Zelezne niti 15 Drazgoski kruhek

Krajcki, srcki, fajfe
(in druge podobe

drazgoskih kruhkov)

Estetsko dovrSeno pecivo in
nosilec starih pomenov

Katja Mohori¢ Bonca

Krajcek. Izdelali Alenka
Lotri¢ in Breda Tolar.
Foto: Igor Mohori¢ Bonca

Drazgoski ali mali kruhek, imenovan tudi krajcek, je namrec oboje: je estetsko douvrse-
no pecivo in je nosilec starih pomenov. Predvsem to slednje se v zadnjem Casu pozablja.
Zdi se, da so ti pomeni povsem izginili iz nasega razumevanja in dojemanja drazgoskih
kruhkov. Dandanes je v ospredju predvsem estetika njihove izdelave in njihova darilna
ter spominkarska funkcija. S tem prispevkom Zelim osvetliti pomenski svet nekaterih ma-
lih kRruhkov. Na to simboliko je v clanku leta 1937 opozoril Boris Orel. Gre za besedilo, ki
se ukvarja s simbolnimi pomeni razlicnih podobnjakov, kamor pristevamo tudi drazgo-
ske kRruhke. Njegova razlaga me je mocno prevzela in dala povod, da sem poskusila ugo-
toviti, koliko je v danasnjem cCasu ta pomenski svet Se prisoten. Ni povsem pozabljen ...
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Razli¢ne in neenotne definicije
ali Kaj so drazgoski kruhki?

V Selski dolini danes velja, da so drazgoski kruh-
ki rocno oblikovano in kraseno pecivo iz medenega
testa v razliénih podobah. Znacilni so predvsem za
Drazgose in Zeleznike. Vsaka izdelovalka ima svoj
lasten, prepoznaven nacin izdelave in kraSenja, v
doloceni meri upostevajoc tradicijo. Enotno temno
barvo pecenega kruhka poudarjajo izdelovalke, ki
delajo po stari tradiciji.! Druga - mlajsa razlicica
kruhkov so taki, ki imajo okrasje svetlejSe barve kot
0snovo.?

Danes se kruhki imenujejo po imenu vasi, tudi
Ce niso izdelani v DrazgoSah. Pogled nazaj pokaze,
da ni bilo vedno tako. Zatakne se pri pridevniku
te besedne zveze. Ne DrazgoSani ne Zeleznikarji
teh kruhkov Se ne tako dolgo nazaj niso imenovali
drazgoski.3 Rekli so jim krajcek, Se pogosteje pa ta
mau kruhk ali ta mal kruhk 4 se pravi mali kruhek, o
katerem je v strokovni literaturi vec govora. Odpira
se in neodgovorjeno ostaja vprasanje: Od kdaj torej
drazgoski kruhek namesto mali kruhek? DrZala se
bom pravila, da velja ime, ¢e je med ljudmi Zivo,
uporabljati. Tak ne nazadnje kaZe tudi na samostoj-
nost, loci se od loskega kruhka, na sirSem Skofjelo-
Skem Se ene oblike malega kruhka, ko medeno testo
odtiskujejo v izrezljane lesene modele. Obe vrsti
kruhka se nekoliko razlikujeta Se po receptu pripra-
ve medenega testa.

0 malem kruhku govori Slovar slovenskega knji-
Znega jezika. Tu je pod geslom mali kruhek zapisa-
no: "etn. mali ali Skofjeloski kruhek, pecivo iz rZene
moke in medu, oblikovano navadno v izrezljanih
lesenih modelih" (SSK]J, spletna izdaja 2014). Slo-
venski etnoloski leksikon (1. izdaja, 2004) ponudi
razlago: "mali kruhek, ime za lectovo pecivo, v nava-
di predvsem na Skofjeloskem"; leksikon nas usmeri
na geslo podobnjak. Pod tem geslom je zapisano:
"prostorocno ali v modelu oblikovano pecivo sim-
bolnih oblik, lahko iz kvaSenega ali medenega testa
(roéno izdelani mali kruhki (Drazgose, Zelezniki)
ali z raznobarvnimi prelivi okraSeni medenjaki -

Srce. Izdelala Pavlina AmbrozZi¢, okoli 1977. Fotogra-
fijo kruhka hrani Breda Tolar.

lect". Omenjene razlage so neustrezne, predvsem
pa presplosne pri obravnavi drazgoskih kruhkov,
takih, kot jih poznamo v SelSki dolini.

Razli¢ne razlage o izvoru kruhkov

0 izvoru kruhkov krozi vec razlag, vsaj tri:

1. Samostojna razvojna pot peke medenega kruhka
se je zacela in razvila v Drazgo$ah, o cemer govori
folklorna pripoved.

2. Peka medenega peciva se je iz loskega nunskega
samostana razsirila v druge kraje v Skofjelosko
okolico.

3. Peka malega kruhka izhaja iz peke krajcka, ki se
je razvil iz peke trikraljevskega poprtnjaka’, ki je
bil v Selski dolini znacilen kruh ob prazniku sv.
treh kraljev.

