META STERLE

MALI KRUHEK NA LOSKEM

Mali kruhek so na Loskem izdelovali predvsem v Skofji Loki in Stari Loki
ter v Selski dolini, zlasti v Drazgosah in v Zeleznikih, medtem ko sta Poljanska
dolina in Sorsko polje s to dejavnostjo skromneje zastopana. Na LoSkem so
oblikovali mali kruhek z modeli in prostoro¢no. V Skofji Loki, Stari Loki in pri
Sv. Duhu so delali samo z modeli, dolini pa sta se ukvarjali z obema zvrstema.
Tudi tu so najstarejsi izdelovalei kruhkov uporabljali najprvo modele.

Na splosno segajo zacetki tako imenovanega lecta, ki je po materialu po-
doben naSemu malemu kruhku, v 13. stoletje, saj je bil lect v zacetku testo iz
rzene moke, medu, z dodatkom pepelike in jelenove soli.! Pozneje je rzeno
meko zamenjala bela, zac¢imbe pa so pecivu izboljsale okus. V prvi poloviei
19, stoletja se je pojavil lect iz medenega testa, okraSen s sladkornimi barvili
in napisi.? Poimenovanje malega kruhka in lecta danasnji prebivalei na Loskem
strogo locijo. Lect jim pomeni »cukren, farbast kruhk« najslabSo vrsto peciva,
ki se ne da primerjati s kvalitetnim »ta malim kruhkom«.

V 19. stoletju so bili v Loki letni in tedenski sejmi (ob sobotah). kjer so
piodajali leet — mali kruhek in druge slacice. Prodajalei so imeli »§tante«
vedno na istem mestu, po sejmih so jih spravili. S sejmi so zaceli ob 7. uri
zjuiraj in koncali ob 4. uri popoldne. Ob nedeljah, praznikih in ob Zegnanjih
je bilo prepovedano pri cerkvi prodajati vsakovrstno robo, vendar prepoved za
razna peciva ni veljala.®

V Skofji Loki so se klarise ukvarjale s peko kruhkov po modelih vsaj Ze na
zacetku 18. stoletja, lahko pa Ze prej, saj sega njihov prihod v Loko v 14. sto-
letje. Po razpustu so jih leta 1782 zamenjale ursulinke, ki so prevzele tudi peko
kruhkov. Lo¢ani so temu kruhku rekli »nunski lect« in ga lofevali od malega
kruhka. O poimenovanju obeh peciv lahko razberemo tudi v dnevniku Lotana
Jerneja Gasperina, ki ga je pisal v letih 1861—1865.* Tako je Jernej v letu 1861
zapisal: ». .. v nedelo vecer sim se Se vezoval za moj god in zdravico pil; §truco
Se dansi jimam in nunski lect, ko sim ga od mojga prejatla Lorenca prejel. ..«
V letu 1863 je zapisal: »... Na Sv. treh kraljev dan sma se zbrali iz mojimi pri-
jatli in sma §li v kerémo, bli smo prav veseli, vse enega duha in misli, vsaki
mu se je radost na obrazu razodevala, nazadnje me Se razveseli najnarljubsi
prejatel Lorenc. Nazadnje pa da $e perljudna héerka kerémarjeva vsakim
ta mali kruhek, to nas e razveseli...« V letu 1864: », .. Na Sentjanzovi dan
sim bil v Pudtal na Sturma vas; gospodina Lenka je prav dobra, dala je jabuk
in ta maliga kruhka, za kateriga smo igrali »Domina« in tako sim bil srecen,
da sim vse jaz dobil.. .«

Do katerega leta so se nekatere loske urdulinke ukvarjale s peko kruhkov,
ne vemo, vsekakor pa je do srede 19. stoletja »nunski lect« med Locani obstajal,
verjetno pa je proti koncu 19. in v zacetku 20. stoletja postopoma izginjal.
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Pripravljali so ga le za interne — samostanske, obéasne slavnosti, Za ljubljan-
ske urdulinke je znano, da so kruhek pekle vse do leta 1847, razen med drugo
svetovno vojno. Imenovale so ga poprovec (»~Pfefferbrot«). Sestra Gabriela
(Francka Tisovec), rojena leta 1902, ki zivi v uriulinskem samostanu v Ljub-
ljani, zna Se edina pe¢i poprovec. Leta 1923, ko je vstopila v samostan, so ga
Se pekle. Modeli ljubljanskih urSulink so se porazgubili po drugi svetovni vojni.
Poprovec so delale kot posebnost za razne darove: skofu, obiskom, ob raznih
jubilejih in ob slavnostih. Ob zacetku posta so dali vsaki redovnici tri ali &tiri
poprovee, da so jih pojedle, kadar so bile od posta oslabele. Recept: med so
zavrele, iz rzene moke so napravile mlinece, ki so jih zmlele v moko. Moko so
dale v med, ko je vrel, in naredile primerno gosto testo. V testo so dale poper,
cimet, »gvirce«, »muskaplet« in malo ruma. Zamesile so zjutraj, pokrile z lahko
vlazno Kkrpo. popoldne so zvaljale in odtisnile v modele. Posebej so rzeno moko
dale v pekac¢ in vanjo par kapljic olja, da se je lepo zarumenilo. S to moko so
~Stupale« testo, ki so ga valjale, da je bilo lepo rumeno.b

Domnevamo, da so prav nune zanesle peko malega kruhka med prebival-
stvo na LoSkem. K ursulinkam. pa tudi Ze h klarisam so se hodile ué¢it kuhanja
mnoga dekleta in verjetno peka »nunskega lecta« oziroma poprovea ni bila
takSna skrivnost, da jo dekleta ne bi odkrile, Razlika je bila le v pripravi, ki
so jo nasi ljudje poenostavili; rezbarsko navdahnjeni pa so bili Ze od nekdaj.
Verjetno so prav zaradi malo drugac¢nega okusa in barve ter izdelovalcev.
Loc¢ani razli¢no poimenovali to zvrst peciva.

Izdelovanju malega kruhka, kot hi$ni dejavnosti, dokazljivo sledimo od
zacetka 19. stoletja do danasnjih dni.

- i

Marija Sink, roj. Trpinec iz Stare Loke, s héerama Marjano (leve) in Ivano (desno)
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V Skofji Loki so pekli kruhek pri Kobalovih in v Stari Loki pri
Sinkovih-Hudarevnikovih. Oboji so ga oblikovali z modeli.

