Po7icéni kruh ali poprtnik
na Slovenskem
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Priprava na praznik,
njegovo stopnjevanje

Izdelovanje obrednega bozi¢nega kruha ima v Sloveniji bogato dedis¢ino, ki se
nadaljuje v danasnje ¢ase. Razliéna poimenovanja tega kruha in njegove oblike
odsevajo paleto ustvarjalnosti in znanja, kar je bil tudi predmet za$¢ite v okvirih
nesnovne kulturne dedisc¢ine. Vse vrste boZicnega obrednega kruha na Sloven-
skem pravilno imenujemo »boZicni kruh« ali »poprtnik«. Posamezne regionalne
in lokalne narec¢ne razli¢ice pa so »poprtnik, podprinik, poprtnjak, miznik, mi-
Znik, pomiznik, miZik, miznjek, stolnik, Zupnik, Zupnjek, Zupnek, boZi¢« in morda
bi nasli se katerega. To vse je dokaz velikega ustvarjalnega in duhovnega boga-
stva, ki pomembno sooblikuje tudi sodobna boZi¢na praznovanja.

Priprava bozi¢nega kruha je tudi priprava na praznik, njegovo stopnjevanje,
hkrati pa ustvarjanje tistega, kar predstavlja najvecjo Zlahtnost v sooc¢enju z av-
tomatizmi in banalnostmi globalnega praznovanja.

Prof. dr. Janez Bogataj, etnolog

Levo: Zupnek Silve Pal¢ié iz Cerknice na bozi¢éni razstavi drustva Klasje na Uncu.



Obredni kruh, ki prinasa upanje
in blagoslov

Nekdaj so ljudje veliko bolj kakor danes Ziveli z naravo in njenimi spremembami
preko leta. Tako je tudi zimski Cas, ko se je dan spet zacel daljsati, povezan z razni-
mi navadami in obicaji, ki so izraZali veselje, da svetloba preganja temo. Krséan-
stvo je dalo tem obi¢ajem tudi evangeljsko sporocilo. Bozi¢ni dan, na katerega
se spominjamo rojstva Jezusa, tako simboli¢no predstavlja »luc«, ki je pregnala
duhovno temo tega sveta.

S praznovanjem bozi¢nega praznika je povezan tudi obi¢aj peke in blagoslov
kruha »poprtnika«. Ta kruh je obi¢ajno okrasen tudi z razlicnimi krséanskimi
znamenji. Z blagoslovom tega kruha izrazamo veselje ob praznovanju rojstva
Jezusa, ki je kot luc zasvetil v temo.

Kruh pa pojmujemo kristjani tudi kot simbol vseh vrst dobrin, ki jih pridobivamo
in imamo, kakor to izraza molitev »O¢e nas«. Zato blagoslov tega kruha izraza
tudi prosnjo, naj bi Bog naklanjal obilo vseh dobrin tudi v bodocih dnevih priha-
Jjajocega novega leta.

Anton Dobrovoljc, Zupnik v Robu

Desno: Poprtnik in golobica Stefke Tekav¢ié iz Zdenske vasi na razstavi poprtnikov na Vidmu

V predkrséanskem obdobju so z motivi Zivalskega in rastlinskega sveta izrazali
Zeljo po rodovitnosti in prihodu pomladi. Okrasen obredni kruh je v tej zelji dobil
magi¢no mo¢ — prinasal naj bi blagostanje, zdravje in mo¢, s prihodom krséanstva
pa tudi bozZji blagoslov.




Bozi¢ni kruh je del slovenske tradicije

Okrasen obredni kruh sodi med najstarejSa znamenja bozi¢nih praznikov. Do
sredine 20. stoletja so ga pekli po skoraj vsem obmocju Slovenije.

,
Prvi zapisi o poprtniku so nastali v 17. stoletju. Janez Vajkard Valvasor je takole

zapisal: »Zamesijo velik hleb kruha in ga okitijo zgoraj z vsakovrstnimi okrasi.
Plemic¢em in mes¢anom pa, ki imajo delikatnejsa usta, denejo v tale kruh veliko
masti in jajc, po vrhu ga na razne nacine okrase s testom in tak kruh imenujejo

poprtnik.«

Po stari navadi gospodinje bozi¢ni kruh Se danes
polozZijo na skrbno pripravljeno mizo, obicajno
ga tudi pokrijejo s prtom. Zraven sodita kriz in
blagoslovljena voda, s katero se na vse tri svete
veCere (bozi¢, novo leto in svete tri kralje) ob
molitvi in kajenju blagoslovi dom.

r
V preteklosti je marsikje druzina vecerjala kar

na klopi, saj je bila druzinska miza v sveti no¢i
nekaksen hisni oltar. Nanjo so poleg poprtnika
polozili tudi poljske pridelke in orodje, ali pa
kljuc od kasce.

Poprtnik pri Stacnarjevih v Podgorici. Fotografijo je objavil
Tone Ljubi¢ leta 1944.

Deljenje popr-
tnika je bilo nek-
daj slavnosten
dogodek v vsaki
slovenski hi$i in
marsikje je tako
Se danes. Obi¢ajno
je kruh na praznik
z znamenjem Kri-
Za blagoslovil in
razrezal oce, mati

pa ga je razdelila
vsem druZinskim
¢lanom, dobila ga
je tudi Zivina.

Fotografija, ki prikazuje deljenje poprtnika, je bila objavljena 25. decem-
bra 1927 v tedenski prilogi ¢asopisa Slovenec.

Iz svoje mladosti se spominjam, da je stara mama spekla prteni kruh, velik
bel hlebec z globoko vrezanim krizem, ga poloZzila na mizo in pokrila z lepo
izvezenim prtom, ki ga je imela samo za to priloZznost. Zraven pa je polozila Se
kopico dobrih jedi, ki jih je pripravila za ta velik praznik. Tako nas je pri¢aka-
la, ko smo se vrnili s polnocnice. To je bil zame najlepsi vecer v letu. Dobrega
mlecnega prtenega kruha pa smo, ko ga je blagoslovil oce, nekaj kosckov nesli
tudi v hlev kravici. Taka sta bila moj boziéni vecer pred osemdesetimi leti in
moje rano srecanje z obrednim bozi¢nim kruhom.

Dr. Boris Kuhar, etnolog



Kje se je priprava bozi¢nega kruha
ohranila do danes?

Lokacije razli¢nih imen pri¢ajo o nekdanji razsirjenosti bozi¢nega kruha preko
celotnega etni¢nega obmodja Slovencev. Poimenovanja imajo razlic¢en izvor, vsako
ime pa ima tudi ve¢ nare¢nih izpeljank, ki so vidne na zemljevidu.

