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POVZETEK

Tema raziskovalne naloge z naslovom Stara dobra krusna pe¢ so krusne peci in peka
kruha. Zanimalo naju je, kak3na je uporaba krusnih peéi v Zireh, koliko ljudi jih ima
doma, koliko jih pe¢i uporablja in v kaksne namene. Zeleli sva tudi raziskati, koliko
ljudi v Zireh kupuje kruh in koliko jih pede kruh doma.

Ugotovili sva, da se v Zireh peka kruha ohranja in se bo ohranjala vnaprej $e kar
nekaj let. Dokazali sva tudi, da se je uporaba krusne pe¢i za peko kruha kljub
sodobnim pekovskim aparatom ohranila vse do danes, predvsem v nasih podezelskih
gospodinjstvih.

V prilogi so anketa in intervjuji, s katerimi sva prisli do nekaterih rezultatov.

ZAHVALA

Zahvaljujeva se najini mentorici, uciteljici Lilijani Justin, da nama je pomagala, da
sva se sploh lahko soo¢ili z raziskovanjem v 8. razredu.

Zahvalo pa dolgujeva tudi vsem, ki so si vzeli ¢as in re$ili anketo ali sodelovali v
intervjuju.

Lepa hvala vsem.
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1. UvOD

V zacetku Solskega leta sva se s soSolko odlocili, da letos skupaj opraviva
raziskovalno nalogo. Veseli sva, da lahko izbere$ temo, ki te zanima, in je o njej
mozno dobiti dovolj informacij.

Stopili sva do najine uciteljice kemije in jo poprosili, ali bi bila pripravljena biti najina
mentorica. Seveda se je strinjala in dogovorile smo se o temi. Sprva sva mislili dati
poudarek kruhu, nato pa sva se odlocili raziskovati kru$ne peci, ki so pomemben
dejavnik pri peki kruha.

Stoletja, v katerih je v kmeckih hiSah na Slovenskem kraljevala kruSna pec, so pustila
dragocen pecat v slovenski etnoloski in kulinari¢ni zgodovini.

Kljub temu se lahko vprasamo, kako je s krusnimi pec¢mi danes. Ali je krusna pec,
vcasih srce vsake slovenske domacije, sploh Se prisotna v nasem okolju? To sva zeleli
odkriti s pomocjo raziskovalnega dela.

Naslov najine naloge je Stara dobra krusna peé¢, vendar pa ne govori le o krusnih
peceh, temvec tudi o kruhu in peki.

Tema naju je zanimala, saj ima v Zireh veliko ljudi krugno pe¢ in tudi marsikdo zna
veliko povedati o le-teh. Veliko Zirovcev v krusnih peéeh pogosto pece kruh.

Ko sva jih poprosili za fotografiranje njihovih peci, so naju odprtih rok sprejeli in
nama tudi zaupali nekaj koristnih informacij.

Zanimivo se nama je zdelo, da ima krusna pe€ toliko razli¢nih funkcij. Raziskovanje
je bilo zelo zanimivo in ni nama Zal, da sva se odlo¢ili za to raziskovalno nalogo.

3. O KRUSNIH PECEH

Kru$na ali kmecka pe¢ je najznaclilnejsi element kmecke hiSe, ki je namenjen peki
kruha in drugih pekovskih izdelkov, suSenju sadja in ogrevanju prostora. Najdemo jo
skoraj v vseh kmeckih hiSah in predstavlja srce kmeckega doma. Gotovo ni starejSe
kmecke hiSe, v kateri ne bi bilo taksne ali druga¢ne krusne peci. Od tod tudi naziv
kmecka pe¢. Nekdaj je bila osnova za druzabno Zivljenje v hiSi ob dolgih zimskih
vecerih, v€asih so v peci kurili celo leto, kurila pa jo je gospodinja.

Glede na obseg zgornjega dela peci lo¢imo velike, srednje in male kruSne peci. Velike
ali srednje peci imajo povrsino ve¢jo od 150 x 160 cm. NajmanjSe peci merijo 120 x
120 cm.

Po zunanjem izgledu lo¢imo ravne kruSne peci in krusne peci z zapeCkom. Pe¢ ima
lahko tudi en ali dva zapecka, ki sta ob steni v pe¢ pogreznjena prstora, primerna za

sedenje.