V Stari Loki, p. d. pri Hudarevnikovih se je prva ukvarjala s kruhki Eli-
zabeta-Spela Sink, ki je bila poro¢ena z Jernejem, kajzarjem. Zal ne
vemo za Spelin rojstni kraj, poznamo pa letnici rojstva 1890 in smrti 1966 ter
vemo, da je rodila §tevilne otroke. Oba z moZem sta umrla leta 1866 za kolero.
Spelin sin Franc, posestnik in trgovec, se je leta 1870 porodil z Marijo Tr-
pinc (r. 1846, u. 1909), tkaléevo héerjo iz Smoleve v blizini Zeleznikov. Tudi
Marija je pekla kruhek, prav tako njeni héeri Marjana (r. 1872, u. 1927)
in Ivana (r. 1881, u. 1957). K Sinkovim se je leta 1909 primozila Helena
Hafner iz Binklja (r. 1884, u. 1969), ki se je porocila z Marijinim sinom
Jozetom. Leta 1910 se jima je rodila héi Marija-Marica, porofena s
Petrom Grasicem. Mati Helena in héi Marica sta pekli kruhek $e po drugi sve-
tovni vojni, mati ¢edalje manj, héerka pa le ob¢asno, ker je morala skrbeti za
kmetijo. Nekako pred desetimi leti je GraSiceva prenehala s peko. Njena mati
Helena je zacela peéi kruhek kmalu po poroki. Nauéili sta jo mozevi sestri, sva-
kinji Marjana in Ivana, ki sta bili samski in sta Ziveli doma. Pri Hudarevni-
kovih so delali kruhke iz rZzene moke. TakSen kruhek je dobrega okusa in lepo
disi. Od medu je bil najboljsi ajdov. Med so kupovali pri p.d. Ribéu v Loki,
pri Martinoveu na Trnju, pri Fortunoveu v Pevnu in na Dolenjskem. Tako
imenovani »potoSelj« (iz nem. Pottasche — pepelika) so kupovali v drogeriji
v Kranju. Bil je v prahu, belkast in podoben jelenovi soli. Testo je lepo vzha-
jalo. Ko se »potoselj« ni ve¢ dobil, je Grasi¢eva uporabljala jedilno sodo. Zaéim-
be: cimet, nageljnove Zbice, poper, katerega so véasih veliko dajali v kruhek.
GrasSiceva ga je dajala vedno manj v testo, za MiklavZa ¢Cisto malo. Razmerje
med moko in medom, ki so se ga drzali pri Hudarevnikovih Ze od nekdaj, je
bilo: na 30 dkg medu 1 kg moke. Med je moral biti mlac¢en, da se je testo lepo
gnetlo. Testo je bilo treba gnesti priblizno eno uro, nato takoj oblikovati.
Da se testo ni ohladilo, ga je bilo treba pokriti, saj je ena velika peka zahtevala
20 kg moke in 10 kg medu. Iz testa je bilo treba narediti §truco, jo razrezati
na koicke in najprvo z roko oblikovati npr. srce na §pico, ostalo »bolj na Siroko«,
in gSele po taksnem oblikovanju dati testo v modele. Da se testo ni prijelo
modelov, jih je bilo treba pomokati z rzeno moko. Veliko moé¢i je bilo treba,
ko so z roko pritiskale testo v model. Po veliki peki so roke poSteno bolele.
Marici in njeni mami je pomagala teta Ivana. Delale so od 7. ure zjutraj do
vedera, potem pa Se pekle tja do desetih, enajstih zvecer. Bile so zelo utrujene,
saj so ves ¢as pri delu stale. Koliko ¢asa se kruhki pedejo, je odvisno od velikosti
kruhkov; manjsi kosi so bili spe€eni v 15 minutah; ker se radi hitro zazgo, je
bilo treba zelo paziti nanje. Vec¢je kose so pekli pol ure ali nekaj ve¢. Za kurjenje
peci so rabili bukova drva. Najlepse se je spekel kruhek po peki navadnega
kruha, ker je bila peé ulezana. Se gorak kruhek je bilo treba premazati z me-
dom, razredéenim v mlacni vodi. Kruhek je dobil lepo glazuro. Za Miklavza
so delale Miklavze, parkeljnov ne, jelene, petelincke in zaj¢ke. Veliko so na-
pekle ob boZicu, za tri kralje in ob veliki noéi. Za veliko noé so pekle hlebéke,
ki so jih Zzenske kupovale za »filo« (nadev). Hlebéke so Zenske posusile, jih
naribale in dale v potico. Taksne hlebc¢ke so kupovale Zenske v Loki in v Kranju
na trgu. Pred drugo svetovno vojno so imeli Sinkovi »&tant« v Loki pod Homa-
nom, kjer so prodajali na sejmih. Do leta 1945 so imeli tudi pekarijo, v kateri
so poleg navadnega kruha prodajali tudi mali kruhek. Kruhke sta kupovali pri
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Mali kruhek po modelih — levo: pri Kobalovih, v Skofii Loki (Marija Kobal in héi Tinea); des-
no: pri Sinkovih, p. d. pri Hudarevnikovih v Stari Loki (Helena Sink in héi Marica)

njih dve Zenski iz Reted. S »korbami« sta hodili po hiSah in ga prodajale.
Zlasti dobro je $el kruhek v promet za MiklavZevo. Poleti so ga kupovali turisti,
Helena in njena héi Marica sta véasih nesli srea okrasit k Mariji Rupar, p.d.
Angelckovi v Loko. Po osvoboditvi sta z materjo pekli za podjetje Agromel v
Ljubljani, za LoSki muzej in za razne svecanosti; npr. ob smudcarskih poletih
v Planici sta jih veliko napekli. Gradi¢eva je zadnja izdelovalka malih kruhkov
pri Hudarevnikovih,

Kruhke po modelih sta pekli tudi Hudarevnikovi soradnici Marija in njena
héi Jera. Marija Sink roj. Dolinar leta 1828, doma iz Zabnice, se je
leta 1849 porocila z glavnikarjem Martinom Sinkom, Jernejevim bratom. Nekaj
Casa sta zakonca zZivela pri Hudarevnikovih, kjer se je verjetno Marija nauéila
peke kruhkov od svoje svakinje Spele. Potem so bili gosta¢i v Stari Loki p.d.
na Sékals, Kalant in na koncu pri Mungarju, kjer se je reklo tudi pri Fin-
faréku. Pri Sékals se je rodila héi Jera leta 1839, ta je umrla kot samska
gostacka zaradi sréne kapi leta 1923 pri Mungarju. Marica Grasiceva se kot
olrok spominja, da je Jera poleg kruhkov »fercirala« sréke, krasila jih je =z
umetnimi rozami in migalicami.

Kobalovi so najprvo gostovali v Pustalu pri Ani Jugovic, p. d. pri Roku.
Kruhke po modelih je pekla Lucija Kobav, ki se je rodila leta 1834
Pavlu Kobavu in Mariji roj. Karlin. Dve leti kasneje, ob rojstvu sina Jurija,
sc bili Kobavi ze lastniki Rokove kajze. Luciji je pri peki kruhkov Ze kot otrok
pomagal sin Valentin (r. 1863, u. 1933), ki je rezljal v mladih letih ¢udovite
modele. Valentin je bil dvakrat porocen, prvi¢ z Locanko Katarino, roj. Dem-
Sar, in drugi¢ z Marijo, doma iz Izlak, ki jo je nauéil izdelovati kruhke.
Pri sinu, ki se je selil z Lontrka v Karlovee in se konéno ustalil v hidi na danag-
nji Dem8arjevi cesti v Loki, je Zivela tudi mati Lucija, ki je umrla leta 1918.
Valentinova Zena Marija (r. 1878, u. 1965) je zafela na veliko peti kruhke leta
1933 po mozevi smrti. Med drugo svetovno vojno jih ni pekla, po osvoboditvi
pa je nadaljevala s peko vse do svoje smrti. Mariji je pri kruhkih pomagala
héerka Valentina-Tineca (r. 1915), ki je po materini smrti spekla &e
veliko kruhkov, vse do leta 1977, ko je zaradi bolezni prenehala in spece le se
obtasno kakSen kruhek. S kruhki je bilo dosti dela. Pri Kobalovih so za kruhke
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uporabljali rZzeno moko, ki so jo dobili pri mlinarju Simonéiéu v Pustalu.
Rzena moka mora biti zadosti suha, ne preveé¢ in ne premalo, kruhki iz nje
so lepo temno rjavi. Cvetliéni med so kupovali v Bodovljah pri Prevodniku in
na Trebiji pri Tavéarju. Za vzhajanje testa, ki je moralo biti trdo in gosto, so
uporabljali jelenovo sol. Za¢imbe so bile: poper, cimet in nageljnove Zbice.
Velika peka je vsebovala: 8 kg medu, 10 kg rzene moke, 12 dkg jelenove soli in
po en zavitek popra, cimeta in nageljnove »3tupe«, Tak$na masa je bila preve-
lika za gnetenje naenkrat, zato je bila porazdeljena na tri dele. Vsak del je bilo
treba obdelovati po pol ure. Celotno maso so potem oblikovali z modeli in dali
v peé. Dopoldne so zamesili, okrog enih za¢eli oblikovati in »velika peka« je
bila do enajstih ali polnoci specena. Vecje kose so pekli 45 do 60 minut, manjse
po 15 minut. Pec¢enje kruhkov je bilo zoprno delo, saj je bilo treba vsakih pet
minut pogledati, kako se kruhki pecejo. Pri Kobalovih je Valentin, po poklicu
zidarski mojster, prav za peko kruhkov naredil Stiri pecice, tako da je moé
segrevanja §la od spodnje peéice in bila najmanjia v zgornji, to je zadnji pecici.
Tako so se kruhki »prekladali« na »plehu« iz ene peéice v drugo, da so se lepo,
enakomerno zapekli. Dve uri pred peko je bilo treba zakuriti v Stedilniku z
bukovimi drvmi. Ko je bil Stedilnik segret, so dodajali po eno ali dvoje polen.
Tinca je uporabljala le dve pecici, ~ta mocen ror« in »gornga-, predzadnjega.
Kruhke sta Tinca in njena mati Marija delali po naro¢ilu. Veliko sta jih spekli
za Miklavza in za kmetke ohceti, Za ohceti so narocali sréke, nekateri pa so
zeleli tudi okraSena srca. Tako sta z mamo sami »krancljali« srca z umetnimi
rozami, z golobékom na sredini, z zlato peno in »struncami«. Kasneje sta jih
nosili okragevat p.d. k Angel¢kovi, ki se je poklicno ukvarjala z okraSevanjem.
Za bozi¢ in veliko no¢ je bilo naroc¢il manj. Po kruhke sta k njima hodili dve
zenski, Frjulcova Johana in Ziherlova Marjana, ki sta jih prodajali po hribih.
Tudi v Ameriko so zlasti srca nasla pot. Tinca je spekla veliko kruhkov za
slas¢i¢arno Homan v Skofji Loki, za Loski muzej in za muzej v Radovljici.
Na zalogi jih ni imela. Najraje je prodala sveZega, ker je drugace kruhek postal
mehak in je izgubil barvo. Prav tako kot Marica pri Hudarevnikovih je pri
Kobalovih Tinca zadnja, ki pece kruhek.