Poimenovanja so povzeta po delu etnologa Milka Matiéetovega iz leta 1954.

poprtnjak: po bozi¢nem prtu, d

s katerim pokrijejo obredni kruh
boziénik: po prazniku
mizZnjak: po mizi, kamor ga poloZijo
Zupnek: po stari slovanski
ljudski enoti Zupa
Zupnik: po zimskem pokrivalu duhovnikov
pomoznjak: ker naj bi pomagal cloveku
in zivini do mo¢i

Na Stajerskem so verjeli: ,Kdor poje
pomoznjak pri devetih hiSah, postane
zelo mocen.”

Korosci so rekli: ,,Sedem miznjekov
konja obrne.”

Na Gorenjskem pa je veljalo: ,Ce po-
Jjes devet poprtnjakov, bos mocan za
devet korenjakov.”

Bozi¢ni kruh Se vedno pecejo v osrednji Sloveniji, delu Dolenjske in delu Notranjske in
Stajerske, posamezne nosilce pa lahko najdemo tudi drugod. Na zemljevidu so s $tevil-
kami oznacene skupine nosilcev, ki so ze evidentirane v Registru nesnovne kulturne
dedis¢ine, ki ga vodi Ministrstvo za kulturo, ali pa se na evidentiranje Se pripravljajo.

Evidentirani nosilci dediS¢ine priprave poprtnika:  * Skupine v pripravi

1. Skupina gospodinj iz Cerknice

2. Skupina gospodinj iz Loske doline in Babnega Polja
3. Skupina gospodinj iz Loskega Potoka

4. Skupina gospodinj iz Ribniske doline

za evidentiranje:

9. iz okolice Iga
10. iz okolice Grosupljega

11. iz okolice Ivancne Gorice

5. Skupina gospodinj iz velikolaskih krajev in Dobrepolja 12. z Blok

6. Skupina gospodinj iz okolice Zuzemberka
7. Skupina gospodinj s Svibnega in okolice Rade¢
8. Skupina gospodinj iz okolice Dolskega

13. iz Sentruperta
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Poprtnik ali Zupnek iz Dobrepoljske doline

»,Otroci postavijo ‘golobice’ na
sveti predvecer v hisi na mizo
pod ‘bohkovim kotom’, kjer so
tedaj postavljene jaslice. Ob njih
molijo in prepevajo boZi¢ne pe-
smi ter so prepricani, da v uri
Odresenikovega rojstva zapojo
tudi golobice: Pridi bogec, pridi,
bogec!” (Ljubic, 1944)

Poprtnik v teh krajih pecejo za praznik sve-
tih treh kraljev. Najpogostejsi okraski so
golobice, Jezuscek ali jaslice, letnica, kita,
roZice, kroglice, vencki, kriz in monogram
IHS. Okraske naredijo iz kvasenega testa,
nekatere gospodinje pa uporabijo testo za
rezance ali piskotno testo.

Golobice so tudi samostojno pecivo, ki ga
po stari navadi dobi vsak otrok pri hisi. Go-
spodinje Se znajo izdelati golobice v razli¢-
nih oblikah, tudi taksne, ki molijo. Pogoste
so oblike, ki spominjajo na otroka v povo-
jih, ali pa taksne v obliki vozla.

Levo: Jaslice na poprtniku so izdelali v druzini Lun-
der iz Predstrug.

Spodaj: Raznolikost dobrepoljskih golobic.

Poprtnik iz
Dobrepolja

Recept
Nade Lunder
iz Predstrug

1 kg moke
1dlolja
1 celo jajce in
2 rumenjaka
5-6 dl mleka
80 g sladkorja
1 kvas
zvrhana Zlicka soli
jajce za premaz
okraski: moka, sol, malo olja, voda

Iz zgornjih sestavin zamesimo testo in ga pustimo vzhajati.

Pripravimo testo za okraske: iz moke, olja, vode in soli zamesimo testo, ki ga dobro
pregnetemo. Pustimo, da nekaj ¢asa pociva, in nato oblikujemo okraske.

Ko testo vzhaja, ga pregnetemo in oblikujemo v hlebec, ki ga malo potla¢imo (ni
pa nujno). Ko ponovno vzhaja, ga premazemo z vodo in oblozimo z okraski. Pred
pecenjem ga premazemo s stepenim jajcem (okraskov ne premazemo). Pe¢emo 50

minut na 180°C.




Ohranjanje dedisc¢ine poprtnika v Dobrepolju

V Dobrepoljski dolini se je vez prenasanja dedis¢ine poprtnika iz roda v rod ohra-
nila do danasnjih dni. O tem pri¢ajo domacini in tudi seminarska naloga Kristine
Grandovec, v kateri so zbrani tudi rezultati terenskega dela JoZice Grandovec,
ki je popisala nosilce dedis¢ine po posameznih vaseh.

Pri ohranjanju dedis$cine poprtnika se v Do-
brepolju opirajo na gradivo Zupnika Antona
Mrkuna (1876-1961) in ucitelja in pisatelja
Toneta Ljubic¢a (1908-1992) ter sodelujejo
z etnologinjo Anko Novak in etnologom dr.
Borisom Kuharjem. Obéina Dobrepolje
je skupaj z etnologinjo Anko Novak poskrbe-
la za umestitev poprtnika v stalno muzejsko
zbirko v Jakli¢evem domu.

Risbe dobrepoljskega
poprtnika in golobic,
ki jih je leta 1944
objavil Tone Ljubié.
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Drustvo podezZelskih Zena Do-
brepolje-Struge v sodelovanju z
Obcino Dobrepolje, Zvezo kmetic
Slovenije in drugimi od leta 2011
pripravlja razstave poprtnikov, ki
so prerasle v drZavno razstavo
poprtnikov in drugih prazni¢-
nih bozZi¢nih kruhov. V drustvu
pripravljajo tudi delavnice peke po-
prtnika za svoje ¢lanice in druge.

Na Osnovni $oli Dobrepolje v sodelo-
vanju z nosilkami izrocila vnasajo znanja
o pripravi poprtnikov v $olske programe.
Med najzvestejSimi obiskovalci drzavne
razstave poprtnikov so vedno otroci in
vzgojiteljice iz vrtca Dobrepolje.

Zavod Parnas je leta 2013 v sodelova-
nju s podjetjem iwideo posnel doku-
mentarni film z naslovom Poprtnik v
velikolaskih krajih in Dobrepolju. V
njem je sodelovalo vec dobrepoljskih in
velikolaskih nosilk izrocila. Premierna
predstavitev filma je bila leta 2013 ob

drzavni razstavi v Jaklicevem domu.



