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"Na poti od Celja proti Vojniku vsi kramarji in gostilnicarji Zalujejo, ker so jim
pred prihodom Zeleznice peceni kopuni sami od sebe v usta leteli. Gostilne so
prazne, kakor tudi gostilniski hlevi, kjer je prej stalo navadno po 40 konj, dokler
so preSerni vozniki v gostilni narocali najboljsih jedi, najdraZjega vina, kave in
brez mere punca popili. Sedaj jim je Zelezna cesta nekako vijudnost vdahnila, ki

so jo prej pri njih mocno pogresali. "

(Bleiweis, Novice, 32/V, 11. 8. 1857, str. 128, ¢lanek Pogled v gornje kraje)
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1. PREDGOVOR

Ze v nizjih razredih osnovne $ole so nam u¢itelji omenjali zna¢ilnosti domacega kraja. Pri tem
smo veckrat naleteli na podatek, da je bil Vojnik zelo znan po velikem Stevilu gostiln.

Na to dejstvo smo naleteli tudi letos, zato nas je naSa radovednost pripeljala do te
raziskovalne naloge. Idejo sta nam pomagali uresniCiti mentorici, ga. Polona Basti¢ in ga.
Bernarda Gaber.

Sestavili smo anketo o prehrani, znacilni za na$ kraj, in jo odnesli domov, nasim babicam in
dedkom. Rezultati ankete niso bili prav ni¢ vzpodbudni, saj se je izkazalo, da prehrana
Vojnicanov neko¢ ni imela svojih znacilnih posebnosti. Vendar smo raziskovali dalje. Na
tezave smo naleteli tudi pri zbiranju literature, saj le-te ni v izobilju. Tako so nam preostali
ustni viri potomcev lastnikov gostiln. Izvedeli smo veliko podatkov in jih skrbno zapisali.
Zahvaljujemo se gospe Mariji Medved, gospe Miri Sesko, gospe Amaliji Setina, gospe
Marjani Zorko, gospe BoZeni Zottl, gospe Angelci Zerovnik in gospodu Vladimiru Slibarju iz
Pokrajinskega muzeja Celje, da so si vzeli ¢as za prisr¢en pogovor. Hvala tudi Osrednji
knjiznici v Celju, posebej gospe Tatjani Kac iz raziskovalnega oddelka Studijske knjiznice v
Celju za posojeno slikovno in pisno gradivo, gospodu JoZetu Tansku, predsedniku turisti¢nega
drustva v Vojniku, ki nas je usmeril v prve podatke o gostinstvu v Vojniku, gospodu Alesu
KolSku za lektoriranje in gospodu Juretu Uranicu za pomo¢ pri racunalniSkem obdelovanju.
Posebna zahvala pa je namenjena naSima mentoricama, ge. Poloni Basti¢ in ge. Bernardi
Gaber, ki sta nam vseskozi pomagali, nas usmerjali, vodili, spodbujali in brez katerih nam ne

bi uspelo uresniciti nasih ciljev.

Raziskovalna naloga obsega 34 strani. Dodali smo ji 14 fotografij, 7 prilog in zemljevid z

oznacenimi gostilnami, ki smo jih raziskali.



2. UVOD

V rokah drZzite nalogo, v kateri so predstavljene gostilne iz Vojnika in okolice, ki so delovale
v preteklosti in delujejo Se danes. Ceprav je znan podatek, da je bilo pred drugo svetovno
vojno v Vojniku okoli dvajset gostiln, se mnoge od teh niso ohranile. Zato smo se Clani
raziskovalne naloge omejili le na gostilne ob glavni cesti, ki delujejo Se danes.

Gostinstvo je bila v¢asih zelo pomembna dejavnost, ki je ljudem prinasala dobrSen del
dobicka.

Predvidevali smo, da so v nekaterih starih, Se delujocih gostilnah, ohranili druzinsko tradicijo
in z njo pisne, slikovne in ustne vire. Ko smo jih obiskali, smo ugotovili, da nam njihovi
podatki ne bodo dovolj.

Najprej smo odsli v Osrednjo knjiznico Celje, kjer smo pregledali vsa gesla o gostinstvu,
prehrani v gostilnah, Se posebej pa iskali podatke o vojniskih gostilnah. Ugotovili smo, da o
gostinstvu v Vojniku ni nobenih pisnih virov. Nasli smo le nekaj splosnih knjig o gostinstvu.
Tam so nas usmerili v Arhiv, kjer smo ob prebiranju gradiva in podatkov iz Registra
Gostilnic¢arske obrtne zadruge v Vojniku, Registra ¢lanov zdruZenja gostilnicarjev, zapisov
Krajevnega ljudskega odbora v Vojniku in posameznih spisov o gospodarski dejavnosti Celja
in okolice preziveli kar nekaj ur.

Z zbiranjem podatkov smo nadaljevali v Pokrajinskem muzeju v Celju, kjer so nas opozorili
na bistvene razlike med hrano podeZeljem in mestom. Z zbranimi podatki smo se obrnili na
predsednika Turistinega druStva v Vojniku, ki nas je usmeril k Se Ziveim potomcem, pri
katerih smo preziveli marsikatero urico.

Na teh straneh je zajeto le nekaj podatkov iz Zivljenja in delovanja gostiln. Za vsako gostilno,
ki deluje Se danes, smo napisali nekaj zanimivosti, ki so nam jih zaupali potomci ali vsaj daljni
sorodniki. Pri ljudeh, s katerimi smo se pogovarjali, smo dobili slikovno gradivo. Seveda pa se
nismo ukvarjali samo z zgodovino gostiln, ampak smo povprasali predvsem po prehrani.
Hrana ni bila prevec pestra, vendar je bila pripravljena na zanimive ter razli¢ne nacine.

Ce ste tudi vi tako radovedni, kakor smo bili mi, raziskovalci, se prepustite in prelistajte naso
raziskovalno nalogo, v kateri se skriva mnogo zanimivosti in novih odkritij; v njej je mnogo
podatkov, ki jih v Vojniku ni zapisal Se nih¢e in so zelo pomembni; predstavljajo pa tudi del
kulturne dedis¢ine nasega kraja. Ker se nekatere gostilne niso ohranile in so z njimi propadli

tudi viri, vseh ,zal, nismo mogli obdelati.



3. ZGODOVINSKI PREGLED GOSTINSTVA

OBDOBIJE PRAZGODOVINE

Zacetki gostinstva segajo dale¢ v preteklost. Prvi zacetki te obrti so se kazali v gostoljubju.
Zamenjava blaga je bila tista sila, ki je gnala ljudi, da so potovali. Trgovina je torej napravila
prve popotnike in v svojem razvoju povzro€ila potrebo, da se osnujejo prva gostisca. (J.

Prelih, A. Polak, Zgodovinski pregled gostinstva, str.l)

GOSTINSTVO V EGIPTU

SuZnjeposestniska doba je dala gostoljubju novo smer in razvila prve oblike gostinstva, (prav
tam, str.l) Ker je bilo popotnikov vedno ve¢, so ob glavnih cestah priceli graditi nova gostiSca.
Tam so popotniki dobili brezpla¢no okrepcilo in prenocisce.

Razvejana mednarodna trgovina je potrebovala nove kréme in gostilne, kjer so tocili vino in
pivo. Ko je Egipt postal rimska provinca, so bila kopaliS¢a poznana po vsej drzavi in se je
gostinska obrt razvijala Ze hitreje. Gostije in pijanCevanja, razne igre so bile sestavni del
verskih obredov in vaznejSih politicnih dogodkov, (prav tam, str.2) Pivo so varili iz je€mena in
drugega Zzita z dodatki sladkih mokastih ka$, sladkih sadezev in divjega medu, kar je

povzrocalo alkoholno vrenje. (prav tam, str.3)

GOSTINSTVO NA BLIZNJEM VZHODU
V Palestini so bile kréme in pivarne shajaliSa obrtnikov, kmetov, vojakov, prostitutk.

