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Krub skozi éac

Kruh je ena najbolj razsirjenih in najstarejsih jedi.
Poznala so ga Ze prastara ljudstva in jedli so ga

na vseh koncih sveta. Recept za kruh, kakrsnega
poznamo danes, se je razvijal tisocletja — najprej je
bil kot ploscica iz zitnih zrn, kasneje, z odkritjem
vzhajanja, pa se je razvil vse do danasnjih struc,
hlebcev in baget. Prvi pravi kvasen kruh izvira
najverjetneje iz starega Egipta.

Znanstveniki predvidevajo, da je razvoj kruha
opravil priblizno tako pot:

Ze v kameni dobi so prvi nabiralci in lovci zme3ali
zmleta semena divjih zit z vodo in pekli na vrocem
kamnu neke vrste ploscate kruhe. To je bil zelo
preprost gost kruh — brez kvasa.

Priblizno 9.000 let pred nasim Stetjem sta se
z udomacitvijo pSenice in jeCmena na Bliznjem
vzhodu razvila mletje zrnja in peka kruha.

Najverjetneje so (prvi) odkrili vzhajanje testa v
starem Egiptu, okoli 3.500 let pr. n. St. — najbrz po
nakljucju, ko je testo stalo dalj ¢asa in je tako zacelo
fermentirati zaradi delovanja naravnih kvasovk iz
zraka.

V srednjem veku je kruh postal osnovna hrana,
vsak sloj prebivalstva pa je imel svojo vrsto kruha -
revni ¢rni rzeni kruh, bogati belega psenicnega.

Od srede 20. stoletja beli kruh ni ve¢ rezerviran

samo za bogate, saj je postal dostopen vsem.

Danes vecina ljudi kruha ne pece ve¢ doma,
ampak ga kupujemo v trgovinah in pekarnah, kjer
lahko izbiramo med razli¢nimi vrstami in oblikami
kruha.

Kako nastane moka

Glavna sestavina kruha je moka. Navadno jo kupimo
v trgovini, pot do nje paje dolga. Neko¢ so do nje
prisli tako, da so na polju pridelali psenico, iz nje/
Zito, iz njega dobili zrnje, to so peljali v mlin, tam pa
so zrnje zmleli v moko. Izdelavo moke sestavljata
pridelava zZita in mletje zrnja.

Pridelava Zita

* Napoljus plugom ali traktorjem pripravimo
zemljo za setev zitnih zrn.

e Iz zrn vzklijejo bilke, ki nato potrebujejo za
rast in za razvoj klasa, polnega zitnih zrn,
priblizno pol leta.

« Koje zito zrelo, se ga pozanje; nekoc so
to delali ro¢no, predvsem Zanjice s srpi,
danes pa se zanje najpogosteje z zitnimi
kombajni.

« Ko seje zito Se pridelovalo ro¢no, so po
Zetvi zitne snope odpeljali s polja, jih
posusili, nato pa omlatili na tleh s cepci,



da so zrna dobili iz klasov in so se locila od
luscin. Zrnje so potem prevejali, da so ga
locili od plev, in ga spravili v vrece, slamo,
ki je ostala, pa so najpogosteje uporabili

za steljo za zivino. Sodobni kombajni so
narejeni tako, da locijo zrnje, slamo in pleve
Ze na polju.

* Vrece z zitom se spravi v mlin.

Mletje zruja

« Zrnje se vsuje med mlinske kamne. Najprej
ga grobo zmeljejo — obrusijo semenski ovoj
in tako dobimo otrobe in jedro, ki vsebuje
skrob, beljakovine in v kal¢ku tudi mascobe.

« V mlinu se na sejalnikih locijo:
bela moka (fino zmleta sredica zrn),
otrobi (vlaknine iz ovoja zrn) in
zdrob (vedji delci, ki se lahko Se dodatno
zmeljejo),
Ce pa ostane v moki vse to skupaj, dobimo
polnozrnato moko.

Recept za. kruh

Potrebne sestavine:

— 500 g pseni¢ne bele moke (tip 500 ali 850)

— 1 vrecka suhega kvasa (7 g) ali 25 g svezega kvasa
—1,5 cajne Zlicke soli

— 300 ml tople vode (ne prevroce!)

—1 Zlica olja (neobvezno - za mehkejse testo)

Postopek priprave:

1. Priprava kvasa (¢e uporabljas svezi kvas):
Svezi kvas raztopi v malo tople vode, dodaj
zlicko sladkorja in pusti stati 10 minut, da
se za¢ne peniti. (Ce uporablja$ suhi kvas, ta
korak odpade.)

2. Priprava testa:
V vedji posodi zmesaj moko in sol, dodaj
kvas (vzhajanega svezega ali suhega) in
nato postopoma prilivaj toplo vodo. Ce
zelis, dodaj na koncu Se olje.