V preteklosti je bila oblika peci v posameznih delih Slovenije razli¢na.
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Krusna pec¢ v vsaki hisi stoji v desnem zgornjem kotu. Prevladujejo peci zelene barve,
lahko pa so tudi rjavo-rdeckaste barve. Po zunanji obliki se razlikujejo. Lahko so
ravne ali z zapeckom. So kvadratne oblike, novejSe pa imajo lahko pravokotno obliko,
¢e imajo Se dodatno ogrevanje. PlosCice, s katerimi je pe¢ oblozena, imenujemo
pecnice. Lahko so vecje ali manjSe, z vzorci ali brez njih, na njih pa so lahko tudi
razne podobe.

Kmecke pecnice, ohranjene iz 18. stoletja, so kvadraste ali rahlo pravokotniske
oblike. V vi§ino merijo do 23 cm. S tovrstnimi pecnicami se je oblikovala tudi
nekoliko drugacna oblika peci, ki se je ohranila vsaj Se v zaCetku druge polovice 19.
stoletja. Ob koncu 18. In v zacetku 19. stoletja pa se je na kmetijah zacela pojavljati
nava oblika pe¢i in pecnic. Peci so enodelne in stojijo na podzidku. Zapecki se
pojavljajo bolj poredko. Za postavljanje teh peci so uporabili Se majhne kvadrataste
pecnice in nov tip velikih pravokotniskih pecnic, ki merijo v visino od 30 do 70 cm.
Tako so pri postavljanju kvadratastih pecnic nastale Stiri ali tri vodoravne vrste, pri
postavljanju pravokotniSskih pe¢nic pa samo ena vodoravna zidana vrsta pecnic.
Taks$ne peci so se na kmetijah splosno uveljavile najkasneje v sredil9. stoletja.

Postopek izdelovanja pecnic se v teku ¢asa ni dosti spreminjal. V model iz mavca, ki
je negativ, odtisnemo pecnico, pustimo nekaj minut, da mavec vsrka vlago iz gline, da
pecnica odstopi od modela. Nato jo polozimo na desko. Pe¢nice pustimo na deski
nekaj dni, da se toliko osusijo, da so primerne za nadaljnjo obdelavo. Opravlja jo
lahko le vesten delavec z dolgoletno prakso, kajti obdelava je zelo natan¢na. Pec¢nico
je treba poravnati, popraviti drobne napake, jo obrezati v pravi kot, v ,,vinkel* in jo
naloziti v suSilnico. SuSiti se morajo pocasi, sicer razpokajo ali se zvijejo. Kdaj so
pecnice dovolj suhe, ve le izkuSen pecar. Nato jih poloZimo v pe€ za zganje. Pecejo se
dvakrat pri temperaturi 960 °C. Prvo zganje traja priblizno 20 ur. Potem pecnice
prelijemo ali §kropimo z izbrano glazuro in ponovno pe¢emo. Danes uporabljamo za
zganje plinsko pe¢ (komorna pec).
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3.1 Primeri krusnih

. _

peci ,
Slika 1: Krusna pec I
Na sliki je kruSna pe¢, ki se nahaja v kmecki sobi. Ima rjave pecnice s prizori s

kmecke svatbe. Imajo jo v Kladju Pr’ Lomat. Izdelana je bila priblizno pet let nazaj in
delal jo je pecarski mojster, ki tudi uc¢i na gradbeni Soli.

Slika 2: Pe¢nice s prizori kmecke svatbe

Na sliki je nekaj pecnic, ki prikazujejo kmecki par, kako plese na poroki, gospodinje,
ki so spekle potico, ter godce.
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Slika 3: Mladoporo¢enca

Slika prikazuje nevesto s Sopkom v objemu mozZza.

!
Slika 4: Pecnice

Prva pecnica v kotu prikazuje godce, ostale pa ples Zenina in neveste ter druge, ki so
se skupaj z njima veselili na poroki.
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L it

Sfika 5: Kurisce o Slika : Kuris

Na sliki je kurisce, v peci gori ogenj.

Slika 7: Kuri$¢e in okolica

Okoli kuris¢a je v starinskem slogu urejen prostor. Nad njim vidimo modle in razne
vrée, poleg njega orodje za kurjenje. Vratca kurisca so klasicne velikosti.
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Slika 8: Kru$na pec I1

Na sliki je kruSna pe¢ v Lucijinem domu. Stoji v dnevni sobi. Uporabljajo jo za peko
kruha, potice, susenje rezancev in peko drugih pekovskih izdelkov ter ogrevanje. Ima
pecnice zelene barve z lepimi vzorci; na vsaki podolgovati pecnici je enak vzorec.
Vzorec predstavlja nageljne.