Postavljene so bile ob poteh, ki so vodile v Damask, Fenicijo, Egipt... (prav tam, str. 4)

GOSTINSTVO V GRCIJT

Na gostinstvo v stari Gr¢iji so vplivali politi¢ni, ekonomski in verski dejavniki. Gostitelj je
nudil gostu najprej kopel, obleko in hrano. Gostisca so pogosto gradili ob izvirih toplih in
mineralnih vod. (prav tam, str. 4) Grki so imeli veliko razli¢nih tipov gostiS¢ in prenocisc,
nekaj prav gotovo tudi v njihovih kolonijah ob Jadranskem morju.

Gostinsko obrt drzavni organi niso nadzirali, zato je v pogledu cen in delovnega Casa vladala

popolno svobodno. Sele po letu 146 pr. n. §t., ko so vladali Rimljani, se je pri¢el nadzor, (prav

tam, str. 6)



GOSTINSTVO V RIMSKI DRZAVI

V rimski drZavi je bilo gostoljubje moc¢no razSirjeno. NajugodnejSa tla za razvoj gostinske
obrti so bila v Rimu razna prenocis¢a, trgovine, gostilne s hlevom, tocilnice ... (prav tam,

str. 7)

V naSih krajih in tedanjih rimskih mestih je bil najbolj razSirjen tip gostiS€a "taberna".
Gostisca so se od drugih zgradb razlikovala po tem, da so imela izloZzbena okna, nad vrati pa
izvesek. Iz tega Casa je poznan teran, ki so ga priporocali tudi za zdravljenje. Kuharske vesc¢ine
so se najprej razvile na Vzhodu. Hrana revnih je bila enostavna, bogatasi pa so si privos¢ili

veliko razkoSja.(prav tam, str. 9)

SREDNIJI VEK
Ko so na nase ozemlje prispeli nasi predniki, se je tu spet pojavilo gostoljubje. Popotnika so
postregli z najboljSo hrano in posteljo. Pojavile so se nove oblike gostiS¢. Gostis¢a, ki so

popotnikom nudila prenocisce in hrano, so nosila imena po Zivalih ali drevju, (prav tam, str.

10)

NOVI VEK

V 15. st. je bila gostinska obrt med Slovenci zelo priljubljena, Ceprav se je zacela pri nas Siriti
Sele po letu 1516. V Trstu so imeli Slovenci v rokah celotno gostinstvo. Z vzhoda so do nas
prihajali doloeni vplivi in navade. Gostinska ponudba se je zelo razsirila Sele v 17. st., ko sta
se v naSih krajih pojavila ¢aj in kava in ko so priceli s kuhanjem Zganja.

Prve kavarne so se pojavile leta 1650 v Amsterdamu na Nizozemskem, v zacetku 18. st. pa so
v Parizu odprli prvo restavracijo.

Revolucionarne spremembe je na podro¢ju gostinstva prinesla uvedba ZelezniSkega prometa.
Prislo je do vecjega gibanja prebivalstva, oddaljenost med kraji se je zmanjSala. (prav tam, str.
12)

Leta 1843 so v Svici ustanovili zdruZenje hotelirjev, naslednje leto pa je iz3el Ze prvi turistiéni
vodi¢. Konec 19. stoletja je Svica zaslovela kot prva drzava na svetu z mo¢no razvitim
potniSkim prometom in najmogocnejso hotelsko dejavnostjo. (prav tam, str. 13) Ko so zgradili
Zeleznico Dunaj - Trst, se je pri nas odprl nov svet. Zacela se je gradnja hotelov (v Ljubljani
Grand hotel Union ...). Tudi ladje so ljudem nudile izvrstno gostinsko ponudbo.

Po drugi svetovni vojni je prislo v gostinstvu do razcveta. Graditi so zaceli nove gostinske
objekte na morju, v planinah, v mestu in na podeZelju. DrZava se je odprla tudi svetu in pricela

organizirano gojiti turizem. (prav tam, str. 13)



4. ZGODOVINSKI PREGLED GOSTINSTVA V VOJNIKU

4. 1. UTRINEK GOSPODARSKE PRETEKLOSTI V VOJNIKU

Vojnik lezi na ugodni prometni legi. Skozi je tekla starodavna alpska pot, kasneje rimska,
srednjeveSka in na koncu Se moderna cesta. Leta 1846 je Zeleznica prispela do Celja, kar je v
gospodarskem Zivljenju kraja pomenilo novo prelomnico.

TurSka naselbina je Sla v svojem razvoju cez veC faz. Pozari v 18. in 19. stoletju so trgu
bistveno spremenili podobo. V drugi polovici 17. st. se je tukaj uveljavila mitnina. To je
dajatev, ki so jo zemljiski gospodje predpisovali za prehod ljudi in prevoz blaga preko svoje
posesti. Le-te so bili oprosceni tisti, ki so pripeljali Zivino ali blago na vojniski sejem. (M.
Pocivavsek, Vojniski svet v utripu Casa, str. 117) Kmetje, oskrbniki in drugi so se ukvarjali s
preprodajo Zita, medu, masla, masti, itd.

Leta 1585 so podelili pravico do dveh letnih sejmov, v prvi polovici 20. st. pa je bilo Ze Sest
sejmov. Letni sejmi so bili obi¢ajno meSani: kramarski ali Zivilski, nudili pa so obilico
priloZnosti za druzabna srecanja. (prav tam, str. 118)

V Vojniku je delovalo precej obrtnikov, med njimi skoraj najve¢ gostilnicarjev. Zaradi ugodne
lege trga je tukaj Zivelo ve¢ kot 20 gostilnicarjev: Eichinger, Pergdolt, Schneller, Jekl, Kas,
Kleinschrot, KerS, Rebevsek, Resman, Zlatansek, VreCer in drugi. Z gostilnami so bile
pogosto zdruZene tudi mesarije. (J. OroZen, Zgodovina obrti v Celju in Severovzhodni
Sloveniji, str. 111)

Med obema vojnama je v Vojniku delovalo precej gostiln. Kljub obCasnim gospodarskim
krizam, ki so bile posledice prve svetovne vojne, in dvigu cen Zivljenjskih potrebscin so ljudje
Se vedno imeli denar za obisk v gostilni. GostilniSki zasluzek sicer ni bil velik, saj so nekateri
prihajali na kratek pogovor ali kartanje. Vecji zasluzek so jim Se vedno prinaSali sejmi ali redni
obiski furmanov.

Po seznamu Gostilnicarske obrtne zadruge Vojnik je tedaj delovalo najvec¢ gostiln, nekaj krém
in kavarn. Prodajo piva je po smrti Antona Spesa vriila Marija Vrecko - Spes. Navajajo se
Henrik Ratej, Rudolf Stante, Josip Tomaz VrecCer, Ana Ka§, Paula Novak, Hermina Kvas,
Franc Kociper, Hugo Ledl, Spes Franjo in Antonija Zupanek, Franc Stropnik kot krémarja ter
Viljemina Fizura, Josipina Gorecan kot lastnici kavarne. (glej prilogo St. 1 - Imenik

Gostilni¢arske obrtne zadruge v Vojniku za leto 1927)



Redni letni obéni zbor Zveze Gostilni¢arskih zadrug za slovensko Stajersko, Prekmurje in
Mezisko dolino, ki se je 11.januarja 1927 odvijalo v Celju, poroc¢a, da so se v poslovnem letu
1926 priklju¢ile Zvezi Rogaika Slatina, Maribor - mesto, Konjice, Sostanj in Vojnik. Iz
vojniske zadruge so bili udeleZenci Mihael Pukl, Franc Spes - tajnik zadruge, Anton Randl -
predsednik in Franc RoZanec. (Zveza Gostilni¢arskih zadrug za slovensko Stejersko,

Prekmurje in MeZisko dolino - letno porocilo, 1927)

} y |
Slika §t. 1 - Clani gostinske zadruge v Vojniku (last gospe Amalije Setine)

