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»Mmm... kako lepo disi po toplem, ravnokar
specenem kruhu«

Recepti za peko domacega koruznega kruha in
drugih pekarskih izdelkov

Foto: Obcina Ajdovscina, 2020

"Gradivo je bilo pripravljeno za namen aktivnosti v sklopu operacije LAS »Domace in umetnostne obrti —
dediscina in sodobnost, ki je sofinancirana s sredstvi Evropskega kmetijskega sklada za razvoj podezelja preko
Programa razvoja podeZelja RS za obdobje 2014 — 2020 / ukrep LEADER/ podukrep 19.3"
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Dragi stars$i predsolskih otrok,

peka kruha vedno pricara toplino v domaci kuhinji. Ni lepSega trenutka, ko
omamno zadiS$i po toplem, ravnokar speCenem kruhu. Vonj po kruhu lahko
pricara lepe in/ali tezke spomine. StarejSim generacijam kruh predstavlja
bogastvo, nebesa, zlato, svetinjo. Kruha ni bilo, zato so do njega imeli spostljiv
odnos.

Kaj pa danes? Kaj se je spremenilo skozi ¢as? Odnos? Dostopnost? Ali nam
kruh Se vedno pricara toplino domacega doma? Ali nasi otroci znajo ceniti kos
belega kruha? Kje so vcasih kupovali kruh? Kje so dobili zito? Kje so mleli
moko? Veliko vprasanj, ki so zanimiva tudi za raziskovanje in spoznavanje
bogate dedisCine pekarstva in mlinarstva v Vipavski dolini.

Dedis¢ino pekarstva in mlinarstva Zelimo na ustvarjalen nacin priblizati tudi
vasim otrokom, zato smo za njih pripravili nekaj nalog. Zelimo si, da bi bili
otroci tudi likovno in pekarsko ustvarjalni. V ta namen smo pripravili dva
dokumenta:

e V u¢nem gradivu Dediscina pekarstva in mlinarstva v zgornji Vipavski
dolini predstavljamo glavne posebnosti o mlinih, gojenju koruze in peki
domacega kruha v zgornji Vipavski dolini. V gradivu so tudi objavljene
spletne povezave na dokumentarne filme na temo pekarske in mlinarske
dedis¢ine. Dva filma o mentrgi in neCkah nam je zaupala ga. Silva Karim,
pred leti so nastali za revijo Ciciban.

e V pri¢ujoc¢em gradivu, ki smo ga poimenovali Mmm ... kako lepo disi po
toplem, ravnokar specenem kruhu, pa objavljamo recepte o peki
koruznega kruha, pSeni¢nega kruha in drobnih pekarskih izdelkih. V
zgornji Vipavski dolini se je po kmeckih domovih veCinoma pekel
koruzni (¢rsen) kruh. V pekarnah pa so otroci dobili rogljicke (kifeljcke),
bigice in drugi drobiz. Recepte so zbrale Clanice Drustva gospodinj in
dramske skupine s Planine pri Ajdovi&ini. Zelimo si, da bi starsi skupaj s
otroci spekli domac¢ kruh in tako na ustvarjalen naéin (po)ustvarjali naso
bogato pekarsko dedisc¢ino. Zelo veseli bomo fotografij o ustvarjalnem
delu otrok in njihovih izdelkih. Fotografije bi imeli za lasten arhiv,
objavili pa bi jih tudi v naslednjih Stevilkah lokalnega c¢asopisa



o Y

v Y )

p ] .

1 T s
PODEZELIA x
CLLD LAS dolina ?fr

LOKALNA AKCIJSKA SKUPINA

SCINA

&
ADO

Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje
Latnik. S tem bi krajane opozorili na naso dedis¢ino in oblikah ucenja
naSih otrok o bogati polpretekli zgodovini. Fotografije lahko poSljete na
naslov jasna.fakin@zrc-sazu.si.

POSEBNA USTVARJALNA NALOGA:

V Ajdovs¢ini je v€asih delovalo ve¢ pekarn. V €asu med prvo in drugo sv. vojno
sta bili poznani Pilonova pekarna (delovala v dana$nji Pilonovi galeriji) in
pekarna v Rustjevi hisi (blizu dana$nje Pilonove galerije).

Ajdovski slikar in fotograf VVeno Pilon je leta 1922 narisal sliko Kruh, na kateri
je upodobil kruh, ki ga je njegov o¢e Dominik Pilon (po domace Menigo) pekel
in prodajal v pekarni. V koSarici je veC pekarskih izdelkov, ki so jim vcasih rekli
drobiz.

Morda lahko s svojimi otroci specete svojo kosSarico s svojim drobizem. Zelo
bomo veseli vasega sodelovanja!

