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Predgovor

Tradicija peke kruha sega globoko v clovesko zgodovino, ko so ljudje pekli
kruh na vrocCih kamnih. Na Slovenskem kruh ni bil del vsakdanje prehrane.
Prvi zapisi o njem segajo v 13. stoletje, ko je bil kruh privilegij bogatih in le ob
posebnih priloZznostih prisoten na mizah revnih kmetov in delavcev. Kruh kot
simbol obilja, moci in blaginje, pomanjkanje le-tega pa je pomenilo lakoto,
revscino,...

Najprej razjasnimo, zakaj ta tema in zakaj prav studijski krozek.

Studijski kroZek je ena izmed oblik neformalnega izobraZevanja odraslih.
Dovoljuje  prilagajanje, raziskovanje, sprotno odkrivanje  znanja.
Udelezencem nudi priloznost, da se razvijajo, rastejo, nudi jim priloznost
brezplacnega odkrivanja novega znanja, in kar je mogoce najpomembnejse,
Studijski krozek nudi druzenije.

Kruh je bil in je ponekod Se danes povezan s pomembnimi dogodki in
praznovanji v nasem zivljenju. Ob bozi¢nih praznikih je iz kuhinje disalo po
potici, v velikonoénih $e po Zegnanci in menihih, ki jim pri nas, na Sentvigki
planoti, pravimo »cuntamihe«. Pustni ¢as brez doma pecenih krofov ne bi bil
pust. Velik hlebec sladkega kruha je bil v ¢asu poletnih pocitnic redno za
zajtrk. Sedem kolacev, ki smo jih dobili za birmo. In Se in Se bi lahko
nastevali...

Ali je kruh danes, ko imamo obilo vsega, izgubil pomen? Ali je tradicija
orehove potice, Zzegnance in drugih praznicnih dobrot Se prisotna ali Ze
povsod prevladujejo ¢okoladni velikonocni zajci in xx| kinder jajca? Vse to
nas je zanimalo, ko smo z udeleZzenkami snovale glavne teme Studijskega
krozka »Dober kot kruh«. Le-te so bile po veclini prazni¢no obarvane,
posvecene najvecjim prazni¢nim dobrotam, kot so birmanski kolaci in
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velikonoCne »cuntamihe«, pustni krofi in seveda, kraljica vseh praznikov,
orehova potica. Ker pa brez osnov tudi pri kruhu ne gre, smo eno prvih
sreCanj posvetile pSeniénemu kruhu in kruhu z droimi, ki so ga vcasih
gospodinje pripravljale, ker ni bilo kvasu, danes pa se tradicija pripravljanja
drozi in peke kruha iz njih ponovno obuja.

Nekatere od udelezenk se Se spominjajo, kako so vcasih otroci namesto v
Solo $li po hisah premoznejSih kmetov iskat t.i. »preSce«. »PreSce« so majhni
hlebcki kruha. Podobna navada je Se danes prisotna po vaseh nad Mostom
na Soci (Kanalski Lom, Tolminski Lom).

Kot smo ugotovile, je ena bolj ohranjenih tradicij peka velikonocnih
»cuntamih« in Zegnanc, ki se jih po navadi nese k sobotnemu blagoslovu jedi
in poje na velikono¢no nedeljo zjutraj. Kljub temu, da se v dandanasnjih
kosarah, ki jih nesemo k blagoslovu, sveti papir cokoladnih jajc, se dobrih
domacih »cuntamih« Se vedno razveseli vsak otrok.

Ena najbolj pomembnih tradicij, ki se je ohranila do danes, in kljub razli¢nim
variacijam Se vedno nosi krono slovenske narodne sladice, je vsekakor
orehova potica in priprava le-te po tradicionalnem receptu. Variacij potice je
nesSteto in kot pravi Gabrijela Levpuscek, dobitnica vecih zlatih priznanj za
orehovo potico, lahko en recept izpade pri vsaki gospodinji drugace.

Misel in sam duh Studijskega krozka lepo povzame znan slovenski pregovor:
»Kruha ne naredi moka, ampak roka.«

V nadaljevanju predstavljamo recepte, ki smo jih preizkusile na srecanjih
Studijskega krozka. Recepte so z nami delile udelezenke oziroma gospe, ki so
nam prisle pokazati pripravo dolocenega izdelka. Ob tej priliki bi se zahvalila
Mariji Lapanja za prikaz peke pustnih krofov in Gabrijeli Levpuscek za prikaz
peke orehove potice.

