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/IVLJENJE BREZ PRAZNIKOV JE KAKOR DOLGA POT
BREZ GOSTILNE!

Prof. dr. Janez Bogataj

V naslovu je le eden od Stevilnih pregovorov, ki govorijo o gostilni. Verjetno eni najbolj priljubljenih stavb in Se bolj nje-
nih vsebin v Stevilnih obdobjih zgodovinskega razvoja v Sloveniji. Tezko bi gostilno opredelili z eno samo razlago tega
gospodarskega, druzbenega in duhovnega fenomena, saj je znotraj tega pojma vec tipoloskih razli¢ic. Vendar je ena
skupna vsem, in sicer povezanost lokala in dejavnosti z druzino, kar pogosto vklju€uje kar vec generacij. Seveda ni vse
tako idealno in mnogi primeri so se po dolo¢enem obdobju obratovanja tudi zalostno zakljucili. Vzrokov za to je bilo vec
in sodijo v okvire slovenske “psihiatrije”, ki tako odlocilno kroji vsakdanjike in praznike na tem delu sveta. Med njimi so
npr. druzinski odnosi, vprasanje dedovanja, alkoholizem, bankrotiranje in druge vsebine, ki so in Se vedno tudi unicujejo
ta zlahtni slovenski fenomen, povezan s hrano in pijaco, pa tudi z gostoljubnostjo, ustvarjalnostjo, izobrazevanjem in
Stevilnimi drugimi podrocji clovekovih dejavnosti v gostilnah.

Gostilne v Sloveniji so dozivljale vzpone in padce, a vedno so bile povezane z napredkom in znanji. V nasih vaseh in trgih
tudi v mestnih predelih so bili gostilnic¢arji in tudi gostilnicarke pogosti nosilci in nosilke napredka. NeStetokrat sliSimo
ali preberemo, da sta bila lokalni gostilnicar ali gostilni¢arka, poleg zupana, zupnika in ucitelja, 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 vecini poimenovane s priimki lastnikov ali izvirnimi poimenovaniji in oznacevane z domiselnimi izveski, kar
v sodobnem globalnem hlastanju uni¢ujemo s povprecnimi oznakami, pogosto tudi v angleSkem jeziku. Temu veckrat
sledi tudi vprasljiva globalna ponudba. A so tudi izjeme, ki nadaljujejo zlahtnost in razpoznavnost gostiln v Sloveniji ter
njihovo poslanstvo. Slednje nikoli ni bilo le v jedeh in pijacah ampak tudi v druzenju, izmenjavi novic in mnenj, politicno
pregretih razpravljanjih, porokah, pogrebscinah, sedminah, druzabnih igrah in drugih vsebinah.

Gostilna v Sloveniji je ena nasih posebnosti, zato je prav, da (sicer zelo obcasno) dobimo tudi kaksno knjigo, ki predsta-
vlja to pomembno gospodarsko in druzbeno dejavnost v Sloveniji. Se posebno nas lahko veseli, e izide knjiga o eni sami
doloceni gostilni, saj skozi njeno zgodbo in predvsem zgodbe njenih lastnikov ne spoznavamo le njihovega Zivljenja,
uspehov in tudi tezav ampak vse to Se za celoten kraj ali pokrajino, kjer gostilna deluje. Torej je lahko neke vrste ucbenik
o napredku, hkrati pa poucen primer, kako je potrebno razvijati znanje in inovativnost na gostilniSkem podrodju ter se
prilagajati socasnim Zeljam in vrednotam gostov.

Pricujoca knjiga sodi v te okvire, saj predstavlja gostilno Javornik v Mirnski dolini. Avtorica Alenka StraziSar Lamovsek je
opravila raziskavo konkretne gostilne. To pomeni, da je ni zanimala le ta gostilna ampak njeno delovanje in poslanstvo v
sicersnji gostilnicarski kulturi v Mirnski dolini. Bralcem knjige seveda moramo posredovati tudi informacijo, da je avtorica
Ze v okviru svojega Studija na Oddelku za etnologijo in kulturno antropologijo Filozofske fakultete Univerze v Ljubljani
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napisala diplomsko nalogo Topografija gostilniSke obrti v Mirnski dolini. Torej si je postavila Sirsi okvir, v katerem je sedaj
podrobno predstavila Javornikov gostilno. Menimo, da je to eden od primernih nacinov spodbujanja mladih, ki v okviru
svojih Studijskih obveznosti pogosto opravijo tudi zelo zahtevne in predvsem pomembne raziskave, a vse premalo vsto-
pajo v Sirso javnost in so pogosto le uskladis¢ene v fakultetnih knjiznicah ali jih porabijo profesorji za svoje raziskave. Na
to slednjo, zelo negativno pedagosko razvado, velja Se posebej opozoriti, saj Studentje ne raziskujejo zaradi profesorjev
ampak zato, da s svojim, zlasti inovativnim znanjem, sooblikujejo razvoj posameznih znanstvenih disciplin in strokovnih

podrodij.

Pricujoca knjiga ima naslovJedi iz krusne peciin podnaslov Hisa druzenja Javornik. Oba, naslov in podnaslov, sta v popol-
ni vzrocni povezanosti. Stoletja zgodovinskega razvoja krusna pec ni bila samo prostorsko telo za ogrevanje, temvec so
v njenem kuriscu tudi pripravljali jedi. Hkrati je bila prav pe¢ v glavnem bivalnem prostoru pogosto tudi mesto druzenja.
Iz teh funkcijskih in komunikacijskih znacilnosti, ki so del nase kulturne dediscine, gradi svojo sodobno pojavnost tudi
gostilna Javornik in nakazuje edino pravo smer razumevanja kulturne dedisCine v sodobnem Zivljenju. Ta ni v nostalgira-
nju in trkanju po po prsih, temvec v inovativnih sodobnih vsebinah, ki se napajajo tudi iz bogatih dedis¢inskih spoznan.

P.S. Cestitam gostilni Javornik in njenim ljudem, da so se odlocili deliti z nami njihovo zgodbo in se zato povezali z mlado
lokalno strokovnjakinjo in ne z neko od Stevilnih slovenskih agencij!




POMEN GOSTILNE V MIRNSKI DOLINI

Alenka StraziSar Lamovsek

Gostilna na svojevrsten nacin povezuje domacine in je nekakSen informacijski center dolocenega obmocdja. Gosti del
vsakdanjega zivljenja v dolocenem kraju/naselju, ki ga obenem sooblikuje, hkrati pa je prostor, v katerem se (po)gosti lju-
di. V Slovenskem etimoloSkem slovarju je navedeno, da beseda »gost« v latinscini (hostis)' pomeni »tujec«. Nemska oblika
Gast, angleSka oblika guest in Se nekatere oblike iz drugih jezikov so se razvile iz indoevropske oblike *gosti-, kar je tvor-
ba iz korena *g"os-, ki pomeni 'jesti'. »Beseda je torej prvotno oznacevala tistega tujca, ki mu gospodar ponudi jesti.«?

»Gostilna je prostor, skupina prostorov ali stavba, v kateri gostijo goste. Osebje izrazi dobrodoslico, postreze s hrano
in pijaco, ponekod dajejo tudi prenocisce.«* Osnovna naloga gostilne je nudenje jedace in pijace. Ze sam izraz kaze na
gostoljubnost, s katero se je ukvarjal tudi Janez Bogataj, ki o njej pravi: »Ce je gostoljubnost dobesedno ljubezen do gos-
ta, je gostilna eden od tistih prostorov, kjer naj bi bil gost te ljubezni tudi delezen. /.../ Gostilna se v razmerju do dedisci-
ne kaze tudi na podrocju svojega imena in zunanje oznacitve (izvesek, znak), v prostorski ureditvi in opremi, v kulinariki
in strezbi.«* GostilniSka imena so bila zapisana na proceljih his, na lesenih tablah ali na ometu. V razli¢nih obdobijih so
se napisi gostilniskin imen menjavali glede na politi¢no vodstvo v posameznem obdobju. »Med znacilnostmi gostilniske
stavbe, ta je bila v preteklosti prepoznaven stavbni tip, so v notranjosti veza s tocilnim pultom in mizo za domace pivce
in gostilnicarja, ena ali vec gostilniskih sob ali jedilnic, pogoste so bile tudi posebne sobe ali stalna omizja.«®

TakSna oblika se pojavlja tudi pri gostilnah v Mirnski dolini. To so bile ve¢cinoma manjSe gostilne, ki so jih vodili domacini,
saj jim je gostilnicarstvo ob delu na kmetiji prinasalo dodaten zasluzek. V gostilni so lahko prodajali svoje vino, zganje in
podobno. Zanimivi so tudi t. i. »puselsankic, ki so bili odprti le krajSe oz. dolo¢eno obdobje v letu, najveckrat nekajkrat na
leto ob koncu tedna. Tako so lahko prodali in izpraznili zaloge prejsnjega leta in naredili prostor za nove.

