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1. UvOD

Tema letoSnjega festivala je v naSem krozku najprej sprozila manjSo blokado in vecno isto
vprasanje: »Kaj bomo pa zdaj?« Po kratkotrajnem mrku so se v nas pricele porajati ideje in po
skupni izbiri, smo prisli do glavnega cilja - predstaviti jed, ki je bila v nasih krajih aktualna v
preteklosti in bi bila aktualna tudi danes, a je ostala po krivici prezrta in je obstala v pozabi.

V preteklih letih smo pri turistiénem krozku Ze iskali in odkrili Stevilne stare ter zanimive
recepte, zato odlocitev ob pregledu izbranega gradiva ni bila tako lahka.

Ko pa smo se odlocili, da bomo jed pripravili in ponudili na naSem novoletnem bazarju ter
kasneje tudi na turisti¢ni trznici, je padla odlo¢itev. Kruhov cvrk bo nas okusni zaklad! Recept
odraza preprostost in iznajdljivost gospodinj, ki so bile primorane iz osnovnih Zivil pripraviti
okusno jed, z njo nahraniti $tevilno druzino, pri tem pa porabiti ¢isto vse in ni¢esar zavreCi.
Vsekakor izziv za danasnji €as, ko vsakodnevno zavrzemo nepredstavljive koli¢ine Zivil.

Upamo, da bo nas$ okusni zaklad navdusil tudi vas. Vabljeni k branju, pokusini ter pripravi!

2. JEDRO
2.1 KULINARIKA V PRETEKLOSTI NA MORAVSKEM

Moravska dolina je zeleno srce v sredis¢u Slovenije. V preteklosti je bila znana kot dolina
gradov, sicer pa je bila vecina prebivalstva kmeckega. Druzine so bile v vseh obdobjih
primorane ziveti skromno, bile so samooskrbne, vsekakor pa mnogo bolj Steviléne kot danes.
Tako so se gospodinje vsak dan spopadale z izzivom, kako nahraniti Stevilna la¢na usta.

Turisti¢ni krozek je ze pred leti zbral kar nekaj zanimivih receptov, ki so nam jih zaupale Se
ziveCe starejSe gospodinje. Ugotovili smo, da so bile na jedilniku jedi iz zivil, ki so danes
poznana kot zelo zdrava in smo jih v letih rasti blaginje, kar precej pozabili. JeSprenj, prosena
kasa, ajdova kasa, kisla repa, kislo zelje, domace mleko, sadje, med, z velikimi napori vzrejeno
domace meso, v bistveno manjsih koli¢inah kot danes - vse to je skupaj s trudom pri
pridelovanju in skromnostjo pri uzivanju ljudi ohranjalo veliko bolj zdrave.
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2.2 PREHRANA DANES- PROBLEMATIKA ZAVRZENE HRANE

Prehrana danes je bistveno drugac¢na od vcasih. Kljub temu, da Zivimo na podezelju in imamo
na voljo mnogo lokalno pridelanih zivil, tega ne znamo vedno izkoristiti. Tako smo spoznali,
da mnoge druzine med tednom ne kuhajo kosil, saj kosilo ali toplo malico pojedo v Soli oz. v
sluzbi. Tako izpade tudi druzabni vidik druzinskega prehranjevanja, saj se druzine ne zbirajo
vec¢ pri skupnih obrokih, se ob hrani ne pogovarjajo, posledi¢no se v podobnem duhu vzgaja
tudi naslednja generacija.

Pod drobnogled smo vzeli tudi naso Solsko kuhinjo in sledili, koliko hrane zavrzemo. Kar
zgrozili smo se, koliko hrane konéa v odpadkih. Zbodla nas je tudi velika koli¢ina kruha, ki je
na voljo u¢encem, vendar ostaja ali prav nespostljivo lezi na vseh moznih mestih.

