadi-

mimo (približno 10 minut) zarebrnice, ki smo jih prej premazali z olivnim 
oljem, popoprali in posolili. 

2. Zarebrnice vzamemo iz posode in jih zložimo v lončeno posodo, v kate-
ro smo predhodno položili peki papir (ta naj bo čim večji zaradi lažjega 
vezanja, npr. vsaj 30 x 30 cm). 

3. Na peki papir zložimo zarebrnice in dodamo maslo, govejo juho, rožma-
rin, strt česen, poper, timijan, majaron, origano, posušeno mleto papri-
ko in svež peteršilj. Vse skupaj zavežemo, pri tem pa pustimo čim večji 
notranji volumen zaradi pare, ki pa ne sme uhajati. Posodo prekrijemo 
z aluminijasto folijo in položimo na žerjavico.

4. Po približno 5 minutah bo tekočina zavrela, počakamo še 10–15 minut 
(odvisno od stopnje, do katere želimo zapeči meso). Odstranimo alumi-
nijasto folijo, mošnjiček pa razvežemo pred gostom oz. pri mizi.
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Sestavine za 1 osebo:
300 g jajčevcev
1 dcl pelatov
2 jajci
staran kravji sir
drobtine 
moka
sol
poper
origano

Ocvrti gratinirani jajčevci (melancane)

Postopek 
1. Jajčevce narežemo na 0,5 cm debele kolobarje, jih posolimo, zložimo v 

cedilo in obtežimo, da spustijo vodo. Nato jih po dunajsko paniramo in 
ocvremo. Pelate začinimo z origanom, soljo in poprom. 

2. Vsak posamezen kos jajčevca pomočimo v pelate in zložimo v lončeno 
posodo, potresemo s staranim kravjim sirom in v krušni peči gratinira-
mo 10 minut. Jed lahko postrežemo kot prilogo ali kot samostojno jed.

34



35

Sestavine za 4 osebe

Masa za palačinke:
240 g moke
1 ščepec soli
2 jajci
0,5l mleka

Preliv: 
2 jajci
3 dcl smetane
0,3 dcl ruma 
3 žlice sladkorja

Gratinirane palačinke

Postopek 
1. Pečene palačinke nadevamo s poljubnim nadevom (marmelada, med, 

orehi, …), zvijemo, narežemo na 3 cm široke kose, zložimo v lončeno 
posodo in prelijemo s prelivom. 

2. Palačinke gratiniramo tako dolgo, da skorja zakrkne oz. postane zlatorjava.
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KUHARSKA DELAVNICA JEDI IZ KRUŠNE PEČI

Da bi bila priprava receptov iz knjižice lažja, smo v Hiši druženja obli-
kovali delavnico, kjer se boste naučili kako zakuriti peč, kakšna drva 
potrebujete, na kaj morate biti pozorni pri kurjenju in pri peki ter 
kako v zakurjeni peči pripravljati različne jedi. 

Želimo vam veliko lepih trenutkov ob pripravi jedi iz naše knjižice ter 
se veselimo vašega obiska.
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