Pri Sv. Duhu sta p.d. pri Mati¢ku izdelovali male kruhke po modelih
sestri Micka in Marjeta Zontar. Njun brat Primoz je rezljal modele.
Micka se je rodila leta 1848 in umrla kot samska uzitkarica leta 1929. Njena

MeSanje festa v skledi Testo pripravljeno za oblikovanje srca
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Tontka Debeljak iz Dolenje vasi krasi robove Sipovniks — orodje za k
s vSipovnikom kruhkih

asenje robov pri

sesfra Marjeta (r. 1853, u. 1916) se je leta 1884 porocila z Antonom Jugovicem
in skupaj z mozem zivela v rojstni hisi. Primozevi sestri sta naudili pe¢i kruhke
svakinjo Marijo roj. Krmelj, ki je bila doma iz Smoldnega pri Polja-
nah. Marija se je veliko ukvarjala s kruhki po smrti obeh mozZevih sestra.
Umrla je leta 1942.

V Drazgo$ah naj bi se zateli po ustnem izrotilu ukvarjati z izdelova-
njem malega kruhka pri treh hisah, in to: Kaveéicei, p.d. Zakalis¢é, Erzeni,
p.d. Tminc — obe hidi sta bili pri cerkvi — in Smidovi, p.d. Boitjanc na
Peceh. Izdelovanje kruhka naj bi segalo v zacetek 19. stoletja, mogote pa Ze
konec 18. stoletja. Po pripovedovanju DraZgo$anov naj bi prvi zaceli z izdelo-
vanjem kruhkov Kavéiéi. Ukvarjali so se s ¢ebelarjenjem in imeli toliko medu,
da so v moko za navaden kruh, namesto vode zamesili kar med. Zal kompletnih
arhivskih podatkov za to obdobje o teh druZzinah nimamo, ne smemo pa zane-
mariti ustnega izrocila DraZgoSanov, saj je prostoro¢no oblikovanje peciva ob
Zenitovanjih na Gorenjskem znano in dokazano e iz sredine 17. stoletja.”
V DraZzgoSah je bila v¢asih bozja pot in DraZgosani so pred cerkvijo prodajali
romarjem kruhke. Po cele jerbase so jih prodali.

Dolgoletna je hisna dejavnost izdelovanja malega kruhka v druzini Lotric,
p.d. pri Tinetu (hiSa je stala pri cerkvi), saj sega v 20.—30. leta 19. stoletja
in je ziva Se danes, Marija Jelenc, roj. Solar, p. d. Dobre, pravi, da so se z
malim kruhkom ukvarjale v druzini Lotri¢ poleg njene matere in sestre Ze
sestre in tete njenega starega ofeta Matevza. Njeno mater Marijo Solar,
roj. Lotrié¢ (r. 1880, u. 1941) je naucil izdelovanja malega kruhka o¢e M a -
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tevz, kajzar (r. 1843, u. 1920). Materina sestra Franc¢iska (r. 1886), sivilja
po poklicu, je prav tako znala izdelovati mali kruhek in je pomagala sestri
Mariji vse dotlej, dokler se ni porocila. Tudi sestre Matevza Lotrica, Agata
(r. 1841), Neza (r. 1849) in Mina (r. 1851) so se ukvarjale z malim kruh-
kom. Naucila jih je njihova mati Marija Lotrié¢, roj. Kavéie, p. d.
Kovaceva, ki se je porocila z Valentinom (r. 1805, u. 1868).

Agata Lotrié se je omoZila z Rantom iz Zeleznikov, se preselila tja in na-
daljevala s kruhki. Sestra Mina se je leta 1876 poroéila z Jurijem Erzenom, p.d.
Tmincem in tam pekla kruhek. Tudi Matevzeve tete so bile Agata, Mina in NezZa,
ki so pekle kruhek. Verjetno so se tega nauc¢ile p.d. pri Zakalis¢. Morda pa
se je katera od Matevzevih tet, Valentinovih sestra, poroc¢ila s katerim od Kav-
¢icevih p.d. Zakalis¢é. Rojstne podatke premoremo le za Valentinove sestre:
Marijo — Mico (r. 1788), Marijo — Mino (r. 1793), Maruso (r. 1799) in Heleno
(r. 1801). Iz pripovedovanja svojih starsev se Jelenceva spominja, da je najveé
kruhkov spekla stara teta Agata, sestra Matevza Lotrida, ki je bil Valentinov
sin. Sedanjo izdelovalko Marijo Jelenc, roj. Solar leta 1918 in njene
sestre Matildo (r. 1907), Katarino (r. 1909), Pavlino (r. 1912) in Antonijo (r. 1914)
je naucila izdelovanja njihova mati Marija. Zacele so Ze zelo majhne, bolj za
igro, delale so »rozce« in pekle »svoje kruhke« na majhnem »plehu«, ki ga jim
je namenila mati. Marija Jelenc je bila stara devet let, ko je Ze pomagala
materi. Od vseh sestra sta najveé¢ pekli kruhke Marija Jelenc in Pavlina,
por. Ambrozié, ki je umrla leta 1979. Pavlina je po poroki Zivela na Peceh,
p.d. v Kajzi, kjer se je ukvarjala s peko in prodajo malega krunka. Imela je
tudi trgovinico. Matilda, por. Sturm, ga ni dosti pekla, Katarina,
ki je nuna v Mekinjah, ga pec¢e le obcasno. Pred kratkim sta ga skupaj s sestro
Marijo spekli za samostansko svecanost v Mekinjah, Mali kruhek so hodile