Poprtnik ali Zupnek iz velikolaskih krajev

V velikolaskih krajih ima poprtnik najveckrat obliko hlebca, nekatere gospodinje
pa ga pecejo v modelu ali v emajlirani posodi. Okraski so iz kvasenega testa, pogost
motiv so pti¢ki oz. ti¢ke in kite. Poprtnik v teh krajih specejo samo za praznik svetih
treh kraljev, po navadi na predvecer praznika, postrezejo pa ga s ¢ajem.

Model za poprtnik je bil hisni in se je
prenasal z gospodinje na gospodinjo. V
Rutah je bil rebrast (16 reber), visok 12
c¢m in s premerom 29 cm, luknje ni imel.
Pri $tevilénejs$ih druZinah je bil lahko tudi
vecji. Poleg vecjega poprtnika so spekli Se
manjsega, rekli so mu ,tovarsek*.

Na poprtniku iz Roba so v sredini sveti trije
kralji, venec pa predstavlja trikraljevsko
krono. Pti¢ki so izdelani v obliki vozlov.
Nekatere gospodinje oblikujejo Se letnico
novega leta.

Vvelikolaskih krajith mora biti ptickov
na poprtniku toliko, kolikor je otrok
pri hisi. Otroci so nekdaj svoj kos po-
prtnika pojedli, ticko pa shranili za
igraco. Posamezne ticke so botri po-
darjali svojim krséencem za boZic.

Zofija Gréar pece poprinik v lonéenem modelu.
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Zupnek iz
Velikih Las¢
Recept Milke

Debeljak
iz Gornjih Retij

1 kg moke

42 g kvasa

1 velika zlica
sladkorja

50 g masla

2 zlici olja

20 g soli

3 rumenjaki

rum (po Zelji)

1jajce

Nastavimo kvas in ga
vmesimo v testo. Do-
damo ostale sestavi-
ne in poskrbimo, da
testo ni ne pretrdo in
ne premehko. Damo
vzhajat v topel pro-
stor. Iz vzhajanega
testa odstranimo del
testa, ki je namenjen
oblikovanju okraskov. Nato naredimo hlebec, ki ga
premazemo z vodo, in nanj nalepimo okraske. Hlebec
premazemo z rumenjakom in smetano/mlekom in ga
pecemo na 170 stopinjah priblizno eno uro.

Kadar poprtnik poci, regne ali se na-
smeje, bo iz tiste smeri prisel Zenin k
hisi. Fantje so hodili pokusat poprtnike
po hisah. Kdor je pokusil devet poprtni-
kov, se je v tistem letu porocil.

Tudi v knjigi prof. dr. Janeza Bogataja Krusni
zakladi Slovenije (Kmecki glas, 2003) je na sliki
Milkin Zupnek.
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Ohranjanje dediscine poprtnika v okolici Velikih Las¢

Pobuda za ohranjanje te dediSc¢ine v velikolaskih krajih je pravzaprav prisla s
strani gospodarstva. Prve razstave bozi¢nega kruha so pripravljali v Gostilni
pri Kuklju (1997-2007) na pobudo Vanje Damjanié, ki je k sodelovanju povabila
svoje zaposlene, gospodinje iz Velikih Las¢, Dobrepolja, s Svetega Gregorja, pa tudi
priznane etnologe (J. Bogataj, B. Kuhar). Razstave in delavnice so kasneje izmenjaje
zaceli pripravljati v Robu (Zavod Parnas) in v Velikih Las¢ah (Drustvo podezelskih
zena Velike Lasce), akcije ohranjanja podpira tudi Ob¢ina Velike Lasce.

Vanja Damjanié je v Gostilni pri Kuklju pred Razstave poprtnikov v Centru Parnas je v Robu
dvema desetletjema pricela promovirati tradici- vedno blagoslovil domadi Zupnik, prisli so tudi
onalni bozi¢ni kruh, na sliki je v druzbi etnologa  koledniki.

Borisa Kuharja.

V okolici Velikih Las¢ so se otroci postavili k podboju vrat in s kosom odrezanega
poprtnika so jth merili, koliko bodo v naslednjem letu zrasli. Marsikje so na podbojih
vidne Crtice za vec generacij nazaj.
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Etnologinja Klara Debeljak je pripravila pobudo
za vpis v Register nesnovne kulturne dedis¢ine in v
letu 2013 je bila priprava poprtnikov evidentirana v
Register med gospodarska znanja in ve$¢ine. Sku-
pino gospodinj velikolaskih krajev in Dobrepolja,
ki so evidentirane kot nosilke dedis¢ine, zastopa
Majda Tekavec, akcije pa potekajo v sodelovanju
Zavoda Parnas, DPZ Velike Lasée, Drustva za
ohranjanje dedi$¢ine in DPZ Dobrepolje Struge.

Posebno pozornost posvecajo pripravi delavnic, ki
jih obiskujejo domace gospodinje, $olarji, mladi, pa
tudi obiskovalci iz drugih krajev.

Osnovna $ola PrimozZa Trubarja in podruz-
ni¢na Sola Rob sodelujeta z nosilkami izrocila in
vklju¢ujeta vsebine ohranjanja poprtnika v Solske
programe. Na delavnici z Milko Debeljak ucen-
ci vigjih razredov izdelajo poprtnike, s katerimi se
predstavijo tudi na drzavni razstavi v Dobrepolju.

Poprtnik prodira tudi v turisticno ponudbo.
Drustvo za ohranjanje dedisé¢ine ob prire-
ditvi Bozi¢ni ¢as na Gradezu vselej poskrbi za po-
kusino poprtnikov. V gostis¢ih Rozika na Tur-
jaku in Trubarjev gaj na Rasici (Skarpa d.o.o.)
pa v bozi¢nem casu s koscki poprtnika pogostijo
svoje goste. V Peki Kukelj v Velikih Lascah je
mozno v bozi¢nem casu poprtnike tudi naroditi.
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Zupnek iz Cerknice

Gospodinje v Cerknici pripravljajo Zupnek (izgovarjajo Zupn‘k) na bozZi¢ni vecer.
Pecejo ga v visokih emajliranih posodah »kastrolah«, ker mora biti visok. Med
okraski so pogoste pletene kite in pticki, katerih mora biti toliko, kolikor je otrok
pri hisi.

Zupnek iz »kastrole«.