Ob gostilni se pogosto pojavi tudi kakSna druga dejavnost, npr. trgovina, mesarstvo, Zagarstvo in mlinarstvo, marsikje je
bila v delu gostilniske stavbe posta.® V vecini gostiln v Mirnski dolini so delali druzinski ¢lani, zunanje delavce so najemali
le obcasno.

Na Slovenskem poznamo vec tipov gostiln, ki jih delimo glede na to, komu je gostilna namenjena, kaj ponuja, kje je lokacija
gostilne in zakaj se je sploh odprla. Najvec je bilo prevozniskih oz. furmanskih gostiln, ki so se ob gradniji zeleznice sredi
19. stoletja preoblikovale v nov tip gostiln ob Zelezniskih postajah in so poleg izkazovanja gostoljubja nudile tudi prevoze
z vozovi v druge predele pokrajine. Ob taksnih gostilnah so bili pogosto tudi vrtovi, na katerih so bile postavljene ute.

Marko Snoj, Slovenski etimolo3ki slovar, Ljubljana: Mladinska knjiga, 1997, str. 152.

Prav tam.

Gostilna, Janez Bogataj in Damjan Ovsec, Slovenski etnoloski leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 153.
Janez Bogataj, Sto srecanj z dedis¢ino na Slovenskem, Ljubljana: PreSernova druzba, 1992, str. 208.

Gostilna, Janez Bogataj in Damjan Ovsec, Slovenski etnoloski leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 153.
Prav tam, str. 154.
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V njihovih sencah so gostje ob poletnih mesecih ¢akali na vlak, na baliniscih pa balinali. Mnoge od njih so povezane z
zametki turisticne dejavnosti in so opravljale viogo izletniskih gostiln. Njihova dejavnost se je razmahnila v drugi polovici
19. stoletja, ko se zacnejo uveljavljati izletniSke gostilne.

Posebne so izletniske gostilne, kamor so pogosto zahajali nedeljski izletniki. Ti so se iz vedjih krajev, kot so Mokronog,
Mirna in Sentrupert, odpravili na nedeljski izlet v okoliske vasi. Njihova dejavnost se je razmahnila v drugi polovici 19.
stoletja, ko so zacCele druzine v mestih odhajati na nedeljska kosila z vlakom, poleg Ze uveljavljene voznje s kocijo, na
kosilo v predmestno ali obmestno gostilno. Za ta tip gostilne poznamo tudi izraz nedeljska gostilna.

Ce so bile gostilne ob romarski poti ali blizu sejmi3¢a, so se razvile v t. i. romarske in sejmarske gostilne (Mokronog,
Vesela gora, Zalostna gora ...). V ¢asu romanja so v teh gostilnah pripravili ve¢je koli¢ine hrane (obara, juha, golaz), poskr-
beli pa so tudi za prenocevanje romarjev (na skednju, v sobah za goste ali na klopeh v gostilni). Ve hrane so gostilnicarji
pripravili tudi ob sejemskih dneh, saj so si kmetje, ki so npr. prodali ali kupili zivino, v gostilni navadno privoscili tisto,
Cesar niso jedli vsak dan. Ponudba hrane v bozjepotnih gostilnah je zazivela Sele od 19. stoletja naprej, saj so si dotle]
romariji vecinoma hrano prinasali s seboj. Gostilnicarji so ob romanijih in sejemskih dneh postavili tudi svoje stojnice, kjer
so nudili pijaco 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-
varniske gostilne itd. Nekatere gostilne so privabljale goste doloCenega stanu, ali pa so gostilnicarji namenili posebne
prostore doloCenim gostom. Po drugi svetovni vojni so se oblikovale kmecke in obrtniske gostilne. Od konca 19. stoletja
naprej so lovske druzine imele v gostilnah svoje lovske sobe, ki so bile opremljene z rogoviem in nagacenimi zivalmi.
Danes se oblikujejo nove socialne in profesionalne skupine prebivalstva, ki opredeljujejo nove tipe gostiln.”

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



»Nekaj posebnega so bile grajske krcme, ki so jih grasc¢aki navadno oddali v najem proti kavciji ali na desetak. V grajskih
kr¢mah so morali najemniki prodajati samo grascakovo vino. V ¢asu, ko je bil kmet odvisen od grascaka, je moral prav
v njegovi gostilni ob svatbah in krstih zapraviti doloCeno vsoto denarja. Po reformah JoZefa Il. so dobili podlozniki nekaj
veC pravic in svobos¢in in so zaceli tu in tam odpirati vaske kr¢me. S tem pa so bile grajske vedno bolj prazne.«®

»Kréma bogati od sejemskih dni.« (Janez Trdina)’

Najboljsi obiskovalci gostiln so bili sejmarji, posebno v krajih, ki so imeli sejemske pravice. Gostilnicarjem so Zepe polnili
zlasti prodajalci Zivine in drugega sejemskega blaga, kramariji in prekupcevalci, meSetarji in kupci.'°

»Ob takih dneh so imele >dober kup« tudi obcestne gostilne, v katerih so se na poti domov ustavljali sejmariji in Ze opiti
nerazsodno zapravljali denar, ki so ga dobili za prodano Zivino in drugo blago. Teh so se skusali okoristiti razni Speku-
lanti, da bi zastonj prisli do pijace. Kar je kmet na sejmu iztrzil, je vecinoma pustil pri trgovcih, na davkariji in v gostilni.
Nakupil si je predvsem blaga, da je za zimo skromno oblekel svojo druZino in svinjskega usnja, da mu je domaci Cevljar

po meri napravil Cevlje. Seveda se na sejmu ni odrekel okrepcilu v gostilni, saj je bila navada, da so dobro kupcijo zalili.«™
Danes sta Se vedno Ziva sejem v Mokronogu vsako tretjo soboto v mesecu ter Gregorjev sejem na Veseli gori spomladi.

Gostilnicar je moral poskrbeti tudi za zabavo svojih gostov. Gostom so bili zelo pomembni tudi gostilnicarjev znacaj,
humor, pripadnost dolo¢enem gostu in podobno. Pozoren opazovalec in pogost obiskovalec gostiln Janez Trdina je za-
pisal, da »krémarju pomagata vino, ¢e ne vino, dobra volja, Ce ne dobra volja, lepa dekleta, e ne dekleta, muzika, petje
in ples, pa dolg-Cas, ko mu ne pomaga dolgcas, je izgubljen, tak naj sname smrekovo vejico in prime spet za matiko«.'? In
nadaljeval: »Samo zaradi lakote in Zeje gre Slovenec malokedaj v krémo, Zene ga tje hrepenenje po zabavi, po drustvu v
zavezi. Krémar in krémarica morata se pogovorov redno udelezevati in pivce kratkocasiti. Ce to razumeta, sreca za njiju,
s tem pripomockom se najpred obogati, kratkocasnemu krémarju opusti se vsaka surovost in napaka, pustemu pa se

graja Se vino, ko bi bilo najboljse.«'*

Znano je, da je bil druzbeni polozaj gostilnicarja ponavadi boljsi od finan¢nega. Marsikateri gostilnicar je bil tudi mestni
ali vaski mogotec, tudi zupan, obcinski odbornik, porotnik ali celo poslanec. Njegov druzbeni polozaj, dobre gmotne
razmere in primerna razgledanost so pripomogli, da je svoje otroke lahko Solal in jim omogocil boljSe Zivljenje.