Prvi razlagi v prid prica pripoved, ki se je v
DrazgoS$ah ohranila do danes. Izdelovanje drazgo-
Skih kruhkov sega vec kot dvesto let nazaj. Pri hisi,
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kjer so imeli tudi cebele, je ostajal med. Gospodar je
predlagal, da bi h¢i kruh namesto z vodo zamesila s
segretim cvetlicnim medom, kvas pa nadomestila z
jelenovo soljo. Peceni hlebcki so bili lepe rjave bar-
ve in dobrega okusa. Rekli so jim ta medeni kruhek,
vest o njih pa se je razsirila v okolico, tudi do nun-
skega samostana v Skofji Loki. Izdelovalki Breda To-
lar in Alenka Lotri¢ iz Drazgo$ na predstavitvah in
delavnicah izdelovanja drazgoskih kruhkov obicaj-
no povesta to pripoved, ki jo podkrepita z dejstvom,
da v testu za kruhke, razen teh zamenjanih, res ni
drugih sestavin, kot jih potrebujemo pri peki kruha.

Druga razlaga predvideva, da je Slo za prenos
samostanskega znanja peke medenega peciva v
domaca gospodinjstva. V prispevku Mete Sterle
Mali kruhek na Loskem, ki je bil objavljen leta 1981
v Loskih razgledih, beremo o malih kruhkih in o
nunskem lectu. Nune loskega samostana, klarise in
kasneje urSulinke, so se s peko medenih kruhkov z
modeli ukvarjale vsaj Ze v 18. stoletju. To pecivo so
imenovali nunski lect. Prav s posredovanjem zna-
nja izdelave medenega peciva iz samostana naj bi
se ta praksa v poenostavljeni obliki priprave testa
prenesla v domaca gospodinjstva na Skofjeloskem.
Tega peciva se je prijelo ime mali kruhek. Loci rocno
oblikovane kruhke in kruhke, izdelane v modelu.
Izdelava s pomocjo modelov je znacilna za Skofjo
Loko, prostorocna izdelava pa za SelSko dolino, kjer
so sprva uporabljali tudi modele.%

V Etnologu (1937-39) je Rajko LoZar izpostavil,
da sicer lahko obstaja povezava med peko nunskega
lecta v loskem samostanu in pripravo malega kruh-
ka, ki bi se v poenostavljeni obliki od tam razsirila
med ostalimi ljudmi. Vendar se recepti in priprava
peciva iz urSulinskega samostana mocno razlikujejo
od receptov za mali kruhek, pa tudi peka samostan-
skega peciva ni bila redna. Pekli so ga le ob slav-
nostnih priloznostih. Kot pomembno uposteva in
dopusca razlago, ki se je ohranila v ustnem izrocilu
domacinov. Po tej razlagi naj bi bila peka medenega
peciva prisotna v Selski dolini, od tu naj bi se razsi-
rila na celotno losko obmocje. Dopusca razlago, da
gre za dve samostojni tradiciji: mali kruhek in nun-

ski lect. So pa mali kruhki ena od vrst oblikovanja
peciva, ki je univerzalna, znacilna za razli¢ne kultu-
re. Znacilne oblike, ki jih omenja, so ukrivljena srca,
srca, zvezde, pipe, pirhi in krajcki. Od nastetih imajo
krajcki, razpolovljeni hlebcki, eroticen pomen.”

S tem se priblizamo tretji razlagi ali vprasanju,
kako blizu sta si trikraljevski poprtnjdk in krajcek.
Tretja razlaga o izvoru draZgoSkega kruhka je na-
mrec povezana s peko t. i. krajcka. V reviji Etnolog
leta 1937 je razvojno pot od poprtnjaka do krajcka
iz medenega testa predstavil etnolog Boris Orel. Za
krajcek znacilna polkrozna oblika je po Borisu Orlu
edina oblika malega kruhka, ki se ga drzi kulturno-
-miticno ozadje. Ostale oblike malega kruhka pa so
tipicno kulturno pecivo, oblika ljudskega umetni-
Skega podobarstva iz 18. stoletja, nastalo iz krajcka.

Glede na to, da je krajcek Se vedno prisotna ob-
lika medenega kruhka, naredimo besedni sprehod
mimo poprtnjaka. Dandanes ni pogosto v nasem
besediScu in vsakdanjih pogovorih. So se pa obrisi
nekdaj obrednega kruha izrisali v pogovorih z ne-
katerimi pripovedovalci.

Poprtnjak

Poprtnjak je obredni boZicni ali trikraljevski
kruh. O navadi razreza tega kruha ob sv. treh kra-
ljih, ki je bila prisotna tudi v Selki dolini, piSejo
Milko Maticetov?, Vinko Moderndorfer!® in Boris
Orel!! ter pripovedujejo nekateri domacini.