Slika 9: Kurisce 11

Na sliki je kuriSce. Ima dvoje vratc, ki so obicajne velikosti.

10
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Slika 10: Kurisce in orodje za kurjenje v krusne peci

Na sliki je kuris¢e z zaprtimi vratci. Poleg njega so pripomocki za kurjenje — to S0
metla, greblja in ,,burkle“. Vratca kuri$¢a so na bledo oranzni steni iz opek.

11
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Slika 11: ,,Burkle*, metla, greblja in lopar

Na sliki so pripomocki za peko kruha ter za kurjenje v krusne peci. Z ,,burklami*
damo butarice v pec¢, da zakurimo, z metlo pe¢ pometemo pred kurjenjem, z loparjem
pa dajemo ali jemljemo iz peci kruh, potico, Strucke ter druge pekovske izdelke.

3.2 Najstarejsa krusna pec

Nacetova hisa:

Hisa stoji v Skofji Loki, v Pustalu in ima naslov Pustal 74, prej je imela naslov Pustal
6. Je kulturni spomenik drzavnega pomena. Zgrajena je bila v 16. stoletju. Leta 1755
je hisa dobila svoj baro¢ni videz.

Slika 10: Nacetova hisa

12
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Ohranjajo jo Ze mnogo let. Zadnji ziveci v njej je bil Polde Polenec, operni pevec in
reziser, ki je umrl leta 1974.

Nekaj sprememb je hisa dozivela Sele na zacetku 20. stoletja, ko so slamnato streho
zamenjali z betonskim Spic¢akom, zgradili dimnike, pozidali kamrico in ¢rni kuhinji
dodali Se belo. HiSa ima dve nadstropji, s popolnoma enakimi prostori. Zgornje
nadstropje je bilo namenjeno starim starSem.

V¢asih je bila v hisi gostilna, ki pa so jo zaprli s prvo svetovno vojno, ko je tedanji
gospodar padel na soski fronti. Med vojnami je bila v hisi revs¢ina.

Imeli so tudi brod, in ker takrat ¢ez Soro Se ni bilo mostu, so s prevazanjem ljudi na
drugi breg tudi nekaj zasluzili.

vvvvv

vedno sluzila prvotnem namenu.

V ,hisi“, kot bi rekli dnevni sobi, stoji krusna pec. Imeli so dve krusni peci, ki sta Se
vedno ohranjeni. Pozimi Se zakurijo, da je hiSa topla za obiskovalce. Zgornji del peci
je originalen, spodnji je kopija. Je najstarejSa krusna pe¢ v Sloveniji s posvetnim
motivom. Pe¢nice so imele podobo jezdeca na konju. Ko so neko¢ pec selili, se jih je
nekaj razbilo. Ima tudi znamenito starodavno pecnico iz leta 1417. Ena pecnica ogreje
1 kubi¢ni meter zraka. Les za kurjavo so privlekli iz Sore, ob veéjih poplavah in
dezevjih, ko ga je mimo prinasalo s tokom. To pocetje je bilo nevarno in marsikoga je
ze odnesla voda ob poskusih spravljanja lesa iz vode.

Slika 12: ,,Mikravalovka*

13
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V ,,mikravalovki* so spekli razli¢ne jedi kot npr. strudelj in podobno. Ker je bila v
tistth casih v hiSi gostilna, je bila nepogresljiva. Tega Se nisem videla pri nobeni
krusni peci, kar prica o Castitljivi starosti te peci.

Imela je veliko funkcij: sluzila je za ogrevanje, za peko kruha in drugih pekovskih
izdelkov, za suSenje sadja ali pa so jabolko le dali v pecnico, da se je ogrelo na sobno
temperaturo. Na zapecku so se lahko greli otroci, sama pe¢ pa ni bila namenjena
polezavanju. Okoli nje je bila klop, na katero so se lahko usedli gostje gostilne.
Okrog peci pod stropom je bila lesena palica, ki je sluzila za susenje oblacil.

Slika 13: Krusna pec¢ zgoraj

Je najstarejSa krusna pe¢ v Sloveniji s posvetnim motivom. Zgornji del, ki je original,
ima pecnice posebne oblike, kjer so lahko pogreli mrzla jabolka, ki so jih prinesli iz
kleti. Spodnji del je kopija.