Pobrskali smo po spletu in odkrili kar nekaj izsledkov o zavrZzeni hrani, ki smo ga na kratko
povzeli v sledecem besedilu.
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Tega, da mecemo stran ogromne kolicine odvecne, pretecene ali celo sveZe hrane, se velina
od nas v razvitih drZavah sploh ne zaveda in zato v tem ne vidimo neke velike zablode, saj lahko
vedno kupimo novo in bolj sveZo hrano, poceni in na vsakem vogalu. In ¢e si hrano lahko
privos¢imo, pravzaprav ni pomembno, ali jo mecemo stran ali ne. Na Zemlji prebiva 7 milijard
ljudi, od tega kar 1 milijarda strada, pri tem pa FAO (Organizacija ZN za prehrano in kmetijstvo)
ugotavlja, da vec kot tretjina svetovne proizvodnje hrane konca v smeteh. To pomeni, da vsako
leto na svetu odvrZemo vrtoglavih 1,3 milijarde ton hrane, kar je dovolj, da v enem letu nahrani
3 milijarde ljudi. Do leta 2050 bo svetovno prebivalstvo preseglo 9 milijard in zato se bo morala
proizvodnja hrane povecati za 70 %. To seveda pomeni, bo Ze v bliZnji prihodnosti prehranska
oskrba postala eden kljucnih svetovnih socialnih in okoliskih problemov, ¢etudi se nam danes
ne zdi tako.

Dale¢ najpogostejsSa vzroka za metanje hrane sta, ker je skuhamo prevec in/ali je ne
pojemo/uporabimo pravocasno. Najveckrat in v najvedjih kolicinah odmetavamo sveZo
zelenjavo in sadje, pripravljene solate, pijace/napitke in pekovske izdelke, kot sta kruh in
pecivo. Tudi embalazna industrija prispeva k povecevanju odpadne hrane; vsi smo Ze kdaj kupili
Zivilo, ki je zaradi marketinga zapakirano v dva, tri ali celo vec slojev. Vi¢asih kar 25 % hrane
odvrZemo zato, ker je pakirana v prevelikih »odmerkih« za nase potrebe ali pa je embalaza
oblikovana tako, da se izdelek prehitro pokvari. Najbolj smiselno bi bilo torej, da embalazna in
prehranska industrija zacneta skupaj delovati ter oblikovati bolj trajnostne in okolju prijazne
resitve, saj s pravo embalaZo lahko ucinkovito preprecujemo nastajanje odpadkov hrane.

V gostinskem obratu odpadna hrana nastaja zaradi nekaterih vzrokov: neprimerni nacrti
nakupov in obrokov, npr. napacna narocila ali preve¢ hrane (preobsirni meniji), ki jo postreZejo
na pultih, manj pogosti nakupi hrane; neustrezna ponudba (hrana je slabega okusa, velikost
porcij, ni moZnosti, da bi preostanek odnesli domov); pomanjkanje sprotnega spremljanja in
nacrtovanja zalog ter neprimerno rokovanje z Zivili; obnasanje potrosnikov in njihov odnos do
hrane.

Vse to nas je spodbudilo, da izberemo jed, ki bo ponudila alternativo, kaj storiti z od ve¢nim
sestavinami. Ce bo imela korenine v moravski preteklosti, bo pa Se toliko bolje.
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2.3 KRUHOV CVRK- NAS OKUSNI ZAKLAD

Med zbranimi starimi recepti smo nasli pozabljeno jed - kruhov cvrk. 1zmed vseh zbranih v
turisti¢cnem krozku sta to jed poznali in jedli le Liza in naSa mentorica. Jed nas je malce
spomnila na pohane $nite, vendar smo videli, da je bolj zdrava zaradi bistveno manjse vsebnosti
mascobe. Vsekakor smo bili navduSeni nad tem, da bomo jed pripravili sami in pri tem
preizkusili nase kuharske vescine.