Vinko Markelj (1927) s Skovin (Zelezniki) se peke
poprtnjaka spominja, a bezno. Bilo je v tridesetih
letih 20. stoletja, on je bil otrok. Mama je pred no-
vim letom iz rZene in pSenicne moke spekla hleb
kruha. Debel je bil tri ali Stiri centimetre, rekli so
mu poprtnjak. Imeli so ga na mizi in nekaj dni po
novem letu so ga nalomili in si ga razdelili. Kose
kruha so dobile tudi krave in konji.!> Tilka Faj-
far (1927) s Spanove domacije z Rudna, po rodu
Drazgo$anka, ve povedati, da so, kar so spekli na
bozi¢, na svete tri kralje dali Zivini. !5 Darinka Megu-
$ar (1948) se spominja poprtnjaka, a le malenkosti.
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Pekli so ga za boZi¢ in kos poprtnjaka so dali prej
#ivini kot ljudem. 14

Da biimeli ti kosi poprtnjaka cudodelne lastnosti,
ni izpostavil nihée od sogovornikov. A v literaturi!®
beremo, da je imel krajcek, odrezan od poprtnjaka
na praznik svetih treh kraljev, poseben pomen. Po-
prtnjak so razrezali in si ga razdelili druZinski clani
in gostje, dobila ga je Zivina, zauZit poprtnjak je na-
redil cloveka mocnega. Za DrazgoSe naj bi veljalo,
da "je bil tisti, ki je poskusil devet poprtnjakov, mo-
an za devet korenjakov. V tem kraju dobi vsakdo,
ki pride tega dne v vas, kos poprtnjaka, le krajcek,
rezenj, mu prej odrezejo in shranijo."'® Vinko Mo-
derndorfer omenja tudi, da "/v/ Drazgo$ah odre-
Zejo poprtnjaku krajcek, ki ga shranijo do drugega
leta do tega ¢asa. Nato pa ga dajo Zivini. Zivina torej
dobi v tem kraju na Tri kralje poprtnik s prejSnjega

Sn

leta in prav zaradi tega odZeno coprnice od hiSe," in:
"/v/ Drazgo$ah vreZejo v krajcek poprtnika tri kriZe
in krajcek shranijo, dajo ga nekaj drobcev kravi ob
teletenju".1”

Boris Orel pise, da je krajéek druZini prinesel sre-
¢o in blagostanje, dekletu pa sreco v ljubezni, ¢e ga
je ponudilo tudi izbranemu fantu. Navaja pripove-
dovanja DrazgoSanov o tej tradiciji: mladi so se na
svete tri kralje zbrali v eni od hi$ in plesali. Dekleta
so fantom podarila kose krajcka. Za svojega fanta je
vsako dekle Se posebej pripravilo mehur!8, notri pa
cigare in krajcek. Po to darilo je fant prisel skrivaj
pod njeno okno. Fantje so radi hodili po krajcke -
imeli so vzrok za obiskovanje deklet. Krajcek je v
ljubezenskem svetu pricel dobivati drugacno podo-
bo. S¢asoma se je lo¢il od poprtnjakovega krajcka in
nastalo je samostojno pecivo. Samostojno medeno
pecivo je ohranilo obliko polovice hlebcka in pripi-
sane cudodelne lastnosti. Ljudje so ga poimenovali
krajcek. Z imenom krajcek so imenovali tudi druge
oblike malega kruhka in to ime je bilo nekaj ¢asa si-
nonim za mali kruhek.?

Vinko Moderndorfer pise o krajcku kot o obcem
darilu, ki ga dobe dekleta, moZje in fantje. "Vsakdo,
ki dobi v Zeleznikih krajéek podarjen, ga da posku-
siti tudi domacim."2% Podobno je izpostavila Marija

Lotri¢: "Nekaj casa sem kruhek hranila, nato sem
ga na deski razrezala in ponudila vsem druZinskim
¢lanom."?!

Ce $e naprej istemo primere v literaturi, najdemo
zapis Franceta Koblarja. V delu Moj obracun (1976)
govori o malih kruhkih, ki jih imenuje krajcki. V
Zeleznikih so bili krajcki predmet novoletnega ob-
darovanja. Dekleta so svojemu prvemu fantu kot no-
voletno darilo dajala krajcek. "Dale so jim navadno
srce iz ‘'malega kruhka', v¢asih tudi kak drug dar,
toda ime 'krajcek' je bilo simbolno - potrditev ljube-
zenske zveze in s tem imenom so radi namigovali na
eroticne rei. Otroci o krajcku niso smeli slisati."22

V Slovenskem etnografskem muzeju je bila v le-
tih 1963 in 1964 razstava z naslovom VraZeverje na
Slovenskem. Avtorica razstave Pavla Strukelj v po-
glavju Obredne pogace in mali kruhek piSe: "Od po-
dobnjakov, ki sodijo v staro ljudsko tradicijo, je tudi
trikraljevski boZi¢ni poprtnik iz Drazgos. Dosedanji
izsledki raziskovanj malega kruhka - krajcka, dajo
slutiti njegov izvir prav v tem obrednem kruhu.
Tudi ljudsko izrocilo mu pripisuje ¢arovni pomen, ki
prenese cudezno moc Se na ljubezenski kos poprtni-
ka. Ta se polagoma preoblikuje v samostojno pecivo
pod imenom krajéek."%3