Zupnek so v Cerknici na mizo poloZili na bozi¢ni vecer. Na dan svetih treh kraljev ga
je oce razrezal. Prvui odrezani trikotnik so obi¢ajno postavili najmanjSemu otroku na
glavo in bilo je gotovo, da bo v tistem letu zrastel toliko, kot je bil visok kos Zupneka.
Potem je vsak c¢lan druZine dobil svoj kos, ki ga je navadno nadrobil v skodelico
Jjeémenove kave.

Ohranjanje dediscine Zupneka

Nosilke dediscine so v Cerknici z okolico
organizirane razli¢no, povezuje jih Majda
Debevc iz Cerknice. Med najbolj aktivnimi
je Drustvo Zena in deklet na podeZelju
Klasje, ki pripravlja delavnice in razstave na
razli¢nih lokacijah v cerkniski obéini.

V Turistiénem drustvu Notranjska skrbijo
za promocijo zupneka na boZi¢ni prodajni
razstavi. V nakupovalnem centru Mercator v
Cerknici preizku$ajo razlicne oblike za trzenje
(manjsi zupneki in prodaja posameznih kosov).

StarejSe gospodinje svoje znanje prenasajo
na mlajse tudi preko delavnic peke Zupne-
ka v Notranjskem ekoloskem centru.

Vanja Knap (na desni) pece Zupnek po izroéilu
svoje mame.

Evidentiranje nosilcevizrocila v Register je aktivno podprla Knjiznica Frana Udovc¢a
iz Cerknice, kjer so nosilke dediscine iz velikolaskih krajev in Dobrepolja s prikazom
svojih aktivnosti navdusile za evidentiranje v Register tudi cerkniske gospodinje.



Zupnek iz Loskega Potoka

V Loskem Potoku zupnek pecejo pred bozicem, razrezejo pa ga na praznik svetih
treh kraljev. Poleg Zupneka so pred leti spekli Se en hlebec — »tovarsek, ki so ga
razrezali Ze za bozi¢. Danes se nekateri Se vedno drzijo te tradicije.

Zupnek je spekla Majda Levstek iz Travnika, go-
lobice pa Stanka Kordis iz Retij.

(
V Loskem Potoku so verjeli, da golobice

na sveti vecer zapojejo: ,Rojstvo je Ze,
odveZite pete,” da so ljudje potem sli k
polnocnici.

Drobtine, ki ostanejo od Zupneka,
potresejo po gredici ali njivi, tam naj bi
potem zrasle kamilice.
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Zupnek peéejo v okrogli posodi, okraske
pa naredijo iz kvasenega testa. Okrasijo
ga s kito in 12 bunkicami, ki predstavlja-
jo 12 mesecev. Na sredino dajo Jezusc-
ka, lahko tudi sveto druzino. Oblikujejo
tudi samostojne golobice, ki jih dobijo
otroci.

(Zupnek

(Fani Debeljak)

Lepi so otrostva spomini
na boZi¢ne dni.

Prav Zivo zaZive,

seZejo v srce.

Mamo smo opazovali,
ko moko so sejali.

Iz nje skrbno zamesili
in ZUPNEK naredili.

Na njega so ob strani
JozZefa, Marijo dali.

V sredino Jezuscka

pa oslicka in volicka,

ki sveto druzino grejeta.
Ko ZUPNEK v pe¢ so dal,
skrbno smo vprasali:

,»Ali Jezuséka boli,

ko v pe¢i ogenj gori?

Tudi golobicke

spekli so za nas, otrocicke.

ZUPNEK je na mizi
tri bozi¢ne vecere bil,
nato ga vsak en koséek
je dobil.

Cetudi trd in suh,

da le prisSel je do nasih ust.

Se ohranjam izroéilo to,
za bozi¢ ZUPNEK
in golobicke so.

Ohranjanje dediS¢ine Zzupneka

V Loskem Potoku vecino nosilk izrocila povezuje sodelo-
vanje v Drustvu upokojencev Loski Potok, vendar so
med nosilkami tudi druge gospodinje. Predstavnica nosilk
je Marija Turk. Za prenos na mlajse rodove aktivno skrbijo
tudi v Osnovni Soli Loski Potok, kjer je nastala razi-
skovalna naloga z naslovom Prehrana v Loskem Potoku,
izvajajo tudi delavnice peke za otroke. V letu 2015 so pri-
pravili odmevno razstavo Zupnekov v sodelovanju s Kul-
turno turisti¢cnim centrom Loski Potok. Pri aktiv-
nostih sodelujejo tudi s Turisti¢cnim drustvom Loski
Potok, podpira jih Obéina Loski Potok.

Na razstavi Zupnekov v Loskem Potoku (2015).
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Zupnek iz Loske doline in Babnega Polja

Na tem obmod&ju pedejo zupnek za bozi¢ (izgovarjajo s polglasnikom). Zupnek
blagoslovijo na vse tri svete vecere, razrezejo in razdelijo pa ga na praznik svetih
treh kraljev. Dobijo ga vsa Ziva bitja pri hisi, ljudje in tudi zivali.

Za 7upnek pripravijo boljse testo.
Specejo ga v okrogli posodi, ne-
katere gospodinje pa ga specejo
tudi v obliki hlebca. Okrasijo ga s
kito in golobicami, nekatere golo-
bice samo poloZijo okrog njega.

Spodaj: Trikrat blagoslovljen
Zupnek iz Loske doline je poto-
val tudi v slovenski parlament.

Ohranjanje dedisc¢ine Zupneka

Predstavnica nosilk dedis¢ine je Ana ZakrajSek iz Starega trga pri Lozu. Veéina
nosilk dedisc¢ine je ¢lanic Drustva Zena in deklet na podeZelju Ostrnice, nekaj
pa jih je iz Babnega Polja. Podpirata jih Ob¢ina Loska dolina in Javni zavod za
kulturo in turizem grad SneZnik. Nosilke iz teh krajev so pekle poprtnik med
snemanjem televizijske oddaje, v kateri so predstavljali izrocilo Loske doline.
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Poprtnik iz Zuzemberka in okolice

Poprtnik v teh krajih pedejo za
praznik svetih treh kraljev. Ima
obliko hlebca, obvezen del okrasja
pa so trije tic¢ki. Pekli so ga v kru-
$ni peci.

Motiv ptice ima bogato simbo-
liko. V Zuzemberku trije ticki
predstavljajo svete tri kralje.
Nasim poganskim prednikom so
podobe ptic predstavljale duse
umrlih, v krséanstvu pa je golo-
bica tudi simbol Svetega Duha.

Gospodinje k tradicionalnim okraskom rade dodajajo
sodobnejse elemente, ki jih spoznavajo na kuharskih
delavnicah. Foto: Vlado Kosteuvc.

