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Zelezne niti 7 v Drazgoski kruhki

"0, moj bog, vonder ena, de bo pekla in de bo to ostal pr his!" so bile besede mame
Pavle, ko je videla, da se je - koncno - tudi njena hcerka Darinka lotila izdelovanja
drazgoskih Rruhkov.

In mama je imela prav, Darinka Megusar ni odnehala - izdeluje jih Ze Stiriindvajset
let. Se danes se spominja veselja svoje mame in njenih solznih oci, ko jo je presenetila in
na skrivaj izdelala srcek iz medenega testa. Takega, ta pravega, drazgoskega.

Danes je Darinka Megusar ena izmed najbolj poznanih izdelovalk drazgoskih kruh-
kov. Pri svojem delu je zelo uspesna, saj izpod njenih prstov nastajajo prave medene
umetnije. Izdeluje prave drazZgoske kruhke, take, kot jih je izdelovala Ze njena mama.

Kratka zgodovina Medtem ko so na Loskem izdelovali medeno
drazgoskega kruhka pecivo s pomocjo lesenih rezljanih kalupov, pa se
je na podrocju Drazgos$ in v okolici razsirilo rocno
"Ta mal kruhk", "losk kruhk", "meden kruhk" oblikovanje testa. Najstarejsi obliki sta okraSeno
- vse to so izrazi za medeno pecivo, ki so ga ob kon- srce in krajéek,* s katerimi so se fantje in dekleta ob-
cu 17. in v zacetku 18. stoletja zacele izdelovati na darovali na svete tri kralje. Ta dan je nekdaj veljal
LoSkem nune klarise, kasneje pa nune urSulinke. za praznik samskih deklet, trije kralji pa naj bi bili
Imenovali so ga kar "nunski lect" . Medeno pecivo je uspesni posredniki pri sklepanju zakonskih zvez.
bilo narejeno iz rZene ali bele moke, medu, popra, Takrat so Zenske napekle srcke in krajcke, ki so jih
cimeta, nageljnovih Zbic in pepelike. Za izdelavo so nato prodajali na "Stantih" pred cerkvijo. Po masi so
imele nune posebne modele za testo. fantje kupovali dekletom srcke, dekleta pa fantom
Mali kruhek so na LoSkem ljudje izdelovali pred- krajcke. Tisto dekle, ki je bilo najlepSe, je dobilo naj-
vsem v Skofji Loki in Stari Loki ter v Selski dolini, ved srékov, najlepsi fant pa najvec krajckov.>
predvsem v Drazgosah in Zeleznikih. Domnevamo V Drazgosah naj bi se zaceli po ustnem izrocilu
lahko, da so prav nune prenesle in razsirile peko ukvarjati z izdelovanjem malega kruhka pri treh
malega kruhka med ljudi na Loskem. Veliko deklet hisah: Kav¢ici, po domace Zakalisenski, ErZeni, po
se je hodilo ucit kuhati k nunam in gotovo so tako domace Pr Tminc - obe hisi sta stali pri cerkvi, in
izvedele za recept za pripravo malega kruhka. Smidovi, po domade Pr Bostjanic, Na peceh. Zaka-
V 19. stoletju so bili v Loki letni in tedenski sejmi, lisnikovemu Janezu, kmetu in cebelarju, je ostajal
kjer so prodajali lect - mali kruhek in druge slaS¢i- med. Pa se je domislil, da bi h¢i namesto z vodo kruh
ce. Prodajalci so imeli postavljene stojnice - "Stan- zamesila kar s segretim cvetlicnim medom. Hlebcki,
te"! in to vedno na istem mestu. Sejem se je pricel peceni v krusni peci, so bili lepe rjave barve in do-
ob sedmi uri zjutraj in je trajal do stirih popoldne. brega okusa - rekli so mu "ta meden kruhk".
Ob nedeljah, praznikih in ob Zegnanjih je bilo pri Z izdelovanjem drazgoskih kruhkov so se v Draz-
cerkvi prepovedano prodajati vsakovrstno robo, goSah ukvarjali tudi v druZini Lotri¢, po domace Pr
vendar prepoved za razna peciva ni veljala.2 Tinet (tudi ta hisa je stala pri cerkvi). Pr Tinet ga je
Do kdaj tocno so se loSke urSulinke ukvarjale s mati ob¢asno pekla tudi z modeli, v glavnem pa le
peko kruhkov, ne vemo, verjetno pa je proti kon- rocno. Modele sta rezljala materina brata Tone in
cu 19. stoletja in v zacetku 20. stoletja postopoma MatevZ Lotri¢. Druga hiSa v Drazgo$ah, znana po
izginjala.3 Tako je ta obrt v mestih zamrla, obdr- izdelovanju malih kruhkov, je bila hiSa s hi$nim
7ala pa se je po vaseh, predvsem v Drazgosah in imenom V Pstot Na peceh, Marenkovi. Po vsej verjet-
Zeleznikih. nosti je v to hiso prenesla tradicijo malih kruhkov
A
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prav Helena Lotric, p. d. Tinetova, ki se je porocila z
AndraZem Marenkom.