Dediscina gostilnicarstva v Mirnski dolini je zelo bogata tako glede ponudbe in druzabnega Zivljenja v gostilnah kot tudi
stavbne podobe in ponudbe, ki so oblikovali gostilne. V preteklosti je bilo v Mirnski dolini veliko vec gostiln, kot jih je
danes, vsaka je morala biti posebna in si pridobiti stalne goste. Navadno so gostilne slovele po razli¢nih hisnih speciali-
tetah ali po Zivahnem druzabnem Zivljenju.

8  Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilnicarji v novomeski obcini, Novo mesto: Dolenjska zalozba, 1991, str. 11.
9 Janez Trdina, Prigode in opombe, zapisna knjizica 23, 1878, str. 4 (povzeto po: Lozar, Stare gostilne, str. 10).
10 Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilnicarji v novomeski ob¢ini, Novo mesto: Dolenjska zalozba, 1991, str. 11.
11 Pravtam, str. 12.

12 Janez Trdina, Prigode in opombe 1878, zapisna knjiZica 24, str. 16.

13 Janez Trdina, Prigode in opombe 1878, zapisna knjizica 24, str. 16.



Ponudba hrane je bila v manjsih podezelskih gostilnah, razen ob nedeljah in sejemskih dneh, skromnejsa. Gostilnicariji
so v najboljSem primeru postregli z mrzlim prigrizkom (domacimi klobasami), v preprostih krémah pa ob delavnikih ve-
likokrat ni bilo niti kruha. Vecja 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 industrijskin obratov, ob sejemskih dneh pa je bila
ponudba v skoraj vseh gostilnah enaka. Gostilnicarji so pripravili vec jedi: »telerflajS« (meso v juhi), juho z rezanci, golaz,
»ajmoht« (obara) s telecjim, svinjskim ali kurjim mesom, vampe, jetra ali pljuca v omaki, tele¢jo ali svinjsko pecenko,
pozimi pa tudi klobase (pecenice ali krvavice) z zeljem. Ob posebnih priloznostih, kot so sejmi, Zegnanja in svatbe, so

gostilnicarji klali doma.™

OkoliSke gostilne, torej gostilne v manjsih
obrobnih vaseh, so imele t. i. nedeljske
obiskovalce. Ti so si po dolgem sprehodu
privoscili domace piscance, pitane pura-
ne, gosi, race, dobre kmecke »potvice,
buhteljne in flancate. Ce je bil gostilnicar
lovec, je gospodinja morala znati pripravi-
ti tudi divjacino. Na mizi je bil vedno tudi
kruh: ¢rni ob sejmih, ob nedeljah pa rzeni,
koruzni, beli, ajdov ali zmesni. Kruh so v
vaskih gostilnah pekli sami, v mestu pa so
ga kupovali pri pekih. »Pekli so najvec beli
kruh, ki je bil namenjen za prodajo in si
ga je kmet privoscil za spremembo, kajti
doma je jedel le ovsenega, koruznega ali
ajdovega. Za svoje goste so gostilnicar-
ji kupovali tudi zemlje, makovke pa tudi
preste in slanike (>salcStangelneq).«'

14 Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilni¢arjiv novomeski
obcini, Novo mesto: Dolenjska zaloZba, 1991, str. 20.
15 Pravtam.

Prizor ob snemanju filma o gostilniskih'igrah
v nekdanji gostilni Lamovsek Veliki Cirnik




Pijaca

Vino, ki so ga tocili gostilni¢arji, so ve¢inoma pridelali v svojih vinogradih. Ce ga je bilo premalo ali vinogradov niso imelj,
so ga kupovali pri kmetih v okoliskih goricah. Tisti, ki so ga prodali ve¢, so ga navadno »vozili« (»gremo vino vozit«) iz
bliznje sosescine. V nekaterih primerih pa so vino pripeljali tudi od drugod, npr iz Vipave.

Vino so gostom postregli v litrskih ali pollitrskih steklenicah. Vecja druzba pivcev je zahtevala kar »Stefan gor« (Stefan je
dvolitrska steklenica), upokojenci in skromnejsi gostje pa so ga pili iz »firkeljckov« (Cetrt litra), vrckov ali »Stucev« (2 dcl).

Vljudnostna navada tocenja vina v Mokronogu je bila, da je tocaj 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, cvicek, 2vizgavec, kislica, zavrelica, kobin,
zelnica, prazno, polno (da so ga usta polna), glavobolno, bodljivo, grizljivo, samotecno, te¢no, zaspano, dremotno, glad-
ko, kaplja, nedolzna kri..."®

Gostilnicarji so Zganje (slivovko, tropinovec, sadjevec, ceSnjevec in brinovec) navadno kuhali doma. Poznali so tudi »he-
ros« (cenena mesanica Spirita in vode), »kimljevec« (Spirit z izvleckom kumine) in grenko »malago« (doma pripravljeno
7ganje iz roz)."” Trdina za obdobje konec 19. stoletja pravi, da so v »novomeskem okraju Zganju, ki se dela iz Spirita, dali
ljudje zanicljivo ime »brljavka« (Stacunsko vino). Brljavkar je bil Stacunski pivec, vrtoglavec, zguba.«'®

o 2R V mnogih gostilnah so imeli tudiledenice.
Led so vorzili 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 pijace so gostilnicarji ku-
povali. Prodajali so malinovec, »sifon«
(sodavico), »pokalico« ali  »kraherle,
»Sabeso« in slatino. Kraherle je med do-
macini Mirnske doline Se posebej znan,
saj se informatorji spominjajo, da so ga
delali v eni izmed mokronoskih gostiln.

16 Janez Trdina, Prigode in opombe, 1878, zapisna
knjizica 26, str.17.

17 Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilnicarjiv novomeski
obcini, Novo mesto: Dolenjska zaloZba, 1991, str. 22.

18 Janez Trdina, Zbrano delo, 7, Ljubljana: DZS, 1955
(Zbrana dela slovenskih pesnikov in pisateljev), str. 363.




V mestih in podezelskih gostilnah ni manjkalo zabav. Pogosto je vaski muzikant igral na harmoniko, v marsikateri gostilni
pa so imeli tudi citre, gramofon ali orkestrion (lajno). Prepevali so domaci pevski zbori in vaski fantje. Plesali so navadno
ob nedeljah, najveckrat polko, valcek ali »povstertanc.

Gostilnicarji so prirejali razne zabave in veselice s plesom in sreCelovom, v pustnem ¢asu maskarado. Poleti so priprav-
ljali pestre vrtne veselice s plesom in tombolo, jeseni trgatve in martinovanja.’™

V sodelovanju z razlicnimi drustvi so prirejali obrtne, gasilske, sokolske, lovske in druge veselice. Mnogi vasc¢ani so hoteli
bolj ali manj pomemben dogodek »zaliti, zlasti god, rojstvo otroka ali dobro kupcijo. Po tezko in dobro opravljenem
delu pa je sledil »likof«.

Vedje gostilne so imele kegljisca in balinis¢a. Ob vecerih so kvartopirci, ki so imeli svoj stalni kot in mizo, kartali. Prilju-
bliene igre so bile »durakg, »ajnc« in »Snops«. Pogosto so igrali tudi »marjancog, rombolo ali »Spano«. V nekaterih boljSih
gostilnah so imeli tudi biljardno mizo.

19 Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilnicarji v novomeski obcini, Novo mesto: Dolenjska zalozba, 1991, str. 25.
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posameznih

Vsakoletne stalne zabave, npr. martinovanje,
miklavzevanije, silvestrovanje in pust, so se zacele
in koncale v gostilnah. Priprave in razgovori o nacr-
tovanju zabav so v gostilnah potekali ob vecerih. Po
zabavah in drugih dogajanjih so na dolgo in Siroko
razpravljali v gostilnah. V njih so se srecevali vaski
pomembnezi, umetniki ter ¢lani raznih drustev in

interesnih skupin.

Gostilnicar je moral poskrbeti za zabavo svojih go-
stov, da jih je lahko obdrzal. To je pogosto dosegel
s plesom, zato so v mnogih gostilnah imeli svojega
godca, ki je bil ali ¢lan druzine ali sosed; v nekaterih
primerih je to bil vaski revez, ki se je pri hisi hranil
in spal. Ob vsakdanjih priloznostih 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. Vecje plese je bilo treba prijaviti,
pogosto pa so bili ti plesi nenapovedani, saj je vese-
la druzba muzikanta pripeljala kar s sebg;.