Polaganje testenih niti na srce
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Sree pripravljeno za krasitev 2z sroZeamis Polaganje roZie na srce pri Debeljakovih
v Dolenji vasi

k njim kupovat dve do tri zenske, ki so ga prodajale po okoliskih vaseh in
bliznjih mestnih krajih. Prihajale so vse leto, najve¢ pa pred Miklavzem, pred
bozicem in pred veliko no¢jo. Jelenéeva se spominja. da sta po kruhke hodili
Kavéiceva, p.d. Zakaligé, in gluha Johanca iz Podblice. Nosile so ga celo na
Bled, v Radovljico, Kropo, zlasti pa v Martinj Vrh in Davco, Pravzaprav so ga
po kmetih bolj male prodale, saj so jim rekli »da Se za ta velkga ni dnarja«.
Pred drugo svetovno vojno so prodajale manjse kose po 25 par in vedje po
50 par. Tudi Jelenteva in njena prijateljica sta v koSari nosili prodajat male
kruhke, zlasti med Solskimi po¢itnicami na Bled in v Radovljico. Hodili sta po
hisah, véasih sta veliko prodali, drugi¢ pa skoraj ni¢. Marija se je zacela ukvar-
jati s peko malega kruhka najve¢ po osvoboditvi. Bila je vdova z otroki, nje-
nega moza so Nemci ustrelili v znani drazgoSki bitki januarja 1942 in ji je bil
vsak dinar dobrodoSel. Pekla je za prodajo in za domae. Najvet je napekla
za Miklavza, za bozi¢ razne figurice za na dreveScek (angel¢ke, putke, ribee)
in za veliko no¢. Danes pece za rojstne dneve, godove, obletnice in druge sve-
C¢arosti,

Tudi »pri Tinet« je njena mati véasih delala z modeli, sicer pa v glavnem
le roéno. Modele sta rezljala materina brata Tone in Matevz Lotri¢. Pri hisi so
imeli tudi starejSe modele, ki so se stasoma porazgubili. Jelenteva oblikuje
kruhke samo ro¢no. Pravi, da se iz rzene moke kruhek ne da delati, ker je moka
pusta in groba. Uporablja »ta belo moko«, ki mora biti mehka; v¢asih so upo-
rabljali »cvajerco«, Za med pravi, da ni vazno, kaksne vrste je, trenutno upo-
rablja smrekovega, hojo. Popra danes ne uporablja ve¢, ampak samo cimet in
klincke ter jelenovo sol. Véasih so namesto jelenove soli dali v testo pepeliko,
»potosa« so jo imenovali. Testo je pri pepeliki pocasi vzhajalo. Med najprvo
segreje in ga vlije v moko, ki jo ima v skledi, ter meda. Isto¢asno da zraven
cimet in klincke. Ko je testo Ze do polovice zmeSano, doda testu jelenovo sol,
ki jo stopi posebej, ter nadaljuje z meSanjem testa. Testo meSa uro in pol, nato
ga takoj porazdeli na dele in za¢ne oblikovati. Njeno orodje je kuhinjski noz,
»Sipovnik« (3¢ipalnik), zobotrebec in Copi¢. Z noZzem reze testo na delce, s »§i-
povnikom« oblikuje robove kruhkov, z zobotrebeem si pomaga pri oblikovanju
cvetov in listicev, s ¢opicem pomocenim v vodo maze po testu, da laZje oblikuje
»rozce«, Pri njih so véasih mesili testo v mentrgi in pekli v krusni peéi, kjer
se je kruhek tudi lepSe zapekel. Danes zamesi v skledi in pe¢e v stedilniku na
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drva. Njeni kruhki so nadli pot v Zambijo in ZDA. Ze njena mati je delala
kruhke za v Ameriko in skofove zavode v 5t. Vidu. Dela predvsem veéja in
manjsa srca, zvezde in fajfe. Ve¢ji kruhki se pe¢ejo od pol do tricéetrt ure, manj-
8l pa so speCeni v petnajstih minutah., Ko so kruhki speceni, jih premaze z raz-
redéenim medom. Kruhke ponekod pojedo, drugod pa jih imajo za okras. Da so
kruhki obstojnejsi kot okras, jih kupei dobro posusijo in premazejo z lakom.
Tudi Jelenteva meni, da bi bilo neumno skrivati recept za kruhke, saj ga je Ze
njena mama rada povedala in tudi marsikatero dekle naudila izdelovanja. Za ve-
liko srece porabi pol kg medu, malo manj kot kg moke, eno Zlico jelenove soli in
pol zlicke eimeta ter prav toliko zmletih klin¢kov. Tudi »pri Tinetovih« oziroma
sedaj Dobretovih drazgoski kruhki ne bodo izumrli. Stirinajstletna vnukinja
Milena se zanima zanje in jih tudi priloZnostno izdeluje.

Druga znana hisa po izdelovanju malih kruhkov v Drazgo8ah je bila p.d.
v Pstot na Peceh, Marenki so se pisali. Helena Lotrié, p. d. pri Tinetu
(r. 1801, u. 1894), se je poroc¢ila z Andrazem Marenkom, kajzarjem, in je bila teta
Matevza Lotrica, ki je bil stari ote Marije Jelenc. Po vsej verjetnosti je glede
na tradicijo kruhkov pri Lotridevih zanesla Helena izdelovanje v to hiSo. Njen
sin Gregor Marenk (r. 1834, u. 1900) je bil poro¢en z Marijo Frakelj, ki je bila
teta Jelenc¢evi materi Mariji. Njena sestra Neza Frakelj je bila poroena z Ma-
tevzem Lotricem. Marija Frakelj (r. 1841), por. Marenk, se s kruhki ni ukvarjala,
pa¢ pa njeni héerki Marija in Rozala. Marija-Micka se je rodila leta
1863 in se leta 1891 porocila z Janezom Lotri¢cem, p.d. pri Tinetu. Njena sestra
Rozala pa se je leta 1903 poroéila z Antonom Bercetom, p.d. JoZzovecem. Po pri-
povedovanju njene, zdaj Ze pokojne sestre Rozale, se je Micka v letu 1881 na-
ucila izdelovanja pri sosedih Smidih, p.d. pri Bostjane, saj njeni priletni stari
materi Heleni ni bilo ve¢ do tega, da bi svojo vnukinjo naucila umetnosti izde-
levanja.

Velikokrat pa je bila Micka na obisku pri uriulinkah v Skofji Loki, od-
koder je prinesla tudi dva modela, ki sta danes v LoSkem muzeju. Micka je neka]
let po poroki zivela z moZem in $tirimi otroki, ki so vsi razen enega Ze v zgod-
njih otroskih letih pomrli, v hisi svojih starfev. Potem pa se je z mozem in
héerko preselila v svojo hiso na Peceh, kjer je imela trgovino s Specerijo. Gricar-
ci, kakor sta se po domace imenovali Micka in njena héi Genovefa (r. 1900),
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sta pekli mali kruhek. Pri peki jima je velikokrat pomagala necakinja Pavla
Marenk. Tudi h Gricarcam so hodile vedno iste Zenske s koSi po kruhke.
Bile so to zenske iz Sevelj. Sorice, Lajs, ki so nosile kruhke po hisah. Zlasti so
hodile prodajat kruhke v Lesce, na Bled in Bohinj. Pred drugo svetovno vojno
so bila velika srca po 20 dinarjev, mala po 5 dinarjev, fajfice in cigarice pa po
50 par. Gridarci sta kruhke delali roéno, po modelih edino pred Miklavzem, ker
so bile takrat tri do §tiri peke na dan. Za Miklavza sta delali najve¢ parkeljnov,
pa tudi »pute«, cigarice in fajfice. Krajcke sta pekli ob treh kraljih, ob veliki
no¢i pa pirhe. »Ta mal kruhk« sta prodajali v trgovini. pa tudi v »hisi« zlasti
ob nedeljah. Mickini kruhki so sloveli kot najlepsi. Gri¢arci sta bili Zrtvi ropar-
skega napada. V njuni higi na Peteh ju je leta 1932 morilec pobil s kolom. Micka
je svojo sedemnajst let mlajso sestro Rozalo nauéila izdelovanja kruhkov, Rozala
je po osvoboditvi zivela v Lajsah, kjer je kot vdova umrla zaradi sréne kapi leta
1962, Se pri 72 letih je Se izdelovala kruhke; v oblikovanju raznih motivov je
bila pravi mojster, zlasti kvalitetni so njeni izdelki: »ta $pic¢asta Struca«, na pet
in Sest roglov »zvejzda«, »ta kriv srce«, »dva srcova vkup«, ki so v Loskem
muzeju. Njen recept je bil: bela moka, med (razmerje za 1kg medu 2,50 kg
moke), jedilna soda in zac¢imbe: poper, cimet in nageljnove Zbice. Moki je do-
dala stopljen, ohlajen med. Pocasi je zamesila. Ko je bilo testo gosto, je dodala
jedilno sodo, za zac¢imbe pa ni bilo vazno, kdaj so bile dodane testu. Delo obeh
sester je nadaljevala njuna necakinja Pavla Marenk, por. Lotri¢, ki zivi na
Cesnjici.