Peka kruhka se je razsirila tudi v druge dele Sel-
Ske doline. Tako sta v Zeleznikih prostoro¢no izdelo-
vala mali kruhek Smidova, p. d. Lukaceva, Valentin
in njegova Zena. Vendar pa so se najstarejsi Zelez-
nikarji spominjali le Valentina in so bili prepricani,
da je bil samski. Pri izdelovanju in peki kruhkov je
bil zelo skrivnosten, saj je v glavnem delal ponoci za
zagrnjenimi okni, ker ni Zelel, da bi se kdo od nje-
ga naucil izdelave. Domacini so pri njem kupovali
zlasti za MiklavZa in za godove. Pekla je tudi Agata
Lotri¢, Drazgosanka, ki se je porotila v Zeleznike in
je tu nadaljevala s peko. Te umetnosti je naucila tudi
svoje heerke. Na Skovinah se je s tem ukvarjala Ka-
tra Fajfar, na Cesnjici pa Betka Peni¢ in Ana Berce.

NaKresu, po domace Pr Lojzet, je Zivela Pavla Lotric,
ki se je rodila v Drazgo$ah. Izhajala je iz hiSe, kjer se je
pekel "tamal kruhk". Med vojno je z druZino zapustila
Drazgose, a je drazgoske kruhke Se vedno izdelovala.
Te vescine se je naucila pri svoji teti Mariji Lotri€, roje-
ni Marenk, po domace Gricarci v Drazgosah.®

V Drazgo$ah sta veliko izdelovali kruhke tudi
Pavlina AmbroZi¢ in Marija Jelenc, po domace Do-

bretova mama. V Dolenji vasi je Zivela Toncka De-
beljak, po domace Mihova,” ki je izdelovala kruhke
prostoro¢no in z modeli.

Danes sta najbolj poznani izdelovalki kruhkov na
Selskem Cirila Smid in Darinka Megusar. V nadalje-
vanju sem se pogovarjala z Darinko Megusar, ki se je
te umetnosti naucila od svoje mame, Pavle Lotric.

Darinka, Ze vasa mama se je kot mlado dekle
naucila izdelovati drazgoske kruhke, nato pa
je to vescino prenesla tudi na vaso sestro in
kasneje na vas. Mi lahko poveste ve¢ o tem?
Moja mama, Pavla Lotric, rojena Marenk, Pstotna
Pavla iz Drazgos, se je te obrti naucila kot mlado de-
kle od svoje tete, Gricarce. Hodila je k njej, ki je ta-
krat imela s svojo sestro trgovino, in skupaj so pekle
drazgoski kruhek. Pekle so ga ob vecerih, predvsem
pozimi. Velikokrat je bila pri njej kar ¢ez zimo, toliko
dela je imela Gricarca s kruhki.

Poleg prostorocnega izdelovanja se je mama na-
ucila delati tudi z modeli. Ravno pri teti in sestricni
v Drazgosah je delala najvec z modeli.