Po sprejemu vojniSkih gostilnicarjev v Zvezo so si le-ti obetali boljSih casov, Se posebej, ko je
leta 1932 stopil v veljavo nov obrtni zakon. (ve¢ avtorjev, Vojniski svet v utripu Casa, str. 122)
Medtem so Stevilne administrativne spremembe prinesle druga¢no podobo nekdanjih obcin, ki
so veljale ob ustanovitvi Kraljevine Srbov, Hrvatov in Slovencev. Leta 1934 je bila iz obCine
Skofja vas in Smartno ustanovljena ob¢ina Vojnik - okolica. Vojnik - trg pa je obdrzal meje e
iz obdobja habsburSke monarhije. Leta 1936 je bila ob¢ini Vojnik - trg prikljucena obc¢ina
Vojnik - okolica, tej pa je bila odvzeta ob¢ina Skofja vas. (J. OroZen, Zgodovina Celja in
okolice, II.del, str. 424)

Druga svetovna vojna je pomenila veliko prelomnico v gospodarskem Zivljenju. V tem
obdobju Se vedno delujejo mnoge vojniske gostilne, katerih seznam skrbno vodi nemska oblast
v Celju. (glej prilogo §t. 2 - ZdruZenje Gostilnicarjev okroZja Celje, 1942/44) Sprico velikega

pomanjkanja predvidevamo, da so gostilne takrat bolj Zivotarile.



Po vojni je septembra 1945 Vojnik postal del okraja Celje - okolica, le-ta pa del celjskega
okroZja. Veliko vlogo in precejSnjo oblast so tedaj imeli Krajevni ljudski odbori, ki so na
svojih rednih sestankih vodili tudi gospodarsko porocilo.

Okrajnemu ljudskemu odboru Celje porofa o stanju industrijskih in obrtnih podjetjih:
gostilnah, kavarnah, zZganjekuhah (glej prilogo §t. 3) ; izvedbi agrarne reforme, nacionalizaciji
imetja tujih drzavljanov. 12.8.1948 KLO Vojnik poro€a o popisu zaprtih obrtnih delavnicah,
med katerimi se navaja tudi pekarna madZarskega drZavljana Ivana Ungvari. (Krajevni ljudski
odbor Vojnik, 1945/52, Arhiv Celje) 31.8.1948 je KLO Vojnik poslal Okrajnemu ljudskemu
odboru seznam vseh obratujo&ih gostiln in njihovih lastnikov: Ludvik Prekorsek, Franjo Spes,
Antonija Ban, Marija Ka$, Antonija Zupanek in Viljemina Fizura, ki je bila lastnica kavarne,
(prav tam)

3.8.1949 KLO Vojnik poroca Okrajnemu ljudskemu odboru Celje seznam gostinskih obratov v
Vojniku. Med prej navedenimi gostilnami ni ve¢ gostilne Ludvika PrekorSka, sedaj gostilna
KLO Vojnik. (prav tam) V tem obdobju se je ocitno izvedla nacionalizacija gostilne in
mesarije Prekorsek, ki je sedaj drzavno podjetje.

Leta 1952 je obc¢ina Vojnik bila vklju¢ena v okraj Celje - okolica. Tri leta kasneje je bila iz
nekdanjih samostojnih ob¢in Dobrna, Strmec, Frankolovo in Vojnik ustanovljena velika
obc¢ina ali komuna Vojnik. Leta 1958 pa je bila ob¢ina Vojnik priklju¢ena mestni ob¢ini Celje.
Slednji¢ so bile v zacetku Sestdesetih let ustanovljene krajevne skupnosti, tudi v Vojniku. Novi
¢as v samostojni domovini pa je prinesel novo obcCinsko razdelitev in leta 1995 Vojnik postane
samostojna obc¢ina, (veC avtorjev, Vojniski svet v utripu €asa, str. 100 in 101) Po podatkih, ki
smo jih dobili od gospe Gregorc Jelke, obratujejo v Vojniku naslednje gostilne in
okrepcevalnice: Dnevni bar Jez, Bistro MM, Bar Papas, 1zletniska kmetija Dobrotin, GostiSce
Storman, Zottl, Prekorek, Bistro Trobis, Bistro MC, Okrepcevalnica Asada, Bistro Palcek,

Bistro trgovine Mercator.



4.2. ODPIRALNI CAS GOSTILN IN KAVARN

V zgodovinskem arhivu Celje smo naSli zanimiv razglas, ki je bil 5.5.1920 poslan vsem
okrajnim glavarstvom, politicnim ekspozituram, mestnim magistratom, policijskemu
ravnateljstvu v Ljubljani, policijskemu komisariatu v Mariboru in civilnemu komisarju za
Prekmurje.

Razglas je navajal policijsko uro za poletni ¢as, in sicer od 23. ure naprej za gostilne, od 24.
ure dalje pa za kavarne. Veljal je za gostinske objekte na podro¢ju Ljubljane, Celja, Maribora

in Ptuja. (AS, E 2491/20, Arhiv Celje)



4. 3. PREHRANA VOJNIKA IN OKOLICE

Prehrana na podeZelju in v mestih se je zelo razlikovala. Na podezelju se je hrana opirala
predvsem na meso in lastno proizvodnjo. Mesa je bilo malo, prav zato so ga ljudje pripravljali
ob osebnih in verskih praznikih ter ob ostalih pomembnejsih dogodkih (god, rojstvo, poroka,
sedmina, birma, pust, boZi¢...). Ob nedeljah je bila obvezno goveja juha. Ce je prisel kaksen
gost, so na mizo postavili tudi peceno ali ocvrto koko§. V vsakdanjem Zivljenju pa je
prevladovala mocnata in Zitna prehrana. Razne kaSe so bile nepogresSljive (oves, proso, rz,
pSenica...).

Vmestu se je hrana razlikovala po druZbenih slojih. NiZji sloj oziroma delavci niso jedli
dobro, medtem ko si je vi§ji sloj lahko privos¢il ve¢ dobrot in mesa. Velikokrat se je zgodilo,
da je gospodar jedel drugace kot njegova sluzinad. Podoben primer najdemo tudi na
podezelju, kjer so kmetje jedli drugacno hrano od svojih otrok, hlapcev ali dekel. Ob
praznikih ni smelo manjkati mesa.. Koline so vedno izvedli v ¢asu pred boZi¢em, nanje pa so
povabili sosede, sorodnike, vaskega duhovnika in ucitelja. Meso, ki je ostalo od kolin, so
shranili vse tja do velikono¢nih praznikov.

Omembe vreden praznik je bil pust. Takrat so jedli prekajeno meso, potico ali krofe, glede na
to, kaj so gospodinje znale speci. Vecina gospodinj se je peke peciva in ostalih kuharskih
spretnosti ucila v gospodinjskih tecajih. TakSen gospodinjski tecaj je potekal v Vojniku na
osnovni $oli od leta 1928. (Solska kronika, leto 1928-29)

Kruha vse do polovice 19. stoletja niso poznali. Ponavadi so ga spekli enkrat na teden. Pocasi
se je peka kruha vse bolj Sirila. Na podroc¢ju Vojnika z okolico so v zacetku 20. stoletja pekli
kruh iz meSanice pSeni¢ne in rzene moke.

V prehrani je primanjkovalo tudi masS¢ob. Za zabelo so uporabljali svinjsko mast in posneto
mascobo z mleka. Iz nje so naredili maslo, ki je v Casu posta nadomestilo Zivalske mascobe.
njihovi prehrani je bila zelenjava slabo zastopana; pri hisi pa se je naSla le kakSna koleraba,
solata, zelje in repa.

Pili so vodo, vino in predvsem jabolCnik. Slednjega se je spilo veliko, saj so ga v gostilnah
tocili kar v vrce. Ostalo pijaco so ponudili v kozarcih. Jabol¢nik so pridelali doma, ker so
pridelali zadostne koli¢ine jabolk.

Slas¢ic niso poznali. Sele kasneje, ko se je uveljavilo boZiéno drevesce, so zadeli peéi kekse.
Te so potem obesali na jelko, da so jih otroci lahko po prazniku pobrali in pojedli. V Casu

praznikov je gospodinja spekla potico.



