SKUPINA: 1. VIO (1., 2., 3. razred)
Navodila za oddajo lepopisa

Ucenci 1. VIO sodelujete na natecaju s prepisom spodnjih pregovorov, ki se navezujejo
na kruh. Priporocljivo je, da je prepisu dodana tudi ilustracija. Lepopis oddate
razrednicarki 0z. razredniku na belem brezértnem listu formata A4 ali A3 do 2. 2. 2024.

KRUH V MODROSTI LJUDSKIH PREGOVOROV

Ce kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi ga.
Kdor rad kruh deli, se mu v rokah mnozi.

Kdor prej pride, prej melje.

Kakrsno seme sejes, takSno Zanjes.




SKUPINA: 2. VIO (4., 5., 6. razred)
Navodila za oddajo lepopisa

Ucenci 2. VIO sodelujete na natecaju s prepisom spodnje ljudske pesmi z naslovom
SKRJANEC ZBUJA NA DELO. Priporoéljivo je, da je prepisu dodana tudi ilustracija.

Lepopis oddate uditeljici slovenséine oziroma razredni¢arki na belem brez¢rtnem listu
formata A4 ali A3 do 2. 2. 2024.

LJUDSKA: SKRIJANEC ZBUJA NA DELO

Skrjanéek poje, Zvrgoli,
ker tebe, kmeti¢, gor budi:
»Le vstani in pa poj orat,

ker Cas je Zito sejat.«

Skrjanéek poje, zvrgoli,

ker tebe, fantic, gor budi:

»Le vstani in pa pojd kosit,

ker dela se Ze svit.«

Skrjanéek poje, zvrgoli,
ker tebe, dekle, gor budi:

»Vzemi srp, pa pojdi Zet,

ker Zito zrelo je.«

Vir: D. Kunaver: Car kruha v slovenskem ljudskem izro¢ilo. V K. Strekelj:

Slovenske narodne pesmi).



SKUPINA: 3. VIO (7., 8., 9. razred)
Navodila za oddajo lepopisa
Ucenci 3. VIO sodelujete na natecaju s prepisom spodnje ljudske pripovedke z naslovom
MAMICA DRAVICA: KRUH - DARILO REKE DRAVE. Priporo¢ljivo je, da je
prepisu dodana tudi ilustracija. Lepopis oddate uciteljicam slovenscine na belem
brezértnem listu formata A4 ali A3 do 2. 2. 2024.

MAMICA DRAVICA: KRUH - DARILO REKE DRAVE

To je bilo v tistih ¢asih, ko nasi pradedje Se niso poznali rzi in pSenice. Tedaj je Zivel ob Dravi
na Koroskem zelo bogat ribi¢. Vse svoje premozenje si je pridobil s tem, da je pridno lovil
ribe v Dravi. Poln hvaleznosti je vprasal nekega dne Dravo: "Mamica Dravica, s ¢im naj ti
povrnem, ker si mi pomagala do blagostanja?"

Drava je rekla: "Pojdi daleC po svetu. Tam v daljnem kraju najdes ljudi, ki imajo bel in rzen
kruh: kupi mi od vsakega po en hlebec in mi ga prinesi."

Ribi¢ se je odpravil na pot in priSel v bogate, lepe kraje. Ljudje so tam jedli, ¢esar on dotlej ni
poznal: lep kruhek. Kupil je dva hlebca, kakor mu je Drava velela. Ko se je vrnil, je vrgel hleb
pSeni¢nega kruha in hleb rzenega kruha v Dravo. Nato je Drava zacela narascati in poplavila
ves levi in desni breg. Ko pa je voda odtekla, zacela je zemlja odganjati lepo rZ in pSenico.

Tako so ljudje dobili seme in zaceli povsod sejati rZ in pSenico.

Vir: SLOVENSKE LJUDSKE PRAVLJICE IN PRIPOVEDKE. Zbrali in priredili Dusica Kunaver in Brigita Lipovsek.




SKUPINA: UCITELJI
Navodila za oddajo lepopisa
Ucitelji sodelujete na natecaju s prepisom enega od spodnjih receptov za pripravo
domacega kruha ali z zapisom svojega recepta, po katerem pecete kruh. Priporocljivo je,
da je receptu dodana tudi ilustracija. Lepopis oddate na belem brez¢rtnem listu formata
A4 ali A3 do 2. 2. 2024,

RECEPT ZA PRIPRAVO DOMACEGA KRUHA

Sestavine:

1 kg bele moke
2 7licki soli
0,5dl olja

0,5 I tople vode
Za kvasec: 1 dl mleka, 1 zlica sladkorja, 1,5 kocke kvasa (63 g)

Priprava:

V manjsi posodi nekoliko segrejemo mleko ter v sredino nasujemo sladkor. Nanj nadrobimo

kvas in pustimo na toplem, da vzhaja.

Medtem pripravimo moko, Ki ji v vrhu naredimo jamico. VIijemo olje in sol in vzhajan kvasec.
Med meSanjem dolivamo mla¢no ali celo toplo vodo. Nato testo zamesimo z rokami in dobro
gnetemo. Priporocljivo je, da kruh gnetemo vsaj 10 minut, da se sestavine lepo povezejo. Po
potrebi lahko dodamo Se nekoliko vode, ¢e je gnetenje zelo naporno; ¢e pa se testo prevec

prijema rok, dodamo Se malo moke.

Pripravljeno testo polozimo v pomokano posodo, ki jo pokrijemo in pustimo 1 uro ali dokler
se volumen testa podvoji. Testo nato $e enkrat pregnetemo in oblikujemo po Zelji. Ce smo se
odlocili za hlebcek, ga poloZzimo na pekac, obloZen s peki papirjem, zareZemo in postavimo v
pecico. PeCemo ga 45 minut do ene ure pri temperaturi 180 stopinj.Vro¢ pecen kruh ovijemo
v suho krpo in pustimo, da se na dvignjeni povrSini ohladi. Lahko ga postavimo na reSetke,

tako da zrak okoli ovitega kruha lahko krozi in vlaga izhlapi.



RECEPT ZA PRIPRAVO DOMACEGA KRUHA

SESTAVINE

e 1 kocka kvasa

e 7dlvode

e 50 dag bele moke
¢ 30 dag ¢rne moke

e 22 dagrzene moke

e 0,8dlolja

e 3 male zlicke soli

e 1 mala zlicka sladkorja

POSTOPEK

Kvas in sladkor raztopimo v topli vodi. V posodo odmerimo sol, jo pokrijemo s presejano
¢rno, rzeno in belo moko ter prilijemo kvas. Zamesimo kvaSeno testo in meSamo pocasi, da se
vse sestavine premeSajo. Med meSanjem postopno prilivamo olje. Zadnjih deset minut

PRV

in damo vzhajati na toplo.

Vzhajano testo stresemo na pult, ga pregnetemo, z dlanmi oblikujemo v hlebcek, tako da
potiskamo testo na zunanji strani ob robu pod sam hlebcek in tako postaja gornja povrSina
hlebcka gladka. Ko je hlebéek oblikovan, ga obrnemo na glavo in poloZimo na pomokan prt v

peharju in pokrijemo. Kruh damo ponovno vzhajati na toplo.

Vzhajan hlebec obrnemo na pekac, ga veckrat prerezemo z ostrim noZzem in postavimo v vro€o
pecico. PeCemo ga priblizno deset minut na 240°C, nato temperaturo zmanjSamo in pec¢emo
pri 180°C $e nadaljnjih 45 minut, da se lepo zapece. Pecen hlebéek damo na mrezo, da se

ohladi.



