KRUHA NE NAREDI MOKA, AMPAK ROKA

In pridne roke nasih udelezenk so se na prvi delavnici zacetne skupine K(r)uharije
poizkusile v peki kruha iz kvasenega testa iz razlicnih vrst moke. Ustvarjale so v Gostilni pri
Matetu.
KRUHEK
Bela moka, loncek vode,
koscek kvasa, scep soli,
Ce to dobro skupaj zmesas,
fino se testo dobi.
Ze pripravljena je pec,
hlebcek kruha — dobra rec!
(Janez Bitenc)

Zamesile in spekle so osem vrst kruha: beli kruh, ¢rni kruh, koruzni kruh, ajdov kruh z orehi,
pirin kruh s semeni, sladki praznicni kruh, polnozrnati kruh in Zemljice iz moke 5 Zit.

Pa niso samo mesile in pekle. Pogovarjale so se tudi o pomenu kruha neko¢ in danes. Same
pravijo, da noben kupljen kruh ne more nadomestiti doma pecenega. Ugotavljajo, da se vse
bolj in bolj vracamo k starim navadam in obicajem ter vse bolj cenimo pravi okus, rocno
pripravljenega kruha, brez dodatkov za podaljsanje obstojnosti in izboljsanja okusa,
pripravljenega samo iz moke, soli, kvasa in vode. Po Zelji pa lahko dodamo tudi zdrave dodatke,
kot na primer razlicna semena, rozine, orehe idr.

Med pripravo so se seznanile tudi z razlicnimi vrstami mok in njih uporabo, vrstami kruha,
sestavinah, ki dajejo kruhu okus, pripravo kvasca in pomenu kvasa, soli in sladkorja, nacinu
mesenja in gnetenja testa, vzhajanja testa, o pomenu temperature pri peki kruha.

Priprava kruha se jim je v zacetku zdela zapletena in tezka, in nekoliko v strahu, da jim morda
ne bo uspelo. Pa jim je. Pa kako ne, saj dobrega kruha ne naredi moka, ampak roka.

Kot so dejale, so kruh pripravljale z ljubeznijo in veseljem.

Ko je zadisalo po pecenem kruhu, so sedle k mizi ter z navdusenjem poskusile disec in hrustljav
kruh, ter nazdravile svojemu velikemu uspehu.
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