Slika 14: Kru$na pe¢ spodaj

14
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4. O PEKI KRUHA

Kruh — pomemben del vsakdanjika. Je osnovno Zzivilo, ki ga lahko jemo samega, z
namazi ali k razliénim jedem. Skozi zgodovino ¢lovestva je bil vedno pomembnejsi.
Ljudi je delil na razli¢ne sloje, saj je njegova prisotnost ali odsotnost v hisi pomenila
revscino ali bogastvo. Danes ga pecejo v pekarnah ali doma. Vsakdo pove, da je
domaci najboljsi.

Peka kruha je opravilo, ki v danasnjih casih, predvsem v mestnih gospodinjstvih,
vedno bolj zamira. Kruh lahko kupimo pri peku ali v trgovini.

Dandanes obstaja mnogo vrst kruha, prav tako razli¢ne vrste in tipi moke. Vcasih so
bili revnejsi zadovoljni s ¢rnim, bogatejsi pa so si privoséili tudi belega. Obstajale so
tudi druge vrste, odvisno od tega, kaksne vrste moko so imeli pri hisi.

Kruh so v¢asih pekli le v krusni peci. Gospodinja je po navadi spekla enkrat na teden
po ve¢ hlebcev. Ce jih je bilo v druzini veliko, so pojedli vec¢, zato je bilo potrebno
tudi ve€ spe€i. Danes ne pojemo ve¢ toliko kruha, kot so ga pojedli v¢asih.

Tudi peka je danes zelo druga¢na. Gospodinja poloZi vzhajano testo na pekac, ga da v
pecico in spece se ,,5am®. Pri peki v krusni pe€i pa je treba pe¢ pripraviti: pograbiti
pepel, dati hlebce z loparjem v pec€ in jih nato Se obracati in prelagati. Ta kruh ima
boljsi okus in vonj kot tisti iz pecice, z onim iz trgovine pa ga sploh ne gre primerjati.

Danes v vec¢jih pekarnah pecejo Ze strojno, v manjsih krajevnih pa ostajajo pri bolj ali
manj rocnem delu.

Kako peéejo kruh in ostale pekovske izdelke v Zireh, sva se pozanimali pri peku
Oblaku. Z njim sva naredili krajsi intervju, ki ga lahko preberete v prilogi.

Na naslednjih fotografijah je nekaj pripomockov za peko v krusni peci. Posnete so
bile pri Luciji doma. Njena mami na peci susi rezance, v njej pece kruh, potico,
ocvirkovico, strucke in Se marsikaj drugega. Pecivo tudi prodaja.

) NN LN INC N7/
N

Slikal5: Moka

15
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Slika 16: ,,Mentrga“

Slika 17: Potice, ocvirkovice in modeli za peo

16
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Slika 18: Stroji za mesenje testa

Na zgornjih fotografijah so prikazani pripomocki za peko, na primer stroji za mesenje
testa; za slednje Lucijina mami uporablja tudi ,,mentrgo*. Fotografirana je tudi moka
in kar je iz nje nastalo: poti¢ke in dve ocvirkovici.

4.1 Intervju s pekom

V Zireh imamo ve¢ pekov. Odlo¢ili sva se opraviti intervju z enim izmed njih,
gospodom Oblakom.

Najprej nama je izdal, da se je za peko kruha odlocil zato, ker ga to veseli Ze vse
zZivljenje; v smehu je dodal, da tudi zato, ker sam poje veliko kruha.

Povedal je, da je v Zireh ve¢ zanimanja za kruh predvsem poleti, ko ga ljudje peéejo
manj kot pozimi. Sam pece vse vrste kruha, iz razli¢nih vrst in tipov moke. Trenutno
proda najvec Struc, zanimanje pa je tudi za ostalo. Testo pripravlja sveze, narejeno je
tisti dan, ko kruh pride na police. Meni, da tudi zaradi tega v Zireh lepo $tevilo ljudi
kupuje kruh pri njem.

Meni, da v Zireh dosti ljudi $e pe¢e v krusni peéi, sam pa ima parno pe¢. Strinjal se je,

da ljudem veliko pomenijo domaci izdelki, vendar meni, da to ne vpliva na kupovanje
kruha.