»Posebno imenitni gostilnicarji so si omislili klavir,
kar je pomenilo, da so v taki gostilni pripravijali
drusStvene zabave ali prireditve.«?® Nekatere gostil-
ne so nudile tudi prenocisca, a le v vedjih krajih. V
njih so prenocevali tujci, zdraviliski gostje in sejmar-
ji. VecCkrat so bili v gostilnah nastanjeni tudi ucitelji,
kjer so imeli v gostilniskih sobah svoja stanovanja.

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



Oprema vecine vaskih gostiln je bila zelo preprosta. Navadno so bile ob oknih klopi s podolgovatimi mizami, ob drugi
steni mizica za posodo in Skaf z vodo za pomivanje. V zid je bila vzidana omarica za 7Zganje. Na stenah - razen morda
nekaj druzinskih fotografij, naboznih slik in bogkovega kota - ni bilo ni¢esar. Mize niso bile pogrnjene, v kotu je bil plju-
valnik, napolnjen z Zaganjem ali peskom. Okna so zvecer zastirali z zavesami.

Gostilnicar je moral skrbeti za izveske in napise, ki so znacilni za zunanjo podobo gostiln, urejeno je moral imeti tudi
vse drugo in slediti modnim usmeritvam. »Notranja ureditev gostiln je bila po vsem nasem ozemlju v ¢asu po letu 1900
podobna. Vidnej$a od pokrajinskih posebnosti notranje opreme je hierarhi¢na ureditev prostorov. Vecinoma so imeli
7e v zaCetku prejSnjega stoletja vsaj po tri prostore, ki so jih uporabljali za goste: vezo ter vecjo in manjso sobo. Ta raz-
poreditev je ustrezala razdelitvi kmecke hiSe, saj je njena funkcionalnost ustrezala tudi gostinskemu namenu.«?'

21 Marjan Remic (ur.), Gostilne na Slovenskem, Ljubljana: Delavska enotnost, 1986, str. 12.
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V gostilne z vecjim 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 peci. Stoli so bili razli¢ni, od industrijsko izdelanih do
doma narejenih. Pomemben kos opreme je bilo uokvirjeno ogledalo. Leseni obe3alniki, pribiti na stene, so se pojavili
kasneje. Bolj imenitni gostilnicarji so si omislili stojece. Na stenah so bile pogosto lovske trofeje, v nekaterih gostilnah so
imeli izdelke vedjih ali manjsih umetnikov. Obicajen okras je bila ura.

Tocilne mize so se uveljavile dokaj pozno. »Marsikje so »$ank« postavili Sele po drugi svetovni vojni. Prva tipizirana vari-
anta je prisla iz pivovarn, ki so odjemalcem dajale tocilne mizice z vgrajenimi pipami za pivo, prostor za sode, zgornjo
plos¢o pa obito s plocevino. Tak zgled so mnogi posnemali.«*

Informatoriji pravijo: »V preteklosti so bile gostilne bolj skromno opremljene. Notri so bile mize, pa kaksne lovske slike po
stenah. Tudi»Sankic< so bili preprosti, to ni bilo tako urejeno, kot so gostilne zdaj, »Sanki« so bili take viSine, da si se lahko
nanje naslonil.«*

Gostilniske 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. boljSih sobah, npr. lovskih sobah, so bile lesene stenske obloge (npr. v gostilni pri Bulcu). Po-
membni gostilniski prostori so tudi t. i. ledenice, v katerih so shranjevali hladno pijaco in hitro pokvarljiva Zivila.

BoljSe vaske gostilne so imele navadno dva prostora: »za navadne, vsakodnevne goste in »ekstra cimer« za boljSe, nava-
dno vecerne ali nedeljske obiskovalce. Tak prostor je bil intimnejsi, oprema lep3a, na oknih zavese, na stenah slike (tiski)
z lovskimi ali zgodovinskimi prizori, pogosto skupinske fotografije ali pa diplome, ki jih je gostilnicar prejel za kakovostno
vino, dobro vzrejeno Zivino 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>Sank« za tocenje pijac. Mize so pogrinjali le
najuglednejSim gostom.«?*

»Vhod v gostilno je kazal izvesek >cagar«. Ta je bil po-
nekod zelo preprost — oblanci, ki so viseli nad vrati,
drugje ploCevinast ali Zelezen v obliki grozda in trtnih
listov (izvesek dvorske livarne ali delo domacega kova-
Ca). Nekatere gostilne so imele napisano tablo ali pa
je bilo napisano kar na zidu nad vrati. Hisa, kjer je bil
pusisank ali vinoto¢ pod vejo, je bila v casu delovanja
oznacena z zimzelenim rastlinjem ali z oblanjem.«?

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

23 Dokumentacija P.I.R.T. Mokronog 2004, TZG 38, zvoc¢ni zapis
G3/a.

24 Slavka Lozar, Stare gostilne in gostilnicarji v novomeski obcini,

Novo mesto: Dolenjska zalozba, 1991, str. 23.
25 Prav tam, str. 24.




Zacetki Gostilne Javornik segajo v petdeseta leta 20. stoletja. Mercedes in Drago Javornik sta se takrat zacela ukvarjati z
gostinstvom v poslopju, kjer je gostilna Se danes. To bi bil zelo skop opis veliko bolj zanimive zgodbe, ki ti¢i za njim, zato
v nadaljevanju navajamo doziveto 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. Clanek je izSel februarja 2007, v dveh delih.

Prvi Clovek, 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 Sentrupertu, je
italijanske okupatorje pri¢akal na cesti in v njihovem jeziku
krical nanje: »Kurbe italijanske, kaj isCete tukaj? Poberite
se, od koder ste prislil« Prijeli so ga in odgnali v Mokronog
v zapor. Tondolo je bil zaveden Slovenec, Ceprav se ni je-
zika svoje nove domovine nikoli dobro naucil. Ko je padel
s kolesom, je doma povedal, da je »kolo raztrgal in hlace
razbil«. Resnici na ljubo je treba povedati, da takrat, ko je
zmerjal italijanske vojake, ni bil vel lastnik opekarne v Pre-
lesju, ki jo je ustanovil leta 1918. Leta 1940 jo je prepustil
svoji edinki Mercedes Tereziji, ki jo od malega klicejo Mar-
Cela, in njenemu mozu Dragu Javorniku. Gospa Marcela je
s svojo druzino prezivela veliko hudega in pretrpela tezke
krivice. A je kljub vsemu danes, v 89. letu starosti, teles-
no in dusevno cila ter bistrega duha, ohranila je izvrsten
spomin in Zivljenjsko vedrino. Na pogovoru o Javornikovi
gostilni so se za mizo v domadi gostilni zbrale mama Mar-
Cela in tri od njenih Stirih Se Zivih h¢era. Veselja, humorija
in smeha je bila polna gostilna. »Mama, kaj si pa med vojno
delala?« so se muzale hcere. »Vas ate je bil v partizanih, jaz
sem pa doma cegle delala in usi preganjala,« se je odrezala
mama Marcela. Menda je bila njihova dekla res tako uSiva,
da je Marcela porabila ves petrolej, da bi zatrla golazen,
tako da potem niso imeli s ¢im svetit.