Za poroko ali praznike so hrano v vecjih koli¢inah pripravljale vaske kuharice. Takrat je
jedilnik vseboval govejo juho z rezanci, govedino, krompir, riZ, ocvrto meso, pe¢enko, solato
in potico. Eden izmed obicajev, povezanih s svatbo, je nevesti nalagal kuhanje kisle juhe v
¢asu jutranjih ur. To je bil dokaz, da zna nevesta tudi kuhati.

Uporabljali so tudi zaCimbe, najpogosteje sol, poper, ¢ebulo, majaron in ¢esen. Sladkor je
sodil med zivila, ki jih je primanjkovalo, zato so ga porabili le do pol kilograma na mesec.
Kavo so zaceli piti v zacetku 20. stoletja. Prava kava je bila zelo draga. To je bil vzrok velike
proizvodnje kavnih nadomestkov; obstajalo naj bi jih celo 30. Nekateri so je¢men prazili kar
doma, tik pred mletjem pa so mu dodali 2 do 3 zrna prave kave.

Prehrana v preteklosti se torej zelo razlikuje od danaSnje. Jedli so preprosto, doma pridelano

hrano.
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5. VOINISKE GOSTILNE IN PEKARNE
5. 1. GOSTILNA MEDVED

Severovzhodno iz Celja proti Vojniku po cesti, katere graditelji so bili Rimljani, v Skofji vasi
¢ez Hudinjski most, stoji na levi strani gostilna Medved.

Po ustnem izrocilu naj bi njeni zacetki segali v 18. st., okoli 1750. Gostilna je skozi
zgodovino spreminjala imena po lastnikih. Prvotno se je imenovala Salament, kasneje Kozel,
potem Vrstovsek (glej prilogo st. 4) in danes Medved (glej prilogo $t. 5). Na zunaj se ni dosti
spremenila. Odstranili so le vodnjak, iz katerega so furmani vlekli vodo, da bi napojili svoje

konje. Ponudbo so razsirili na vrt, ki so ga kasneje zasteklili. Svojim gostom pa so neko¢ Ze

stregli na vrtu pod razko$nimi drevesi.

Slika §t. 2 - Letni vrt (last gospe Silve Medved)

Za gostilno so skrbeli sami domaci, ukvarjali pa so se Se s kmetijstvom. Obratovalni ¢as je bil
vsak dan od 5. ure zjutraj do 22. ure zvecer. Kmetijo so kasneje opustili, saj zakon ni dovolil

obeh dejavnosti.
V lasti so imeli Se trgovino z meSanim blagom, ki je stala tik ob gostilni. Te danes ni vec.
Poleg je stala tudi poSta. Ob vseh naStetih dejavnosti pa so se ukvarjali Se s ¢evljarstvom in

kolarstvom.

11



Slika $t. 3 - DruZina Medved pred vhodom v gostilno (last gospe
Silve Medved)

Hrano so pridelovali sami doma. Pekli so domac kruh, dokler se niso pojavile pekarne. Vse do
danes pa se je obdrzala domaca kuhinja. Pecivo so spekli in ponudili le ob posebnih
priloZnostih.

Od zacetka obratovanja te gostilne naj bi bila to le Zganjekuha. Vino so kupovali, prav tako
jabolka, iz katerih so pridelovali jabol¢ni sok. Prirejali so tudi poroke, birme in najrazli¢nejSe

ostale prireditve.

Slika $t. 4 - Zbrana druzba ob trgatvi (last gospe Silve Medved)
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Njihovi redni gostje so bili furmani (glej sliko $t. 4, na kateri je viden privez za konje). Zjutraj
in zvecer so se v gostilni ustavljali ljudje, ki so se vracali iz sluZbe na pijaco. Ob tem pa so se
Se pogreli ob krusni peci, ki stoji Se danes. Gostilno je leta 1957 prizadela mocna poplava.
Voda se je takrat dvignila vse do dvorisca pred gostilno in tekla ¢ez cesto.

Danes ima gostilna zaposlenih 12 ljudi. Poleg tega da tocCijo pijaco, postrezejo tudi s
preprostimi jedrni. V kuhinji poleg ostalih zaposlenih dela prej$nja lastnica Silva, ki ima za
gostinstvo ustrezno izobrazbo. Od hrane ponujajo ve¢ kot 10 vrst malic.

Gostilna je razsirjena tudi na druge lokacije (podruZnice). Zas¢itni znak je medved, v lasti pa
imajo Se mesnico Cez cesto. Leta 1990 je gostilno prepustila sinu. Gostilna ne obratuje vsak
dan; ¢ez vikend je zaprta.

Vse do danes je v svoji kulinaricni ponudbi ohranila tipi¢ne jedi, ki so se Ze od nekdaj
pripravljale v takSnih domacih obcestnih gostilnah. Jedi, ki so privabljale goste od blizu in
dalec, so bile: prazena jetrca, peCena rebrca in pecenka, goveja juha, Zganci in telecja obara.

Gospa Silva Medved nam je iz dolgoletnih izkuSenj zaupala tudi 2 recepta.

TELECJA OBARA

Za odli¢no telecjo obaro potrebujemo:

1 kg telecjih prsi ali pleceta

1 ebulo

lovorjev list

petersil

korencek

majaron

limonino lupino

kis

sol

3 dag moke

5 dag olja.

Meso zalijemo z vodo, dodamo narezano zelenjavo in za¢imbe. Kuhamo do mehkega. Na
koncu primeSamo svetlo praZenje iz olja in moke. K tele¢ji obari ponudimo ajdove Zgance,

Siroke rezance, drobne Zli¢nike ali kruh.
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PRAZENA TELECJA JETRCA

Gostilna je ze neko¢ slovela po odli¢nih prazenih jetrcah. Gospa Silva pravi, da si sploh ne
zna predstavljati, kaj bi se zgodilo, ¢e jih kakSen dan ne bi bilo na jedilniku. Za to jed
potrebujemo:

1 ¢ebulo

olje

25 dag tele¢jih jeter

lovorjev list

koscek limone

sol

poper.
Sesekljano ¢ebulo prazimo na olju ter dodamo na tanke listiCe narezana telecja jetrca, ki jih na

hitro preprazimo. Dodamo lovorjev list, kos¢ek limone, zacinimo s soljo in poprom. Jetrca so

slajsa, ¢e jih pripravimo v manj$ih koli¢inah.
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5.2. GOSTILNA OLCJEK

Med mnogimi vojniSkimi gostilnami je na obrobju trga stala tipicna furmanska gostilna
Ol¢jek. Vecino podatkov o gostilni smo dobili od gospe Marjane Zorko, vnukinje prvotne
lastnice Helene Vrecko.

Po pripovedovanju so imeli poleg gostilne majhno kmetijo. DruZina Vrecko pa je imela
posestvo v Zasavju, ki se je imenovalo Pri oljki. Od tod tudi izvira ime zgoraj navedene

gostilne.

\Slika St. 5 - Pred furmansko gostilno Olj¢ek (last gospe Marjane Zorko)|

Gostilna je ponujala svojim gostom le pijaco, od tega jabol¢nik in pivo, ki so ju pridelali sami
doma. Vino se v njihovi ponudbi pojavi Sele v zacetku 50-ih let. Kljub temu da niso ponujali
hrane, je gostilna slovela dale¢ naokoli. Prirejali so zabavna sreCanja, plesne vaje in
maskarade, Se posebej je bilo veselo kadar so na inStrumente zaigrali bratje DobrotinSek. Leta
1954 so zaradi zakona, ki je prepovedoval opravljanje dveh obrtnih dejavnostih hkrati,
obdrZali samo kmetijo.