17
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4.2 Intervju z gospodinjo

Opravili sva intervju z Lucijino mami Regino. Povedala nama je, da kruh pece tudi za
prodajo in da ima stalne kupce. Na zacéetku je bilo glavno veselje do peke, kar pa je
kasneje preraslo v dejavnost. Poleg kruha pece Se ocvirkovice, potice, izdeluje pa tudi
testenine: rezance, Siroke rezance in ostalo. V krusni peci vedno pece kruh, ob¢asno
tudi potico, ki pa jo pogosteje v konvekcijski pecCici. To je elektricna pecica z
vlazenjem in ventilatorji. Ce potice in ostalo spede v kru$ni peéi, je delo hitreje
opravljeno. Regina se strinja, da se lahko privarcuje le z domaco peko. Surovine za
peko dobi iz domacih mlinov in okoliskih kmetij. Kupci so zelo navduSeni nad
domacimi izdelki. Zanimanje za kruh je vedno enako, za potico pa je ve€je ob
praznikih. Regina meni, da je v vsak izdelek potrebno vloziti veliko dela in ljubezni.

4.3 Intervju z babico

Lucija je opravila intervju s svojo babico, ki tudi ima krusno pec. V pec¢ zakuri sama,
vcasih pa ji zakuri moz. Povedala je, da enkrat na dva tedna kruh Se vedno pece v njej
in ga nato hrani v zamrzovalniku. Peci jo je naucila njena mama in v peki Se vedno
zelo uziva. Boljsi se ji zdi doma¢ kruh, ki ga zelo ceni. Strinjala se je s tem, da je za
peko potreben cas, a je dodala, da ga ima sama sedaj veliko ve¢, kot ga je imela
vcasih. Z veseljem pove, da je za peko navdusila svojo hcer. Zelo pomembno se ji zdi,
da ohranjamo veselje do peke. Meni, da bi bilo lepo, ¢e bi ve¢ gospodinj peklo kruh
doma.

4.4 Kruh

Kruh je peceno, kvaSeno ali nekvaSeno testo iz moke, vmeSane z vodo ali mlekom in
osoljeno, lahko z dodatkom mascobe. Pri nekaterih vrstah kruha se osnovnim
sestavinam pridruZijo Se zaimbe in cela zrna, ki v€asih sluZijo tudi okraSevanju.

Po navadi je v obliki hlebca ali Struce. Lahko ga jemo samega, pogosto pa ga uzivamo
z raznimi namazi, kot so masla ali razli¢ni sladki namazi, denimo ¢okoladna krema,
marmelada, med, sladka smetana in podobno. Nepogresljiv je tudi pri pripravljanju
razlicnih sendvicev, pri katerih je kruh lahko hladen ali pa opecen. Opecen kruh
posebne vrste se imenuje toast, ta izraz pa prihaja iz angles¢ine.

Ko je kruh popolnoma olajen, ga lahko shranimo na mesto, ki je doloCeno za
shranjevanje kruha. V¢asih so kruh shranjevali v shrambah ali pa v kleteh na posebnih
stojalih, ki so bila obeSena ali pritrjena na strop, imenovan krusnjak ali kru$nik. Tako
je bil kruh varen pred raznimi hiSnimi glodalci. Danes ga shranjujemo kar na polico, v
shrambi ali pa kar v kuhinjskih omarah. Vsekakor moramo snagi tega mesta, ki mora
biti suho, zra¢no in hladno posvetiti dovolj pozornosti.
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Glede na moko, iz katere je pripravljeno testo, lo¢imo vec vrst kruha:
- beli kruh (pSeni¢na moka),

- polbeli kruh (delno bela in delno ¢rna p$eni¢na moka),

- ¢rni kruh (pSeni¢na moka iz neolus¢enih semen),

- polnozrnati kruh (kruh iz razli¢ne moke in s celimi semeni),

- koruzni kruh,

- ovseni kruh,

- ajdov kruh ...

Poznamo pa tudi razli¢ne oblike in vrste:

- francoska Struca je bel kruh s trdo skorjo v obliki dolge in ozke Struce,

- rogljicki, makovke in podobno sladko pecivo je izdelano iz mlecnega testa,
- zemlje in druge izdelke iz bele moke, imenujemo pekovsko pecivo.

Zanimivo je, da je bilo do nedavnega v Sloveniji mo¢ kupiti skoraj izklju¢no
nenarezan kruh v ,,nepravilnih* oblikah hlebcev in Struc, v tujini, posebno v ZDA in v
Veliki Britaniji, pa je bil na policah narezan v obliki pravilnega kvadra.

Kruh naj bi veljal za redilno in nasitno zivilo. Dolo¢ene vrste vsebujejo veliko

vlaknin, preprecujejo prebavne motnje in varujejo pred nastankom raka. Vsebuje pa
tudi veliko Zeleza, vitamina B, kalcija in rudnin.