Ohranjanje dediSc¢ine poprtnika

Med nosilkami dedisc¢ine so zaenkrat evidentirane starejSe gospodinje, ki pecejo
tradicionalen poprtnik, povezuje jih Slavka Legan iz ZuZemberka. V obéini Zuzem-
berk je aktivno Drustvo kmeékih Zena Suha krajina-Zuzemberk, med ¢la-
nicami je tudi nekaj nosilk izrocila, ki se Se niso odlo¢ile za evidentiranje v Regi-
stru. Redno s svojimi poprtniki sodelujejo na drzavni razstavi v Dobrepolju, akcije
ohranjanja dedi$¢ine pa spodbujata TD Suha krajina in Obéina ZuZemberk.
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Zupnek iz Ribniske doline

V ribniski dolini Zupnek pecejo na dan pred bozZi¢em
in ga hranijo do praznika svetih treh kraljev. Zame-
sijo ga iz boljSega testa. Nekateri za okrasje uporabi-
jo kvaseno testo, drugi pa bolj trdo slano nekvaseno
testo, s katerim je laZje oblikovati figure.

Za ribnisko dolino so znadilni jasliéni motivi. Na
sredini kruha obicajno oblikujejo Jezusa, okoli pa

razporedijo ,picke“. Nekateri oblikujejo tudi figure Jozefa, Marije, oslicka, volicka,
palme ali rozice. Kruh dodatno okrasijo s kito. Nekatere gospodinje specejo po vec

manjsih Zupnekov — za vsakega druzinskega ¢lana svojega.

V Ribnici so nekdaj na
Zupnek posadili mozi¢-
ka, ki je bil pokrit z rde-
Co Cepico in so mu rekli
gospodarcek. Na sveti
vecer so ga po molitui
zavili v krpo in prive-
zali na setveno kosaro,
misle¢, da bo tako za-
gotovil srecnejso setev.
Kasneje je na njegovo
mesto na Zupneku prisel
Jezuscek.

Ohranjanje dediscine Zupneka

Nosilke so iz dveh obéin - Ribnica in Sodrazica, njihova predstavnica pa je Marinka
Vesel iz Kota pri Ribnici. Promocijske akcije za svoje ¢lane pripravljajo v Drustva
podezZelskih Zena Ribnica in Turisti¢énem drustvu Sodrazica. Sodelujejo pri
akcijah ostalih nosilcev po Sloveniji. Obe drustvi podpira njihova lokalna skupnost
(Obéina Ribnica in Obc¢ina Sodrazica), predstavljajo pa se tudi na turisti¢nih
prireditvah (Ribniskem sejmu suhe robe in lon¢arstva in Tr§kih dnevih v Sodrazici).
Ohranjanje dediscine priprave Zupneka z delavnicami za gospodinje spodbujajo tudi

v Turisti¢no Sportnem drustvu Slemena.

Nosilka izrocila
Francka Malezié¢ iz
Ribnice (levo) in no-
silke iz SodraZice z
Zupneki na drZavni
razstavi.

Desno spodaj: Ka-
dar so se dekleta
omoZzila v sosednje
vasi, so s seboj vec-
krat odnesla tudi
svoja znanja pri-
prave poprtnikov.
V Sodrazici tako
sledimo  motivom
iz Loskega Potoka
(kot je JezuSéek v
povojih in z o¢mi iz
jabolénih peck).
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Poprtnik iz Rade¢ in Svibnega z okolico

Poprtnik zamesijo iz boljSega testa in naredijo hle-
bec, nekatere gospodinje ga specejo tudi v modelu.
V preteklosti je bil bozi¢ni kruh na tem obmodcju
neokrasen, dodali so mu samo na sredini zarezan
kriz. Nekatere gospodinje Se vedno sledijo tej tra-
diciji, druge pa ga tudi okrasijo. Med okrasjem so
pogosti motivi kriza, kitk, pti¢kov ali srca.

Kita je na poprtnikih zelo pogost motiv. Simbolizira
vez med tem svetom in onstranstvom ter nakazuje
povezanost druZine.

Rozi Kmetié iz Jagnjenice pri Radecah Se pece tradicionalni
poprtnik z zarezanim krizem.

Alenka Skamperle arhivira pripravo poprtnika. Poprtnik Beti Ferle s Svibnega na razstavi.
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Ohranjanje
dediscéine
poprtnika

Nosilke dediséine so v Svib-
nem povezane v Drustvo
kmeckih Zena Arnika.
Njihova predstavnica je
Marjana Dolinsek. Sode-
lujejo na skupnih akcijah z
drugimi nosilci, razstavo in
delavnico priprave poprtni-
kov so pripravile za namen zbiranja gradiva
za evidentiranje v Register. Dobro sodelujejo z
Javnim zavodom KTRC Radeée, Obéino
Radece in ostalimi drustvi v okolici.

Srecanje z nosilkami dedis¢ine
na Svibnem.

Priprava poprtnika je na tem
obmodju se danes pogosto po-
vezana z obic¢ajem “skakanja’.
Ko odrezejo kos kruha, ga mati
ali druga starejsa oseba drzi v
zraku, otroci pa morajo nato
skakati, dokler ga ne dosezejo.
Velja, da bodo v naslednjem letu
zrasli za toliko, kolikor skocijo.

Z radeskim poprtnikom je Nada Brvar
zaZelela dobro letino v slovenskem par-
lamentu. Foto: I. Ilich
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Poprtnik iz Dolskega in okolice

Poprtnik pecejo dan pred bozicem,
med druzinske ¢lane pa ga razdelijo
na praznik svetih treh kraljev. Pecejo
ga iz krusnega testa, testa kot za po-
tice ali iz krus$nega in ajdovega testa
v plasteh. Pogosto ga okrasijo z zare-
zami, ki hlebec razdelijo na stiri dele.
Pojavljajo se tudi pticki, klasje, mo-
nogram IHS ter vijugasti ornamenti.

Stirje deli hlebca predstavljajo §tiri
letne ¢ase in blagostanje ez vse leto,
vijugasti ornamenti pa simbolizira-
Jjo neskonc¢nost.

Poprinik Nezke Cad.