Pekle so ga tudi za trinice v Skofji Loki, v Kra-
nju, na Bledu in v Radovljici, pa tudi za godove in
poroke. Ko so napekle dovolj kruhkov, so prisle "po-
tovke" in ga kar v kosih odnesle na trg in po hisah.
Zenske so ga pekle tudi za peko potice - naribale so
ga v nadev. Vcasih pa so potovke tudi spodili, ce$

ng

$e za navadni kruh nimamo, bomo pa ta medenega

Foto:
Aleksander Cufar
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kupovali". Véasih so temu "kSeftu" rekli tudi "krajcar
kseft", ker so s tem poslom zasluZili kakSen dinar za
priboljSek.

Mama je pekla kruhke vec kot Stirideset let. Naucila
je tudi sestro Anico Selan in ona je Ze zelo mlada po-
magala mami. Ze takrat je Anica zelo lepo krasila sré-
ke. Nekaj let pred upokojitvijo je ostala doma in kot
podjetnica ustvarjala cudovite izdelke Se veliko let.

Zanimivo je, da jaz nisem nikoli pomagala mami,
pac pa sem jo samo opazovala. Preprosto me takrat
to delo ni zanimalo. Raje sem kot deklica mami po-
magala tako, da sem ta ¢as, ko je bila ona zaposlena
s peko kruhkov, $la na naso njivo s prijatelji pobirat
koloradske hrosce. Seveda smo bili za to nagrajeni
- mama nam je vsakemu dala eno medeno cigaro.
Otroci smo jih imeli zelo radi in prijatelji so veckrat
prisli k nam domov in vprasali mamo, ce ima 3e kaj
hroscev za pobrat, saj so vedeli, da bodo za to na-
grajeni.

Se danes jo vidim, kako srecna je bila, ko je vi-
dela, da sem na skrivaj naredila srce. Rekla je: "O,
moj bog, vonder ena, de bo pekla in de bo to ostal
pr hi§!" Inres, ostalo je pri nas doma, saj se od takrat
dalje ukvarjam s tem.

Kaj je pravzaprav znacilno za draZgoski kru-
hek? Po ¢em se razlikuje od loskega?
Drazgoski kruhek se od loSkega kruhka loci Ze po sa-
mem nacinu izdelave. Medtem ko so Ze v preteklosti
nune za izdelavo kruhkov uporabljale lesene kalu-
pe, pa so na obmocju Drazgos in okolice izdelovali
vse ro¢no, brez kalupov in modelov.

In to je prva in osnovna znacilnost, po kateri se
drazgoski kruhek loci od ostalih podobnih izdelkov.
Za drazgoski kruhek je znacilna tudi lepa rjava barva.

Recept torej ni nobena skrivnost?
Ne, seveda ne. Recept je dostopen prav vsem, najde-
mo ga v raznih kuharskih knjigah, na internetu, pa
tudi sama ga povem vsakomur, ki ga zanima.

Za izdelavo drazgoskih kruhkov potrebujemo en
kilogram bele moke tipa 500 ali tipa 850, pol kilo-
grama medu, pol Zlicke mletih klinckov, pol Zlicke

mletega cimeta, pol decilitra vode ter eno Zlicko je-
lenove soli ali jedilne sode.

Testo gnetemo uro in vec¢. Za krasitev uporabljam
naslednje pripomocke: noZ, zobotrebec, S¢ipalnik
in plasticno lopatko. Najvec pa je seveda v glavi in
spretnih prstih.

Barva kruhka je odvisna od medu. S cvetlicnim
medom je mali kruhek bolj svetel, smrekov med da
sivkast kruhek, malo bolj temen je; najlepsi pa je
kruhek in tudi lepSe se pece, Ce je med akacijev. Jaz
obiajno uporabljam smrekov in akacijev med.

Ali se spomnite, komu ste podarili svoj prvi iz-
delek in kdaj ste prvega prodali?

Mislim, da je prvi izdelek ostal kar doma, vsem do-
macim "na ogled", ko pa je postal mehak, smo ga
pojedli. Prve kruhke sem prodala znancem in pri-
jateljem, ki sem jim povedala, s ¢im sem se zacela
ukvarjati. Seveda pa sem veliko svojih izdelkov Ze
prej podarila sorodnikom, znancem, prijateljem ob
razli¢nih priloZnostih ali pa kar tako.

