STARE TRZISKE JEDI, NOVI OKUSI: TRIJET

Ceprav se nekdaj skorajda nikoli
ni zgodilo, da kje ne bi pojedli
vsega kruha, so gospodinje obcasno
pripravljale

krusnih ostankov. Eno od njih,

vseeno sladice iz

poimenovano  trijet, Vv  pesmi
Zadovoljni Terzi¢an omenja trziski
ljudski pesnik in kolar Vojteh
Kurnik (1826-1886). Pesem je
bila prvi¢ objavljena v Kmetijskibh
in rokodelskib novicah 4. januarja
1860. Prvi dve Kkitici

znatilne trziske jedi:

opevata

Sem Terzican,
Dele¢ poznan,
Delam in pojem,
Rad sim steman.
Mi disi jed,
Kasa, podmet.
Zgzmci in krape,
Tudi trijet.

Stmklje rad jem,
Vince pijem,

K mambki berzanki
Najrajsi grem.
Kjer disi kljun,

Purman, kapun,
Serna, berzole,
Nisim begun.

Ime trijet ali trijed — ob teh pa
se uporablja tudi beseda trajet —
nakazuje na tri osnovne sestavine
te jedi, kruh, vino in sladkor, a v
malostevilnih ohranjenih receptih,
kisevec¢inoma prenaajoizrodavrod
ali pa med lokalnim prebivalstvom,
sta obvezni le dve: kruh in vino.
Ljudje so tanke rezine starega kruha
popekli in nato prelili ali poparili
z vinom. Ob dostopnosti sestavin
in dvigu Zzivljenjskega standarda so
jed s¢asoma skusali izboljsati, tako
da so uporabili bel kruh ali Zemljice
ter dodali maslo in sladkor - ta je
med obrtniki postal dostopnejsi

pozneje — lahko pa tudi za¢imbe, na
primer cimet. Tako so stare recepte
prilagajali vsakokratnemu okusu in
moznostim, kar po¢nemo $e danes,
s tem pa jih ohranjamo in bogatimo
z novimi razli¢icami.

Najstarej$i  prebivalei  Trzica se
spominjajo  bogatej$ih  razlicic
trijeta z maslom, sladkorjem in
cimetom, kar nakazuje na splo-
$no  izboljSevanje  Zivljenjskega
standarda po koncu prve svetovne
vojne. Marija Petek iz Trzica, rojena
leta 1922, je tako pripovedovala:
»Trajet so delali z vinom. Narezali
so kruh, dodali malo vincka, malo
putra, malo sladkorja in to dali v
pe¢.« Draga Koren iz Trzica, rojena
leta 1923, pa se spominja, da so
trajet posebej pripravljali za porod-
nice: »Porodnice kak$ne posebne
hrane niso dobile. Spomnim se le,
da jemama, rojena je bila $e v 19.
stoletju, rekla, da so ji naredili trajet.
To je bil kruh, ki so ga popekli,
dodali malo cukra, prelili z vinom in
malo odisavili s cimetom. Temu so
rekli trajet in to so dali moji mami,

daje prisla malo k sebi. «

Jedi, narejene po starih receptih,
ki navadno temeljijo na skromnih
sestavinah, se nam danes pogosto
zdijo brez okusa. »7a pocukrana
razli¢ica je bila bolj$a, « tako za trijet
priznava Rina Golja iz Zagorja ob
Savi, rojena 1941, ki se je v Bistrico
pri Trzicu preselila pred dvema
desetletjema, to dobroto pa prvi¢
studijskem  krozku

Ljudske univerze Trzi¢. » Sestavine

okusila na

so mi bile tuje, pa potem pric¢akujes,
kaksni okusi bodo. So jedi, o katerih
prvi¢ sli$iS.« Véasih pa imajo jedi
na razli¢nih koncih Slovenije tudi
razli¢na imena; tako na Koroskem
trijetu recejo babja zebta.
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Trijet

40;

1/2 KG BELEGA KRUHA
1/2 L BELEGA VINA
3 ZLICE SLADKORJA
MLET CIMET

Nekaj dni star bel kruh
narezemo na rezine, te pa
Se na manjse podolgovate

kos¢ke. ZloZimo jih na peka¢

in v pedici popec¢emo do

zlato rjave barve (najbolje pri
temperaturi 200 stopinj ali
pod Zarom). Kruh nekoliko
ohladimo. Medtem zavremo

vino s sladkorjem in cimetom.
Ko se teko¢ina ohladi, z njo
prelijemo kruh, da se napoji.

Nika Perko, Bistrica pri TrZicu
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v drugi polovici 19. stoletja, med

________________________

kmec¢kim  prebivalstvom  pa  $e  SaSa Porjak ISTENIC



