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Bozicni kruh poprtnik

Poprtnik je kulinari¢na dedi3¢ina, vpisana v register nesnovne kulturne dedi3<ine. Pripravija se
v bozi¢nem ¢asu, simbolizira vrednote druzine.

ALENKA BRUN

Mekinje — Na delavnid, ki
jo je gostil Samostan Mekd-
nje v ob¢ini Kamnik, vodila
pa Lili Mahne, ki sicer pri-
haja iz Cerknice, s kinetije,
kjer se med drugim ukvar-
jajo s slovensko kulinari¢-
no dedis¢ino in divjo hra-
no, so udelezenke izvedele
marsikaj zanimivega o po-
prtniku, obrednem bozi¢-
nem kruhu. Nekatere so
poprinik doma Ze priprav-
}jale in so na delavnico pris-
le znanje osvezit, spet druge
izhajajo iz okolja, kjer so ga
pekle njihove mame in ba-
bice. Ene ime poznajo, dru-
ge so za poprtnik tokrat sli-
Sale prvic. Spettretje sicer
pecejo bozi¢ni kruh, vendar
jerecept rahlodrugacen, saj
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so se kot pri vecinitovzsinih
kulinari¢nih tradicij recepti
skozi leta pogosto spreme-
nili, prilagodili glede sesta-
vin. Ljudje namre¢ radi ek-
sperimentiramo. Tako re-
cimo gospodinje pri njego-
vi pripravi uporabijo tudi
ajdovo moko, da je bolj pi-
san. »Vsaka ima svojnotza-
nji glas, ki ga poslusa. Vsa-
ka ima malce drugacen re-
cept,« meni Llili Mahne.
»Mi ga specemo v 'kastro-
li*, okroglem modelu za tor-
te,« je bila opisna na delav-
nici.»V velikokrajih gaspe-
Cejo kot hlebec in ga okra-
sijo. Eni pri pripravi upora-
bijo ve¢ limone, drugi va-
nilje ... - odvisno od okusa.
Eni ga pripravljajo kot kruh,
mogoce dodajo vecjajc, mo-
gofe mascobe ... Nekateri

Poprtnik, okraden s kito in pti¢koma jroto:atenka Brun

naredijo  polnozrnatega,
lahko tudi brezglutenske-
ga. Specejo lahko le malce
boljsi hlebec ali ga okrasijo
s kito in kruhovimi pticki,
tretji izpisejo iz testa letni-
co aliga okrasijo z rozicami.
Nekateri ga znajo okrasiti s
testenimi jaslicami,«je nas-
tevala. »V mojem kraju na-
redimo kito, ki simbolizira
povézanost.« Ptickov iz te-
sta pa naredi toliko, kolikor
ima otrok, je $e razlozila.

Osnovni recept

Za pripravo poprini-
ka potrebujemo kilogram
moke {lahko je pol ostre),
pol litra mleka, kocko kva-
sa, malo soli, do stogramov
sladkorja, tri jajca, Silce
ruma, naribano limonino
lupinico, vaniljev sladkor,
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do polovice zavitka ali 125
gramov masla.

Najprej naredimo kvase-
no testo, ki naj vzhaja vsaj
pol ure. Potem testo razde-
limo: dve tretjini nameni-
mo osnovnemu hlebcu, pre-
ostalo tretjino pa okraskom.
Osnovnihlebec pregnetemo
in naj vzhaja $e v »kastroli«.
Cez Cetrt do pol ure nare-
dimo okraske (kito in pti¢-
ke) ter jih razporedimo po
poprtniku. Pustimo, da tak
vzhaja $e vsaj Cetrt ure, pre-
mazemo ga s stepenim jaj-
cem in specemo. PeCemo g
od 45 do Go minut na 130
stopinjah Celzija.

Kruh pod prtom

Priprava poprtnika sodi v
¢as od prve adventnenedelje
pa vse do svetih treh kraljev.
Nekatere gospodinje ga spe-
cejoze pred bozicem inkuh
ostane na mizi kot dekoraci-
ja vse do 6. januarja, potem
pa ga razrezejo in razdelijo.
Med domace, tiste, ki so jim
pomembni, blizu, ponekod
ga dajo tudi Zivini ...

Pomembno je tudi, da se
blagoslovi, smo izvedeli. Po-
nekod sicer blagoslov res za-
upajo Zupniku, drugace pa
je v osnovi to naloga gospo-
dinje. Ko hlebec obrne in
vanj zareze, stori to s prip:
ro$njo Bogu za vodenje, z
mislijo na druzino, na vse,
kar naj bi se dobrega zgodi-
lo, smo sklenili iz sliSane-
ga na delavnici. Pri poprtni-
ku torej ni pomembensamo
recept, temve¢ tudi obredni
del, i spremlja ta boZi¢ni
kruh. Ime poprinik pa naj-
verjetneje izhaja iz tega, da