3. Gnetenje testa:
Gneti ga priblizno 10 minut —rocno ali s
kuhinjskim robotom. Biti mora mehko,
elasticno in le rahlo lepljivo.

4. Vzhajanje testa:
Pregneteno testo pokrij s krpo in pusti
na toplem vzhajati priblizno 1-1,5 ure, da
naraste na dvojni obseg.

5. Oblikovanje struce/hlebcka:
Ko testo naraste, ga rahlo pregneti
in oblikuj v hlebcek ali Struco. Tako
oblikovanega polozi na pekac, oblozen s
papirjem za peko.

6. Drugo vzhajanje:
Pred pecenjem pusti kruh Se enkrat
vzhajati, 30-45 minut.

7. Peka:
Pecico segrej na 220 °C (ventilacijsko
pecico na 200 °C). Testo po Zelji po vrhu
rahlo zarezi z noZzem. Peci ga 25-35 minut,
da dobi zlato skorjo in da votlo zveni, ko
potrkas po njegovi skoriji.

8. Hlajenje:
Pecen kruh ohladi na resetki; hladi ga vsaj
30 minut, preden ga zacnes rezati.

NASVETI

Za boljse vzhajanje kvasa lahko dodas v vodo tudi
malo medu.

Ce hoces, da dobi kruh hrustljavo skorjo, postavi v

pecico med peko posodico z vodo (to ustvari paro).

Za temni kruh zamenjaj del bele moke z rZzeno ali
pirino moko.

Pregovori o krvhu

Ali poznas spodnje pregovore? Ves, kaj pomenijo?
Brez dela. ni jela.

S trebuhom za krahom.

Ce kruhek pade ti na ta, poberi in pofjubi ga.

Kruha ne naredi moka, ampak roka.

Kviz
Iz ¢esa naredimo kruh?
a) Iz kamenja

b) Iz moke
) Iz vode iz pipe

Iz ¢esa, kar zraste na polju, pridobimo moko?
a) Iz rdecih roz

b) Iz zita

) Iz drevesa

Kdo zmelje zZito v moko?
a) Pek

b) Mlinar

) Zajec

S ¢im Zanjemo zito?
a) Zigraco

b) S srpom

¢) Z deznikom

Kdo pece kruh?
a) Zdravnik

b) Pek

¢) Voznik

Kaj dodamo moki, da nastane kruh?
a) Barvice

b) Vodo in kvas

) Pesek

Kaksne barve je zrela pSenica?
a) Rumene oz. zlate
b) Zelene

Kaksen je kruh, ko je svez?
a) Mehek



b) Trd
¢) Moker

Ali poznamo razli¢ne vrste kruha?

a) Ne

b) Da, poznamo beli, ¢rni, polnozrnati, koruzni,
brezglutenski ... kruh.

Ali lahko kruh delimo z drugimi?

a) Ne, kruh moramo vedno obdrzati samo zase.
b) Ja, lepo je deliti, Se posebej, ¢e je kdo zraven
nas lacen.

Dejavnocti

Od zrna do kruha
Pripravimo naslednje slike oz. fotografije:
1. Zito na polju

2. Psenicno zrnje

3. Moka
4. Testo
5. Peka
6. Kruh

Slike oz. fotografije premesamo, nato pa jih
skupaj z otroki zloZzimo v pravilnem vrstnem
redu, da prikazemo proces nastajanja kruha.
Ob tem skupaj z otroki pripovedujemo zgodbo
o nastajanju kruha.

Pekarna

Pripomocki: plastelin, valjarcki, modelcki,
igrace (pekac, mlincek), predpasniki

Otroci dobijo plastelin (rjave, bele, rumene
barve). Ustvarijo »testo«, oblikujejo svoje
kruhke, Zemljice, Strucke. Nato si razdelijo
vloge - eden je pek, preostali so kupci, ki so
prisli v pekarno kupit kruh.

Slovarcek

psenica

vrsta zita, rastlina, ki raste na polju in jo gojimo
zato, da iz njenega zrnja nameljemo moko za kruh
in druga Zivila

klas
vrhnji del zitne bilke, ki vsebuje zrna

Zitno zrno
delcek psSenice in drugih zZit, njihovo seme,
namenjeno za setev ali prehrano

otrobi
zdrobljen zunanji ovoj zitnih zrn, stranski produkt
pri mletju

pleve
neuzitne lupine zitnih zrn, ki jih lo¢imo od zrnja z
vejanjem

mlatev
postopek locevanja zrnja iz klasov, obicajno s
pomocdjo orodja ali strojev

cepec
rocno orodje za mlatev zita, sestavljeno iz dveh
lesenih delov, povezanih s pasc¢kom

srp
rocno orodje z ukrivljenim rezilom za Zetev zita ali
trave

Zetev
dejanje ali obdobje pobiranja zrelega Zita s polj



Rezicerka.