5. METODOLOGUA

Pri pridobivanju podatkov za raziskovalno nalogo sva poleg prebiranja literature o
kru$nih peceh nasploh uporabili Se anketo za najine vrstnike ter intervjuje z razli¢nimi
ljudmi. Anketa in intervjuji so nama sluzili pri pridobivanju podatkov o kru$nih peceh
ter o peki kruha.

Pridobljene podatke sva prikazali s pomocjo grafov (pred tem sva uporabili statisti¢no
metodo) ali jih predstavili v besedilu.

5.1Ciul

Predstaviti uporabnost krusne peci danes:
-raziskovanje in predstavitev peke kruha v krusni peci na tradicionalen nacin in na
nacin kot ga na podeZzelju prakticirajo nekatere gospodinje Se danes.

5.2 HIPOTEZE

H1) Uporabnost krusne peci za peko kruha je kljub sodobnim pekovskim aparatom
dobro ohranjena vse do danes predvsem v pedeZelskih gospodinjstvih.
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H2) Domac kruh iz krusne peci ima veliko boljsi okus in vonj, v primerjavi s kruhom,
kuplenim v trgovini.

H3) Poleg krusne peci gospodinje na podezelju uporabljajo tudi elektricne pecice
(kruhomate... )

H4) Uporaba krusne peci se v prihodnje na podzelju ne bo opustila.

5.3 VRSTE RAZISKAVE

Da bi laZje raziskovali peko kruha v krusni peéi in nasploh peko kruha v Zireh, sva se
odlocili, da o tem povprasava peka, gospodinjo in babico. Pripravili pa sva tudi
anketo za najine sovrstnike.

5.4 OBDELAVA IN ANALIZA PODATKOV

Odgovore, pridobljene z intervjuji sva predstavili v besedilu, rezultate anket pa sva
prikazali z grafi in kratkimi opisi vsebine grafov. Na podlagi prebrane literature, anket
in intervjujev sva dobili vpogled v to, koliksna je uporaba krugnih peci v Zireh, ter pa
kolikoljudi samih pece kruh, koliko jih kruh kupuje; pri peku, v trgovini...

6. REZULTATI IN RAZPRAVA

6.1 HIPOTEZE

Hipoteza 1: Uporabnostkrusne pec¢i za peko kruha je kljub sodobnim pekovskim
aparatom dobro ohranjena vse do danes redvsem v odezelskih gospodinjstvih.

Hipotezo lahko potrdiva na podlagi rezultatov anket in intervjujrv z gospodinjo in z
babico.

Hipoteza 2: Doma¢ kruh ima bolj$i okus in vonj, v primerjavi s kruhom, kupljenim v
trgovini.

Hipotezo seveda lahko potrdiva, ¢eprav nekateri menijo, da kupljen kruh lepse disi.
Mogoce disi kruh zgodaj zjutraj v pekariji, a vseeno sva se skupno odlocili, da ¢ez
kruh, pecen v krusni peci ni in ga nikoli ne bo.

Hipoteza 3: Poleg krusne peci gospodinje na podezelju uporabljajo tudi elektricne
pecice (kruhomate... )

Hipoteza je potrjena. Vse gospodinje priznajo, da se vsake toliko ¢asa zgodi, da za

peko kruha zmanjka ¢asa, ali nam ravno »zadiSi« kruh iz trgovine. Vcasih pa je
enostavno kruh lazje speci v pecici, kot pa v krusni peci.
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Hipoteza 4: Uporaba krusne peci se v prihodnje na podezelju ne bo opustila.
Tudi ta hipoteza je potrjena. Ljubezen do peke se prenasa iz roda v rod, prav tako

znanje peke kruha v krusni pe¢i. Upava, da ta »obicaj« ne bo zamrl, in midve
verjameva, da ne bo.

7. Analiza anket
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Graf 1: Ali ves, kaj je krusna pec?

Vsi anketiranci vedo, kaj je krusna pec.
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Graf 2: Ali jo imate doma oziroma pri sorodnikih?

Veliko anketirancev ima krusno pe¢ doma ali pri sorodnikih. V starejSih hisah so
krusne peci zelo pogoste, delajo pa jih tudi v novejsih.
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ZAPEKO KRUHA ZA OGREVANIJE DRUGO

Graf 3: V kak$ne namene jo uporabljate?