Recept za KRUHOV CVRK nam je zaupala ga. 81- letna Marija Brvar, ki je odrascala v
skromni, a zelo $teviléni kmecki druzini, saj je imela 10 bratov in sester, skupaj s star$i pa sta
z njimi zivela tudi stara starSa. Torej je bilo treba vsakodnevno nahraniti tudi do 15 ljudi.
Povedala je, da so to jed postregli kot vecerjo ali pa pri kosilu kot posladek, ko je gospodinja
za glavno jed skuhala npr. fizolovo juho, gobovo juho, »V Zup krompir«. Vprasali smo tudi,
zakaj niso iz starega kruha ocvrli pohanih $nit. Povedala je, da bi za pohane $nite porabili veliko
vec jajc in maScobe za cvrtje, tega pa niso imeli na pretek. Poleg so v¢asih postregli $e kompot
iz domacega sadja ali suhih hrusk. Za sladilo so namesto takrat dragega sladkorja uporabljali
med. Vaniljev sladkor so zaceli dodajati kasneje.

KRUHOV CVRK (za 20 porcij)

1 kg starega kruha (bel, polbel)

0,5 I mleka (malce vec ali manj - glede na suhost kruha)
5 jajc

3 Zlice sladkorja

3 Zlice vaniljevega sladkorja

maslo oz. olje za namastitev posode

mleti sladkor za posip
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Priprava:

Dan ali dva star kruh nareZemo na rezine in nato na kocke, ki
jih stresemo v vecjo skledo.

Prelijemo s pol litra mleka, v katerega smo vmesali 3 Zlice
sladkorja in 3 zlice vaniljevega sladkorja, nato dodamo 5
stepenih jajc. Koli¢ino mleka po potrebi prilagodimo, saj je
veliko odvisno od tega, kako suh je kruh.

Prelit kruh s sestavinami s kuhalnico, Se bolje pa z rokami,
rahlo premesamo, da so kocke kruha enakomerno napojene z
mlekom, sladkorjem in jajci. Pazimo, da masa ni premokra.

Vecjo ponev segrejemo in namastimo, lahko z oljem, maslom,
mastjo ... Na vro¢o namasceno ponev stresemo pripravljene
kruhove kocke. Pazimo, da koli¢ina prekrije dno pribl. za
debelino prsta. Po¢akamo, da se na zmernem ognju spodnja
plast zlato zapece, nato z lopatko obrnemo oz. razdrobimo ter
zlato zapecemo kocke z vseh strani.

Se vroée potresemo z mletim sladkorjem, lahko tudi prelijemo z medom ali s prelivom iz gozdnih
sadezev.



Osnovna sola Jurija Vege, Vegova ulica 38, 1251 Moravce

U

Odlocili smo se, da bomo naSo kulinari¢no specialiteto predstavili na novoletnem sejmu, ki ga
vsako leto prireja nasa Sola. Vedno pritegne veliko Stevilo obiskovalcev. Nas cilj je bil, da
kruhov cvrk predstavimo ¢im $ir$i populaciji. Obiskovalci na novoletnem sejmu so vseh starosti
- od najmlajsih, ucencev, starSev do dedkov in babic.

2.4 NAS OKUSNI ZAKLAD SE NA OGLED POSTAVI

Pri krozku smo se najprej naucili priprave jedi. Pripravo nam je nazorno pokazala naSa
mentorica Jozi. Nad okusom jedi in preprostostjo kuhanja smo bili navduSeni vsi. Zato smo se
lotili podrobnega nacrta za naso ponudbo na sejmu, ki vam ga bomo pokazali v spodnji tabeli.

NALOGA

KDO

KDAJ

Priprava ucilnice in stojnice

Gasper, Gal, Grega, Lan,
Ambroz

Uro in pol pred pricetkom

Zivila

Lucija, Liza, Maks, Mateja

2 uri pred sejmom

Elektricna ponev- 2X

Jozi, Alenka

Uro in pol pred pri¢etkom

Posodice, pribor, prticki

Ema. Alex, Lina

Uro in pol pred pricetkom

Napisi pri stojnici, cenik

Darja, Janja

Ura pred pri¢etkom

Snemanije, fotografiranje

Nejc, Nik, Liza, Maks

Uro pred pric¢etkom in skozi
celo prireditev

Priprava jedi, serviranje

Rebeka, Maks, Mateja, Jozi,
Eva, Lucija, Iza

Uro pred pricetkom in ves
Cas prireditve

Privabljanje gostov

Pia, Manca, Alina, Ina ,Gal

Med prireditvijo

Prodaja na stojnici

Darja, Janja, Nik

Med prireditvijo

Skatla za denar, drobiz Alenka Pred in med prireditvijo
Pospravljanje po prireditvi VS|
Kooridnator Jozi, Alenka Pred, med in po prireditvi