Mercedes in Drago Javornik na pragu
svoje gostilne na Rakovniku




Gvido Tondolo je denar zasluzil, ko je s svo-
jimi brati kot gradbenik delal po Nemdciji,
kjer so prevzemali veCje gradnje. Pred prvo
svetovno vojno je kupil zemljis¢e v Prelesju
pri Sentrupertu in se namenil, da bo tam
postavil opekarno, kajti v okolici je bilo veli-
ko za izdelavo opeke primerne gline. OZenil
se je s Stefko iz opekarne v Dragi pri Igu,
Ziveli pa so v veliki higi na Skofljici. Tam se
jima je konec avgusta 1918 rodila hcerka
Mercedes Terezija. A slab mesec po porodu
je mlado Zeno pobrala Spanska bolezen, kot
so rekli gripi.
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Najprej je bila mala Marcela pri starih starsih v Dragi pri Igu, ko ji je bilo
tri leta, pa jo je oce Gvido odpeljal v Furlanijo k svojim, kjer je ostala do
7. leta starosti, ko je umrla njena furlanska stara mama; tega obdobja
svojega otrostva se gospa Marcela danes $e dobro spominja. Gvido
jo je potem pripeljal v Prelesje, kjer je Ze delovala njegova opekarna
in kjer se je nastanil s svojo drugo Zeno Marijo Pus s Sel pri Smarju.
V drugem zakonu Gvido ni imel otrok, tako da je bila Marcela njegova
edinka.

lvan Steklasa je v Zgodovini Sentruperta zapisal naslednje: »Obrtnije
ima Sent Rupert malo. Rokodelcev za domaco potrebo, mlinov in Zag
je dosti; kakSne vecje obrtnije ni bilo do zdaj v tem kraju, razen da se je
nekdaj kopala Zelezna ruda na Hrastnem in pa v Rakovniku Zgala ope-
ka. VeCja Opekarnica je urejena nedavno pod Prelesjem. Mogoce, da
se razvije sCasoma tudi v Sentruperskem kraju kaksna vecja obrtnija,
ker je odprta Zeleznica Trebnje - Sent JanZ in ker se nahaja premog v
blizini; a tudi vodna moc Bistrice se more vzeti v poStev.«

Tondolova opekarna - domacini so ji rekli ceglarna - je zacela delati
leta 1920. Gvido jo je zgradil s pomocjo svojih bratov iz Furlanije. »Tudi
opeko za gradnjo so sami naredili,« pove gospa Marcela. Tondolo je s
sabo iz Italije pripeljal Mondo. To je bil mojster, ki je zanj izvajal zidarska
dela. Ko je delo na opekarni koncal, je ostal v teh krajih. Zadnja leta je
delal in Zivel na Tratarjevi domaciji - Kranjcevi po domace. Stalo, iz ka-
tere je sedaj nastala Hisa druzenja, je gradil ravno on.



Pokopan je v druzinskem grobu Tratarjevih v Sentrupertu. Opekarna je dobro delala. »imeli smo 25 do 35 delavcey, tudi
vel,« se spominja gospa Marcela. Pri 22. letih, leta 1940, se je Marcela porocila z mesarjem Dragom Javornikom iz Javor-
nikove gostilne s Skofljice pri Ljubljani. Javornikovi so imeli znano gostilno, v katero so zlasti ob koncu tedna radi zahajali
Ljubljan¢ani, ki so pes prihajali na druZinske nedeljske izlete v Skofljico; doma je bila mesarija, imeli so veliko kmetijo
in izkorisc¢ali $e dva kamnoloma. Drago je od doma dobil bogato doto, Tondolo pa je po poroki hcere svojo opekarno
prepisal pol na Marcelo, pol pa na zeta Draga, ki je hotel vso svojo doto vloZiti 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 Zzeno Marijo med drugim zagotovil »slede¢o dosmrtno preskrbo, in sicer: sobo s kuhinjo, vsako leto
presica, tezkega od sto do edensto deset kilogramov Zive teze; takisto letno tri vreCe 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 mesec¢no dvesto dinarjev

in prepustila v dosmrtni vZitek njivo ob Zelezniski progi«. Vseh teh in drugih pravic, zapisanih v notarskem zapisu, Gvido
z Zeno Marijo ni dolgo uZival.

Med vojno so Tondolo in Javornikova delali za partizane. »Moj
moz Drago je dal prve odeje za partizane v Mirnski dolini,«
pove gospa Marcela. »Opeko pa je jemal, kdor je prisel, dopol-
dne Italijani, popoldne partizani. Domaci partizani so oceta, ki
so ga spostovali, opozorili, naj se raje umakne, sicer ga bodo
eni ali drugi »pospravili«. Tondolo se je z Zeno Marijo pred ka-
pitulacijo Italije umaknil na svoj dom v rodno Furlanijo. »Nikoli
veC ga nisem videla, umrl je po vojni in ni u¢akal starosti,« pra-
vi njegova edinka Marcela, ki je potem, ko je po kapitulaciji Ita-
lije v partizane odSel mozZ Drago, ostala sama z dvema hcer-
kama. A vse to Javornikovim po vojni ni ni¢ pomagalo. Nova
oblast jim je vzela opekarno. »Dodelili so nam samo sobo in
kuhinjo v lastni hiSi na opekarni. Vsak dan sem v strahu opa-
zovala, kdaj se bo pripeljal »¢rn Mercedes«. Bilo je nevzdrzno.
Zaradi nenehnih pritiskov oblasti smo se izselili iz svoje hise v
sosednjo Berkovo domacijo (sedanje mizarstvo). Tam sva dve
gospodinji kuhali za istim Stedilnikom tri leta. Na$ nekdanji
dom smo opazovali le Se skozi okno. Tretje domovanje smo
imeli v Zavodnikovi hisi na Bistrici. To hiSo so nam ponudili v
odkup za »majhen denars, vendar sva z mozem, to odklonila.
Vedela sva, da se lastniki skrivajo nekje po svetu,« se spominja
gospa Marcela, ki je v svoji opekarni postala delavka - kurjaci-
ca peci. Moz Drago je od doma na Skofljici dobil »drugo doto«:
voz in konje, da je lahko vozil premog za opekarno in razvazal
opeko. Javornikovima so se rodile Se tri h¢erke, tako da jih je
bilo skupaj pet. »Oce je na vsak nacin hotel imeti sina, pa mu
ni »ratalo«,« se smejejo njegove hcere.
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Drago in Marce
Od leve proti désni; cela,
Marta, Drago, Ivka,'s i
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»Ratalo« pa mu je nekaj drugega. Drago Javornik, gostilniski sin, si je od nekdaj Zelel, da bi imel svojo gostilno. In jo je

dobil: leta 1954 mu je mama 3e tretjic dala doto - pol milijona takratnih dinarjev, da je ob cesti na Rakovniku pri Sen-
trupertu kupil napol dograjeno Drgucevo hiso, katere lastnik se je izselil v Ameriko. Kupil jo je na "listanti "- licitaciji. Pri
tem ga je spodbujal in podprl Zupancicev JoZze, po domace Pepi. Sedemclanska Javornikova druZina se je v hiSo brez
elektrike vselila leta 1956. »Tudi vode nismo imeli, ponjo smo hodili v sosedov vodnjak,« se spominja mama Marcela in

njene hcere.

YOLATSKIEAPISJZ3CT g AL DU PTERISURPCKET IR

Pralesfa i Warzadas Tandalo b Drega faearnlia,

Lep Cas je imel Drago v svoji hisi »puselsank, se
pravi, da je pijaco tocil na ¢rno. Tako so se pri
njem pogosto oglasali inSpektorji iz Trebnjega,
ga opozarjali in izrekali kazni. A ne prav visoke,
saj so vsi vedeli, kako je prisel 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 Cas, odkar Javornikova gostilna deluje, imajo
tudi hrano. Najprej je za kuhinjo skrbela Marce-
la. Kuhala je tudi malice za delavce iz njene nek-
danje opekarne v Prelesju. »Ob nedeljah zjutraj
pa sem Stela, koliko ljudi je Slo z viaka na postaji
na Rakovniku; vecinoma so bili namenjeni na
obisk k zapornikom na Dob. Tako sem priblizno
vedela, koliko kosil naj pripravim, saj so se nazaj
grede, ko so Cakali na vlak, vecinoma ustavljali
pri nas,« se spominja gospa Marcela. »Med ted-

nom pa so bili nasi gostje v glavnem domacinic.

Po oCetovi smrti je gostilno prevzela héi lvka, po-
roCena Pevec, ki se je po treh letih dela vrnila
iz Nemcije, kjer je delala v trgovini za pultom z
mesom, po sluzbi pa Se pomagala v gostilni. »Iz
Nemcije sem prisla 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 uspesno vodi domaco gostilno.
Uradno je gostilno prevzel Sele 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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Ceprav so iz spostovanja do oceta za gostilno obdrzali ime Javornik, pa se je med ljudmiv tistem ¢asu, ko jo je vodila Ivka,
prijelo ime »pri Ivki«, kar v teh krajih v narecju 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 domacimi jedmi, kot so jih pripravljali v gostilni,
ne bo privabila novih gostov. Kot novo jed je uvedla pecene svinjske zarebrnice. Se danes, po toliko letih, stari gostje
sprasujejo po slastnih Ivkinih »kremenateljcih«. »Radi so narocali mozgane z jajci, pa oljnato govedino, sama sem delala
tlacenko, prva sem v teh krajih zacela z biftki, kar sem prinesla iz Nemcije« pripoveduje gospa Ivka.