Mali kruhek so pekli tudi pri Solarjevih, p.d. Mazove (hisa je stala pri
cerkvi). Pekla ga je Frané¢idka Solar, roj. Habjan (r. 1873, u. 1954).
Solarjeva je bila sestriéna Jelen¢eve matere Marije, ki jo je tudi naucila izdelo-
vati mali kruhek.

V Zeleznikih sta prostorotno izdelovala mali kruhek Smidova,
p.d. Lukadeva. Valentin, hisar, je bil rojen leta 1845 v Zeleznikih in umrl
za kapjo istotam leta 1927. Leta 1885 se je porocil z 42-letno Jero Hobjan,
gostacko iz Sele, ki je umrla zaradi tuberkuloze leta 1904 v Zeleznikih. Zivela
sla sama, kajti dvojéka sta bila mrtvorojena. Kje sta se Lukaca naucila izdelo-
vanja, ni znano. Mogoc¢e je Valentinovo sorodstvo doma iz DraZgos, p.d. Bost-
jane, saj je tudi rojstni priimek Valentinove matere NeZe, Smid. Zeleznikariji
pravijo, da je prvi zacel peé¢i »ta mal kruhk« Lukaé. Najstarej$i Zeleznikarji se
speminjajo samo Lukaca in so bili prepri¢ani, da je bil Luka¢ samski. Da je
izdelovala kruhke tudi njegova Zena Jera, je dokaz njeno prostoroéno oblikovano
svatbeno pecivo iz medenega testa, ki ga hrani Slovenski etnografski muzej v
Ljubljani. Lukadeva hiSica na Racovniku danes ne stoji ve¢. Imel je kravo, malo
vria za hiSo in travnike v bregu. Vse je opravljal sam, tudi kuhal si je. Lukad
je bil majhen, sivolas mozak, s Sirokimi velikimi »mustacami«. Bil je dobri¢ina,
pa tudi precej muhast. Otrokom je rad dal »kruhke«, ki so se mu zaZgali, re-
cepta pa ni hotel povedati. Sploh je bil pri izdelovanju in peki kruhkov zelo
skrivnosten. V glavnem je delal ponoédi za zagrnjenimi okni, podnevi pa se je
zaklenil, ker ni hotel, da bi se kdo od njega nauéil. Delal je v »hidi«, testo je
mesil v mentrgi, pekel pa v krusni peé¢i v vez, kjer je bila érna kuhinja. Delal
je zvezde, srca, krajtke, polmesece, cigarice, fajfice, Zalogo kruhkov je imel
spravljeno v »komodi« v »hiSi«. Zeleznikarji so pri njem kupovali zlasti za
Miklavza in za godove (zvezde), otroci pa fajfice in cigarice. Cigarice so bile
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Elizabeta WVidmar, roj, Demdiary iz Zeleznikov

pu 50 par, fajfice nekoliko draZje. Pravijo, da je bil »ta mal kruhk«, ki ga je
izdelal Luka¢, zelo lep: masiven, sivkastorjav in »mat«, ni bil pomazan z medom.

Drazgofanka Agata Lotrié se je poro¢ila s ¢evljarjem Janezom Ran-
tom iz Zeleznikov in tu nadaljevala s peko kruhkov. Umrla je leta 1901 v Zelez-
nikih zaradi vodenice. Njena hé¢erka Franc¢isSka, roj. 1879, por. Globo¢-
nik, je prav tako izdelovala kruhek. Porocila se je v Pozenk pri Cerkljah, kjer
je nadaljevala s kruhki. Tudi héeri Rozalo in Malko je naucila prostoroc-
nega izdelovanja.

Pri Agati Rant se je naudila izdelovanja kruhkov Elizabeta Vidmar,
roj. Demé&ar, klobudarjeva héi iz Zeleznikov, p.d. Nacetova, rojena leta
1873. Leta 1899 se je porodila s krojadem Francetom Vidmarjem. V zakonu ni
bilo otrok. Umrla je leta 1948 zaradi oslabelosti srca. Elizabetin nefak in nje-
gova Zena pravita, da se je Elizabeta naudila pri Lukaéu in Rantovi in da ji je
Lukaé zaupal recept in ji dal svoje orodje in Zelezen model. Vidmarjeva je imela
strojéek za izdelovanje testenih niti »kagic« ter »Sipovnika«, enega bolj redko
in drugega bolj gosto nazobéanega, za robove pri kruhkih. Tudi Elizabeta je
pekla kruhke v krugni peéi. Otroci so pri njej kupovali zlasti fajfice in cigarice
po 50 par, odrasli pa sréke, ki so bili po 2 dinarja, in zvezde, ki so bile po 5 di-
narjev, 10 ali 20 dinarjev. Delala je tudi po naro¢ilih, zlasti za godove. Bila je
majhna Zenica, precej slabotna, ki je poleg dela s kruhki pomagala svojemu
mozu »#nidarju« pri delu. Sama kruhkov po sejmih ali Zegnanjih ni nikoli
prodajala. S svojimi izdelki pa je sodelovala na obrtni razstavi v Skofji Loki
leta 1936. Tudi Vidmarjeve hise danes ni vec.

Na Skovinah je bila doma Katra Fajfar, p.d. Krznarjeva, rojena leta
1843, ki se je ukvarjala s kruhki. Tudi njeni izdelki so bili prostoroéni, najveé
je naredila cigaric in fajfic ter srékov. Leta 1878 se je porotila z Jozetom Trpi-
nom ter umrla leta 191158

Najmlaja izdelovalka in po vsej verjetnosti tudi zadnja je v Zeleznikih
Betka Penié¢, roj. Berce leta 1925 na CeSnjici. Izdelovanja jo je nauéila

255



njena mati Ana. Po poroki se je preselila v Zeleznike. Poleg sluzbe v tovarni je
obéasno pekla tudi kruhek. Pred dvema letoma je zaradi kapi popolnoma pre-
nehala z izdelovanjem.

V Spodnji Soriei je prostorotno izdelovala mali kruhek Marija
Trpin, Majerckova Micka. Rodila se je leta 1844 v Zgornji Sorici kot neza-
konska hé¢i gostacke MaruSe Trojar. Leta 1868 se je porodila z delaveem Jako-
bom Trpinom iz Spodnje Sorice. Imela sta &tevilno druzino, kar osem otrok,
Vseskozi so gostovali v Spodnji Sorici, najprvo p.d. pri Kristanu in potem p.d.
pri Hajzlarju. Micka je pekla kruh Ze pri obeh hisah. Pri Hajzlarju je bila
lesena hisa, krita s slamo, s érno kuhinjo in tremi bivalnimi prostori; v enem
od teh prostorov je zivela Majerckova s svojo veliko druzino. Otroci so spali kar
v »kevdru«, Umrla je leta 1920 za grizo. Kruhke je pekla v ¢rni kuhinji v peci
na »plehu« Imela je »masino«, v katero je natlacila testo in ven so prisle nitke,
ki jih je rabila za okrasje. DebelejSe nitke je posvaljkala z roko. Robove je
okrasila z majhnimi kles¢ami, »Sipovnikom«. Delala je srca, okrasena z raznimi
rozami, krajcke, male in velike cigarice — okrog cigarice je ovila rumen papir-
¢ek. Iz odpadkov je delala »putke«. »Putke« so otroci zelo kupovali, najveckrat
pa jih je otrokom kar darovala, zlasti ¢e so bile zazgane. Kruhke so k njej hodili
kupovat predvsem domacini, narocéali so jih zlasti za godove. Na take kruhke
je napisala imena in jih okrasila s trakci. Skrivala svojih izdelkov oziroma izde-
lovanja ni. Otroci so jo vedno gledali pri delu, ni pa pustila, da bi otroci pri-
jemali testo ali kruhke. Veliko je pekla za Miklavza, za bozié in veliko noé.
Za veliko noé¢ je delala pirhe, ki so bili okraSeni z »roZco«, obdano z nitkami ter
okraseni Se z zlato peno. Zaloge s kruhki si ni delala, vse je §lo sproti. Kolikor
jih je imela na zalogi, so bili spravljeni v mentrgi. Bila je majhna suhljata Ze-
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Mali kruhki Elizabete Vidmar iz leta 1936
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nica, ki je pekla kruhek Se pri 70 letih. Verjetno se je Trpinova naucila izdelo-
vanja v Drazgo3ah, kamor je velikokrat hodila. Roéno je izdelovala kruhke tudi
njena héi Neza, porocena Kejzar. Rodila se je leta 1879 v Spodnji Sorici,
po poroki pa je zivela v Zgornji Sorici. Kruhke je NeZa pekla najprvo pri ma-
teri, tudi Se po poroki, kasneje pa v Zgornji Sorici. Neza se je s kruhki ukvar-
jula nekako do druge svetovne vojne, potem pa vse bolj s klekljanjem. Umrla je
v starosti 81 let zaradi sréne kapi.