Ohranjanje dediSc¢ine poprtnika

Nosilke izrocila so praviloma tudi ¢lanice Aktiva Zena Plamen Dolsko, ki
deluje kot sekcija Turisticnega drustva Dolsko. Imajo lastne prostore, v
katerih pripravljajo kuharske tecaje in delavnice za razliéne generacije. Posebno
pozornost posvecajo delavnicam za mladino in otroke. Izdale so knjiZico receptov
prazni¢nih jedi, med katerimi je tudi poprtnik. Njihov namen je ohranjanje
kulinari¢ne dedi$¢ine in povezovanje ljudi med seboj. Sodelujejo tudi z Obéino
Dol pri Ljubljani. Predstavnica nosilk izro¢ila je Dora Skafar iz Dolskega.
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Poprtnik
iz Dolskega

Recept Majde Gnidovec

Ajdovo testo:

1/2 kg ajdove moke
30 dag bele moke
4 dag kvasa

zlicka sladkorja
0,5 dl olja

sol

4 dlvode

Belo testo:

1 kg bele moke
1-1,5 dl olja

4 dag kvasa

zlicka sladkorja

4 dlvode ali mleka
sol

jajce

Ajdovo moko poparimo,
pocakamo, da se malo
ohladi, dodamo belo
moko in vanjo postavi-
mo kvasec. Narahlo pre-
mesamo, pocakamo, da
vzhaja, dodamo Se vode
po potrebi, olje, sol in za-
mesimo. Pocakamo, da
vzhaja.

Zamesimo testo in pocakamo, da vzhaja. Belo
testo razvaljamo v okroglo obliko. Nanj damo aj-
dovo testo, ki smo ga prav tako razvaljali, samo
da je manjSe. Zavijati zatnemo z zunanje strani
proti sredini, da dobimo obliko hlebca. Obrnemo
ga v namascen okrogel pekaé, tako da je gladka
stran zgoraj. Premazemo ga z jajcem in okrasimo.

Levo: Predstavnica nosilk dedis¢ine Dora Skafar med predsta-
vitvijo aktivnosti nosilk iz Dolskega ob DEKD 2015.
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Nosilci izrocila se lahko organizirajo tudi v
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Kombinacija
kvasenih in
nekvasSenih

okraskov
iz Ivanéne
Gorice.

Boziéni
kruh v obliki
pletenice iz
Visnje Gore.

drugih geograf:

Ohranjen  model
za peko poprtnika
z napisom IHS ter
poprtnik iz Kriske
vasi. Pticke za na
poprinik izdela
JoZe Zupanéi¢ po
izroc¢ilu svoje ma-
tere, kije pekla tudi
dvoglave pticke.

sko zaokrozenih obmocjih

Ptic¢ke na Krki
oblikujejo
povsem drugace
kot drugod.

V sredini je vedja
golobica.

Tudi na Blokah je peka Zupneka Se pri-
sotna. O njem pisejo v ob¢inskem glasilu
in ga predstavljajo obiskovalcem muzeja
Bloski smucar. V letu 2012 je publicist Ilja
Popit poleg drugega bogatega izrocila na
Blokah popisal tudi peko zupneka, zbrano
gradivo je pripravljeno za objavo.

Evidentiranje novih nosilcev dedisc¢ine

Naloge Koordinatorja varstva nesnovne dedis¢ine opravlja Slovenski etnografski
muzej od leta 2011. V novembru 2016 je bilo v Registru nesnovne kulturne dediséine,
ki ga vodi Ministrstvo za kulturo, ob enoti Priprava poprtnikov evidentiranih 8 skupin
nosilcev. Zavod Parnas, ki deluje v javnem interesu na podro¢ju kulture, na terenu
spodbuja dedis¢inske skupnosti k evidentiranju nosilcev, jih povezuje in spodbuja nji-
hove akcije.

Pri evidentiranju nosilcev dediscine je potrebno upostevati MERILA za vpis v Regi-
ster nesnovne kulturne dediscine (v celoti so navedena na spletni strani Koordi-
natorja http://www.nesnovnadediscina.si).

eV ve

Dedi$cina je s strani prebivalcev prepoznana kot skupna dediséina, trajno
pomembna za lokalno skupnost ali regijo.

Dediscina je dalj ¢asa prisotna v skupnosti in se trajno ali ob¢asno izvaja
praviloma najmanj 50 let. Izjeme (o katerih presoja Delovna skupina
Koordinatorja varstva nesnovne kulturne dediscine) so obnovitve dedis¢ine po
prekinitvah.

Posamezni nosilci nesnovne kulturne dedis¢ine se morajo z dolo¢eno dejavnostjo,
ki je prisotna v primarnem okolju Ze 50 let, ukvarjati najmanj 10 let.

Nosilci obrtnega znanja pri svojem delu sledijo tradicionalnim na¢inom
izdelave.

Nosilci dediséine skrbijo, da znanja in ves¢ine, potrebna za njeno varovanje in
ohranitev, posredujejo svojim naslednikom.

Dediscina se izvaja v primarnem ¢asu in prostoru.

Dediscina je s svojimi pojavnimi oblikami dostopna in predstavljana.

Nosilcei veséin in znanj nesnovne kulturne dediséine sodelujejo s strokovnjaki
pri preucevanju, dokumentiranju in predstavljanju dediséine kot tudi pri Sirjenju
znanj o njej v raznih izobrazevalnih oblikah.

Pobuda za vpis v Register nesnovne kulturne dedisé¢ine vsebuje vso potrebno
dokumentacijo.
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Kako ohranjamo dedis$cino bozi¢nega kruha?

Na drugem posvetu nosilk
dediscine priprave popr-
tnikov (Ljubljana, 2016) so
udeleZenke prispevale aso-
ciacije na temo bozi¢nega
kruha. Na sliki je z veliko-
stjo ¢rk ponazorjena pogo-
stost besed, ki so jih zapi-
sale. Med gospodinjami
so bile tudi predstavnice
strokovnih sluzb, srednjih
in visjih $ol s podrocja ku-
linarike in njihove dijaki-
nje programa pekarstvo.

dom

druzina

mir
prazniki
sreca
veselje.

Pomen fotografije

N
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Fotografije so pomemben vir pri ohranjanju dedisc¢ine poprtnika, saj raziskovalca
lahko nagovorijo bolj kot besede. V pomo¢ so nam pri analiziranju sprememb od pre-
teklih let do danes ali pa z njimi primerjamo oblike, okrasevanja in nacin priprave.
Fotografija je poleg nastetega dragocen dokument tudi zato, ker zajame lepe spomi-
ne na druzinska praznovanja, na tradicijo, in te dogodke naredi vecne.

Alenka Skamperle, etnologinja

Kako daleé lahko sezejo kreativne ideje?

Poprtnik je kruh, ki ima zgodbo, nosi do-
locene vrednote in ima posebno vlogo v
boZzi¢nih praznikih. Znotraj teh okvirjev
kreativnost nima meja. O tem pricajo Ste-
vilne razstave, kjer je vsak bozi¢ni kruh
svojevrstna umetnina. Inovativnost pri
izdelovanju poprtnika ni prepovedana,
dobro pa se je zavedati, da z ohranjanjem

receptov in naéinov krasenja, znacilnih

za dolocen kraj, ohranjamo tudi zelo dra-  ker so v naslednjem letu nacrtovali poroko, je

gocene identitetne vrednote.