Foto: Aleksander Cufar
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Z izdelovanjem draZzgoskih kruhkov se ukvar-

jate torej Ze Stiriindvajset let. V teh letih je pod
vaSimi rokami nastalo veliko kruhkov, majh-
nih in velikih. Katere motive izdelujete in ob
katerih priloZnostih? Kateri je vas najljubsi in
koliko ¢asa ste najvec potrebovali za izdelavo
enega malega kruhka?
Izdelujem srcke, krajcke, fajfe, zvezdice, roZice,
majolke, miklavze, parkeljne, boZicno-novoletne
okraske itd. Izdelujem po narocilu za poroke, go-
dove, obletnice, rojstne dneve, za MiklavZa, zadnja
leta pa tudi za poslovna darila, turisticne trgovine
in razstave, pa tudi iz veselja, zase, za svojo druZino,
prijatelje, sorodnike. Vsak izdelek je unikat.

Moj najljubsi motiv je srce. Za izdelavo velikega
srca potrebujem tudi do Sest ur.

Koliko ur pa vam vzame npr. neko vecje
narocilo?
Ob vedjih narocilih sem vcasih delala tudi po pet-
najst ur na dan. Velikokrat sem vstala Ze ob Stirih
zjutraj in takoj pricela z delom ter delala do pozne
noci. Delo je bilo takrat kar naporno, toda ¢e nekaj
delas rad in s srcem, zmores vse.

Ko sem $e hodila v sluzbo, sem popoldne zame-
sila testo in veckrat delala do poznih vecernih ur.

Foto:
| Aleksander Cufar

Vedno pa je bila na prvem mestu druzina. Pri delu
sta mi ob vecjih narocilih pomagala tudi sin Tadej in
h¢i Tatjana, saj sem ju naucila te umetnosti.

Kje vse ste Ze razstavljali in kje lahko vase iz-
delke vidimo, kupimo?

Razstavljala sem v Slovenj Gradcu, Ljubljani, na
Celjskem sejmu, kot spominek, osebno ali poslovno
darilo pa so moji kruhki romali na vse konce sveta.
Velikokrat sem svoje izdelke predstavljala tudi na
raznih drugih sejmih, stojnicah, a ne z namenom
prodaje, temvec sem Zelela predstaviti obrt, s kate-
ro se ukvarjam.

Z mojimi izdelki (sr¢kom) obdarijo npr. tudi mla-
doporocenca, ki se porocita v Skofji Loki, izdelki pa
so bili upodobljeni tudi Ze na koledarju v Gorenj-
skem glasu.

Drazgoske kruhke delam po narocilu in jih ljudje
pridejo iskat na dom.

Posebno leto za vas predstavlja gotovo tudi
leto 2001. Zakaj?

Veliko dogodkov, ki so se mi v teku mojega Zivljenja in
dela zgodili, se mi je vtisnilo v spomin in name vpliva-
lo. Prav gotovo pa je leto 2001 zame nekaj posebne-
ga, saj sem tega leta dobila blagovno znamko Dedek

309



Zelezne niti 7 Drazgoski kruhki

o il
Darinka pri delu. Foto: Andreja Bogataj Rant
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Jaka in babica Jerca, na katero sem zelo ponosna.
Zelo pa se veselim tudi izida poStne znamke, na

kateri bo upodobljen moj izdelek - drazgoski kruhek

v obliki srca. Predvidoma se bo to zgodilo leta 2012.

Nekajkrat so vas pri vaSem delu tudi snemali.
Ob Kkateri priliki je bilo to?

Ja, tudi snemali so me veckrat. Slo pa je za razne
televizijske in radijske oddaje o nasi kulturni dedis-
¢ini, npr. Domace obrti na Slovenskem in Slovenski
magazin.

Sodelujete tudi s cebelarskim drusStvom iz
Skofje Loke. Od kod ta ideja?

Cebelarsko drustvo iz Skofje Loke me je povabilo k
sodelovanju in z veseljem sem se odzvala njihove-
mu povabilu. V sodelovanju z njimi pripravljamo
naravoslovne dneve za osnovnoSolce - v sklopu
naravoslovnih dni skupaj izvajamo ucno delavnico

izdelovanja drazgoskih kruhkov.