Gostov je bilo vse vecl. Zasluzni trebanj-
ski kulturni delavec Stane Peclek je k
njim pripeljal Stevilne kulturnike iz vse
Slovenije. Med njimi je bil akademski sli-
kar Stefan Poto¢nik, ki je v enem izmed
obiskov gostilne skiciral kasnejsi logo-
tip Gostilne Javornik - macka v kozarcu,
obenem pa so bile v gostilni razstavljene
njegove slike. V gostilni hranijo zahvalo,
ki jo je po izvrstni vecerji napisal slavni
operni pevec Ladko KoroSec. Redni go-
stje so bili tudi oficirji iz vojasnice Mokro-
nog, po domace Ciganske doline. Uvajali
so nove in nove jedi, tako po receptu do-
macinke dolenjske Zlinkrofe, polnjene s
pliuckami. »To je bila v tistih ¢asih zelo
priljubljena jed.«




Ves Cas so imeli pripravljen pecen neolupljen krompir, ki so
ga zastonj postregli k pijaci. Pa Se nekaj so gledali v Javorni-
kovi gostilni - da so bile porcije velike. In to velja Se danes. »
S tem je zacel ocCe, ki je bil tako navajen iz domace gostilne.
Javornikova mama na Skofljici je bila znana po tem, da so bili
njeni zrezki tako veliki kot pokrov od stranisca,« se smejejo.

Goran, ki je tako kot sestra Natasa od malega pomagal v
gostilni, se je odlocil za gostinsko pot. Izobrazbo je prido-
bil na novomeski in ljubljanski gostinski Soli. Po odsluzeni
vojascini leta 1991 je poprijel v domaci gostilni. Takrat so
bile moderne pice. Goran je Sel »na oglede« v Italijo, po-
tem so z oCetom Antonom in prijatelji postavili krusno pec
in to je zacCetek danes dalec naokoli znanih Javornikovih
jediiz krusne peci, predstavljenih pod sloganom Pri nas so
doma jedi iz krusne peci.

Danes jih je Ze vec kot dvajset, od ajdove kase z gobami,
domacih sirovih testenin, do biftka z jurcki in morskih rib.
Da se je zgodba odvila v to smer, je v veliki meri zasluzen
Marko Kapus, ki je Goranu ob priliki dejal: »Pa menda ne
bos iz vase imenitne gostilne naredil pizzerijel«. »V krusni
peci jedi lahko gratiniramo, zapecemo, kuhamo, dimimo,«
nasteva Goran, ki je pravi kuharski in kulinari¢ni mojster.
Tako rekoc vse jedi so njegove, lahko bi rekli avtorske, na-
stajajo pa nove in nove, saj Goran prav uZziva pri ustvarja-
nju novih jedi in okusov, kar je vsekakor ustvarjalno pocet-
je.?® »Sedaj nismo ve¢ odvisni le od prehodnih gostov. K
nam prihajajo gostje od vsepovsod prav na jedi iz krusne
peci in druge nase specialitete,« pove Goran. »Najve¢ na-
Sih gostov je od Krskega in Ljubljane pa do LaSkega na
drugi strani, nemalo je tudi Zagrebcanov, 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 Marcela rekla: »No, pa
smo nasli osla, ki bo vse to vliekel naprej..« Je Ze vedela, da
bo dobro vlekel. (konec ¢lanka, op. ur.)

26 Jedi, ki so predstavljene v tej knjigi, je pripravil njegov sin Jan, ki sedaj Ze nekaj
let vodi kuhinjo, in kuharski mojster BoStjan Hrenk, ki je pred leti pripravnistvo

Marcela's hcerko Dani v prvotni
kuhinji gostilnejavornik. opravljal ravno pri mami Ivki. op. ur.




Pomemben mejnik v poslovanju gostilne je bil nakup sosednje Ze omenjene Tratarjeve domacije leta 2005, kar je omo-
gocilo Siritev ponudbe. To je bila Se ena zanimiva zgodba. Gospodarja obeh domacij, Goran in Dusan, sta skupaj Tratar-
jevim naredila novo hiSo pri Tratarjevem kozolcu. Ob tem je Dusan vedno dejal, da domacije 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 Hisa druzenja, v njej pa
pripravljajo razlicne druzabne dogodke
(razstave, predavanja in delavnice) ter
predstavitve lokalnih proizvodoy, zlas-
ti vin in kulinari¢nih izdelkov, zdruzenih
pod blagovno znamko Dobrote Dolenj-
ske.

Kot smo Ze omenili, za kulinariko v Gostil-
niJavornik danes skrbi sin Jan, ki predsta-
vlja Cetrto generacijo Javornikov, s svojo
ekipo. Poskrbel je za nov veter v kuhinji,
posveca se kreiranju novih jedi in kombi-
nacij. S pomocjo lokalnih dobaviteljev in
svezih surovin ustvarja okusne in izvirne
nove jedi.

Gostilna se kot pomemben del turisticne
ponudbe Sentruperta dejavno vkljucuje
v turisticno ponudbo Mirnske doline in
SirSe regije. Povezala se je z lokalnimi po-
nudniki razlicnih storitev (jahanje, poho-
dnistvo, kolesarjenje, domaca obrt ...), na
podroc¢ju ponudbe hrane pa se povezuje
z lokalnimi pridelovalci zelenjave in sad-
ja ter kmetijami, ki ponujajo kakovostno
meso in domace mesne izdelke. Sodelo-
vanje z njimi je Ze uteceno ter zagotavlja
izvirnost okusov in kakovost jedi. V Go-
stilni Javornik menijo, da je obisk gostilne
obicaj, povezan z druzenjem, okusanjem
jedi in kakovostnim preZivljanjem proste-
ga Casa.

Jan Pevec, chef Gostihr

in éetrta generacija Javornikov




»Krusna pec je zaprto kurisce, najveckrat kurjeno iz sosednjega prostora, kuhinje ali veze. Krusne peci so v kmeckih hi-
Sah stale ve¢inoma v notranjem kotu velikih sob (velika hisa, prednja hisa) in ponekod tudi manjsih izb (mala hisa, hisica,
zadnja hisa). Krusne peci so narejene iz opeke ali kamna in vec¢inoma oblozene s pec¢nicami, pogosto obdane s klopjo v
obliki ¢rke L. Ponekod je v strop nad krusno pecjo vgrajeno susilo, za suSenje koruze, perila, zelis¢«.?”

V prostoru, imenovanem hisa, je bila krusna pec ponavadi postavljena v kotu, okoli pedi je bila klop ter na vsaki strani
zapecek. V kotu nasproti krusne peci so imeli v hisah postavljeno mizo in klop ter bogkov kot. Krusna pec je bila tako
ogrevalni objekt kot tudi prostor za pripravo hrane.

Pred pojavom krusnih peci so poznali odprta ognjisca, Sele kasneje so ogenj »zaprli« v krusno pec. Eden izmed razlogov
je bila vegja pozarna varnost, saj so bile hiSe v preteklosti najveckrat lesene in prekrite s slamo. Kasneje se pojavijo zidani
Stedilniki in sodobne bele kuhinje. Danes sodobnim kuhinjam veckrat re¢emo ¢rna kuhinja 21. stoletja, saj ta prostor
spet postaja osrednji prostor druzenja in mu to daje pomen, kakrSnega je imel v preteklosti.

Nekoc je bila priprava jedi v krusni peci del vsakdana. Danes se
kruSna pec vraca v domove, kjer se vec¢inoma uporablja za ogre-
vanje, ponekod pa tudi za pripravo jedi, ceprav zgolj ob posebnih
priloznostih. Prav zato marsikomu manjka vesc¢ina kurjenja. Zato
vam podajamo nekaj svojih izkuSenj priprave krusne peci za peko.

