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PRIPRAVA MEZERLIJA
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Mezerli, nareéno poimenovan tudi mazerli (podjunsko) ali meZerle (mezisko), je
koroska jed iz pecene drobovine (plju¢ in srca) prasica, kruha, za¢imb in jajc, ki jo
v kmeckem okolju Meziske, Mislinjske in Dravske doline danes pripravljajo zlasti ob
kolinah v poznem jesenskem in zimskem ¢asu. Kot toplo predjed ali glavno jed pa jo
skozi celo leto svojim gostom ponujajo Stevilne gostilne na tem obmodju. Poimenovanje
jedi domnevno izhaja iz nemskega izraza za majhno rezino (mnaiselein).

Do danes je ostala v veljavi priprava po tradicionalni recepturi z lokalnimi
razli¢icami. Drobovino skuhajo in ohladijo ter na drobno sesekljajo ali zmeljejo. Dodajo
ji v vro¢em mleku namocene kocke kruha in rumeno poprazeno sesekljano éebulo.
Sestavine premesajo in masi dodajo Se stepena jajca, zacimbe (sol, poper, majaron,
timijan), ponekod tudi nekaj zlic kisle smetane, da je jed bolj rahla. Maso dajo v namascen
pekac in jo pokrijejo s svinjsko mreZico ter specejo. Jed postrezejo narezano v kockah
ali kepicah, kot prilogo zraven najveckrat ponudijo krompirjevo solato in rzeni kruh,
nekateri tudi prazen krompir ali kislo zelje.

Znanje priprave meZerlija se prenasa z generacije na generacijo znotraj druzin,
kakor tudi v lokalnih gostilnah, kjer znanje prehaja s starejsih sodelavcev na mlajse.
Mezerli je jed, ki se uspesno prilagaja sodobnim teznjam v kulinariki, kar kaze tudi
ponudba nekaterih koroskih gostiln, ki jo gostom ponujajo v sodobnejsih oblikah (npr.
kot struklje ali kot grizljaje na pali¢icah). Nekatere mesarije na Koroskem surovo maso
za pripravo jedi prodajajo kot predpripravljeno jed, ki jo kupci lahko sami specejo doma.
Regionalne razlicice jedi so poznane tudi drugje po Sloveniji, zlasti v alpskem okolju,
kjer pripravljajo mavzlje (drobovini dodajo mleto meso svinjske glave, maso zavijejo v
svinjsko mrezico in specejo v obliki kepic), poznajo pa jo tudi v sosednji Avstriji. Leta
2006 je bil mezerli v okviru Strategije gastronomije Slovenije uvri¢en na seznam jedi,
ki predstavljajo kulinariéno prepoznavnost Slovenije.
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Starejsi viri pricajo, da so Se vse do zacetka 70. let 20. stoletja mezerli kot glavno
jed uzivali zlasti na svatbah, ko so obi¢ajno ponudili jed iz drobovine teletine, in na
sedminah. Obakrat so jo, peceno v rini ali riji (keramiéni model za peko pogac in potic),
ponudili kot tretjo rihto (jed) ob polnoéci. Kot prilogo so zraven ponudili rZzeni kruh
ali pecen mocnik. V sezoni kolin so jed pripravljali iz svinjske drobovine, ¢ez leto pa
predvsem iz ovéje (plju¢em in srcu so dodali vranico), saj je bila reja ovac sestavni del
tradicionalnega kmeckega gospodarstva, ovéje meso pa je veljalo za poletno meso, ki so
ga uzivali zlasti ob zakljucku tezjih del (npr. kosnji in spravilu sena ter Zetvi). Ponavadi so
jed ponudili za vecerjo ob gnojvozi, ko so poleg nje postregli Se z mleéno knolcevo Zupo
(mle¢ni osukanec), pe¢enimi prosenimi nudlni (Struklji) in krapi. Med obema vojnama
so mezZerli ponujale vaske gostilne ob praznikih in vsako nedeljo po masi.

Priprava mezerlija na Kuharski izkustveni delavnici, Libelice, 2019
(foto Tomo Jeseni¢nik, Dokumentacija SEM)
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