»4 Veno Pilon, Kruh, 1922, olje, platno (Fotografija
je last Pilonove galerije).

Kruhova kos$arica gospodinj s Planine, spe¢ena na etnoloski delavnici, 15. oktobra 2019.
(Foto: K. Kogoj, Ob¢ina Ajdovscina)
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RECEPTI

Recepte so zbrale in pripravile ¢lanice iz Drustva gospodinj in dramske skupine
s Planine pri Ajdovs¢ini

Koruzni kruh

Sestavine:
30 dag koruzne moke
7 dl mleka
1 kg bele moke
6 dag kvasa
2 dag sladkorja
0,5 dl olja
2 dag soli
2 dl kisle smetane

Koruzno moko oparimo s 5 dl vrelega mleka. Belo moko presejemo, v njej naredimo
jamico in vanjo nadrobimo kvas. Posujemo ga s sladkorjem in prilijemo 1 dl mlacnega
mleka. Ko kvas vzhaja, med belo moko dodamo ohlajeno koruzno zmes, olje, sol,
kislo smetano in prilijemo preostalo mleko. Vse sestavine zmeSamo in zgnetemo v
gladko testo. Testo pokrijemo s krpo in pustimo vzhajati 30 minut. Nato ga Se enkrat
pregnetemo, oblikujemo v hlebec in ga ponovno vzhajamo. Po 15 minutah, hlebec
polozimo v ogreto pecico na 200 °C in pecemo 45 minut.

Bilo je nekoc...

Vcasih je bilo razmerje med koruzno moko in belo moko druga¢no. Bilo je vec
koruzne moke in le pescica bele. Bela moka je lahko bila pomeSana z rZzeno moko.
Bela moka je testo bolje povezala. Ker je bila zmes packasta, so za oblikovanje
hlebcev uporabljali posebno leseno posodo (ponekod so ji rekli terila). Iz lesene
posode so testo prevrnili na lopar in dali v koruzno pec. Kruh je bil bolj trd.
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Krubh iz bele pSeni¢ne moke

Sestavine:
1 kg pSenicne moke
5 dag kvasa
2 Zlica sladkorja

5 dl mleka

2 dag soli

0,5 dl olja

1 rumenjak

2 Zlici sladke smetane

Surovine za kruh

Za pripravo kruha potrebujemo moko,dodatke za vzhajanje testa, sol in tekocCino. Iz
teh sestavin lahko zamesimo in spe¢emo osnovne vrste kruha. Vrste moke za kruh so
lahko razli¢ne, in sicer: pSeni¢na (bela, polbela, ¢rna), rzena, meSana moka iz pSenice
in rzi, koruzna, ajdova in meSana moka iz raznih vrst zit in soje.

Moko hranimo v hladnem, temnem in suhem prostoru v embalaZi, ki ne prepusca
zraka in vlage.

Dodatki za vzhajanje testa

Za vzhajanje kruSnega testa uporabljamo predvsem kvas. Primeren je svezi ali suhi
kvas (7g suhega kvasa nadomesti 25g sveZega kvasa). Kvas lahko nadrobimo kar v
moko ali pa ga razpustimo v 1 dcl mleka, ki mu dodamo Zlico pSeni¢ne moke in Zlicko
sladkorja za hitrejs$i prietek kipenja. Delovanje kvasa je najaktivnejSe pri temperaturi
30°C, medtem ko temperatura nad 54°C kvasovke unici.

Teko¢ina
Za pripravo testa, lahko pa uporabljamo: mleko, vodo, pinjenec, sirotko. Tekocina S
katero mesimo, naj bo hladna. Kruh bo so¢nejsi in okusnejsi. Tekocino prilivamo
vedno pocasi, ker ob gnetenju testa razli¢ne vrste moke vpijejo razlicno koli¢ino
tekocCine.

Mascoba
Testu za izbrane vrste kruha dodamo tudi mascobo (hladno iztisnjeno rastlinsko olje,
surovo maslo).

Izdelava testa
Testo pripravimo tako, da moko presejemo v posodo za gnetenje in ob enem robu
posode primeSamo moki sol, ob nasprotnem robu posode napravimo jamico in vanjo
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damo kvasni nastavek (pazimo, da kvas ne pride v stik s soljo). Med meSanjem z roko
ali leseno kuhalnico dodajamo predpisano tekoCino in vse sestavine testa dobro
zmeSamo. Pazimo, da roka pravilno krozi od spodaj navzgor in dviga surovine.
Mascobo vedno dodajamo, Sele, ko smo moko zmesali s teko€ino, da ne zalepi moke.
Nato testo dobro in ¢im hitreje zgnetemo, da je popolnoma gladko. Dobro zgneteno
testo se lo¢i od rok in od posode. Testa ne pritiskamo k dnu posode, ampak ga
dvigamo.