Zelo malo anketirancev uporablja pe¢ samo za peko kruha, nekaj ve¢ za ogrevanje,
najve¢ pa v druge namene: za peko in ogrevanje, za suSenje jabolk in hrusk, za peko
pice in drugih pekovskih izdelkov. Nekateri jo imajo tudi samo za okras, ¢e stoji v
prostoru, ki ga ne uporabljajo redno. Ostali krusne pec¢i nimajo.
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Graf 4: Ali kruh kupujete?

Zelo malo anketirancev kruh samo kupuje, S¢ manj je takih, ki kruh samo pecejo,
najvec je takih, ki kruh kupujejo obcasno.
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V PECICI V KRUSNI PECYV KRUHOMATU DRUGO

Graf 5: Kje pecete kruh?

Vecina anketirancev pece kruh v pecici, zelo malo v krusni peci, ravno toliko v
kruhomatu, ostali pa kruh kupujejo ali ga pecejo kje drugje.
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Graf 6: Zakaj pecete kruh doma?

Zelo malo anketirancev pefe kruh doma zaradi boljSega okusa in vonja ter zaradi
tega, ker je cenejSi. Veliko anketirancev je obkrozilo ve¢ moznih odgovorov, nekaj
anketirancev pa kruha ne pe¢e doma.
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Graf 7: Kaksne vrste kruha pecete doma?

Zelo malo jih pece samo ¢rni, beli, polbeli in polnozrnati, vsi ostali pecejo razlicne
vrste kruha ali pa so obkrozili ve¢ danih odgovorov.

Zadnje vprasanje v anketi je bilo navesti pregovor ali rek o kruhu. Vecina
anketirancev je napisala naslednji pregovor: Ce kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi
ga!. Nekaj pa jih je napisalo tudi sledece pregovorein reke:

Iz te moke ne bo kruha.

Dober kot kruh.

S trebuhom za kruhom.

ZarecCenega kruha se najvec poje.

Prazen zakelj ne stoji pokonci.

O kruhu pa govorijo tudi naslednji reki:

Kruha ne naredi moka, ampak roka.

Clovek pol sveta obtege, najboljsi kruh doma se pede.
Koder sonce tece, povsod kruh se pece.

Zrno na zrno pogaca, kamen na kamen palaca.
Sosedov hleb lepse disi.

Kdor rad kruh deli, se mu v rokah mnozi.

Brez oraca in pridnega kopaca ne bi bilo ne kruha ne kolaca.
Kdor jezika Spara, kruha strada.

Kdor rano vstaja, mu kruha ostaja.

Tezko prisluZen kruh je slajsi.

Za lenuha ni kruha.

Bolje ¢rn kos kruha kakor prazna torba.

Tudi drobtine so kruh.

Up je kruh bednika.

Mornarski kruh ima sedem skorij.

Ce je Velikega travna lepo, je dobro za kruh in seno.
Tezko prisluzen kruh je slajsi.
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Za lenuha ni kruha.
Priden ¢lovek ima kruha, glad mori samo lenuha.

7. Zakljucek

S to raziskovalno nalogo sva ugotovili, da preteklost ni med nami prisotna le z ostanki
in spomeniki nekaterih elementov, ampak da z njihovo uporabnostjo Se danes zivi
med nami. Le kdo ne obuja rad spominov na preteklost, ki v ¢lovesko srceprinasajo
domacnost in spros¢enost. Da pa bi spomine ziveli Se danes, se ljudje odlocajo
elemente vkljuciti v svoj vsakdanjik. Eden takih elementov je prav gotovo kruSna pec.

Njeno veli¢anstvo v osrednjih bivalnih prostorih kraljuje ze dobrih pet stoletij. Njena
uporabnost se je tokom cCasa sicer spreminjala, a njen prvoten namen ostaja
nespremenjen. KruSna ali kmecka pecje v€asih predstavljala ponos vsake sloveske
domacije. Z leti so njeno prisotnost poskusale izriniti najrazlicnejSe sodobnejse in
prirocnejSe napraveza ogrevanje, kuho in peko. Kljub temu se je ohranila vse do
danes, predvsem na podezelju. Lepo okraSene in primerno zgrajene krusne peci pa ne
krasijo samokmeckih domacij, ampak tudi sodobne stanovanjske hise, vikende in celo
koce.