Razlicne razlage o izvoru drazgoskega kruhka
verjetno pricajo o njegovih zacetkih v daljni prete-
klosti. Lahko je skozi razlicna zgodovinska obdobja
prislo do izmenjave kulturnih praks in da vsaka
razlaga nosi del izvora kruhkov, kot jih poznamo da-
nes. Od kod pa ime drazgoski kruhki, ki ga uporab-
ljamo danes? Predpostavljam, da se je ime uveljavi-
lo v zadnjem ¢asu?* kot ime za ta mau kruhk (mali
kruhek), katerega peka se je najdlje in kontinuirano
ohranila prav v Drazgo$ah. Delavnice in izdelovalci
malega kruhka v SelSki dolini namrec¢ niso bili le v
Drazgosah in Zeleznikih. Sredi 20. stoletja so bili de-
javni izdelovalci tudi na Cesnjici, v Selcih, v Dolenji
vasi, na Zalem Logu in v Sorici.2> Se vedno je peka
drazgoSkega kruhka v domacih gospodinjstvih
predvsem v ¢asu pred MiklavZevimi obdarovanji
in drugimi (slovesnimi) dogodki zelo Ziva, kot je
sklepati iz bolj kot ne naklju¢nih pogovorov z ljud-
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mi iz Zeleznikov. To je zagotovilo, da bo ta kulturna
praksa Se naprej del nase identitete. Te gospodinje v
tem clanku niso poimensko izpostavljene, ker bi ne-
hote ne zapisali vseh. Mojstrice, ki se danes s peko
ukvarjajo na obrtni nacin, so: Breda Tolar, Alenka
Lotri¢ in Cirila Smid, ki so obenem tudi nosilke ne-
snovne kulturne dediScine, vpisane v nacionalni
Register nesnovne kulturne dediScine. V tem bese-
dilu ob nosilkah dediscine izpostavljam Se Darinko
Megusar in Ano Selan, prav tako znani mojstrici iz-
delave drazgoskih kruhkov, ki se v zadnjem casu s
peko ne ukvarjata vec aktivno.

Izdelovalke drazgoSkih kruhkov

Alenka Lotric in Breda Tolar, sestri, DrazgoSanki,
sta se s peko kruhkov srecali v otroskih letih. Vesci-
ne izdelovanja tega medenega peciva sta se zaceli
uciti pri stari mami Pavlini AmbroZi¢, Dobretovi
mami. Opazovali sta jo pri delu, ji ob¢asno poma-
gali, a stara mama je umrla, ko sta bili e majhni
deklici. Nekaj znanja sta prejeli tudi od Marije Je-
lenc, tudi Dobretove, sestre od stare mame. Otrosko

zanimanje in veselje za peko kruhkov sta ponovno
obudili pred priblizno petnajstimi leti. Povpraseva-
nje po kruhkih je bilo veliko, mojstric izdelave pa
malo. S spodbudo mame Francke AmbroZic sta pri-
celi s peko in sedaj nadaljujeta druZinsko in vasko
tradicijo izdelovanja kruhkov. Njuni otroci kruhke
znajo izdelovati, a trenutno tega ne pocnejo aktiv-
no. Pravita, da pa, ¢e bi bilo treba, znajo vsi. Izvajata
delavnice in ob razlicnih priloZnostih prikaze peke
kruhkov.

Ob enoti izdelovanje malih kruhkov in lesenih
modelov v Registru nesnovne kulturne dediScine
sta bili vpisani kot nosilki dediScine. Njuni izdelki
imajo certifikat Rokodelstvo Art&craft Slovenije,
vkljuceni so v blagovno znamko Babica Jerca in
dedek Jaka: naravni izdelki iz Skofjeloskih hribov.
Mojstrici sta leta 2017 sodelovali pri promocijskem
filmu Mali kruhek - veliko ljubezni v produkciji Ka-
rata film.

Cirila Smid (1943) je pricela peci kruhke leta
1995. Peka kruhkov ni bila njena druZinska tradi-
cija, a se je z veliko Zeljo nauciti se spretnosti peke
tega leta udeleZila tecaja, ki ga je Turisticno drustvo

Zelezniki pripravilo v gospodinjski u¢ilnici v Osnov-

Alenka Lotri¢ in Breda Tolar med izdelovanjem majolike in src, 4. 4. 2018. Foto: Igor Mohori¢ Bonc¢a
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Cirila Smid. Fotografija
je iz zgibanke Medeni
kruhek, ki jo je zalozila
Cirila Smid.

ni Soli Zelezniki. Povabili so Marijo Jelenc, Dobreto-
vo iz Drazgos, da je udeleZence (vseh je bilo preko
deset) ucila peke. Po tecaju je Cirila vztrajala pri
izdelavi kruhkov. Poskusala je pravilna razmerja in
po pol leta preizkusanj ji je uspelo narediti testo, s
katerim je bila zadovoljna. Za peko je navdusila si-
nova in njuni Zeni. Izdeluje tudi loske kruhke. Izvaja
delavnice in prikaze peke kruhkov. Udelezuje se tr-
Znic in sejmov, kjer prodaja svoje izdelke.

Cirila Smid je imetnica certifikata Rokodelstvo
Art&craft Slovenije, vkljucena je v blagovno znam-
ko Babica Jerca in dedek Jaka: naravni izdelki iz
Skofjeloskih hribov. Drazgoski in loski kruhki Cirile
Smid so med uradnimi spominki Skofjeloskega pa-
sijona.