V Seleih sta bili poznani izdelovalki kruhkov Marija Groselj in
njena héi Ton¢ka. Marija GroSelj, roj. Luznar, se je rodila v Drazgosah leta
1857, pri hisi se je reklo po domace pri Blazeveu. Kar 18 let je sluzila v Kropi,
kjer se je porofila z mizarskim pomo¢nikom Jakobom Kavéicem. Leta 1919
se je v drugo porocila z Jozetom Grosljem, znanim podobarjem iz Selc, in se s
héerko Ton¢ko preselila tja. Umrla je leta 1946 za naduho. Grosljeva se je na-
ucila izdelovati kruhke v Drazgosah pri svojih sosedih Erzenovih, p.d. Tminc,
kjer so ze zelo zgodaj pekli kruhek. Veliko ga je napekla kot mlado dekle in
potem, ko je zZivela v Selcih. Héerka Toncka, poro¢ena Leben (r. 1914). je 35 let
zivela z materjo in o¢imom Jozetom Groiljem, p. d. Piltaverjem, v Selcih, potem
pa se je z druzino preselila v hiSo, kjer zivi Se danes, p.d. pri Groslnovem To-
netu, Tonc¢ka je zacela peéi kruhke skupaj z materjo pred drugo svetovno vojno,
najve¢ v letih 1938 in 1939. Po osvoboditvi je spekla le enkrat in to za Miklavza.
Danes ga ne pece vet in tudi navduSencev za to zvrst dela pri hisi ni. Po kruhke
sta hodili takrat dve Zenski, ena je bila iz Selc, druga iz Sevelj. Nosili sta jih v
ko3u in jih prodajali po obeh dolinah, zlasti veliko sta jih prodali na ohcetih,
semnjih, Zegnanjih in za Miklavza. Z materjo ga v hisi nista prodajali, le slu-
¢ajno, ¢e je kaksSen povprasal zanj. Najve¢ dela sta imeli pred Miklavzem,
Takrat sta napekli najveé¢ »malga kruhka«. Tudi tri ali Stiri noéi sta pekli.
Najvec¢ja peka je pomenila 2 do 3 kg moke in za en ko§ sta bili potrebni dve
taksni peki. Za Miklavza sta pekli Miklavze, parkeljne, jelencke, zajcke in srcke.
Za bozi¢ in veliko no¢ sta delali sréke in hlebcke, ob treh kraljih pa krajcke,
ki so jih dajale dekleta fantom. Velika srca sta po naroé¢ilu posiljali tudi v Ame-
riko. Obe sta delali v glavnem prostoroéno, le nekaj kruhkov z modeli, ki jih je
naredil Tonckin ocim.

Za kruhke mora biti bela moka, rzena ne, ker kruhek rad spoka. Najboljsi
med je cvetliéen, ajdov pogreni. Med sta kupovali pri medicarju Dolencu v
Liubljani. Od zaéimb sta uporabljali poper in cimet. Testu sta dodali pepeliko,
kruhek po njej je bolj bel, medtem ko je po jelenovi soli malo bolj rjav. Kar se
tice vzhajanja testa, je uéinek isti, naj bo to pepelika ali jelenova sol. Ton¢ka
je kasneje uporabljala namesto pepelike sodo. Pepeliko sta kupovali v drogeriji
v Kranju ali v Ljubljani. Med je bilo potrebno le toliko ogreti, da je postal te-
koé. Med oblikovanjem je bilo treba veckrat s ¢opitem, namoéenim v vodi, pre-
mazati testo, da se je laZje delalo. Testene nitke sta delali ro¢no, edino orodje,
ki sta ga imeli, je bil »$ipovnik«. Roéno izdelani kruhki zahtevajo veliko potrp-
ljenja. Tonéka je delala zlasti srca in krajéke, ki jih je krasila z vrtnicami, na-
geljéki, planikami, Zitnim klasjem in drugimi »roZcami«. Za veliko srce je po-
trebovala 30 dkg moke, 15 dkg medu, za polovico Zliéke cimeta in popra ter dve
zlicki sode. Sodo je bilo treba prej namodéiti v mlaéni vodi. Testo je gnetla eno
uro. Testo je moralo biti trdo in gladko, tak$no se je lepo svetilo. Oblikovano
erce je bilo treba dati takoj v pe¢, ker je drugace spokalo. »Pleh« za peko je bil
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Marija Grodelj, roj. Luznar s héerjo Tonéko, por, Leben iz Sele (levo); Paviina AmbroZid,
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roj. Solar iz Drazgos (desno)

premazan z mastjo. Pe¢ ni smela biti prevroca. Srce se je peklo do 45 minut.
Po peki je srce premazala s ¢istim medom.

Na Cesnjici je prostorotno izdelovala mali kruhek Ana Berce, roj.
Tolar. Rodila se je leta 1894 v Podlonku. Njena starSa sta bila Fortunat Tolar,
ko¢ar, in Marija Smid. Umrla je leta 1962 za kapjo. S kruhkom se je zacela
ukvarjati po poroki leta 1920. Tudi svoje héere, ki so se rodile na Ce&njici, An-
tonijo (r. 1919), Marijo (r. 1922) in Elizabeto (r. 1925) je naudila
umetnosti izdelovanja. Bercetova se je naucila delati kruhke pri Rozali Marenk,
por. Berce. K Rozali sta ve¢krat hodila tako Ana kot njen moz Janez, ki so mu
DrazgoSani rekli kar -daSenjski Janez« Ana je uporabljala moko »cvajercos
(danasnji enotni je podobna), ki jo je kupovala v trgovini na Cednjici. Moko
je kupovala za sproti, za eno peko. Na 1 kg medu je dala 2,50 kg »cvajerce«,
v maso pa cimet, klintke, poper ter jelenovo sol. Kruhke je oblikovala na mizi
v »hidi«, pekla pa jih je v krusni pec¢i. Ko so bili spe¢eni in premazani z me-
dom, jih je ohlajene zlozila v lesen kovéek, ki ga je imela v »hii« vedno za-
klenjenega. Pekla je zlasti za Miklavza (Miklavze in parkeljne), za godove in
poroke. Najvel je naredila sr¢kov z rozami, cigaric in fajfic. Njeni kruhki so
nadli pot tudi v Neméijo in v Ameriko. Verjetno je delala tudi z modeli, saj jih
$e danes hrani njena héi Milka.