Lifi Mahne f eoto: Alenta Brun

soga gospodinje »dajale pod
prt«oziroma pokrivale s pr-
tom. »Sevedaje bil tolep prt,
okxasen lahko tudi s ¢ipko. «

Mahnetova je s seboj na
delavnico v Mekinje prines-
la ze pecen in okrasen po-

splest kito, ter dobile gle-
de priprave in krasenja po-
prinika kup uporabnih in-
formacij. Mahnetova je do-
datno poudarila, da se izde-
lave ptickov in kite lotimo
kasneje v procesu pripra-

Poprtnik je obredni boZi¢ni kruh, ki ga gospodinje na
Dolenjskem, Notranjskem pa tudi drugod ge vedno
pecejo v bozi¢nem ¢asu. Priprava poprtnikov izvira

iz tradicije kruhov, ki so morali kot glavna obredna
jed stati na mizi od bozica do svetih treh kraljev.
Sedaj gospodinje pecejo poprtaik v obliki hlebea ali
vmodelus testenimi okraski najveckrat pred svetimi
tremi kralji, ponekod pa tudi za boZi¢. (Zavod Pamas)

prinik, ki je bil tako popoln,
da je katera od udelezenk
zagotovo pomislila, da ga je
prav $koda pojesti. Sodelu-
joce so domov odnesle nje-
govo manijso, Se surovo raz-
licico, ki so jo na delavnici
okrasile same, doma pa po-
tem le Se postavile v pecico.
Naudile so se, kako pripra-
viti testenega pticka in kako

ve poprtnika, da ne vzhaja-
jo preve¢. Lahko jih pe¢emo
tudi posebej, je Se povedala
ter udelezenkam delavnice
razkrila, da se pticki obne-
sejo tudi kot zanimiv prigri-
zek. »Postrezes§ jih lahko v
sladki alislani razliici.« Po
njenihizkusnjah pa so zelo
okusni tudi kot mini send-
viéi s klobaso.

Medvode bodo dobile sladico

Domacija Pr' Lenart na Belem je gostila delavnico z naslovom Pripravimo

medvozko sladico.

ALENKA BrRUN

Medvode — Na delavnici
Pripravimo medvosko sla-
dico sozainteresirani javno-
sti predstavili delo pri pro-
jektu Priblizajmo Polhog
rajce, udelezenci pasospoz-
nali tudi nastajanje medvo-
§ke sladice ter se poglobili v
kulturno-naravno dedis¢ino
lokalnega okolja, na podlagi
katere je sladica nastala.
Delavnica je bila v prvi
visti namenjena gostin-
skim ponudnikom in dru-
Stvom za ohranjanje tradi-
cije v ob¢ini Medvode. Vo-
dila jo je dr. Katja Rebolj, ki
se podpisuje tudi pod e-knji-
go znaslovom Etnobotanika

Medvod in medvoska sla-
dica. Na delavnici jo je tudi
predstavila in je brezpla¢no
dostopna v okviru omenje-
nega projekta. V njej je tudi
recept za predlog medvoske
sladice, ki se razvija v smeri
bogate sadne ploicice s pri-
dihom bele ali temne ¢oko-
lade. Idejna zasnova sladice
je delo Ane Sustersi¢ (Jezer-
Sek gostinstvo).

Sladico so na delavni-
ci predstavili, pripravili, jo
pokusili in bili zelo zado-
voljni z rezultatom. Vse se-
stavine, kijih ponujalokalno
kmetijstvo — suhe slive, hru-
ske, jabol¢ne krhlje in dru-
go sadje —so se lepo odrazi-
le v njej, meni Katja Rebolj.

J ebil pa del delavnice name-
njen tudi spoznavanju divje
hrane in zeli§¢, ki jih najde-
mo v lokalnem okolju, tako
da so njeni udelezenci lahko
pokusili $e juho iz priprav-
lienih liofiliziranih kopriv
in sirove koprivne kolacke.
Ceprav medvoske sladice
trenutno $e ne morete ku-
piti, Katja Rebolj trdno ver-
jame, da bo kmalu na vo-
ljo. Dodatno $e pojasni, da
je bila sladica zasnovana z
mislijo na pohodnistvo, iz-
letnistvo in kolesarjenje, i
so vMedvodah in okoliskem
Polhograjskem  hribovju
zelo priljubljeni. »Names-
to obicajne kremne torte, ki
jo povezujemo s krajevno

Medvoska sladica se razvija v smeri bogate sadne ploséice s pridihom bele ali temne
&okolade.  Foto: arhiv detavnice (watjaz Rust)

sladico, boste nasli sladico,
ki bolj spominja na energij-
sko tablico alit. i. bar.« Mor-
da jo vprihodnost ¢aka tudi

kaksno podobnoime, sajna-
tecaj za ime zdaj $e medvo-
ke sladice pricakujejo kma-
la. Reboljeva nam jezaupala

Se, da gre za prvo krajevno
sladico, v kateri najdemo
tudi slovensko superzivilo —
koprivna semena.