V 90-ih letih je gospa Marjana Zorko obnovila gostilno, v kateri Se danes ponujajo pijaco

rednim in mimoido¢im gostom.
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5. 3. PEKARNA IN GOSTILNA LEDL

Po podatku iz Registra Gostilni¢arsko obrtne zadruge Vojnik se omenja leta 1922 kot lastnik
gostilne Hugo Ledl. Po njegovi smrti leta 1929 (Register Gostilni¢arsko obrtne zadruge
Vojnik, Arhiv Celje) pa je nadaljevala delo njegova Zena Kristina Ledl do leta 1948, ko jo je
odjavila pri Okrajnem ljudskem odboru. Zbrane podatke pa smo dobili iz ustnih virov njune
potomke, gospe Hilde Ledl.

Pekarna je v Casu svojega obratovanje pekla na klasicen nacin - v krusni peci. Zelo dober kruh
so od njih jemale mnoge vojniSke gostilne. Poleg kruha in Zemelj so pekli tudi rogljic¢e. Ljudje
so sami priSli po kruh, belega ali ¢rnega. Za njega so placali 1 ali 2 DIN, odvisno od teZe.
Kupcem, ki so bili v tistem trenutku brez denarja, so v zvezek zapisali vsoto nakupa, kupec pa
je dolg poravnal kasneje. Ze v tistih ¢asih pa so se obnagali trzno. Ce je kdo vzel vegjo
koli¢ino kruha (za 10 DIN), so mu zastonj dali eno Zemljo. Ta popust je bil tako imenovani
»aufgab«. Ena Zemlja je takrat stala 50 par.

Nosac, ki je moral biti na voljo od 6. ure zjutraj do 22. ure zvecer, je sprejemal narocila

trgovin in jim dostavljal kruh in roglji¢e. To delo so obi¢ajno opravljali otroci.
FTRE e Fa

GOSTILY 1 LEDL PEKATNA

a
SF ber

Slika §t. 6 - DruZinski Clani, zaposleni, Zandar, slikani pred vhodom v
pekarno in gostilno gospoda Huga Ledla (last gospe Hilde Ledl).
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Poleg pekarne je stala tudi gostilna, ki je bila prav tako v lasti Ledlovih. Gostilna hrane ni
ponujala, ampak so lahko gostje pili domace belo vino, jabol¢ni sok in pivo. Vino so pridelali
v lastnem vinogradu, pivo pa so nabavljali Pri Spes. Liter vina je takrat stal 10 DIN.

Prave kave niso ponujali, saj je bila predraga. Ponavadi so preZgali je¢men, dodali 2 do 3 zrna
prave kave in vse skupaj zmleli. V ¢aj so po naro€ilu gosta dodali rum. Tega so si ponavadi
privos¢ili moZje, odhajajoci od nedeljske maSe. Poleg rogljicev iz pekarne so ponudili tudi
napolitanke, ki so jih hranili v leseni posodi pokriti s steklom.

Gostilna in pekarna Ze med drugo svetovno vojno nista ve¢ delovali. Nobena od hcera je ni
poskusala ponovno odpreti, saj sta si pridobili drugacno stopnjo izobrazbe - postali sta trgovki.
Bali pa sta se tudi nacionalizacije njihovega premoZenja, tako da je zgradba, vidna na sliki,

propadala.

Slika §t. 7 - Pekarna in gostilna Led]I-
danes (last gospe Hilde Ledl)

Poleg pekarne Ledl je v Vojniku delovala tudi pekarna druZine Ungvari, ki je prisla z
MadZarske. Krajevni ljudski odbor Vojnik je 23. februarja 1946 poslal Okrajnemu ljudskemu
odboru v Celje, Komisiji za izvedbo agrarne reforme, seznam imetja tujih drzavljanov, v
katerem se omenja gospod Ivan Ungvari kot lastnik pekarne in malega posestva. (Krajevni
ljudski odbor Vojnik, 1946, Arhiv Celje)

Po pripovedovanju gospoda JoZeta TanjSka so pekli bel kruh, peciva in Zemljice. Pekarna se je
razlikovala od Ledlove po tem, da je imela parno pe€. V prodajalni pa so poleg kruha prodajali

tudi bonbone, ki so jih dobili iz tovarne bonbonov v Celju.
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Nekaj podatkov nam je posredoval tudi gospod Marko Cretnik, ki je delal v pekarni od leta
1966 do 1975 kot vajenec, kasneje pomocnik. Ko je leta 1948 druZina Ungvari prenehala z
obratovanjem, je delo v njej nadaljevala gospa JoZefa Cretnik. V tem asu so pekli vse vrste

kruha, makovke, preste, Zemlje, pecivo. Oskrbovali so vse okoliSke gostilne, trgovine in Solo.

Kasneje je pekarno prevzelo podjetje Merx.

Slika §t. 7/1- Parna pe€ v pekarni Ungvari (terensko delo)
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5.4. GOSTILNA PRI PREKORSEK

Po pripovedovanju gospe Mire Sesko je ogetu to gostilno kupil stric, ko je pridel iz Amerike,
1938. leta. Gostilna se je imenovala Pri PrekorSek, kasneje pa Pri lovcu. Ime je dobila po
svojih stalnih gostih, lovcih. V starih Casih je sodila med priznane furmanske gostilne.
Gostilna je imela veliko kuhinjo s shrambo, sobo, v kateri so imeli za serviranje hrane in
prostor s to¢ilnim pultom. V kuhinji so se mnogokrat zbrali Zupan, Zupnik in zdravnik. Redni
gostje so kratek €as preganjali s kartanjem.

Mati je gospodinjsko Solo obiskovala v Avstriji in s sabo prinesla mnogo izkuSenj. Ko sta
1938. leta postala lastnika njena starSa, je mati prevzela kuhinjo. Materi je v kuhinji in strezbi
najprej pomagala teta. Kasneje so zaposlili pomocnico. Imela je menzo, v katero so zahajali
predvsem delavci, redni gostje pa so bili tudi policaji, zdravniki, ucitelji, Zupnik in Zupan.
Mati je pripravila jedilnik za cel teden vnaprej. Pozimi so na jedilnik poleg ostalih jedi dodali
tudi domace krvavice. Vsak dan so pripravljali tri obroke, in sicer zajtrk, kosilo in vecerjo.
Enkrat na teden je bila krompirjeva solata in obarjene vime, kompot in palainke, rajzelc ali
tele¢ja potrebusnina. Za sladico so ponudili razlicne »Strudle« ali zavitke. Znani so bili po
golazu, goveji juhi in govejem mesu, ki so ga kuhali predvsem ob nedeljah, ko so se ljudje
vracali od maSe.

Gostilna je slovela po glaziranih prsih, telecjih polnjenih prsih, suhih klobasah, kranjskih
klobasah, Sunki, govejem srcku, kremnih rezinah, raznovrstnih poticah in po narezkih. Vse
meso je bilo lastne proizvodnje, saj je bil oCe mesar. Poleg gostilne so se ukvarjali tudi z
mesarstvom.

Leta 1967 so nacionalizirali mesnico, v kateri je delal oce, in gostilno, ki jo je potem leta 1992
prevzel njen brat. Oce je bil sprva v mesnici lastnik, po nacionalizaciji pa se je v njen zaposlil
kot mesar.

Mama je po vojni zaradi oddaje mesa pogosto pripravila namesto svinjskega ov¢je meso. To
pa je naredila tako, da je kuhano ov¢je meso vzela iz tople vode in ga dala v mrzlo ter opekla.
Meso je izgubilo znacilen vonj, tako da gostje niso prepoznali razlike.

V letu 1955 je v Vojniku gostovalo gledaliS¢e in takrat je mati za vsakiC pripravila goveji
sré¢ek in koruzni kruh. Testo za kruh so zamesli doma in ga dali v pletarje. Odnesli so ga v
pekarno, kjer so jim ga spekli. Njihovi gosti so bile redne in mimoidoce stranke, za katere so
pripravili telecja jetrca ali tele¢je zrezke. Mnogo obiskov so imeli tudi, ko je bil v Vojniku

sejem.
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Od alkoholnih pija¢ je bila c¢res$njiska ¢rnina in belo vino, ki so ga kupovali pri Benc¢inu. Vino
je bilo drago, zato so ga prodajali tudi po decilitrih. V svoji ponudbi so imeli Se pelinkovec.
Od brezalkoholnih pija¢ pa so imeli krahl, kokto, kavo in ¢aj. Zelo veliko so prodali
jabol¢nika, ki so ga tocili v litrske vrce.