Héi Milka, por. Sitar, zivi v Krizah pri Trzi¢u, prej je stanovala v Skofji
Loki, kjer je delala kruhke po modelih. Milka je pomagala mami, dokler se ni
poroéila. Ze kot dekle je hodila v Loko v tovarno. Ko se je porocila, je sluzbo
opustila in se ukvarjala s kruhki. Okrog 15 let ne peée veé¢ zaradi prometne ne-
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sre¢e, Heéerka Betka, por. Penié¢, ki zivi v Zeleznikih, je pekla za slaiéi¢arno
Homan v Skofji Loki. Tudi ona je kot dekle pomagala materi, danes zaradi bo-
lezni ne pede veé. Héerka Toncka, por. Debeljak, ki danes nadaljuje hi$no de-
javnost Bercetovih v Dolenji vasi, je materi bolj malo pomagala, ker je sluzila
po kmetih, Celo Anin sin Joze iz Dasnice je $e pred kratkim pekel kruhek.

Na Kresu, p. d. pri Lojzetu, je novi dom Pavle Lotrié, roj. Marenk.
Rodila se je leta 1910 v Drazgosah, p. d. v Pstoti, kajzarju Janezu in Mariji, roj.
Bester. Izhaja iz hiSe, kjer so delali »ta mal kruhk« Tudi njen moz Jakob
je Drazgofan. Po drazgodki bitki je druzina $tivi leta zivela v Ljubliani, po
osvoboditvi so sezidali sedanjo hiso na Cesnjici. Pavla se je kot mlado dekle na-
ué¢ila izdelovanja kruhkov pri svoji teti Mariji Lotri¢, roj. Marenk, p. d. Gricarci
v Drazgo$ah. Velikokrat je bila pri njej kar ¢ez zimo. toliko dela je imela Gri-
¢arca s kruhki. Pavla se spominja. da so pri Smidu, p.d. Bostjancu, pekli zlasti
cigarice. Dvainstirideset let je pekla kruhek. S kruhki se je nehala ukvarjati po
letu 1968, kljub bolezni pa je 3e obtasno po tem letu spekla kaj malega, saj sta
ji bila veckrat v pomo¢ moz Jakob. ki ji je pomagal pri gnetenju testa, in héerka
Anica (r. 1942), ki zna izdelovati kruhke, vendar se zaradi sluzbe ne utegne
ukvarjati z njimi. Poleg prostoro¢nega izdelovanja zna Lotri¢eva delati tudi z
modeli. Pravzaprav je delala najve¢ z modeli pri svoji teti in sestri¢ni v Draz-
gosah in to ob Miklavzevem, ko so imeli najve¢ narocil. Model je bilo treba
natanko premazati z oljem. Testo je moralo biti dovolj gosto, da je lepo »sedlo«
v model in §lo iz njega. Teta je uporabljala za kruhke belo moko, imenovano
~oda«, rzene moke niso nikoli uporabljali, ker je testo preve¢ »cmokasto«. Pred
peko kruhkov je bilo treba »pleh« premazati s »putrom«. Takoj po peCenju
so kruhke premazale z medom, ki so mu dodali malo vode. Tudi sama je upo-
rabljala belo moko. Od medu pa je odvisno, kak$no barvo bo imel kruhek.
S cvetlicnim medom je »ta mal kruhk« bolj svetel, smrekov med da sivkast
kruhek, malo bolj temen je; najlepsi pa je kruhek, in tudi lep$e se pece, Ce je
med akacijev. Testu je dodala cimet, klin¢ke, poper in jelenovo sol, ki jo je
kupovala v Kranju. Spominja se. da je teti Micki nosila iz Kranja »potoSelj«
za testo. Ko se jelenova sol ni ve¢ dobila, je uporabljala jedilno sodo. Delala je
po naro¢ilu za godove in poroke, Za veliko srce rabi: 30 dkg medu, 1kg bele
moke, pol zlicke cimeta, malo manj kot pol Zlice klin¢kov in e manj popra ter
zlicko jedilne sode. Uro ali nekaj ve¢ mesi. Priblizno dve uri se je zamudila z
okraSevanjem srca, ¢e je bilo zraven Se posvetilo, se je s »pisavo« zamudila tudi
uro ali dve.

V Dolenji vasi izdeluje kruhke prostoro¢no in z modeli héerka Ane
Berce s Cesnjice, Toné¢ka, porotena Debeljak, p.d. Mihova. Tonéka se
je po poroki preselila v Dolenjo vas. Ko je umrla njena mama Ana, je s peko
kruhkov pri Mihovih prvi zaéel sin Viktor (r. 1946) kot Sestnajstleten fant,
ki ga je stara mati navdusila za to zvrst dela. Delal je vse do leta 1967, ko se je
poroéil in odselil v Podlubnik, Ton¢ka je Ze na Ce$njici materi le sem in tja
zagnetla testo in hodila po potrebs¢ine za kruhke v trgovino. Za izdelovanje
kruhkov jo je pregovoril sin Viktor. Za Miklavza je tako s kruhki razveselila
svoje otroke. S kruhki se ukvarja ze 16 let. Tudi njena héerka Marija, por.
Prevodnik (r. 1948), je materi vseskozi pomagala, delala je zlasti »rozce«,
ki jih Tonéka ne zna lepo delati. Pred dvema letoma se je héerka z druzino od-
selila od doma v Podpulferco in je prenehala s kruhki. Danes dela Toné¢ki »roz-
ce« snaha, ki jo to delo zelo veseli in se ga je oprijela Ze pred 6 leti, ko se je
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sem primozila iz Cerkelj pri P3ati. Ton¢ka uporablja danes moko tipa 800. Moka
ne sme biti kisla, z njo se ne da delati, naredi se »Zganc«. Cvetliéni med kupuje
pri Medexu v Ljubljani. Poleg sode uporablja klinéke, poper in cimet. Kruhke
dela le v zafetku tedna, ker poleg gospodinjskega dela tudi kmetuje. Poraba:
za 6 srednjih srckov (z modelom), 5 srednjih fajf in za veliko srce potrebuje
1,80 kg medu, okrog tri do Stiri kg moke, zavitek cimeta, zlicko zmletih klinékov
in popra. Testo mora biti trdo kot za ribano kaso. Gnete po celo uro, najprvo
s kuhalnico, da postane gosto, potem Se z roko. Testo ne poc¢iva. Naredi $truco
in zreze na enake koscke. Za veliko srce porabi 14 kosckov. Testene niti »Znorce«
svaljka na deski. Ko so kruhki speceni, jih premaze z medom. Kruhek narocajo
za godove, rojstne dneve, poroke, za ucitelje, za duhovnike, ob novem letu,
takrat naredi podkvice z napisom srecno in letnico. Dela srca, zvezde, fajfe,
podkvice razli¢nih velikosti. Z modelom dela samo srce z napisom Skofja Loka.
Tudi njeni izdelki so v Ameriki in na Siciliji. Naroc¢ajo jih domadcini za svoje
sorodnike v tujini.

V Poljanski dolini se v preteklosti, razen redkih izjem, niso toliko ukvar-
jali z izdelovanjem malega kruhka, kot se v danasnjem ¢asu. Tudi sedanje pri-
prave malega kruhka na Poljanskem se precej razlikujejo od izdelkov v Selski
dolini in drugih krajih.

V Gorenji vasi je prostoro¢no izdelovala mali kruhek in lect Mari-
jana Ramov§, roj. Pintar. Rodila se je leta 1836 v Zabji vasi Mateviu
Pintarju, kajZzarju. Porodila se je leta 1896 z Nikolajem Ramoviem, novohisar-
jem iz Gorenje vasi, in je Zivela na Trati §t. 41 (stara Stevilka), p. d. pri Mihevk,
Umrla je leta 1927. V popisu prebivalcev za leto 1890 je oznacena pri poklicu kot
lectarica. Njena nezakonska héi Marijana Pintar se je rodila leta 1867
in zivela prav tako na Trati 41. Umrla je pred drugo svetovno vojno, med leti
1936—1940. Marijani Pintar so domaéini rekli Mihevka ali MiklavZevka. Proda-
jala je ob nedeljah v Gorenji vasi mali kruhek in lect ter na sejmih, ki so bili
v Gorenji vasi dvakrat na leto, spomladi ob Janezu in jeseni ob Jerneju. Imela
je svoj »Stant«, kjer je prodajala Zze v zgodnjih jutranjih urah, tja do dveh ali
treh popoldne. K nakupu je vabila fante z besedami: »Fantje kar po punckah.«
Svoje izdelke je nosila v koSu prodajat tudi v Javorje, Malenski Vrh in na Ho-
tavlje. Pintarjeva je bila zelo skrivnostna pri svojem delu. Nobenega ni hotela
nauciti ali mu povedati recept.