Brina KlampFer Merc¢nik je absolventka magistrskega studija
gledaliske rezije in magistrica primerjalne knjizevnosti. V gledaliski
prostor je vstopila najprej z dramskim pisanjem, zdaj pa deluje tudi
kot reziserka, dramaturginja in producentka. Njena magistrska
predstava Paloma (pod mentorstvom Tomija Janezica) je bila po
presoji zirije na 33. Dnevih komedije v Celju izbrana za zlahtno
komedijo in je prejela hkrati Se dve glavni igralski nagradi. Je
ustanoviteljica in predsednica Drustva KUD Krik, zavzema se

za vzgojnost in za uprizarjanje slovenske dramatike (mlajsih
avtorjev), v gledalisc¢u jo zanima delo z razli¢nimi skupnostmi
(Nihc¢e vec ne zvizga, Glej, vitki Student) in ustvarjanje avtorskih
projektov. Pisala je za portale Sigledal, Airbeletrina in LUD
Literatura in delala na festivalih Borstnikovo srecanje in Mladi levi.
Organizirala je vecletno serijo literarnih vecerov Mini veceri (v
Mini teatru), bila ustanoviteljica in urednica oddelcéne revije Ocvirk
in soustanoviteljica Drustva Studentov primerjalne knjizevnosti

in Drustva KUD Krik, v katerem je trenutno tudi predsednica. V
okviru Via Negativa Lab, ki ga vodi Bojan Jablanovec, je ustvarila
samostojni performans Psica. Sodelovala je pri projektih razli¢nih
gledalis¢ (kot samostojna dramaturginja ali kot asistentka rezije) —
v SNG Drama, SNG Maribor, Mini teatru, Gledaliscu Glej, MGL in
Sentjakobskem gledalidcu.

Soavtorica besedila in dramaturginfa
Ana Dusa je pedagoska in kulturna delavka — dramaturginja,
pripovedovalka, prevajalka in besedilopiska. Koncala je studij
primerjalne knjizevnosti na Filozofski fFakulteti v Ljubljani,
gledalisko znanje pa je pridobila na Scuola internazionale di
creazione teatrale Helikos v Firencah. Bila je vodja programa
Mlado Mladinsko v Slovenskem mladinskem gledaliscu. Vrsto let je
vodila Pripovedovalski variete, organizacijo za razvoj in promocijo
sodobnega odrskega pripovedovanja. Med letoma 2015 in 2018

je bila ¢lanica izvrSnega odbora mreze evropskih pripovedovalskih
organizacij FEST in mednarodnega pripovedovalskega laboratorija
pod vodstvom francoskega pripovedovalca Abbija Patrixa. Je
asistentka na oddelku za predsolsko vzgojo Pedagoske fakultete
UL za podrodje lutkovnega, gledaliskega in filmskega ustvarjanja.

Avtorica. likovne podobe

Katarina Planinc je vizualna umetnica, scenografka, oblikovalka
vizualnih podob za lutkovne predstave in lutkovna tehnologinja.
Svoje izobrazevanje na podrocju umetnosti in oblikovanja je zacela



na Akademiji za likovho umetnost in oblikovanje v Ljubljani, in

sicer na smeri Unikatno oblikovanje; diplomirala je leta 2018. Nato
pa je na Akademiji za gledalisce, radio, film in televizijo zakljucila

Se Studij scenografija z nalogo Desetnica — Likovna podoba kot
izhodisce lutkovne interpretacije. Tehnolosko znanje o oblikovanju in
izdelavi lutk je tri leta pridobivala v delavnici Lutkovnega gledalisca
Ljubljana pod mentorstvom razli¢nih lutkovnih tehnologov. Kot
ustvarjalko jo moc¢no zanimajo oblikovanje lutk in izrazne moznosti
tega medija, pomembna pa je zanjo tudi lutkovna tradicija v
povezavi s sodobnimi praksami.

Avtor glasbe

Branko Rozman piSe glasbo za gledalis¢e od leta 2001; v tem casu
jo je ustvaril za vec kot sto predstav in zanjo prejel tudi Stevilne
nagrade festivalov doma in v tujini (od velikih nagrad/grand prix do
nagrad za avtorsko glasbo), sedem Borstnikovih nagrad za glasbo
... Za Lutkovno gledalis¢e Maribor je napisal glasbo za predstave O
kuri, ki je izmaknila pesem (2005), OstrZzek (2007), Meso ali razodetje
(2010), Kurent (2011) in Rdeca kapica (2017).

Gradivo pripravila

Ana Dusa