Na dan novoletnega sejma smo se dobili $e zjutraj, da smo preverili vse zadolzitve in dorekli
Se zadnje malenkosti. Vsa zivila in ostal material smo dobili kot donacijo:

- kruh, sladkor, olje - Solska kuhinja,

- mleko- kmetija Potokar,

- med- &ebelarstvo Peterka,
- domaca jajca - Maks, Liza, Lucija,
- skledice, pribor, prticki — Solska kuhinja.
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Vznemirjenje je bilo precejsnje, Se vecje pa, ko se je nas dogodek pricel. Glede na to, da smo
ves material dobili kot donacijo, smo dolo¢ili ceno porcije 2,5 evra. Po zacetni nervozi je delo
lepo steklo. Vsak je opravil svojo zadolzitev. Pri sosednji stojnici so prodajali palacinke.
Preverjeno, seveda, tudi lani jim je $lo dobro. Bomo kos taksni konkurenci? Sprva smo mislili,
da smo premalo opazeni, zato nam je mentorica dala predlog, da smo odsli med obiskovalce z
degustacijskimi porcijami. Kmalu je bil naval na naSo stojnico velik. Dobro, da smo pred
pricetkom vse pripravili in nekaj ze spekli na zalogo. V pol ure smo prodali rekordnih 100
porcij.
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2.5. VTISI OBISKOVALCEV

Zbrali in zapisali smo nekaj odzivov obiskovalcev, ki so se posladkali z nas§im okusnim
zakladom.

G. S.: » Prvi€ sem slisal za kruhov cvrk. Lepo ste nam predstavili to staro in pozabljeno jed.
Zelo je bilo dobro«

A. A.: » Da se da tole speci iz starega kruha? Dobra ideja za sladico ali vecerjo!«
T. N: » Mene tole malo spominja na Smoren. Bravo!«

P. P.: » Lahko bi bile tudi pohane Snite.«

M. U: » A ste res sami pekli?«

S.J. : » Jaz bi $e dve porciji. Kako — ni ve&?«

S. C.: » Sicer so palacinke na sosednji stojnici tudi dobre. Ampak tole je pa nekaj novega.
Odli¢no!«

F. G.: » Tole je pa nasa stara mama pekla .«

S. D. : » A bo tole kdaj za malico?«

Odzivi so bili pozitivni in vedeli smo, da smo bili uspesni. Zdaj nas je ¢akala $e priprava spota
in priprava na turisti¢no trznico.

10
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2.6 EVALVACIJA DOGODKA

Po koncani prireditvi in pospravljanju smo imeli dovolj energije Se za evalvacijo. Spoznali smo,
da bi lahko prodali vsaj Se 50 porcij, ¢e bi razmisljali bolj velikopotezno. No ja, tudi izkupic¢ek
od 100 porcij (250 evrov) ni bil ravno slab, glede na vlozek, ki je bil zaradi donacij enak nicli.
Tudji, ¢e bi kupili doloCene sestavine (jajca, mleko, sladkor, embalaza), bi bil izkupicek ugoden.
Najbolj nas je navdusilo dejstvo, da smo uporabili kruh, ki je bil dejansko zavrzeno, a uzitno
zivilo, ter iz njega pripravili in ponudili okusno ter zanimivo jed. Povrhu vsega smo obudili in
spravili na dan star in edinstven lokalni recept, za katerega lahko re¢emo, da je del nase kulturne
dediscine.

Nase zadovoljstvo je bilo vsekakor veliko. Moramo se pohvaliti, da je nasa jed vzbudila
zanimanje tudi v na$i Solski kuhinji. Nasi kuharji so bili nad uporabo starega kruha navduseni
in le vpraSanje ¢asa je, kdaj bo kruhov cvrk popestril tudi na$ Solski jedilnik.