Darinka Megusar (1948) in Ana Selan (1942),
sestri, rojeni Lotri¢, prihajata iz druZine s tradicijo
izdelovanja drazgoskih kruhkov. Njuna mama Pavla
Lotric¢, Drazgo$anka, je od rosnih let dalje izdelovala
drazgoSke kruhke. Tudi ko se je po drugi svetovni
vojni druZina preselila v Zeleznike, je mama s peko
nadaljevala. Za njene kruhke velja, da so bili po vi-
dezu zelo imenitni.20

Darinka Megusar je v mladosti mamo zgolj opazo-
vala pri delu, izdelava je ni zanimala. Kruhke je pri-
cela peci Sele, ko je Ze imela svojo druZino, okoli leta
1984. Pridobila je certifikat Rokodelstvo Art&craft
Slovenije, njeni izdelki so bili vkljuceni v znamko
Dedek Jaka in babica Jerca: naravni izdelki iz Skof-
jeloskih hribov, njen kruhek pa je bil uradno darilo
mladoporodencema ob poroki v Skofji Loki. Srce iz
malega kruhka je izSlo tudi na znamki (E. Berk, T. Je-
senicnik, D. Megusar) v seriji I feel Slovenia (2009).
Izvajala je delavnice in prikaze peke kruhkov. Z

Drazgoski kruhek
na znamki Poste
Slovenije. Kruhek
je izdelala

Darinka Megusar.
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Srce. Izdelala Ana Selan. Foto: Igor Mohori¢ Bonca

izdelovanjem drazgoskih kruhkov se je aktivno
ukvarjala do leta 2009, ko je zaradi zdravstvenih
razlogov prenehala z obrtno dejavnostjo.

Ana Selan je kot mlado dekle pomagala mami
pri delu, predvsem ob sobotah in ko je bilo v za-
cetku decembra okoli Miklavza narocil vec. Takrat
so ponje stranke hodile do vecernih ur. Minila so
leta, ko se sama ni lotila izdelovanja. A je poskusila
in spretnost izdelovanja drazgo$kih kruhkov nada-
ljevala v Ljubljani, kamor se je preselila. Sprva je
pekla v prostem ¢asu, zadnja leta pred upokojitvi-
jo pajije izdelovanje kruhkov predstavljalo polno
zaposlitev.

Postopek izdelave in recept

Za izdelavo malega kruhka so po receptu Alen-
ke Lotri¢ in Brede Tolar potrebne naslednje se-
stavine: 1/2 litrskega kozarca kvalitetnega medu
(kostanjev, akacijev, smrekov, cvetli¢ni), 60-70
dag moke, klincki, cimet, Zlicka jelenove soli, malo

vode.?” Najprej zmesas segret med, malo moke, za-
¢imbe, nato dodas jelenovo sol, raztopljeno v malo
vode. Nazadnje doda$ preostalo moko. Zamesis v
gladko testo in takoj, ko je testo Se toplo, obliku-
jeS kruhke. Pecico ogrejes na 180 stopinj Celzija
in pece$ okoli 15 minut, oz. odvisno od velikosti
kruhkov. Pecene, Se tople kruhke je treba prema-
zati z meSanico medu in vode. Recept se prenasa
kot druzinska dediScina, a ga ne skrivata, kot ga
ni skrivala njuna stara mama.28 Na delavnicah in
predstavitvah se udeleZenci seznanijo s celotnim
postopkom izdelave kruhkov - s pripravo testa in
izdelavo kruhkov. V domacem okolju kruhke izde-
lujeta v kuhinji, enkrat pri eni, drugic pri drugi.
Obi¢ajno testo zamesi Alenka in izdela osnovno
obliko, Breda medtem pripravlja okrasje (vinte,
listke ...). Sta zelo uigrani, kruhke bi lahko izdelo-
vali brez besed, tako usklajeno imata razdeljeno
delo. A ta skupna ustvarjanja so vse prej kot tiha,
po navadi se med njima razvije sproscen klepet o
vsakdanjih stvareh. Kruhkov ne delata na zalogo,
ampak se peke lotita glede na narocila. S peko
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kruhkov se ukvarjata v prostem casu poleg sluzbe-
nih obveznosti.

Kruhki Cirile Smid so izdelani iz moke, medu,
zaimb in jelenove soli, podatek o razmerjih sesta-
vin ohranja zase. Zamesi testo, nato pa oblikuje in
krasi kruhke. Za okrasje uporablja drugo testo kot
zaosnovo in po tem se njeni kruhki locijo od ostalih
drazgoskih kruhkov. Izdeluje jih v delavnici, ki jo
je uredila v eni od sob v stanovanju. Dela ob vseh
delih dneva, treba pa je biti spocit, pove Cirila Smid,
sicer upokojenka.

Recepti za drazgoske kruhke se nekoliko raz-
likujejo, odvisno od mojstrice, ki jih pripravlja.

Breda Tolar med
izdelovanjem majolike,
4.4.2018. Foto: Igor
Mohori¢ Boncéa

Razlike so predvsem v zacimbah, ki jih dodajajo v
testo. Ena teh je poper. Nekatere so v testo doda-
jale malo mletega popra, poper v zrnu pa je véasih
del okrasja kruhka. Ta zacimba je bila nekoc ne-
pogresljiva, danes pa je v kruhkih redko. Ravno
obratno je z ingverjem, ki je v kruhkih novejsi
dodatek. Jelenova sol je kljub lazje dosegljivemu
moZznemu nadomestku v pecilnem prasku Se ved-
no zelo pogosto vzhajalno sredstvo pri pripravi
drazgoskih kruhkov, ceprav nekatere izdelovalke
priporocajo tudi (po ceni in dobavljivosti) dosto-
pnejso jedilno sodo.