Mati je poleg »Strudla« delala sladoled in pekla torte. Imeli so svojo ledenico, ki je bila
globoko v zemlji in na notranji strani obdana z ledom.

V gostilni niso prirejali porok; izjeme so bile birme. Takrat je priSel birmanec z botrom, da so
kaj popili. Prirejali so pustne zabave. Takrat so imeli tudi Zivo glasbo, najveckrat je igral g.
Rajko TanjSek. Na ta dan je mati spekla zelo veliko krofov.

Mati je v tej gostilni delala do 1960. leta, oCe pa je delal kot mesar do leta 1973. Gospa Mira
Sesko je imela Ze od majhnih nog veselje do gostinstva. V gostilni je delala Ze kot otrok, ob

delu se je naucila in utrjevala celo poStevanko.

|Slika $t.8 - Gostilna Prekorsek danes (terensko delo)\
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5.5. GOSTILNA VRECER

Med najvecje in najbolj ugledne gostilne Vojnika je sodila gostilna Vrecer, ki je delovala Ze v
prvi polovici 19. stoletja. Prvotni lastniki so se poleg gostinstva ukvarjali tudi z mesarstvom.
(J. OroZen, Zgodovina obrti v Celju in severovzhodni Sloveniji, str. 112) Gostje gostilne
Vrecer so bili tudi ¢lani katoliS§ko politicnega drustva Edinost, ki je v Vojniku delovalo od leta
1892. Med vidnimi ¢lani tega druStva je bil tudi vojniski ucitelj Anton Brezovnik. Drustvo je v
celoti podpiral tedanji lastnik gostilne Karel Vrecer, ki je za potrebe druStva odstopil prostore.
(Ve¢ avtorjev, VojniSki svet v utripu casa, Vojnik, str. 215) Kasneje postane lastnik
veleposestnik, gostilni¢ar in mesar Josip - Tomaz Vre€er. Gostilna je pred drugo svetovno
vojno izgubila lastnika. Po vojni je bila stavba gostilne nacionalizirana. Od takrat naprej so jo
uporabljali izklju¢no za stanovanjske namene. Danes je stavba deklarirana za kulturno

dedis¢ino II. stopnje. (Kos K., Prispevki za kroniko Zupnije Vojnik, II.del)

Slika §t. 9 - Zgradba gostilne Vre&er danes. (last T. Kosa)|
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Zal nismo nasli potomcev lastnika. Gospod Vlado Slibar nam je posredoval jedilnik, ki naj bi
bil last te gostilne (glej prilogo $t. 6).

1z jedilnika je razvidno, da je bila v njihovi ponudbi zelo raznolika hrana. Njihov jedilnik je
obsegal juhe, pripravljene na razli¢ne nacine, meSane solate, razli¢ne vrste mesa (divjacino,
govedino, svinjino, ribe). K nekaterim jedem so priloZili Se ocvrt ali kuhan krompir. Nudili so
tudi sadje, sir, kavo in sladice (torte, zamorec v haljici, mrzla leSnikova krema in pecivo). Od

alkoholnih pija¢ so gostom ponudili ve¢ vrst belih vin.

KOSILO

Juha, hase krapki

Pecena orada s poljsko omako, krompir
Plju¢na pecenka a' la Wellington obloZena
Pun§ romanski

Fazan z brusnicami

RiZ, meSana solata

Mrzla leSnikova krema s penjeno smetano
Sadje, sir, kava

Rizling, Muskat-Silvanec, Sampanjec

VECERJA

Juha bouillou

Stegno a’la Thun, sauce tatare

Odojek z rde¢im duSenim zeljem in ocvrtim krompirjem
Mesana solata

Zamorec v haljici

Torte, pecivo, sadje, kava
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Po Slovenski kuharici, avtorice S. M. Felicite KalinSek, iz leta 1935, povzemamo nekatere

recepte za jedi, navedene na jedilnem listu.

NAVADNA JUHA

V 3l mrzle vode deni 1 kg govejega mesa, nekaj rahlih kosti in govejih jeter ter prideni, ko juha
zavre, koreninico peterSilja, korenja, koScek zelene, storcek ohrovta in koSc¢ek pora. Vse to naj
bo ostrgano, oprano in prerezano. Lahko $e pridene§ '/, listi¢a lorberja, nekaj zrnc popra in
prav malo muskatnega cveta ter majhno Zlico soli. Juho pokrij in jo pusti pocasi vreti dve do tri
ure, a nikdar dlje Casa. Pene poberi, preden denes v juho zelenjavo. OkusnejSa pa bo juha, ako
vre s penami vred, ker te itak padejo na dno. Preden juho cedis, jo pusti kakih 5 minut mirno
stati, ne da bi vrela. Ako hoces imeti dobro goveje meso, potolci ga z lesenim kladivom, ovij
ga trdno z vrvico in ga deni kuhat v vrelo vodo, a juha bo na ta nacin slabSa. Dobra bo juha in
obenem tudi meso, ¢e dane$ v mrzlo vodo kuhat dobro sesekane kosti, in ko juha vre, pridenes

Se meso. (S. M. F. Kalinsek, Slovenska kuharica, str. 55)

HASE KRAPKI

Razvaljaj masleno testo za pol prsta na debelo. Izrezi ga kakor krape s krapovim obodcem.
Polovico teh z majhnimi obodci v sredi izkroZi, potem vse z jajcem pomaZzi, deni votlega na
enakega celega ter tako nadaljuj vse. PoloZi jih skupaj z onimi malimi, ki si jih izokroZila, na
plos€evino in speci v precej vroci pecici. Napolni jih s sekanico, h kateri mora$, da bo gostej3a,
primesati jajce, dokler je Se vroca; pokrij z malimi pokrovcki, katere si poprej izkrozZila, in jih

daj h kaki zeleni prikuhi na mizo (S. M. F. KalinSek, Slovenska kuharica, str. 214)

PLJUCNA PECENKA A' LA WELLINGTON (PLJUCNA PECENKA PO ANGLESKO)

Od lepega kosa pljucne pecenke odstrani kozo in mas¢obo. Potem jo posoli, potrosi s poprom
in pokapljaj z limonovim sokom. Povaljaj potem peceno pecenko v vroci masti, da zakrkne.
Prideni koscek presnega masla in par Zlic juhe. Peci jo piCle pol ure pa pridno polivaj. Prideni
kos&ek sladkorja, /gl ¢rnega vina in malo juhe. Ko zavre, zreZi pecenko in vlij ta sok &eznjo.
PecCenka naj bo sredi Se rdeCa. Vino in sladkor lahko opustiS. Namesto tega prideni par
kolesckov cebule. Ko je rumena, prilij par Zlic juhe. Ali pa prideni pe€enki par Zlic juhe. Ko

zavre, polij ta sok na razrezano pecenko. (S. M. F. KalinSek, Slovenska kuharica, str. 148)
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PECEN FAZAN

Vec¢ dni uleZanega fazana Cisto oskubi (izvzemsi glavo in rep, katera odreZi, malo posusi ter
poloZzi vstran) in ga malo operi. Najbolje je pa, ako ga samo s snaznim prticem obriSeS. Potem
ga nasoli in z drobno zrezano slanino pretakni. Prsi mu obloZi z zrezki slanine. Fazana peci tri
Cetrt do ene ure. Polivaj ga z maslom. Potem odlij mast in ga pomaZzi s presnim maslom ter Se
malo popeci. Ko ga zreZeS, ga polij s tem sokom. Prideni tudi v zrezljan papir ovito glavo in

rep. (S. M. F. KalinSek, Slovenska kuharica, str. 299)