V Gorenji vasi, p.d. pri Regnu, so prav tako pekli kruhek. Ro¢no ga je
oblikovala Franc¢iska Peternelj, roj. Regen leta 1892. Regnovi so
imeli branjarijo, kjer so prodajali tudi kruhke. Regnova je na sejmih in ob ne-
deljah v Gorenji vasi prodajala ocvrte Struce ter mali kruhek. Malo pred osvo-
boditvijo se je druzina izselila v Ameriko. Doma je ostal sin Leopold.

Mali kruhek sta izdelovali na Gorenji Dobravi pri Gorenjem Pov-
hovéanu gostatki mati UrSula Kavéié in njena héi Klara. Klara se je
rodila leta 1887 in umrla leta 1981 v domu upokojencev v Skofji Loki.

V Logu roéno izdeluje male kruhke Albina Kokalj, roj. Trpin.
Rodila se je leta 1913 na Vol& pri Poljanah. Pri devetnajstih letih je Ze pekla
kruhke, naudila pa jo je Marija Tavéar, p.d. Mojkrna Micka iz Zeti-
ne, kije umrla leta 1973, stara 90 let. Po poroki leta 1945 je nekaj ¢asa Zivela
v Zireh, tu je imela gostilno, vendar kruhkov v Zireh ni izdelovala. Ze kmalu
po osvoboditvi in Se do pred kratkim je vodila kuharske te¢aje v Poljanah,
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Starem vrhu, Gabrku in drugod, kjer je tecajnice naudila izdelovati tudi mali
kruhek. Prav njena zasluga je, da v Poljanski dolini izdelovanje kruhkov ne bo
padlo v pozabo. Kokaljeva je sprva uporabljala rZeno moko in cvetli¢ni med,
ker je mehak, kostanjevega ne mara, ker je pust. Testu je véasih dodala »po-
tofe«, ki ga je kupovala v Ljubljani, nato pa je namesto njega upocrabljala jele-
novo sol, ki pa ni bila tako kvalitetna, ker je imela nekakSen duh. Danes upo-
rablja sodo. Poleg Ze znanih za¢imb uporablja domacde Zganje. Testo poc¢iva pol
ure, nato ga oblikuje. Kruhki poc¢ivajo 24 ur, preden jih da v peé. Véasih je
pekla v krusni peci, danes v elektriénem Stedilniku pri 700 ali 60° priblizno dve
uri. Po taksni peki postanejo kruhki lepo temno rjavi. Za okrasevanje src ali
zvezd dela planike, marjetice, nagelj¢ke in razne sadne cvetove. Véasih je de-
lala po narocilu, danes dela le za sorodnike. Tudi njeni kruhki so med ameriski-
mi rojaki. Njen recept je: 1 kg moke, 30 dkg medu, 7licko zmletih klin¢kov, po-
lovico zlicke popra, 2 zlici sode in del Zganja. Za veliko srce porabi: 30 dkg moke,
15 dkg medu, 1/16 domacega zganja, 1 malo ali veliko Zlico sode, malo popra in
zmletih klin¢kov.

Roé¢no izdelujejo kruhke po podobnem receptu in postopku njene nekdanje
teéajnice. Predvsem delajo velika srca, okraSena z raznimi cvetovi in listi ter
zitnim klasjem. Prevladujejo planike, nageljni, Sopki, vrtnice, pa tudi grozdje in
teloh sta med njimi. Predvsem delajo za sorodnike, pa tudi po naro¢ilu za razne
ckletnice, rojstne dneve, poroke, za novomasnike in druge priloZnosti; tudi za
zdomce v razliénih krajih sveta. Nekatere so s svojimi izdelki sodelovale na
ruzstavah v Skofji Loki (8. marec), Poljanah, v Kranju (Gorenjski sejem). Delajo
iz bele moke, uporabljajo cvetliécni med. Pri oblikovanju cvetov si pomagajo
s kozaréki, nozi, zobotrebcei; robove oblikujejo s »8ipovnikom«. Srca krasijo dve,
tri ali pet ur. Peka¢ namazejo z oljem. Po pec¢enju kruhke nekatere premazejo
z medom, druge pa kar z oljem.

V Brodeh pecejo kruhek po tem receptu Cirila Prevodnik, v.
Brdar (r. 1931), njeni héeri UrSka (r. 1959), ki se je poro¢ila v Gorenjo vas,
in Dragica (r. 1956).

V Poljanah gadela Cilka Krek (r. 1930), 8ivilja po poklicu, in v
Skofji Loki Jozica Krzisnik, roj. Peternelj v Gorenji Zetini
leta 1934.
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Biografski podatki: Kartoteka » Mali kruhek« v Loskem muzeju v Skofji
Loki. Podatki zbrani iz krstnih, poroénih in mrliskih knjig ter Statusov animarum,
ki so v Nadskofijskem arhivu »Matice« v Ljubljani ter v Zupnijskem uradu v Stari
Loki. V Zgodovinskem arhivu Ljubljana — oddelku v Skofji Loki pregledani Statusi,
zemljiske knjige in »Knjiga hi§« (v rokopisu, avtor Franc Stukl),

Zusammenfassung
DAS PFEFFERBROT IM GEBIET VON SKOFJA LOKA

Die Erzeugung des efibaren Pfefferbrots im Gebiet von Skofja Loka war am
stiirksten in der Stadt und ihrer Umgebung sowie im Selcatal verbreitet, besonders
in Drazgose und Zelezniki. Das Pfefferbrot wurde mittels Modellen und auch aus
freier Hand hergestellt. Die Pfefferbroterzeugung als Hausbetrieb verfolgen wir nach-
weisbar vom Beginn des 19. Jh. bis auf unsere Tage. Wir vermuten, dap} diese Titig-
keit schon élteren Datums ist, beschiiftigten sich doch die Klarissinen spitestens im
18. Jh. und nach ihnen die Ursulinen in Skofja Loka mit dem Backen des Klein-
gebiicks, das sie Pfefferbrot nannten. Die Namengebung des Pfefferbrots und des
Lebkuchens wird im Gebiet von Skofja Loka streng unterschieden. Das Pfefferbrot
gilt als feines Gebiick, withrend der farbige Lebkuchen fiir ein nur geringwertiges
Gebick gehalten wird., Die Pfefferbrote werden aus Roggen- oder Weillmehl und
Honig hergestellt und mit Pfeffer, Zimt und Gewlirznelken gewiirzt. Dem Teig wurde
Pottasche oder Hirschhornsalz, spiter Speisesoda beigemengt. Die Pfefferbrote wur-
den besonders zum Nikolaustag gebacken (Nikolaus- und Krampusfiguren, verschiede-
ne Kleintiere), ferner zu Weihnachten (Sterne), zum Dreikinigstag (Brotrinftchen)
und zu Ostern (Laibchen und Ostereier). Auf Bestellung wurden Pfefferbrote fiir
Namenstage und Hochzeiten gebacken (Herzen verschiedener Griéle); heute werden
Pfefferbrote nur aus freier Hand hergestellt, und zwar zu Geburtstagen, Hochzeits-
jahresfeiertagen, fiir Priester und Lehrer und bei noch anderen Gelegenheiten. Viele
Pfefferbrote gelangten auf diese Weise in der Vergangenheit und Gegenwart in
verschiedene Weltgegenden, besonders nach Amerika.
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