Vse izdelovalke pecene kruhke premaZejo z meSa-

Cirila Smid na
delavnici izdelovanja
drazgoskih kruhkov v
Muzeju Zelezniki,
30.10. 2012. Foto:
Katja Mohori¢ Bonca
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nico medu in vode. Po tem premazu se kruhek lepo
sveti. Ce je kruhek za spominek, ki je v zadnjem ¢asu
njegova (pre)pogosta funkcija, ga izdelovalke na ze-
ljo narocnika premazejo z lakom. Tak kruhek ni uzi-
ten, se pa nespremenjen ohrani zelo dolgo.

Za izdelavo kruhkov razen spretnih prstov in
Cajni pripomocki so: noZ (za rezanje testa), val;ar, Si-
pounk (S¢ipavnik, za izdelavo robu), zobotrebec (za
pritrditev okrasja na osnovo) in copic (za premaz
kruhka). Alenka Lotri¢ in Breda Tolar za rezanje te-
sta Se vedno uporabljata noZ, ki sta ga podedovali
od stare mame Pavline AmbroZic.

Oblike kruhkov narekujejo/
dolocajo priloZnosti

Mali kruhki so pecivo najrazlicnejSih oblik. Ob-
like so (bile) odvisne od priloZnosti, na katero je
vezan mali kruhek. Predvsem v preteklosti so bili
kruhki darilo med zaljubljenci. Na svete tri kralje so
dekleta fantom podarjala krajcke, fantje dekletom

W, PV
q..":.*" Jt'l

4

#

pa srcke. Kruhke so pekli tudi ob cerkvenih prazni-
kih, Zegnanjih, ob semanjih dneh, Se vedno pa ob
osebnih praznikih, kot poslovno darilo, kot turistic-
ni spominek in za priloZnosti razstav ter promocije
krajev. Pred MiklavZevimi obdarovanji izdelujejo
miklavZe in parkeljne. Oblike, znacilne za osebne
jubileje in obletnice, so majolike, za porocne oble-
tnice srca. Ostale tradicionalne oblike so Se fajfa,
cigara, zvezda, angelcek, roZica, romb, zajec, riba,
konj, polz, podkev, monstranca, pleten panj, putka,
Skarje, ura, Stiriperesna deteljica in razni novoletni
okraski. V zadnjem casu se oblike prilagajajo Zeljam
narocnikov in pogosto segajo izven repertoarja tra-
dicionalnih oblik.

Velikosti kruhkov so zelo razlicne in od velikosti
je odvisna njihova debelina. Kruhki, velikosti ene
dlani, so obicajno debeli dva centimetra, manjsi
nekoliko tanjsi. Gospodinje v Drazgosah so sredi
20. stoletja delale precej debelejse kruhke - 3 cm
debeline ni bilo ni¢ nenavadnega,?? a kruhki so bili
obicajno vecji od ene dlani. Nekateri kruhki Ane Se-
lan, ki je tradicijo izdelave nadaljevala v Ljubljani,
pa so veliko tanjsi.

Srce. Izdelala Darinka Megugar, okoli 2009. Foto: Aleksander Cufar
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Kruhki so okraSeni s testenimi cvetlicami - pla-
nikami, murkami, nageljni, Smarnicami, telohi, nar-
cisami, raznimi drugimi cvetkami, Zitnim klasjem,
viticami, listki in drugim okrasjem. Kljub temu, da je
nekatero okrasje na kruhkih nepogresljivo, se ravno
po okrasju kruhki razlicnih izdelovalk locijo med
seboj. "Na kruhku ne sme biti praznega prostora,"
se Alenka Lotri¢ spominja besed stare mama Pavli-
ne AmbroZic.3? Darinka Megusar je oblike, velikosti
kruhka in sprva tudi okrasje povzela po maminem
vzoru. Kasneje je pri okrasju navdih iskala pri cvet-
licah v naravi, v raznih drugih vzorcih ... 3! Zgodilo
se je tudi obratno, da je bilo okrasje malega kruhka
navdih za npr. ¢ipke. Tonika Ramovs je zapisala, da
so "vzorci na ¢ipkah posnetek okraskov starih skrinj,
pec in malega kruhka"32, Cirila Smid se je z izdelavo
kruhka, ki ima okrasje (cvetlicni in figuralni motivi)
svetlejse kot osnovo, odmaknila od stare tradicije.

Prodaja kruhka

Darinka MeguSar je povedala, da je bila prodaja
malega kruhka krajcarkseft, dodaten, a skromen

zasluzek za naporno in garasko delo. Male kruhke so
izdelovalke in izdelovalci prodajali na domu, ob ra-
znih Zegnanjih in krajevnih semnjih, na boZjepotnih
stojnicah, potovke so jih poleg druge ponudbe nosile
v ko3u in prodajale po hi§ah.33 Danes so kruhki po-
nudba na sejmih, turisticnih prireditvah, v trgovinah
z rokodelskimi izdelki, v trgovinah s spominki, Se
vedno pa jih prodajajo tudi izdelovalke doma.

