KRUH

UvoD:

Predstavila bom nacin izdelave kruha vcasih in danes, sestavine
kruha, dodatke kruhu (razna semena, mak,..), vrsta aditivov, ki omogocajo
kruhu daljSo obstojnost, vrste kruha (tudi kruh brez glutena, kdo mora tak
kruh uzivati), recepte za izdelavo kruha doma, zanimivosti, razniizdelki iz
kruha (rogljici, kajzarice, zemlje,..), kaj vpliva na samo kakovost kruha,
kako ga pravilno shranjujemo, kako se kruh prevaza ter samo energijsko
vrednost razli¢nih vrst kruha. Dotaknila se bom tudi nekaj najbolj znanih
pekarn v Sloveniji.
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Slika 1: kruh
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Slika 2 prikazuje kruh, ki so ga izdelali v Osnovni Soli Vrbovec leta 2004
Na kratko o kruhu:



Kadar je bil v nasih krajih v preteklosti kruh na mizi, je bil to praznik.
In obratno, kadar je bil praznik, je bil na mizi kruh. Kruh je imel ob razli¢nih
praznikih obredno vlogo, ki je bila mnogo starejSa od krscanstva in je
segala v poganske Case.

Kruh kot simbol svetosti in blaginje, je bil ob praznikih na kmecki
mizi kot na nekakSnem oltarju. Kultura slovenske kmecke mize, za praznik
pogrnjene z belim prtom, je v zgodovini nasega naroda dosegla visoko
raven. In ne le po koledarju, tudi po opojnem vonju iz krusne peci, je
druzina vedela, kakSen dan je: navaden delavnik ali pa morda praznik.
Kruh, vrsta kruha, je bila nezmotljiva lo¢nica med vsakdanjikom in
praznikom.

Hlebec kruha v danasnjem pomenu besede so baje spekli Egipcani
pred priblizno 6000 leti. V zrmljah zmleti pSeni¢ni moki so dodali sol in
vodo iz bozanskega Nila in zamesili testo. Do takrat so ljudje jedli zZito v
obliki kase ali pa so grobo zdrobljeno zrnje zmesali z vodo in v Zerjavici ali
na vroCih kamnih pekli mlince. EgipCani so namrec sloveli po tem, da so
poskusSali vse napraviti drugace kot drugi smrtniki. Tako tudi zgnetenega
testa niso razvlekli v palec debelo plosco, kot je bila tedaj vsepovsod
navada, temvec so testo pustili stati in v njem se je dogajalo nekaj
cudnega: narascalo je in se napuhovalo. Zakaj, tedaj Se niso vedeli. In ker
takSnega testa ni bilo mogoce speci na zerjavici, so si iznajdljivi EgipCani
omislili krusno pec, v kateri so spekli okusen, rahel kruh s hrustljavo
skorjo. Poskusali so naprej, dodajali testu makovo ali sezamovo seme in
tako postali pravi pekovski mojstri. Rodil se je kruh, nenadomestljivo Zivilo,
ki ga danes pecejo ljudje na vseh celinah sveta iz razlicnih sestavin in na
razli¢ne nacine.

Sestavine:
» 0Osnovne:
e zitna moka
e voda
e kvas
e sol

> Dodatne surovine:

e otrobi, kalcki, semena, sadje

e razli¢cne vrste moke (sojina, krompirjeva,..)
e Skrob

e gluten

e jajca, jaj¢ni izdelki

e sladkor, mascobe

e zacCimbe

e aditivi

Osnovne surovine:

> Moka
mora biti drobno zmleta, da lahko zamesimo rahel, dobro prebavljiv,
polnovreden kruh. Izjemoma potrebujemo za nekatere vrste kruha grobo
polnovredno moko ali celo grobo zdrobljeno zitno zrnje (kot dodatek).
Polnovredna moka vsebuje sestavine zitnega zrna: Skrob (v jedru zrna),
balastne snovi in rudnine (v ovojnicah zrna), beljakovine (v lavronski plasti
tik pod semensko kozico), vitamine (B1, B2, B3, B6, E, K v€asih tudi A),



Zivljenjsko pomembne mascobe, rudnine, mikroelemente, encime in
hormonske snovi, ki so veCinoma v kalcku. Polnovredna moka ima prijeten,
poln vonj po zitu in vsebuje Se biolosko aktivne snovi. Zaradi nenasicenih
mascobnih kislin se hitro pokvari, zato je najbolje, ¢e jo meljemo ali
kupimo le za sproti.

> Voda
tekocina s katero mesimo naj bo hladna. Kruh bo socnejsi in okusnejsi.
Testo lahko zamesimo z vodo (boljSa je trda kakor mehka). Za kilogram
polnovredne moke potrebujemo priblizno pol do tricetrt litra tekocine;
prilivamo jo pocasi, ne vse naenkrat (razlicne vrste moke vpijejo razlicno
kolicino tekocine).

» Pekovski kvas (svez ali suh)
je primeren za vse vrste pseni¢nega, ajdovega, koruznega ali ovsenega
kruha, lahko pa tudi je¢menovega. Testo, ki smo mu ga dodali, hitro
vzhaja. Iz pekovskega kvasa ni potrebno pripraviti kvasnega nastavka.
Lahko ga kar zdrobimo v moko ali pa ga razpustimo v mlac¢ni vodi in
dodamo moki obenem s pescico bele pSeni¢ne moke, kar olajSa delovanje
kvasa.

> Sol
Praviloma dodajamo morsko ali zeliS¢no sol.

VRSTE KRUHA:

*Beli kruh
*RZeni kruh
*Polnozrnati kruh
«Crni kruh
*Polbeli kruh
*Ajdov kruh
eKoruzni kruh
*PSenicni kruh
*Mlecni kruh
*Bio kruh
*Sojin kruh
*Sadni kruh
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