Kako izgleda taka u¢na delavnica?

Testo pripravim Ze prej sama doma, saj priprava
testa iz enotne moke in medu vzame veliko ¢asa.
Poleg testa prinesem s seboj tudi vse potrebne pri-
pomocke za delo, ki jih ucenci potrebujejo: podlogo,
valjar, Copic, S¢ipalnik, zobotrebec.

Ucenci potem z mojo pomocjo v ucni delavnici ob-
likujejo drazgoski kruhek v obliki srcka. Vsak dobi
nekaj testa, ki ga najprej oblikuje v kroglo, nato v
stoZec, zatem pa ga zvalja. Sledi oblikovanje testa v
obliko srca. Robove srca se okrasi z zarezami, nato
sledi individualno oblikovanje drazgoskega kruhka.

Izdelke se zatem spece v elektricni pecici pri
160°C ali 170°C. Na koncu drazgoske kruhke prema-
Zem z vro¢im medom, ki mu dodam Zlico vode. Srcki
tako dobijo poseben lesk.8 Otroci izdelane unikatne
drazgoSke kruhke odnesejo domov.

Vcasih pa pridejo kar k meni domov sosedovi
otroci, vnuka in njuni prijatelji in tudi zanje pripra-
vim delavnico, kjer izdelamo drazgoske kruhke.

Foto:
J Aleksander Cufar
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Darinkin vnuk Filip in
prijatelj Gaber na eni

od "domacih" delavnic.
Foto: Andreja Bogataj Rant

Umetnina, ki nastaja
pod otroskimi prsti.
Foto: Andreja Bogataj Rant

Unikatni otroski izdelki,
pripravljeni za peko.
Foto: Andreja Bogataj Rant




Zelezne niti 7

Drazgoski kruhki

Kaj vam osebno pomeni izdelovanje malih
kruhkov in kakSni so vasi nacrti za prihod-
nost?
To je zame osebno najlepsa obrt. Pri tem delu zelo
uZivam in se sprostim. Ni lepsega kot v miru ali ob
radiu ustvarjati vedno nove krasitve. Najlepse pa je
delati z otroki, ko vidiS, kako se trudijo in kar tek-
mujejo med seboj, kdo bo naredil lepsi kruhek.
Seveda se Zelim tudi v prihodnje ukvarjati z draz-
goskimi kruhki, ¢e bo le zdravje to dopuscalo. Veseli
me tudi delo z mladimi in rada prenaSam svoje zna-
nje na druge, tako da upam, da bom tudi z delavni-
cami nadaljevala. Vsekakor pa sem zelo vesela, da
sem te umetnosti naucila tudi sina Tadeja in héerko
Tatjano, in na them upam, da bosta onadva nadalje-
vala to naso druZinsko tradicijo.

Drazgoski kruhki so del nade kulturne dediscine,
na katero moramo biti ponosni, in ne smemo dovo-
liti, da bi zamrla.

Zakljucek

Ko gledas gospo Darinko pri delu, vidiS v njenih
oceh tiste iskrice in ves, da to, kar pocne, zares poc-
ne s srcem. Upam, da nas bo Se dolga leta razvese-
lievala s precudovitimi izdelki, lepimi, sladkimi in
okusnimi drazgoskimi kruhki. Prav zato ji iz vsega
srca Zelim Se veliko zdravja, energije in delovne
vneme.
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Opombe:

1 Stojnice.

2 Meta Sterle: Mali kruhek na Loskem. Loski razgledi.

3 Znano je, da so ljubljanske ursulinke kruhek pekle vse do leta 1947, le med drugo svetovno vojno ne.
Imenovale so ga "poprovec'. Recept za izdelavo poprovca je drugacen od recepta za izdelavo loskega ali
drazgoskega kruhka.

4 Ornamentiran medenjak v obliki polmeseca.

> Ta praznik lahko primetjamo z danasnjim valentinovim.

O Vet o temv nadaljevanju.

7 Héerka Ane Berce s Cesnjice.

8 Drazgoske kruhke pa lahko premazemo namesto z medom tudi z lakom - ti kruhki niso uZitni, ampak so le

za okras in trajen spomin.
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