OMAKA IZ BRUSNIC

Deni v kozico 2 Zlici masti in Zlico sladkorja; ko je rumeno, deni noter 3 Zlice moke ali pa 2
zlici moke in 1 Zlico drobtin. MeSaj, da lahko zarumeni, potem zalij malo z vinom in z vodo,
prideni koS¢ek limonove lupinice, cimeta, par klinCkov, Se soli, Ce jo je treba, in prideni Se par
kosckov sladkorja. Ko Se nekaj ¢asa vre, prideni 2 ali 3 Zlice vkuhanih brusnic (preiselbeeren)

ter pusti, da zavro; potem je gotova. (S. M. F. Kalinsek, Slovenska kuharica, str. 161)
LESNIKOVA KREMA

Olupi in zrezi 7dag leSnikov; potem jih lepo rumeno sprazi s 5 dag sladkorja. Ohlajene stolci
in vlij nanje /sl vrelega mleka. Zdaj jih pusti, da stoje. Med tem &asom pa mesaj v globokem
loncu 4 rumenjake in 12dag sladkorja. Ko dobro naraste, prideni temu precejeni in oZeti
lesnikov sok in meSaj na ognju , da se zgosti v kremo, nato odstavi in mesSaj, da se ohladi.
Hladno precedi in zme3aj 1-1'/,dag Zelatine, raztopljene v '/s 1 mla¢nega mleka in takoj e ‘41 v
sneg stolcene sladke smetane. Deni vse to v model, ki si ga Ze prej z vodo oplaknila in
postavila na led ali v mrzlo vodo. Tam naj stoji, dokler se ne strdi. (S. M. F. Kalinsek,

Slovenska kuharica, str. 533)
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5.6. GOSTILNA PRI SPES

O nekdanji gostilni Spes smo opravili pogovor z gospo Amalijo Setina, h&erjo prvotnih
lastnikov.

Hisa, v kateri je bila gostilna, je bila zgrajena 1912 leta. Odprli so jo leta 1934. Iz Registra
Gostilnicarske obrtne zadruge Vojnik je obratovala od aprila leta 1937 v Vojniku pod
Stevilko 12. (Register Gostilni¢arske obrtne zadruge Vojnik, Arhiv Celje) Leta 1970 je
gostilna prenehala obratovati. Nihée od potomcev z gostilnicarsko dejavnostjo ni nadaljeval.
Gostilna se je imenovala Spes, po domade pa se je reklo Pri ol&jek. V gostilni so bili zaposleni
sami domaci, ki so imeli ustrezno izobrazbo. Za kakSen poseben dan so imeli naproSeno
pomoc.

Gostje so bili redne in mimoidoce stranke, furmani pa do njih zaradi odmaknjenosti od glavne
ceste niso nikoli prisli. Po nedeljski masi so se ljudje pogosto ustavljali v gostilni na pijaco. V
¢asu sejmov pa so imeli ve€ strank. V gostilni so praznovali poroke, krste in obhajila, vendar
so ljudje s sabo prinesli pecivo; ostalo jih je akalo doma. V¢asih so pripravljali tudi zabave.
Velikokrat so jih popestrili z igranjem na harmoniko.

Vecina druzinskih ¢lanov je bila ¢lan Sokolskega telovadnega drusStva. Pomagali so tudi pri

gradnji sokolskega doma. Ob otvoritvi leta 1938 so pred gostilno organizirali sokolsko

prireditev.

Slika 8t. 10 - Sokolska prireditev, v ozadju gostilna Spes (last gospe
Amalije Setina)
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V Casu druge svetovne vojne so jim omejili koli¢ino vina. Razen belega in ¢rnega so tocili
Zganje in brezalkoholne pijace, npr. oro, krahl, malinovec, sodo, kavo in ¢aj. Jabol¢nik takrat
ni Sel v prodajo, saj so ga pili le tisti, ki so imeli radi kaj sladkega. Pijaco so tocili po litrih, pol
litrih in Cetrt litrih, nikoli pa v decilitrih.

V gostilni je kuhala mama, ¢e je bilo pa kaj vejega, so imeli kuharico. Toplo hrano so
ponujali samo ob sobotah in nedeljah.. Gostje so lahko narocili klasi¢ne jedi, kot so goveja
juha, vampi na trzaski nacin ... Meso so kupovali v mesariji PrekorSek.

Bel kruh in Zemljice so kupovali pri vojniSkem peku, vCasih pa so jim ga v koSih prinasali
GerSakovi z Ljubecne. Od peciva so ponujali janeZeve upognjence, kekse, napolitanke in
orehovo potico.

Cene so bile zmerne, razlikovale pa so se glede na vrsto hrane. Takrat so placevali v dinarjih,

npr.: pet jajc je stalo 1 dinar, najdrazji je bil sladkor, ki je imel ves ¢as ceno 12 dinarjev.
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5.7. GOSTILNA ZOTTL

Gostisce deluje od leta 1926. Prva lastnika te gostilne, ki se je takrat imenovala Pri Zerovnik,

sta bila Lucija in Ivan Zerovnik.

1

ol %
o

T

Slika §t. 11 - Lastnik Ivan Zerovnik pred gostilno
(last gospe Angelce Vinter )

Po pripovedovanju Angelce Vinter sta starSa Lucija in Ivan Zerovnik zagela graditi hiSo leta
1925. Leto kasneje sta v njej odprla gostisce.

V tistem Casu je bila to furmanska gostilna, saj so se furmani oziroma ljudje Se vozili s
kocijami in konji. S Pohorja so vozili les in se spotoma ustavili tukaj.

Gostilna stoji ob pomembni prometni cesti, ki pelje proti Mariboru. Starih sejmov je bilo takrat
zelo veliko, zato so imeli v gostilni takrat veliko gostov. K njim pa je priSlo tudi veliko
Vojnic¢anov na domac kruh, ki so ga pekli v krusni peci, ob njej pa so se tudi radi ogreli. Tudi
po nedeljski masi se je oglasilo veliko ljudi. Zanimivo pa je, daje bila takrat gostilna odprta
vse dneve, tudi ob nedeljah in praznikih.

Gospod Ivan Zerovnik je bil predsednik zdruZenih gostilni¢arjev v Vojniku. V tistem asu je
bila poleg gostilne tudi trgovina, ki jo je vodila Lucija Zerovnik. V &asu 2. svetovne vojne so
Nemci trgovino in poSto ukinili, gostilno pa je gospodar razsiril Se v prostore, kjer je bila

vCasih trgovina.
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Leta 1962 je Ivan Zerovnik umrl. Gostilna je bila leto dni zaprta. H&i Angelca Vinter pa jo je

obnovila in ponovno odprla. Od tedaj se je imenovala Pri Vinter.

Slika §t. 12 - DruZinska fotografija Vinterjevih. (last gospe
Angelce Vinter)

Gospa Angelca je bila prava gostinka. Prevzela je gostiSCe, njena starejSa sestra pa ji je
pomagala v kuhinji. Doma so imeli tudi malo kmetijo ter sadovnjak.

Vsak dan je njihov jedilnik ponujal govejo juho, golaz, dobro pecenko, klobase, narezke,
domaca jajca, domac¢ kruh in Zemljice. Takrat so ljudje oboZevali prav posebne Zemljice,
pekarne Ungvari, ki jih danes ne najdemo ve¢. Sla$¢ic niso imeli, razen po narocilu.

V<éasih se je veliko pilo jabol¢nika, nekaj pa tudi vina, piva, slivovke, pelinkovca, soka, krahla,
ki je bil podoben danasnji oranzadi, kislo vodo, ¢aj. Cene so bile zmerne, pisali so jih na malo
tablico s kredo.

Zaradi majhnega prostora porok, sedmin in birm niso pripravljali pogosto.
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Slika §t. 13 -DruZabno sre¢anje (last gospe Angelce Vinter)|

Druzina je imela tudi ko¢ijo, ki so si jo sposojali tudi sosedje za izlet v mesto Celje in okolico.

V casu volitev je bilo v€asih v gostilni tudi volisce.