Pomemben faktor pri pripravi testa, ki vpliva na kakovost kruha, je primerna
temperatura prostora, kjer mesimo kruh. Ta naj bo med 21°C in 27°C. Tudi moka in
sestavine za testo naj bodo segrete na sobno temperaturo. Prav tako je pomembno, da
za pripravo kvasnega nastavka ali testa ne uporabljamo prevroce ali prehladne vode.
Kvas ne sme priti v direkten stik s soljo, preveliko koli¢ino sladkorja ali maS¢obe, ker
bi s tem unicili kvasnice.

Izdelano testo potresemo z moko, pokrijemo s krpo in pustimo, da vzhaja. Testo
vzhajamo 20 minut, nakar ga Se enkrat pregnetemo in pustimo vzhajati Se 20 minut.
Testo je vzhajano takrat, ko priblizno podvoji svojo prostornino.

Vzhajano testo znova pregnetemo in oblikujemo v hlebec, Struco, rogljicek, pletenico
in druge oblike. Oblikovano testo damo v model in ponovno vzhajamo. Pokrijemo ga
s polivinilasto vrecko, da lepSe vzhaja, se po vrhu ne izsusi in ga zato pred peko lepse
zarezemo. Cas drugega vzhajanja je priblizno enkrat krajsi od prvega, priblizno 10-15
minut, odvisno od temperature prostora. Pred peko vzhajano testo premazemo z
izbrano tekocino (vodo, sladkano vodo, mlekom, smetano, stepenim jajcem), lahko ga
tudi potresemo z moko in drugimi posipi, kot na primer z makom, sezamom,
sesekljanimi orehi in leSniki. PovrSino oblikovanega testa narezemo ali prebodemo.

Peka kruha

Oblikovano in vzhajano testo v modelu vedno damo v segreto pecico na temperaturo
230°C-240°C. Ko je kruh po vrhu Ze zlatorjav (priblizno po 20 minutah), temperaturo
znizamo na 200" C in pustimo v pecici Se priblizno 10 minut.

Da je kruh pecen, lahko preverimo tako, da ga vzamemo iz peci in potrkamo po
spodnji strani hlebca ali §truce. Ce zadoni votlo, skorja pa je lepo zapedena in svetlo
rjava, je pecen.

Toplega kruha naj ne bi uZivali, zato ga po peki najprej ohladimo. Ce ga pe¢emo v
modelih, ga najprej vzamemo iz posode in ohladimo na resetki, tako da zrak krozi
okrog njega. Para se tako ne zadrzuje v skorji, in ta postane lepo hrustljava. Vro¢ kruh
ne prekrivamo z nepropustnimi materiali ali plasti¢nimi vreckami.
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Planincki, kifeljcki, bigice

Sestavine:
1 kg bele moke
8 dag kvasa
1 Zlica sladkorj3 dl mleka
2 jajci

3 dl vode

1,6 dag soli
2 dl olja

1 jajce za premaz

Presejemo moko in ob robu sklede naredimo v moki hjamico ter vanjo nadrobimo
kvas. Kvas posujemo s sladkorjem, prelijemo z 1 dl mleka in pustimo vzhajati. Posebej
zmeSamo razzvrkljani jajci, preostalo moko, vodo, sol in olje. Prilijemo jajéno zmes in
zgnetemo v gladko testo. Testo pustimo vzhajati 10 minut. Nato oblikujemo majhne
hlebcke (tezke 3 dag), jih polozimo na pekac obloZen s papirjem za peko in vzhajane
premazemo z razzvrkljanim jajcem. PeCico segrejemo na 200 stopinj in pecemo 15
minut.

Iz testa lahko tudi oblikujemo rogljicke, pletenke, pticke, polzke in druge pekarske
izdelke.

Ustvarjalno delo udelezenk na etnoloski delavnici, 15. oktobra 2019 na Planini pri Ajdovsc¢ini
(Foto: K. Kogoj, Ob¢ina Ajdovsc¢ina).
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Gradivo so pripravili:

Jasna Fakin Bajec (ZRC SAZU) v sodelovanju s:

- sodelavci na projektu Domace in umetnostne obrti — pekarska in mlinarska
dedis¢ina (Obcina Ajdovscina in Regijska razvojna agencija ROD Ajdovscina);
- Clanicami iz Drustva gospodinj in dramske skupine s Planine pri Ajdovscini.

Ajdovs¢ina, januar 2021.