Ali dediséino poprtnika lahko ohranjam ne glede
na versko prepricanje?

~
Mnogim krséansko izrocilo ni blizu, ¢eprav rastejo iz teh korenin. Poprtnik
Jje obredni kruh, ki ga blagoslovimo. Kriz je znamenje za blagoslov, je sim-
bol, ki je dogovorjen in nam predstavlja ljubezen, ki se je darovala do konca.
Predstavljam si, da stojim trdno na tleh, se ozrem v nebo, s tem privzamem
svojo majhnost, razsirim roke in pokazem, da ne zadrzujem stvari zase. S
tem zavedanjem lahko naredim znamenje kriza. Poprtnik s tem dobi vrednost
duhovne vrednote. Povezuje druzino, prinasa upanje v prihodnost, je dar in

veselje tudi za druge, ki jim ga delimo.
Majda Tekavec, nosilka izrocila

gospodinja Ze na popriniku upodobila mladi par.
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Ali poprtnik ohrani vrednote, ¢e spremenim recept?

Bo otrok, ki bo ostal brez pticka s poprtnika, razumel in sprejel ¢ar obrednega kru-
ha? Véasih je zaradi zdravstvenih razlogov potrebno zamenjati osnovne sestavine
pri pripravi poprinika - v mojem primeru pSeni¢no moko z brezglutensko.

F
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Brezglutenski poprtnik
Recept Sabine Zgonec, Juncje

500 g brezglutenske moke
21 g kvasa

4 dl mleka

559 olja

40 g sladkorja

1jajce

malo soli

Jjajce za premaz

Vse sestavine naj bodo sobne temperature. Naredimo
kvasovec (kvas zmeSamo z 7licko moke, sladkorja in
malo tekocine), ki ga vmeSamo v moko. Dodamo ostale
sestavine in nazadnje postopoma dodajamo mleko. Testo
pustimo vzhajati v posodi. Ko se koli¢ina testa podvoji,
ga pretresemo, odstranimo del testa za okraske, ostanek
pa oblikujemo v hlebec. Premazemo s stepenim jajcem
ter dodamo okraske. Pe¢emo na 180 stopinj 45 min.

Sabina Zgonec, etnologinja

Suzana Kranjec na svojih
delavnicah  brezgluten-

skega poprtnika prikaze
»tradicijo kislih fermentiranih
nastavkov, ki jih poveze v
zgodbo brezglutenskega ajdo-
vega poprtnika in tako zdruzi
tri zgodbe - kisli kruh, tradicio-
nalni ajdov kruh in poprtnik.

Peka poprtnika se bo ohranila, ¢e jo bomo prenesli na mlade

V preteklosti je prenos dedis¢ine peke
poprtnika potekal predvsem znotraj
druzine, danes pa je ¢edalje bolj priso-
ten tudi v delavnicah in v Solskih pro-
gramih. Mojca Smerajec, profesorica
Biotehniskega izobraZevalnega centra
Ljubljana, Ze sedaj vkljucuje poprtnik
pri teoreticnem delu srednjeSolskega
programa pekarstva, nac¢rtuje pa, da ga
bo vkljudila tudi v prakti¢ni del. Tudi
profesorica Marjeta Ceve bo umestila
vsebine v Studijski program Visje Sole za
gostinstvo in turizem (BIC Ljubljana).

Zgoraj: Profesorica Mojca Smerajec, nosilki iz-
rodila iz Loske doline in Cerknice ter dijakinja
pekarstva med izdelavo poprtnika.

Mati in héi - skupaj na delavnici peke
brezglutenskega poprinika

Profesorica  kuhar-
stva Marjeta Ceuc,
etnologinja  Sabina
Zgonec in restavra-
torka Martina Teka-
vec poustvarjajo dvo-
glavo tico po predlogi
iz Kriske vasi.




Dedisc¢ino lahko ohranjamo tudi z vkljuc¢evanjem
v turisti¢no ponudbo

Pti¢ki iz pirine moke na kmetiji Pr' tamladih v
Dols¢akih pri Robu.

V U¢ilni okusov v Ljubljani so decembra 2015 pri-
kazovali izdelavo boZi¢nega kruha ter v svoji tr-
govini kupcem ponudili miniaturne poprtnike oz.
posamezne kose - krajcke. Pri pripravi poprtnika
sta sodelovala Matic, dijak BIC Ljubljana, in no-
silka izrodila Lili Mahne, ki ima registrirano dop.
dejavnost na kmetiji.

SluZenje denarja na racun dedi$¢ine ni etic-
no sporno, ¢e s tem ne unicujemo njenih vre-

dnot. K poprtniku vedno sodi tudi vzdusje,
Miniaturni boziéni kruhi, okraseni po izrocilth i kdai da direkt dati
iz veé koncev Slovenije (izdelali sta jih nosilki ' S¢ 82 MAISIKAA) e da dirextno prodat,
izro¢ila Beti in Nada Lunder iz Dobrepolja). zato je potrebno veliko kreativnosti.
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Od vpisa v Register do razglasitve nesnovne
kulturne dedisc¢ine za nesnovno kulturno
dedisc¢ino posebnega drzavnega pomena

Najvedji korak je narejen, ko se dediséinska skupnost svojega izrodila zave in ga
zeli sama tudi ohranjati in interpretirati. Kot nevladna organizacija v javnem in-
teresu v Parnasu prepoznamo potrebe terena in jih uskladimo s pravili, ki veljajo
v strokovnih institucijah in v pravnem redu nase drzave. Delo na terenu je lazje,
&e so nosilke izroéila Ze organizirane, kar pa ni vedno pravilo. Cedalje ve¢ mla-
dih strokovnjakov se odziva dediséinskim skupnostim. Svojo vlogo pri ohranja-
nju dedi$éine morajo odigrati tudi lokalna skupnost, muzeji in druge strokovne
sluzbe, izobrazevalne ustanove, mediji in drZava na najvisjem nivoju. Razglasitev
nesnovne dedis¢ine za nesnovno kulturno dediséino posebnega drzavnega pome-
na bo za nosilke veliko priznanje, drzava pa lahko z njo uradno potrdi smiselnost
ohranjanja tega izrocila.