Bogata etnoloska in kulinari¢na dedisc¢ina, ki se je razvila ob peci, je lahko ponos
naSega naroda. Da pa bi tako ostalo tudi v naprej, je potrebno z najrazlicnejSimi
spodbudami podpirati in ohranjati tradicijo, ki so jo razvili in nam jo zapustili nasi
predniki.
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9. Priloge

ANKETA

Pozdravijeni! Sva ucenki Neza Jesenko in Lucija Eniko iz 8. b razreda. V raziskovalni
nalogi se posvecava temi STARA DOBRA KRUSNA PEC pod mentorstvom uciteljice
Lilijane Justin. Prosiva vas, da si vzamete nekaj casa in odgovorite na zastavljena
vprasanja. Anketa je povsem anonimna, vasi odgovori pa bodo uporabljeni
IZKLJUCNO za namene raziskovalne naloge!
Zahvaljujeva se vam za sodelovanje,

Neza, Lucija

-Spol: M 7 - Starost: let

1.) ALI VES, KAJ JE KRUSNA PEC?
a) DA.
b) NE.

2.) ALI JO IMATE DOMA oziroma PRI SORODNIKIH (babici, teti ...)?
a) DA.
b) NE.

3.) V KAKSNE NAMENE JO UPORABLJATE?
a) ZA PEKO KRUHA.

b) ZA OGREVANJE.

¢) DRUGO:

4.) ALI KRUH KUPUJETE?
a) DA.

b) NE.

¢) OBCASNO.

5.) KIE PECETE KRUH (¢e ga pecete doma)?
a) V PECICI.

b) V KRUSNI PECI.

¢) V KRUHOMATU.

¢) DRUGO:

6.) ZAKAJ PECETE KRUH DOMA?
a) Zaradi boljsega okusa in vonja.
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b) Ker je cenejsi.

¢) Imamo domace surovine in ustrezne pripomocke za peko.
¢) Da manjkrat obis¢emo trgovino.

d) Ker smo Stevilcna druzina.

e) Drugo:

7.) KAKSNE VRSTE KRUHA PECETE DOMA (¢e ga)?
a) Beli .

b) Crni.

c) Polbeli.

¢) Polnozrnati.

d) Pirin.

e) Koruzni.

f) Ajdov.

g) Psenicni.

h) Drugo:

8.) NAPISI KAKSEN PREGOVOR ali VERZ O KRUHU!

INTERVJU S PEKOM:

1) Zakaj ste se odlocili za pekarijo?

2) Poleg kruha pecete Se druge pekovske izdelke. Za kaj je ve¢ zanimanja?

3) Katere vrste kruha pecete (hlebec, Struca ...)?

4) Kaksno moko uporabljate?

5) Katerega kruha najvec prodate?

6) Ali imate Ze v naprej pripravljeno testo?

7) Ali menite, da v Zireh veliko ljudi kupuje kruh pri vas?

8) Ena od moznosti peke kruha je tudi v kru$ni peci. Kak$no pe¢ uporabljate?

9) Menite, da v Zireh e veliko ljudi prakticira peko v krugni peci?

10) Ljudem veliko pomenijo domaci izdelki. Menite, da jih to odvrada od
kupovanja kruha?

11) Menite, da ljudje raje kruh kupujejo kot pecejo sami?

INTERVJU Z GOSPODINJO:

1) Pecete za domace potrebe in potrebe prodaje. Imate stalne kupce?
2) Zakaj ste se odlocili za peko?

3) Kaj Se pecete poleg kruha?

4) Ali vse izdelke pecete v krusni peci in zakaj?

5) Ali pri vas stranke lahko kupijo kruh?

6) Se da privarcevati le z domaco peko?

7) Od kod dobite surovine?

8) Ali kupcem veliko pomenijo domaci izdelki?

9) V katerem Casu je ve¢ zanimanja za kruh, poleti ali pozimi?

10) Morate v hlebec kruha vloziti veliko truda?
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INTERVJU Z BABICO:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Se vedno pecete kruh v krusni peci?
Kdo vas je naucil?

Cenite domac kruh bolj kot kupljen?

Za peko je potreben Cas. Si ga vzamete?
Ste ze koga navdusili za peko?

Ali v peci zakurite sami?

Kolikokrat na teden pecete kruh?

Kako ga shranjujete?

Ali v peki uzivate?

10) Menite, da bi moralo ve¢ gospodinj pe¢i kruh?

RECEPT ZA PEKO DOMACEGA KRUHA:

Za 1 kg moke tip 500 potrebujemo:

4 dag svezega kvasa

5—7dcl vode

2 dag sladkorja

2 dag soli

5 dcl olja

1 razzvrkljano jajce za premaz

(Povzeto po: Planinc, F. (2010). Kruh in pecivo po domace. Kr$ko: Neviodunum)
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