11
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2.7 PREDSTAVITEV NA TURISTICNI TRZNICI

Vsi ¢lani krozka smo bili enotni, da moramo na$ kruhov cvrk predstaviti na turisti¢ni trznici v
svoji edinstveni obliki.

Tako bomo ¢lani kroZzka na trznici v Zivo pripravili in ponudili kruhov cvrk v pokusSino.
Obiskovalci bodo na$ okusni zaklad lahko degustirali, in upamo, da nam bo uspelo navdusiti
tudi strokovno komisijo. Potrudili se bomo, da bo na$ nastop prepric¢ljiv ter zanimiv.

Pripravili bomo tudi zanimiv promocijski material z receptom, ki ga bomo delili obiskovalcem.
Poskrbeli bomo za enoten videz ekipe. Ve¢ podrobnosti bomo prihranili za dan, ko se bomo
lahko predstavili.

Prilagamo povezavo do promocijskega videa:

https://video.arnes.si/watch/70{k91gsv9g8

12
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3. ZAKLJUCEK

V tej naSi projektni nalogi smo pridobili veliko novih spoznanj in ves¢in. Spoznali smo
kulinari¢no zgodovino nasega kraja in ugotovili, da so jedi , ki so jih pripravljali v¢asih , povsem
primerne in zanimive tudi za danasnji ¢as. Spoznali smo kruto resnico, koliko hrane zavrzemo
in kaj vse s tem povzro¢imo. Zato je nase zadovoljstvo ob tem, da smo uspeli predstaviti oOkusno
jed iz t. 1. zavrzenih sestavin, toliko veéje. Zdi se nam, da smo resni¢no odkrili kulinari¢ni
zaklad, ki smo ga s to nalogo, z uspesno prodajo na sejmu, s spotom in nastopom na turisti¢ni
trznici predstavili tudi SirSemu krogu ljudi.

Nase najvecje veselje pa bo, ¢e bo kruhov cvrk nasel prostor tudi na vaSem jedilniku.

13
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4. POVZETEK

Na Moravskem je kulturna dedis¢ina pestra in bogata. Kakor je sama Morav§ka dolina pestra
in raznolika v svojih naravnih znacilnostih, je prav tako zanimiva kulinari¢na preteklost. Le-
to smo v zadnjih letih raziskovali predvsem u€enci in mentorji turisticnega krozka.

Pri tem smo naleteli na zelo zanimive in edinstvene recepte, ki so mogoce res nekoliko
pozabljeni, a Se vedno aktualni.

Dotaknila se nas je problematika zavrZenih Zivil, kar opazamo tudi v $oli in doma.

Izmed vsega nas je za leto$njo nalogo s temo okusni zakladi s trajnostnim pridihom pritegnil in
navdusil kruhov cvrk, katerega edinstveno ime smo Zeleli ohraniti in predstaviti $irSi javnosti.

Jed je izrazito lokalna. Je izvrstna alternativa Casu preobilja in zavrzZenih Zivil, Ki hitro izgubijo
svezino in zaradi tega pristanejo v odpadkih. Pri njeni pripravi uporabljamo lokalno pridelane
sestavine in porabimo kruh, ki zaradi svojega pomanjkanja sveZine ni ve¢ zanimiv za uzivanje.
Sama priprava je izredno preprosta, vendar jo z raznimi dodatki lahko naredimo $e okusnej$o
in bolj privla¢no. Je lahko hitro ponujen uli¢ni obrok ali pa zanimiva in izvirna sladica,
vredna pozornosti kuharskega mojstra ter kulinari¢nega popotnika, ki i$¢e nekaj novega.

V na$i nalogi vam ponujamo priloZznost, da Moravce spoznate tudi po izvirni kulinari¢ni
zgodovini. Upamo, da si boste kruhov cvrk po predstavljenem receptu kdaj z navdusenjem
pripravili tudi sami.

Kljucne besede: Moravska dolina, kruhov cvrk, lokalno pridelane sestavine, zavrzena Zivila,
izvirna sladica.
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