Nika Kikelj Maver, mentorica Studijskega krozka
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RECEPTI S SRECANJ STUDIJSKEGA KROZKA »Dober kot kruh«

KRUH Z DROZMI

Drozi

5 dag moke
5 dag vode

Nastavek

pripraviS iz 5 dag riene
moke in 5 dag vode.

V kozar¢ku zmesas moko in vodo, ga pokrijeS (ne zapirati pokrovcka) in
pustis stati 24 ur. Kozarec postavi nekam na toplo, da bo zmes prej zacela
delati. Po 24 urah (lahko tudi ve¢ — odvisno od temperature), se bodo ob
robu kozarcka pojavili mehurcki in zmes bo narastla. Vanjo dodas enako
koli¢ino moke in vode, premesas in pustiS vzhajati na toplem. Postopek
ponovi§ tretji in ¢etrti dan. Ce droZi po vsakem hranjenju narastejo, so
pripravljene za peko.

Testo

1 kg moke (npr. pirina)

cca. 6 dcl tople vode

sol

PribliZno polovico vaze nastavka
dodas kilogramu moke, dodas

toplo vodo, sol in vzhajas testo.
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POLNOZRNATI KRUH

1 kg moke

2 kocki kvasa

7 dcl vode

2 Zlici kisa in malo vec kot 2 Zlici
olja

Za peko pSeni¢nega kruha je udelezenka najprej zmlela moko v prenosnem
mlinu.

Na 1 kilogram moke das 2 kocki kvasa in pustis, da kvas vzhaja. Nato dodas
sol, 7 dcl vode ter 2 Zlici kisa in malo ve¢ olja. Ce testu dodamo kis, kruh
ostane dalj ¢asa svez.
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KROFI

1 kg moke (pol ostre, pol mehke)
10 dag sladkorja

8 rumenjakov

6 dag kvasa

1 dag soli

7,5 dag masla

2 zlici ruma

1 vanilin

pol limonine lupine
priblizno 4 dcl mleka (Mirica ga je dala cca. 7 dcl)
olje za cvrtje

marmelada (ne sme biti pretrda)

Osnovna navodila: V skledo nasipamo presajeno moko, v njo napravimo
vdolbino. V 1 dcl toplega moka raztopimo kvas, dodamo Zlicko sladkorja in
zmes vlijemo v vdolbino. Zmes pomeSamo z moko, da dobimo gosti kvasni
nastavek. Tega pokrijemo s tanko plastjo moke in vse skupaj postavimo na
toplo. Ostalo mleko, rumenjake, sol, rum, vanilin sladkor, limonino lupino in
raztopljeno maslo dobro premesamo in segrejemo na 30°C - 35°C. Ko nam je
moka na kvasnem nastavku mocno razpokala, pricnemo s strani vlivati
pripravljeno mesanico dodatkov. Po potrebi Se dodamo mleko in testo
stepemo s kuhalnico ali mesamo stroju. Testo pociva na toplem cca. 30 min.
Pecemo v fritezi na 160°C, 7 minut (4 + 3 minute).

Opomba: Mirica je od kg moke vzela pro¢ 20 dag, testo zamesila bolj na
mokro in potem dodala preostanek moke. Ko je testo vzhajano, je vzela 10
dag testa in ga oblikovala v krof. Krofe je polozila na leseno plosco, potlacila
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in jih pustila vzhajati. Ko jih peces, jih najprej 4 min peci na eni strani

(pokrito) in nato Se tri minute na drugi strani (odkrito).

POGOSTA NAPAKA: Krofi brez roba — nepravilno vzhajanje, testo se ne sme
ohladiti med vzhajanjem. Moko dan prej postavi na toplo, da se ne
»prehladi«.
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BIRMANSKI KOLACI in VELIKONOCNE »CUNTAMIHE«

Recept 1

3 dag svezega kvasa
2-2,5 dcl mleka
3 cela jajca

5 dag sladkorja
1 vaniljin sladkor
1 dag soli

7 dag masla

Navodila: V moko das kvas z malo toplega mleka in pustis, da vzhaja. Dodas
preostanek mleka, jajca, sladkor, vanilin sladkor in malo soli. Maslo najprej
stopisS in ga dodas drugim sestavinam. Testo pustis, da pociva. Iz testa lahko
oblikujes kolace, Zegnanco. Peces na 180°C.