Nacin prodaje drazgoskih kruhkov se je zelo spre-
menil. Ljudje se Se spominjajo mnogih priloznosti, ko
je bil kruhek nekdaj na voljo za nakup. Darinka Me-
gusar se spominja mame, ki je v dneh pred Miklavz-
em pozno v noc izdelovala kruhke, in strank, ki so v
vecernih urah k njim hodile po medena Miklavzeva
darila za bliZnje. Cirila Smid se iz otro§tva spominja
starejSe, po postavi velike Zenske, Tone, potovke, ki
je hodila po hiSah in prodajala male kruhke. Kruhke
je imela v koSu, kar nezavite. V¢asih so bile stojnice
s kruhki pred cerkvijo v ¢asu nove mase ali birme,
sedaj tega ni vec. Prav tako se spominja prodajalca,
ki so mu rekli Sladki Janez, ki je prodajal lect v Susi
po masi (pred 30 ali 40 leti). Spominja se prodajalcev
v DraZgoSah in tudi v Selcih, ko so na tri kralje pred
cerkvijo prodajali male kruhke3*

PHTHVIHEE

Deteljica. lzdelala Cirila Smid, 2018. Foto: Igor Mohori¢ Bonéa
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Lojze Zumer se spominja zakoncev Vidmar s
Trnja v Zeleznikih. Zena Beta je pekla male kruhke.
Veckrat je Sel s staro mamo, ko je kupovala kruhke,
dajih je imela za darila. Ko je $el z njo, je vedno do-
bil tudi cigaro.3>

Promocija, predstavitve in delavnice
Rokodelska spretnost peke drazgoskega kruhka

se prenasa kot druZinska tradicija iz roda v rod.
To je bil v preteklosti najbolj pogost nacin prenosa

Breda Tolar s staro
mamo Pavlino
Ambrozi¢, ki je izdelala
veliko srce, avgust
1972. Fotografijo
hrani Breda Tolar.

znanja. Tudi danes izdelovalke povedo, da so te ro-
kodelske spretnosti prenesle na svoje otroke. V zad-
njem ¢asu vescino izdelovanja mojstrice med SirSe
prebivalstvo prenaSajo Se preko prikazov, delavnic
in tecajev, njihovi izdelki so pogosto del ponudbe v
trgovinah z rokodelskimi izdelki.

Pomemben vidik popularizacije te dediscine je
delo z mladimi in sodelovanje izdelovalk s predSol-
skimi in osnovnosolskimi otroki. Delavnice izdelo-
valke vodijo v Solah v razlicnih krajih po Slovenij,
najbolj redno ravno v Drazgosah. Alenka Lotri¢ in
Breda Tolar vsako leto v novembru ali decembru

Delavnica izdelave
drazgoskih kruhkov

za starse ucencev
podruzni¢ne Sole v
Drazgosah, 17. 11. 2016.
Foto: Jana Lusina
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ogled v Drazgo$ah v dislocirani zbirki LoSkega mu-

s zeja v Domu Cankarjevega bataljona kot del muzej-
} ( '1 R &1}?{?‘% Kf ' { ske predstavitve Zivljenja v DrazgoSah. Mali kruhek

- drazgoski in loski - je na ogled v zbirki LoSkega
muzeja v Skofji Loki. V Rokodelskem centru DUO
v Skofji Loki s ponudbo in organiziranimi delav-
nicami ter tecaji skrbijo za popularizacijo izdelave
malega kruhka. Mali kruhki so tudi del predstavitve

etnoloske dediscine v Slovenskem etnografskem
muzeju v Ljubljani.

Vpis izdelovanja kruhkov v Register
nesnovne kulturne dediscine

Pobudo za vpis malih kruhkov v Register nesnov-

ne kulturne dedi$cine so septembra 2017 oddali Ro-
Muzejska postavitev drazgoskega kruhka, 2018. ui ptemb /

Foto: Igor Mohori¢ Bonéa kodelski center DUO Skofja Loka (Razvojna agencija
Sora), Loski muzej in Muzej Zelezniki. Izdelovanje
pripravita delavnico za tamkajsnje osnovnosSolce, malih kruhkov in lesenih modelov je bilo 13. apri-
tako da se ti otroci v ¢asu Solanja na podruznicni la 2018 pod evidencno Stevilko 2-00063 vpisano v
Soli vsaj petkrat preizkusijo v izdelovanju kruhkov. Register nesnovne kulturne dediscine, ki ga vodi Mi-
Maja 2018 je bila v Muzeju Zelezniki odprta nistrstvo za kulturo.3° V Register je bila vpisana tra-
stalna postavitev z naslovom Drazgoski kruhek, dicija izdelovanja malih kruhkov, kot jih poznamo v
krajcki, srcki, fajfe in druge podobe, ki predstavlja Drazgosah in Zeleznikih ter v Skofji Loki z okolico.
spretnost izdelovanja malih kruhkov, znacilno za Skupaj z enoto so bile vpisane tudi nosilke: Alenka
Selsko dolino. Male kruhke hranijo in predstavlja- Lotri¢, Breda Tolar, Cirila Smid in Petra Plestenjak
jo Se drugi muzeji in ustanove. V SelSki dolini je na Podlogar, ki izdeluje modele za loski kruhek.’
Opombe:

1 Fotografije v Tlustriranem Slovencu, 1925 kaZejo temno rjave kruhke. Prav tako temno rjavi so kruhki v zbirki Loskega

muzeja. O tipi¢ni barvi malega kruhka pise Josip Levicnik v kroniki dne 29. 10. 1906. Barvo lesenih okvirjev opise z barvo
malega kruhka: "Okvira sta pobarvana na rjavo enako malemu kruhku." Temno barvo poudarjajo tudi izdelovalke, ki
delajo po drazgoski tradiciji. Kruhke, podobne tem, izdelujejo npr. Alenka Lotri¢, Breda Tolar, Darinka Megusar in druge.
Ta estetski moment je mlaj$ega nastanka in znacilen za eno izdelovalko - Cirilo Smid iz Zeleznikov.

3 Informatorji Marija Lotri¢, Antonija Sustar, Vinko Markelj, Alojz Zumer; v pisnih virih Tonika Ramovs, France Koblar - nih-
¢e ni uporabil besedne zveze drazgoski kruhek.

Za posamezne oblike je v rabi: srce (fajfa, majolika ...) iz ta malga kruhka.

> Imen za kruh, ki so ga gospodinje pekle za boitne praznike je ve¢, za obmocje Selske doline znailno je poprtnjak. Na

slovenskem prostoru je v rabi tudi ime poprtnik. Maticetov, 1953-1954, 224.
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Danes je izdelovanje kruhkov s pomocjo modelov v Selski dolini zelo redko. Cilka Berce se spominja kruhkov, ki jih je pe-

kel njen moz Joza Berce, ki je dejavnost nadaljeval po mami Ani Berce. Kruhke je izdeloval rocno, ceprav so bili pri hisi tudi

leseni modeli zanje, ki so bili mamina last (Berce, 2017). Miri Jelenc ni znano, da bi za osnovno obliko uporabljali modele.

Obcasno je sama zaradi velikosti, da so bili kruhki priblizno enako veliki, uporabljala kartonasto $ablono (Jelenc, 2017).

Podobno je povedala tudi Darinka Megusar (Megusar, 2016). Kruhke s pomocjo modela - loske kruhke danes izdeluje

Cirila Smid.

7 Lozar, 1937-1939, 169-197.

8 Orel, 1937-1939, 198-219.

9 Maticetov, 1953.

10 Moderndorfer, 1946, 1948.

11 orel, 1939.

12 yinko Markelj, 18. 12. 2017.

13 Tilka Fajfar (1927), podatke posredovala Mira Jelenc, 11. 9. 2017.

14 Darinka Megusar, 12. 12. 2016,

15 Moderndorfer, 1948, Maticetov, 1953, Orel, 1939.

16 Moderndorfer, 1948.

17 Moderndorfer, 1946, 158 in Moderndorfer, 1948, 145.

18 yrecki podobna priprava iz tega organa, navadno svinjskega, za nosenje tobaka. SSKJ, 2014,

19 orel, 1937-1939, 213-217.

20 Moderndorfer, 1948, 147.

21 Marija Lotri¢, 2014.

22Koblar, 1976, 43.

23 Strukelj, 1963, 30-31.

g je bilo v pogovorih govora o drazgoskih kruhkih nekoc, so informatorji uporabili izraz ta mau/mal kruhk. Namenoma
sem v vprasanjih uporabljala termin drazgoski kruhki, vendar so informatorji pri odgovorih uporabljali izraz mali kruhek.

25Vet o teh delavnicah v Sterle, 1981 in Lozar, 1939, 178-180, 187-189.

26 Tongka Galjot, 2018.

27 Delavnica peke drazgoskega kruhka v Muzeju Zelezniki, 4. 6. 2014, http://www.drazgose.si/?cat=7, 17. 7. 2018.

28 Gasopisni clanek Drazgoski medeni kruhki, z Bredo v peti rod, na obisku pri Pavli AmbroZicevi, ki ne skriva recepta; leto
objave neznano, hrani Breda Tolar.

29 Mira Jelenc, 2017, in Marija Lotri¢, 2014, Darinka Megusar, 2016.

30 Alenka Lotric, 2017.

31 Darinka Megusar, 2017,

32 Tonika Ramovs.

330 prodaji kruhka v Sel3ki dolini konec 19. in v zacetku 20. stoletja glej: Sterle, 1981,

34 Girila $mid, 2017.

35 Lojze Zumer, 2014,

36 Seznam vpisanih enot je dostopen na spletni strani Ministrstva za kulturo: http://www.mk.gov.si/fileadmin/mk.gov.si/
pageuploads/Ministrstvo/Razvidi/RKD_Ziva/Rzd-02_00062.pdf, 4. 7. 2018.

37 Glej prispevek Katarine Sekirnik: Mali kruhek, med tradicijo in sodobnostjo: ob vpisu enote izdelovanje malega kruhka in

lesenih modelov v tej tevilki zbornika Zelezne niti.

199



Zelezne niti 15

200



