BELOKRANJSKE JEDI V ZADNJEM STOLETJU

Gospa Tonéka Skof je bila rojena leta 1946. Njeni starsi so bili kmeti. V
osnovno Solo je hodila v Crnomlju, nato je konéala Se administrativno
Solo. Nazadnje je delala v Kmetijski zadrugi v Metliki in sicer kar 30 let.
Ze od otrostva je mami pomagala v kuhinji pri peki, vedno je bila rada pri
Stedilniku.

Po upokojitvi jo je leta 2003 mag. Irena Bohte iz ZIK Crnomelj poklicala in jo
povprasala, e bi hotela imeti delavnico oziroma studijski krozek Kulinaricne
posebnosti Bele krajine za tretje zivljenjsko obdobje. Ideja je bila, da bi na
srecanjih kuhali stare kmecke jedi, ki so se vcasih vsakodnevno pripravijale.
Skofova je najprejimela nekaj pomislekov, a se je nasreco potem le odlocila za
delavnice. Te so potekale dvakrat letno vse tja do leta 2007. Zbralo se je veliko
receptov, saj je bilo v skupini okrog 15 Zensk in prav vsaka je kaj prispevala.
Nato so se odlogile, da bodo zbrane recepte izdale v obliki zvezka oziroma
broSure. Pri tem so izhajale tudi iz zvezka receptov Tonckine mame iz leta
1932, ko je hodila na kuharski tecaj. Tako je nastala knjizica z naslovom
Belokranjske jedi v zadnjem stoletju - zvezek starih receptov. Pri ZIK-u je
izSla leta 2007 in prva naklada je zelo kmalu posla. Od takrat sta bila ze dva
ponatisainvselejsozvezkiposlivrekordnem éasu.

V knjizici so jedi smiselno razdeli na ve€ skupin in sicer v.njej najdemo bozic¢no-
novoletne jedi, velikonocne jedi, juhe, struklje, potice, kruhe, zgance, peciva in
druge domace jedi. Zvezek receptov je sad dela v studijskem krozku, ki so jih
pripravljali Belokranjci v zadnjih stotih letih. Te jedi so pocasi pricele prihajati
nanase mize, zlasti v Crnomlju in njegovi okolici. Pri tem je $lo seveda za vplive
razlicnih kuhinj, saj podobne recepte najdemo tudi drugod po Sloveniji. Gre za
uporabno vrednost knjizice, saj se recepti lahko prakticno uporabijo v
danasnjem casu.

Skofova pravi, da so jo klicale stevilne kolegice, ki imajo v domaci kuhinji
zvezek ves Cas priroki. Izkazalo se je, da so receptizelo uporabni za vsakdanjo
rabo, kot tudi v prazniénih ¢asih. Se posebej ob bozicnih in velikonognih
praznikih. Ton¢ka hudomusno pripomni: »Ljudje so vedno govorili, ko se je miza
Sibila od dobrot, da je vsega kot za bozic. Figo! Kolikor jaz vem, je bila miza vedno
bolj oblozena za veliko no¢ kot paza boZic. «
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Kuharska mojstrica iz Crnomlja se zelo dobro spomni, da so v okviru
Studijskega krozka z udelezenkami pekle tudi kruh v krusni peci. Pripravijale
so tako vecje hlebcke, kot tudi majhne, takSne, kot jim danes recemo
bombetke. Kuhale so zgance, ki so danes ze skoraj pozabljeni v belokranjski
kulinariki, pa pekle proste potice, Snite in ostalo. Pripravljale so tudi nadev, ki
je bil na mizi ob veliki no¢i. Ta se od semiskega, ki mu pravijo fulanje, razlikuje
potem, dagospodinjadavjed tudi meso, ne le slanino.

Na vprasanje, katero jed najraje pripravija, pa Skofova pravi:« V bistvu rada
pripravijam vse belokranjske jedi, a Se najraje imam juho iz kolerabe, v kateri se
kuha svinjska kraca. Taksno kosilo imam najraje. Ravno véeraj sem jo kuhala in
moramreci, daje tajed pogosto na domacem jedilniku.«

Toncka ima svoje mnenje o belokranjski kulinariki: » Bela krajina je bila ze od
nekdaj potisnjena v ozadje. Svoje kuharije ne znamo promovirati. Vedno si
recemo, da se ne bomo rinili v ospredje, saj imajo itak drugi vse boljse, bolj
okusno. Na ta nacin sami sebe podcenjujemo in ne ponujamo toliko domace
hrane, kot bi jo lahko. Na primer, idrijski zlikrofi so znani povsod, nase jedi ne
toliko. Recimo nadev, ki ga pripravijamo predvsem za veliko no¢, bi bil, ce bi ga
pripravljali kje drugje, zelo opevan inznan.«

In katere trijedibi najbolje predstavile Belo krajino v tujini, kaj bi obiskovalcem
ponudila gospa Skofova. Tako pravi: »Jedi je res veliko, a po moji izbiri bi to bile
bravina s sladkim zeljem, koleraba s svinjsko kraco in kislo zelje z Zzganci,
zabeljeno z ocvirki. Za malo boljSe dneve pa bi ponudila nadev. «

Gospa je ob nasem obisku pripravila zanimivo paleto jedi, posveceno
prihajajocemu kr$¢anskemu prazniku vnebohodu, ki mu pravimo tudi krizevo.
To je tudi star pastirski praznik, ki so se ga pastirji vedno veselili, saj je bil to
eden redkih dni, ko so se zagotovo do sitega najedli in napili. Na kroznik je
postavila koruzne zgance s pecenimi jajci, nadey, $nite in prosto potico.

Cudovit prikaz belokranjskijedi, kijih lahko vidite tudi na nasifotografiji.

RUDI VLASIC
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