Recept 2

1 kg moke

6 dag kvasa

% I mleka

20 dag sladkorja
12,5 dag masla

1 zlicka soli
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2 jajci

1 Zlica ruma

pol naribane limonine lupine
1 jajce za premaz

Navodila: V moko das kvas z malo toplega mleka in pustis, da vzhaja. Dodas
preostanek mleka, jajca, sladkor, rum, naribano limono in malo soli. Maslo
najprej stopis in ga dodas drugim sestavinam. Testo pustis, da pociva. Iz

testa lahko oblikujes kolace, Zegnanco ali samo sladek mlecni kruh. Peces na
180°C.
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OREHOVA POTICA
Testo

1 kg moke

0,8 dag kvasa + 0,5 dcl
mlacnega mleka+Zlicka
sladkorja ->kvasni nastavek
3 cela jajca

4 rumenjaki

10 dag masla

malo olja

15 dag sladkorja

2 vaniljeva sladkorja

limonina lupina

2-3 dcl mleka (priblizno, odvisno od moke)
1,5 dag soli

lahko 2 Zlici ruma (po Zelji)

Nadev

cca. 5 dag masla

2 do 3 Zlice drobtin

1 do 1,2 kg mletih orehov
25 dag pisSkotnih drobtin
30 dag sladkorja

25 dag rozin

3 vaniljevi sladkorji
limonina lupina
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1.1, 51 mleka zavres na zacetku in pustis, da se
ohlaja.

2.V moki pripravi kvasni nastavek in pusti, da vzhaja,
iz sestavin nato pripravi testo in ga daj pocivati.

3. Nato se loti nadeva: Suhe sestavine zmesas skupaj,
in sicer najprej stopis maslo in na njem malo preprazis drobtine. Ko zadisijo,
dodas piskotne drobtine, zmlete orehe in sladkor. Fino premesas in pazis, da
nadev ohranja toploto.

Rozine zalijes z rumom, da so pokrite, dodas 2 vaniljeva sladkorja, 1 naribano
limono in 1 sok limone ter pustis, da zavre.

4. 1z preostalih beljakov stolci sneg,
lahko dodas tudi Se eno jajce. S
snegom premazes razvaljano testo.
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5.V kozici stopi maslo, da z njim
potem dobro premazes pekac.

6. Testo razvaljaj na tanko, pazi, da je spodnji
del oZji, kot pa zgornji (ne sme biti kvadrat).
Nadev poloZi po testu, pazi, da je povsod, razen
centimeter ali dva zgornjega dela ne smes.
Nato ga dobro poskropis s toplim mlekom.

7. Ko testo zvijes v potico, jo prepikaj in iztisni
iz nje zrak. Polozi jo v pekac, pokrij in pusti
pocivati, da vzhaja.

8. Potico peci na 170°C, priblizno 45 minut.
Pazi, ¢e testo v 15 minut preve¢ porjavi, znizaj temperaturo. Ce pa testo
premalo porjavi v 15 minutah, temperaturo povisaj.

REPUBLIKA SLOVENIJA _ @IAC@ (://
MINISTRSTVO ZA IZOBRAZEVANJE, O
ZNANOST IN gPORT razvojni center LJUDSKA UNIVERZA



STUDIJSKI KROZKI

ZAPISKI

/ {@o?
REPUBLIKA SLOVENIJA @ @ @ (///
MINISTRSTVO ZA IZOBRAzEVANjE, Pososki ENOTA
ZNANOST IN gPORT razvojni center LJUDSKA UNIVERZA



STUDIJSKI KROZKI

/ {@z-)?
REPUBLIKA SLOVENIJA @ @ @ (///
MINISTRSTVO ZA IZOBRAzEVANjE, Pososki ENOTA
ZNANOST IN gPORT razvojni center LJUDSKA UNIVERZA



STUDIJSKI KROZKI

Udelezenke v Studijskem krozku:
Anica Murovec

Boza Kikelj

Dragica Lapanja

Mateja Bozic

Metoda Pagon

Milojka Strukelj

Vera Kenda

Zofija Kranjc

Izdajatelj: Pososki razvojni center
Zbrala in uredila: Nika Kikelj Maver
Fotografije: arhiv Studijskega krozka
Tolmin, 2019
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