Metka Staric, vodja Parnasa
in nosilka izrocila

Pokusina poprtnikov ob 10. oble-
tnici Unescove Konvencije o va-
rovanju nesnovne kulturne dedi-
S¢ine v Slovenskem etnografskem
muzeju (2013). Foto: Anja Jerin
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Sodelovanje etnologov in nosilcev dediscine

p
Prisotnost na terenu, med ljudmi, nosilci nesnovne dedis¢ine, je bistvenega po-

mena za etnologe, saj so viri s terena in sistematicno pridobljene informacije
temelj za razumevanje procesov in pojavov. V osnovi sicer tehni¢ni postopek
vpisa v register dedisc¢ine lahko postane odli¢na priloznost za povezovanje raz-
licnih deleznikov - nosilcev dediscine, nevladnih organizacij, javnih sluzb in
strokovnjakov. To se je zgodilo na primeru vpisa Priprave poprtnika v Register
nesnovne kulturne dedis¢ine, ki je stik med vkljuéenimi okrepil. Nosilci dedi-
s¢ine in dedis¢inska skupnost sta namre¢ osnovnega pomena za ohranjanje in
razvoj kulturne dediscine, ki bo krepila kvaliteto Zivljenja ljudi. Iz tega razloga
je Se toliko bolj pomembno, da strokovnjaki v tem okviru nudijo nosilcem dedi-
S¢ine oporo in strokovno usmeritev. Le z medsebojnim sodelovanjem dedis¢ina
ne bo ostala le artefakt za ohranjanje, temvec priloznost za vse.

Klara Debeljak, etnologinja

Okrogla miza ,Priprava poprtni-
kov kot nesnovna dedis¢ina dr-
Zavnega pomena“z Marjeto Kersi¢
Svetel, ddr. Vereno Perko, JoZico
Grandovec in Klaro Debeljak; vse-
bine je povezoval Joze Stari¢ (Dr-
Zavna razstava v Dobrepolju, dec.
2015).

Zgoraj: Sre¢anje predstavnic nosilk izroéila ob DEKD 2015 (Rob, oktober 2015).
Spodaj levo: Nosilke izrodila na obisku v slovenskem parlamentu (Ljubljana, 6. januar 2016).

Spodaj desno: Posvet predstavnic nosilk izrocila ob DEKD 2016 - slika z delavnice z Marjeto Kersic¢
Svetel in Martino Tekavec (Ljubljana, oktober 2016).
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Pomen dokumentarnega filma

Zavod Parnas je v sodelovanju z etnologinjo Klaro Debeljak in reziserjem Rokom
Bors$tnikom leta 2013 posnel film Poprtnik v velikolaskih krajih in Dobrepolju.
Na pobudo Koordinatorja varstva nesnovne kulturne dedisc¢ine smo ga leta 2014
skrajs$ali na 10 minut, da ustreza zahtevam slovenskega Registra nesnovne kultur-
ne dediséine. Avtorji in producent smo podpisali izjavo o neizklju¢nem prenosu
materialnih avtorskih pravic na upravljavca Registra Ministrstvo za kulturo.

Film Priprava poprtnikov je odlicen primer filma o nesnovni kulturni de-
discini, ki je nastal na pobudo in s sodelovanjem lokalne skupnosti. Prikazuje
dedisc¢ino poprtnika in nosilke te dedis¢ine, razkrije nacin predajanja znanja
mlajsim, obenem pa predstavi tudi vlogo poprtnika v Zivljenju skupnosti in
njegov pomen pri oblikovanju sodobne druzinske in lokalne identitete.

Film na spletni strani Koordinatorja varstva nesnovne kulturne dedis¢ine
(http://www.nesnovnadediscina.si/sl/priprava-poprtnikov) predstavlja eno-
to z istim imenom. Ce bo dedis$¢ina poprtnika nominirana na Unescov Repre-
zentativni seznam nesnovne kulturne dedisc¢ine ¢lovestva, film Ze ustreza kri-
terijem Unesca in tudi priporocilom monografije Dokumentiranje in pred-
stavljanje nesnovne kulturne dediscine s filmom (SEM, 2015). Urednica
knjige film prikazujem kot enega od vzorcénih primerov, ko predstavljam spo-
znanja knjige po Sloveniji in tudi na mednarodnih posvetih v drugih drzavah.

Nadja Valentin¢ic¢ Furlan,
kustodinja za etnografski film v Slovenskem etnografskem muzeju

Nevarnost uniformiranosti dediséine

Na delavnicah smo $e posebej po-
zorni na to, da ne predajamo uni-
formiranega izrocila. Spodbujamo
nosilce, da raziscejo svoje okolje in
tradicionalne oblike ter Sege, ki so
bile prisotne v njihovem okolju.

V posebnem polozaju pa so Sloven-
ci, ki Zivijo izven meja svoje mati¢ne
domovine. Ker ne Zivijo na obmocju

Republike Slovenije, ne morejo biti  pajda Tekavec iz Zavoda Parnas ob prikazu pri-

evidentirani v Registru! prave poprtnika pri Slovencih v Zagrebu (2015), leto
poprej je Zavod Parnas izvedel delavnico tudi pri
Slovencih v Beogradu.

Kaj pa svetovna dedisc¢ina in Unescova zascita?

Ali Unescova zasc¢ita s seboj prinese uniformiranost dedis¢ine? Edinstvenost bo-
Zi¢nega kruha je ravno v raznolikosti njegovega okrasja, pomenov, receptov, Seg in
navad. Podobno je pri drugih narodih. Odlocilni korak, da bo ta dedisc¢ina prezZive-
la, lahko napravi vsak sam, v krogu svoje druzine ali svojih bliznjih.

Ko skupnost prepozna nekaj kot vrednoto Zivljenja, potem je samo po sebi
umevno, da skrbi za ohranjanje in varovanje. In k temu po demokratic¢ni poti
pozove tudi drzavo. Nobene dedisc¢ine namrec ni mogoce varovati in ohranjati
zgolj z zakoni in dedis¢inskimi sluzbami.

ddr. Verena Perko, arheologinja in strokovnjakinja s podrocja kulturne dedis¢ine
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Zbirka:
VODNIK ZA ODKRIVANJE NASE DEDISCINE

Z vodnikom Zelimo prispevati k razumevanju pomena
bozi¢nega kruha v preteklosti in danes. Vecji del je
namenjen predstavitvi lokalnih znacilnosti in nosilcev, ki
imajo klju¢no vlogo pri ohranjanju te dragocene dediséine.
Predstavljene so tudi aktivnosti, ki so privedle do vpisa
priprave poprtnikov v Register nesnovne kulturne dediscine
Slovenije in vodijo k razglasitvi nesnovne dedis¢ine za
nesnovno kulturno dedi$c¢ino posebnega drzavnega pomena.
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