Krusno pec pripravimo tako, da zakurimo na sredini in nato zer-
javico razporedimo po celotni povrsini. Za kurivo uporabimo po-
suSena bukova drva in nekaj trsk, da se izognemo »pokanju«. Ker
bomo v peci pripravljali hrano, je zelo pomembno, da za prizig og-
nja uporabimo le papir in ne kaksnih vnetljivih snovi, plastike ipd.
Najprej lahko uporabimo nekoliko debelejsa drva, pri pripravi jedi
in vzdrzevanju temperature v peci pa uporabljamo polena, velika
priblizno 10 x 10 x 40 cm. Da zmanjSamo moznost stika Zerjavice

G%e#tc pred prvo krusno pecjo, ki'so

jo sestavi cetom in prijatelji leta1991. 27 Angelos Bas (ur.), Slovenski etnoloski leksikon, Ljubljana: Mladinska knjiga, 2004, str. 163.

—




in posode, je priporocljivo imeti kuris¢e loCeno od povrsSine, ki je namenjena jedem (razen v dolocenih primerih).

Za locitev kurisCa od preostale povrsine lahko uporabimo oz. naredimo zelezen »robg, visok 5-10 cm. Optimalna tem-
peratura peci je 280-400 °C, za pice priblizno 480 °C.

Pri meritvah si delo lahko olajSamo z laserskim termometrom. Pred zacetkom peke vso zerjavico prestavimo v kurisce,
pri tem pa si pomagamo z loparjem. Ce je temperatura previsoka, nekaj Zerjavice odstranimo. Ko prestavimo Zerjavico, z
Zicno krtaco ocistimo povrsino, namenjeno jedem, in strop peci, na katerem se nabirajo saje. Na nasprotni strani kurisca
je dobro imeti nekaj suhih bukovih drv, lahko pa jih osusimo tudi prej in shranimo pod pec.

V krusni peci lahko pripravljamo ali dokoncujemo najrazlicnejse jedi: pekovske izdelke, testenine, morske in mesne
jedi, obare in juhe. Jedi lahko tudi dimimo ali susimo. Dimimo jih tako, da zapremo vhodna vratca, zaradi Cesar se dim
nabere in spusti. Ce nimamo dovolj izkusenj, jed med peko veckrat preverimo in se tako izognemo temu, da se izsu3i.
Ce se jed susi ali se je izsusila do te mere, da Se ni zazgana oz. prevec suha, to popravimo tako, da jo ponovno zalijemo
z meSanico primernega fonda ali juhe. Ko uporabljamo juho (govejo, kokosjo, ribjo ...), jo zmeSamo z vodo v razmerju
1:1, ker se je jed po vsej verjetnosti tudi razsolila. Vse jedi lahko pred premocnim ognjem zascitimo z aluminijasto folijo
(celotno jed ali le del jedi, ki je prevec izpostavljen visoki temperaturi). Pravilo je, da vaja dela mojstra, torej veckrat ko

boste poskusili, bolj boste obvladali postopek.

V knjigi smo zbrali 10 preprostih, klasi¢nih receptov Gostilne Javornik, ki jin pripravijamo Ze vec kot 20 let. Zelimo vam
veliko prijetnih trenutkov pri pripravi jedi in druzenju ob krusni peci.

1.“
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TRADICIONALNI PRIPOMOCKI ZA KURJENJE

BURKLE
uporabljamo za
potiskanje drv,
butaric v pe¢, da
zakurimo, 0z. za
potiskanje
posod v pec.

GREBLJA

se uporablja

za razgrabljanje
Zerjavice in
pepela.



IN PRIPRAVO JEDI 1Z KRUSNE PEC]

je ponavadi Zi¢nato,
ima kratke Scetine za

LOPAR je priprava pometanje in ometanje
za dajanje kruha pepela in ogorkov

in posod v krusno v peci. Nekoc so za

pec in iz nje. Nekoc omelo uporabljali

so bili lopariji lickanje, ki so ga

leseni, danes pa so napeljali skozi Zelezni

vecinoma kovinski. obod na koncu omela.
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PisCanec s Cebulo, paradiznikom in papriko

Recepte sta pripravila Jan Pevec in Bostjan Hrenk

Postopek

1. Pis¢ancje medaljone narezemo, narahlo potol¢emo in posolimo. Nato
jih po eni strani na hitro opecemo, obrnemo in opecemo Se na drugi
strani. Popecene medaljone polozimo na kroznik. Mascobi, na kateri

Sestavine za 4 osebe: smo popekli medaljone, dodamo sesekljan Cesen, zalijemo s pis¢ancjo

60 dag piscandjih medaljonov osnovo, ki smo ji dodali sladko smetano in malo masla, ter odstavimo.

4 dag mascobe

2 stroka cesna 2. Nato pripravimo peperonato. Cebulo, papriko in paradiznik prerezemo

1 dl piscancje osnove na polovico ter jih narezemo na 1 cm debele rezine. Na olivnem olju

1 dl sladke smetane vse skupaj preprazimo, zalijemo s pelati, posolimo in popopramo ter

2 dag masla dodamo petersil].

sol

poper 3. Vlonceno posodo damo peperonato in nanjo zlozimo pis¢ancje meda-
ljione. Vse skupaj prelijemo z omako, ki naj ne prekriva vec kot 2/3 mesa.

Peperonata: Lonceno posodo postavimo v krusno pec in dusimo priblizno 20 minut.

14 dag Cebule

18 dag paprike

8 dag paradiznika

1,5 dl pelatov

4 7lice olivnega olja

sol

sesekljan petersilj
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Sestavine za 4 osebe:

60 dag rostbifa (ramstek) ali
ulezanega govejega stegna

4 7lice olja

Hrenov preliv:

15 dag delikatesnega hrena
2 jajci

2 dl sladke smetane

sol

poper

Meso narezemo na 4 cm debele rezine. Na vro¢i mascobi meso opece-
mo in ga odstavimo.

Priprava preliva
Delikatesnemu hrenu dodamo razzvrkljani jajci, sol, poper in sladko
smetano ter dobro premesamo.

Opeceno in ohlajeno meso narezemo na tanke rezine, zloZimo v lonce-
no posodo ter prelijemo s hrenovim prelivom.

Tako pripravijeno jed v krusni peci gratiniramo 10 =15 minut, da nasta-
ne zlatorjava skorijica, ki naj bo na otip Se vedno mehka.

namesto rostbifa (ramsteka) ali govejega stegna lahko uporabi-
mo tudi goveji file iz juhe. V tem primeru ga ne opecemo, ampak ga
pred serviranjem prelijemo z zajemalko vroce juhe, v kateri se je kuhala
govedina.




Ajdova kasa z jurcki

Sestavine za 4 osebe:
20 dag ajdove kase

5 dag cebule

5 dag mascobe

3 dl zelenjavne osnove
15 dag svezih jurckov

4 7lice olivnega olja

2 stroka ¢esna

1-2 dag suhih mletih jurckov
1,5 dl zelenjavne osnove
sol, mleti poper

6 dag staranega sira iz
kraviega mleka

Postopek

1.

Na mascobi preprazimo sesekljano ¢ebulo, ji dodamo ajdovo kaso ter
zalijemo z zelenjavno osnovo ali vodo.

. Vse skupaj kuhamo 8 minut in odstavimo. Kasa je na otip lahko Se rahlo

trda (al dente). Na listiCe narezane jurcke preprazimo na olivnem oljuy,
dodamo Cesen ter po Zelji zmlete suhe jurcke, zalijemo z zelenjavnim
fondom, posolimo in popopramo.

. Tako pripravljeno gobovo omako primesamo ajdovi kasi, pretresemo v

lonceno posodo ali litozelezno poneyv, potresemo z naribanim staranim
sirom iz kravjega mleka ter gratiniramo v krusni peci do primerne gosto-
te priblizno 10 - 15 minut.



Rahlo dimljena kisla juha z Zerjavice

Postopek
1. Meso narezemo na kose, ki jih damo v lonec in zalijemo z vodo ali ko-
stno juho. Dodamo poljubno narezano jusno zelenjavo. Vre naj pocasi.

Sestavine za 4 osebe: 2. Na olju preprazimo moko. Ko svetlo porjavi, ji dodamo sesekljano Ce-
70 dag teletine (prsa) bulo, jo preprazimo in dodamo strt ¢esen. Ko zadisi, ga zalijemo z malo
11vode ali jusne osnove hladne vode, da ga lahko gladko razkuhamo. Zlijemo ga k mesu. Obaro
15 dag jusne zelenjave nato posolimo in popopramo ter dodamo lovorjev list, majaron in ti-
4 Zlice olja mijan. Obara naj vre 15 minut, da se moka prekuha in meso zmeh¢a.
4 dag moke Na koncu obaro okisamo s cvickom ter ji dodamo predhodno posebe;
10 dag cebule kuhane Siroke rezance (»bleke«) in sesekljan petersilj.