Slika §t. 14 - Za gostilniskim pultom (last gospe Angelce Vinter)|
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Okoli leta 1980 so gostilno zaprli. Bila je zaprta skoraj deset let, ko sta jo obnovila in odprla
h¢i BoZena in Stanislav Zottl, ki je trenutno glavni kuhar v gostilni.

Danes gostilna sprejme okoli 60 gostov, zaposlenih pa je pet ljudi. V¢asih jim na pomoc
prisko¢i tudi kakSen vajenec z gostinske Sole v Celju. V gostilno danes prihajajo predvsem
stranke ter mimoidoci. In kaj nam gostilna nudi danes?

Jedilnike spreminjajo predvsem na letni Cas. Nudijo predvsem mednarodno hrano in domace
specialitete:  Sparglje, enolonCnice, obaro, vampe, golaz; od slaS€ic pa vse vrste tort,
sladoledov, sadnih kup. Vso hrano kupijo od dobaviteljev, le-ti pa so razli¢ni.

Prirejajo salamijado, to je ocenjevanje salam. Gostilna je Se posebej znana po "Tednu
Spargljev". (glej prilogo §t. 7)

Po polnocnicah se gostje lahko ogrejejo ob kisli juhi. Gostilno Zottl vodi Ze tretja generacija in

prav vsaka se je in se Se trudi, da ustrezZe gostom. To jim tudi uspeva.
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6. SLOVARCEK NEKNJIZNIH BESED:

PRULEK: praSicek do 100 kilogramov,

KRAHL: sok, podoben oranzadi,

AJERSPAIJS: peéena jajca,

TALERFLAIJS: juha z mesom,

RAJZELC: telecja potrebusnina,

STRUDL: zavitek iz vleenega testa, ki so ga obi¢ajno nadevali z jabolki ali skuto,
KRIGL: litrski vr¢,

KREMSNITE: kremne rezine,

SANK: toéilni pult,

ROVAS: koséek lesa, na katerega so z nozem vrezovali érte popitega, a nepladanega vina,

AUFGAB: darilo za nakupljeno blago.
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7. ZAKLJUCEK

Upamo, da ste v raziskovalni nalogi dobili mnogo novih informacij o gostinstvu v Vojniku v
¢asu druge svetovne vojne. Celoten tekst smo popestrili s slikovnim gradivom.

Na zacetku naloge je kratek uvod, ki opisuje gostilne iz prazgodovine pa do novega veka.
Opisano je tudi gostinstvo v Egiptu, BliZznjem vzhodu, Gr¢iji in v rimski drZavi. Naslednji del
opisuje Vojnik, njegove geografske, zgodovinske podatke, prehrano ... Osrednji del pa smo
namenili opisom gostiln.

Znano je, da so se gostilne v tistem Casu zelo razSirile. Ugotovili smo, da so bili vzroki Stevilni
sejmi, ki so jih v Vojniku prirejali Ze od 16. stoletja. Vojni€ani pa so gostinske usluge ponujali
tudi furmanom, ki so s Pohorja vozili les. Vojnik je imel v ¢asu furmanov okoli 20 gostiln. Mi
smo jih opisali Sest in pekarno. Zanimivo je tudi to, da je bilo gostinstvo za nekatere edina
dejavnost, ki je prinaSala dobicek za preZivetje. Poleg ostalih ugotovitev in spoznanj smo prisli
do zakljucka, da se je prehrana od danasnje zelo razlikovala.

Vojniske gostilne so med obema vojnama ponujale priblizno enako hrano. So pa vse slovele po
odlicni domaci kuhinji. Gostilne v Celju in njegovi okolici pa so Ze takrat slovele vsaka po
svojih znacilnih jedeh. Ob posebnih priloznostih je na jedilniku zagotovo bilo meso.
Prevladovalo je meso, ki je bilo na mizi ob vecjih verskih praznikih. Zelenjava in kruh sta bila
postreZena redko.

Ponekod so imele gostilne biljard, kegljis¢e ali pa so ljudje ob vederih kartali. Ce pa so se e
dobro najedli in napili, je bilo njihovo zadovoljstvo popolno. Mnoge gostilne, ki delujejo Se

danes, so ohranile svoj nacin kuhe.
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PRILOGA st. 2: ZdruZenje GostilniCarjev okrozja Celje, 1942/44
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KRAJEVNI LJUDSKI ODBOR Vojnik, dne ... 2 BaJ8 o STGET.
" VOINIK /
~ PipanCni miliei v VO JINTI s
#tev,1023 YOJNIXU
SPISEK

Kotlov za Zganjekuhe v XLO Vo jnik

B fek Ime in priimek Mesto stanevanja Velidi~
Stey lastnika ketla Iaxkidyxiimyyx na ketla
1 ¥sgaik Sacec JeZe Vojnik-gkelica . 45 1it.
2 Dremel JdoZe " " 60 "
3 Ojster:iek dernej " . ap "
b Klandnik Leepold_ YRdmik O
S Egajner Blaz ) b . 45 1
Vikterija | 79 ©
6 Vidic Julijan v gg v
7 Judsk Frane 1 60 "
8 Poteko vtefan ‘ Vo jnik—ekol. 70 "
9 Xrigtazn Ana " ! 50 *©
10 Xeompan Miha Sv,.Tenag 50
11 HriberieK Mihael " " 45 M
12 Ofentaviek avguat " " 25 "
i3 Dobratindek Ivan celle 60 "
14 M3 jgzer Elizabetsn " 35 ¥
15 ¥gzuri Frano Ve jnik-okel, 60 "
R o T

Dostavlja se predni spisek v nadalne poslevanje.

.1 M k.

PRILOGA st. 3: Seznam kotlov za Zzgamkeluhe v KLO Vojnik
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PRTT.OGA st. 4: Potrdilo o gostilniSki koncesiji



PRILOGA st. 6: Jedilni list gostilne Vrecer

T — e ————| N

- T AL S e
w

W hcrd ;:/Wf%u T

,,f’ CEL Ly mejﬁ A /2.;{*9 f{f} M*M{?,‘éﬂ-’ ’!f,t m«fu{f

j&' Letigr /fr_‘!r' rl»fg.-:e. I ﬁ;‘?jfﬁﬁ‘?ﬁm L, s |

ftiied /‘F’xﬂ'&'ﬁfl M%a B ¢

@
‘Ty( & j t‘. i -
ot LKA AL }:.f -t-fédfmmpra‘;f;'

PR -
4 -'IJ_Jt.-'; ;??u-ﬂmrﬂ..- Afﬂ'—f’:'_‘_!r?&f A . -

. ‘ . ; LI s "

/f {tf@ ,54&.{;)&,##4 ﬁ%q P i‘ .

fﬂ!fﬂfﬂ%ﬂ—*ﬁﬁmfﬂmfnj et g AR

-
- -

f?rj/ ﬁif—-ff féﬂ#qﬂ " ® . ".,

jZ(,,m f’ M ﬁ.:zﬁf&f

—— e e ——

e 5 e

i

e e b s



o g gy e S et i ot e e

e

= e T

T
-

o

Yuha Asaillon

{%’7%6‘/0 /@ WMI/{/ /JM ZZZZZ/&&

ALy m,mfm @W/WW/‘ o |
?L/r:ra/:,«n /Jotéyz'cg/ “
Bemstic # ulins
% W{’Mﬂ /{fcz/ /@mﬁ.

i :&;,‘?i
, .
4 et
e T

-~ ’ n“.E
, da
v

242’70’/& 4 tclvessey Q/JMMMW U%W !

- ) ) -
e v T

N R
b

.
.
LA S

ad




W

PRILOGA §t 7: Spargelj na vrtu in v kuhinji (naslovna stran knjige)
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10.ZEMLJEVID (ni priloZeno elektronski obliki)

Legenda:

7.

1. GOSTILNA MEDVED

2. GOSTILNA OLCJEK

3. PEKARNA IN GOSTILNA LEDL
4.
5
6

GOSTILNA PREKORSEK

. GOSTILNA VRECER
. GOSTILNA SPES

GOSTILNA ZOTTL
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