2 stroka Cesna

mleti poper 3. Obaro prelijemo v visoko lon¢eno posodo, postavimo v krusno pec in
sol obdamo z Zerjavico.

lovorjev list

maj_gron 4. Krudno pec¢ zapremo, da se ustvari dim, ter dusimo 15 minut. Obaro
timijan pred serviranjem potresemo s petersiljem.

1dl cvicka za okisanje
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Sezamov hlebcek

Sestavine za 4 osebe:
1 kg moke tip 500

6 dcl vode

42 g kvasa

olivno olje

sol

Postopek

1.V posodico nadrobimo kvas. Prilijemo mlacno vodo, dodamo eno Zlico
moke ter sestavine gladko razmesamo. Pustimo stati 10 minut, da kva-
sec malo vzhaja.

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

3. Ko je testo pripravljeno, ga prestavimo na pomokano delovno povrsino
in ga razdelimo na cca 40 dag tezke kose, ki jih oblikujemo v bunkice. Te-
sto naj pociva 20 minut, nato ga razvaljamo na cca 1.5 - 2 cm debeline.
Razvaljane hlebcke premazemo z mlekom in posujemo s sezamom in
ribanim sirom. Hlebcki naj nato hajajo Se 15 - 20 minut na sobni tempe-
raturi. Shajane nalozimo na lopar, kjer jih poljubno prerezemo in damo
v pec. Cas peke je cca 8 -12 minut.




Hobotnica z zelenjavo in krompirjem iz krusne peci

Postopek

; 1.V pec postavimo litoZzelezno ponev ali kozico, da se dobro segreje. Ocis-
‘Q\ ¢eno hobotnico kuhamo v vodi, ki ji poljubno lahko dodamo lovorjev
list, 0,2 dcl vinskega kisa, 2 Zlici sojine omake. Hobotnico kuhamo 30-45
Sestavine za 2 osebi: minut. Ko je kuhana na 3/4, jo potopimo v ledeno vodo, da se ohla-
1-2 kg hobotnice di. Iz kruSne peci vzamemo razgreto posodo, v kateri na olivnem olju,
2 dcl vinskega kisa preprazimo grobo nasekljano ¢ebulo, paradiznik in bucke, zalijemo z
2 Zlici sojine omake vinom in pocakamo, da tekocina izpari (v primeru upada temperature

onprjev USt . posodo med prazenjem veckrat vrnemo v pec).

vejica rozmarina

2 srednje veliki cebuli 2. Dodamo kuhan grobo narezan krompir, ¢esen in petersilj ter zalijemo
srednje velik paradiznik z ribjo juho ali vodo. Poljubno zacinimo s soljo, poprom in roZzmarinom,
bucka vendar ne pretiravamo, ker moramo upostevati, da se bo tekocina v
1 dcl suhega belega vina krudni peci zmanjsala priblizno za ¢etrtino. Hobotnici odstranimo glavo
olivno olje in poljubno narezemo lovke ali pustimo cele ter jih poloZimo na prip-
5 dcl ribje juhe ali vode ravljeno podlogo. Vse skupaj v krusni peci pe¢emo $e 15-20 minut (od
2 Zlicki sesekljanega Cesna tega morajo biti zadnjih 5 minut vrata pedi zaprta - da se ustvari dim).

petersilj Pred serviranjem rahlo pokapljiamo z olj¢nim oljem.
krompir i S —



Riba s kislim krompirjem iz krusne peci
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Sestavine za 1 osebo:
400-600 g bele ribe (1 kom)
150 g kuhanega krompirja
15 bucke

50 g masla

sol

poper

olivno olje

dalmatinski kis

cesen

petersilj

Postopek

1.V krusni peci segrejemo litozelezno posodo ali reSetko (Ce jo imamo).
Medtem raztopimo maslo, dodamo krompir in poljubno narezane buc-
ke, posolimo in popramo, dodamo olivno olje, Cesen in dalmatinski kis
(Plavac). Po zelji dodamo tudi petersilj. Ribo zarezemo po debelejsem
delu.

2. Zarezemo lahko enkrat (po dolzini) ali pa trikrat (po Sirini). Ribo solimo
in premazemo z olivnim oljem. Iz peli vzamemo razgreto litozelezno
posodo ali reSetko, kamor polozimo ribo. Pri temperaturi 250-380 °C
pecemo 10-15 minut. Cas pecenja (temperaturo tezje) prilagajamo gle-
de na tezo ribe. Po potrebi jo zasc¢itimo z aluminijasto folijo (zlasti velje
ribe, tezke 1-3 kg).




Jagnjecja zarebrnica v mosnjicku

Sestavine za 1 osebo:
300 g jagnjecjih zarebrnic
20 g masla

5 dcl goveje juhe

olivno olje

sol

poper

mleta rdeca paprika
Cesen

rozmarin

timijan

majaron

origano

Postopek

1.V krusdni peci razgrejemo litoZelezno ponev ter na njej opecemo in zadi-
mimo (priblizno 10 minut) zarebrnice, ki smo jih prej premazali z olivnim
oljem, popoprali in posalili.

2. Zarebrnice vzamemo iz posode in jih zlozimo v lon¢eno posodo, v kate-
ro smo predhodno polozZili peki papir (ta naj bo ¢im vedji zaradi lazjega
vezanja, npr. vsaj 30 x 30 cm).

3. Na peki papir zlozimo zarebrnice in dodamo maslo, govejo juho, rozma-
rin, strt Cesen, poper, timijan, majaron, origano, posuseno mleto papri-
ko in svez petersilj. Vse skupaj zavezemo, pri tem pa pustimo ¢im ved]i
notranji volumen zaradi pare, ki pa ne sme uhajati. Posodo prekrijemo
z aluminijasto folijo in poloZimo na Zerjavico.

4. Po priblizno 5 minutah bo tekocina zavrela, pocakamo Se 10-15 minut
(odvisno od stopnje, do katere Zelimo zapeci meso). Odstranimo alumi-

nijasto folijo, mosnjicek pa raz

,‘ . ey
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Sestavine za 1 osebo:

300 g jajcevcev
1 dcl pelatov

2 jajci

staran kraviji sir
drobtine

moka

SOl

poper

origano

JajCevce narezemo na 0,5 cm debele kolobarje, jih posolimo, zloZzimo v
cedilo in obtezimo, da spustijo vodo. Nato jih po dunajsko paniramo in
ocvremo. Pelate zacinimo z origanom, soljo in poprom.

Vsak posamezen kos jaj¢evca pomocimo v pelate in zloZimo v lon¢eno
posodo, potresemo s staranim kravjim sirom in v krusni peci gratinira-
mo 10 minut. Jed lahko postrezemo kot prilogo ali kot samostojno jed.




Gratinirane palacinke

Postopek
\ 1. PeCene palacinke nadevamo s poljubnim nadevom (marmelada, med,
Q orehi, ...), zvijemo, narezemo na 3 cm Siroke kose, zloZimo v lonceno
posodo in prelijemo s prelivom.
Sestavine za 4 osebe
2. Palacinke gratiniramo tako dolgo, da skorja zakrkne oz. postane zlatorjava.
Masa za palacinke:
240 g moke
1 SCepec soli
2 jajci
0,5 mleka

Preliv:

2 jajci

3 dcl smetane
0,3 dcl ruma

3 Zlice sladkorja



EDI IZ KRUSNE PEC]

SKA DELAVN

Da bi bila priprava receptov iz knjiZice lazja, smo v HiSi druZenja obli- a
kovali delavnico, kjer se boste naucili kako zakuriti pe¢, kakSna drva
potrebujete, na kaj morate biti pozorni pri kurjenju in pri peki ter

kako v zakurjeni peci pripravljati razlicne jedi.

Zelimo vam veliko lepih trenutkov ob pripravi jedi iz nase knjiZice ter
se veselimo vaSega obiska.
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PODEZELIA S

Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje






