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Nazadnje pa smo vedno rekli,

Naj vam čim več napotkov koristi!
a                                                       

Marinka Vesel, Predsednica DPŽ Ribnica

najboljši kruh so mati spekli!

pravi slovenski pregovor, zato je prav, 

in si preberete kaj zanimivega.

Pozdravljeni!

da v to zgibanko večkrat pokukate 

a

a

a

a

‚‚Kar ti v glavi ostane, ti nihče ne vzame’’, 

Pred nami je 3. zgibanka, katera je posvečena 

peki božičnega kruha in okrasja. Zajema recept in 

nekaj prektičnih napotkov, ki jih rabimo 

gospodinje pri peki Poprtnika ali Župneka.

Kontakt
a

DRUŠTVO PODEŽELSKIH ŽENA RIBNICA

ŠKRABČEV TRG 19

1310 RIBNICA
a

Davčna številka: 45071284
a

Predsednica društva:  MARINKA VESEL

Mobitel:                  051 314-510
a

Tajnica društva:       BRANKA VESEL

Mobitel:                 041 228-848
a

Elektronski naslov:    ribnica.dpz@gmail.com

Spletna stran:         www.dpz-ribnica.net

3. ZGIBANKA DPŽ RIBNICA
     a

Izdajatelj: DPŽ Ribnica   

Priprava besedila: Marinka Vesel  

Oblikovanje, priprava za tisk in lektura:

Simona in Franci Vesel  

Izdano: Oktober, 2017
a

Projekt je sofinancirala Občina Ribnica – 

javni razpis iz področja turizma.



POPRTNIK ali ŽUPNEK, je praznični, obredni kruh iz 

boljšega testa. Gospodinje so ga spekle za Božič, 

največkrat pa še za Sv. Tri kralje. Prvi popisi o 

poprtniku, ki ga poznajo tudi v drugih slovenskih 

pokrajinah, ne samo pri nas, segajo prav tja v 17. 

stoletje; s krščanstvom je postal simbol Božiča, postal 

je izrazita obredna jed. Požegnan in pokrit z lepim 

belim prtom – od tu tudi ime poprtnik, je krasil 

praznično mizo. Na Svete tri kralje pa ga je gospodar 

razrezal in ga razdelil med družinske člane, deležne 

pa so ga bile tudi živali.

POPRTNIK ali ŽUPNEK

Pravijo, da kruha ne naredi moka, ampak roka, zato 

se oblika in motivi razlikujejo od vasi do vasi, od 

gospodinje do gospodinje, simbolni pomen pa je vedno 

enak. Okraske naredijo iz kvašenega testa, nekatere 

gospodinje pa uporabijo testo za rezance ali slano 

testo.



Najpogostejši okras poprtnikov so ptički, ali golobice, ali picke. 

Ptičk ali golobic je bilo na kruhu toliko, kot je bilo otrok pri hiši. 

Če je bilo otrok več, pa so bili ptički tudi samostojno pecivo, da 

ga je bil deležen vsak izmed otrok. Posamezne ptičke so botri 

podarjali svojim krščencem za božič. V nekaterih vaseh delajo 

ptičke, ki s sklenjenima perutkama molijo. Pogoste oblike 

okrasitve božičnega kruha so tudi motivi Jezuščka v jaslicah, ali 

pa napis IHS, ki je pomenil Jezusa skritega v hostiji. Drugje spet, 

so na poprtnik oblikovali letnico, ali pa so ga s kitkami razdelile 

na štiri letne čase.. Zasledila sem tudi zapis, da so v Ribnici včasih 

na župnek posadili možička, ki je bil pokrit z rdečo čepico in so 

mu rekli gospodarček. Na sveti večer so ga po molitvi zavili v krpo 

in privezali na setveno košaro, misleč, da bo tako zagotovil 

srečnejšo setev. Naše gospodinje so povedale, da je poprtnik imel 

neko posebno moč, saj je vsak otrok v naslednjem letu toliko 

zrasel, kot je bil debel kos poprtnika, ki mu je bil dodeljen. Ali pa, 

če se je pri peki ptička obrnila navzdol, je pomenilo, da bo v tisti 

hiši naslednje leto ohcet. Ali pa, kjer poprtnik poči, regne ali se 

nasmeje, bo iz tiste smeri prišel ženin k hiši. Fantje so hodili 

pokušat poprtnike po hišah. Kdor je pokusil devet poprtnikov, se 

je v tistem letu poročil…

Božični kruh - Poprtnik ali Župnek, je del živega izročila, ki je 

vpisan v Register nesnovne kulturne dediščine pri Ministrstvu za 

kulturo. Pri nas ima zaslugo za to zasebni Zavod Parnas, ki deluje 

od leta 2000. Tudi ribniške gospodinje smo vpisane v register in 

trudimo se, da v ljubezni in spoštovanju  do naše dediščine, do 

naših babic in mamic, ki so nas vse to naučile, ohranjamo 

tradicijo in jo prenašamo na mlajše rodove.



A

Iz  naštetih sestavin zamesimo testo in ga pustimo 

vzhajati. Iz vzhajanega testa odstranimo del  testa, ki je 

namenjen oblikovanju okraskov. Nato naredimo hlebec, 

ki ga malo potlačimo (ni pa nujno).

RECEPT ZA PRIPRAVO POPRTNIKA

42 g kvasa

5-6 dcl mlačnega mleka

2 žlici olja

1 kg moke

zvrhana žlička soli

3 rumenjaki

A

1 jajce za mazanje

Ko ponovno vzhaja, ga premažemo z vodo in obložimo z 

okraski; golobice, ptički, sveta družina,  pleteni venčki, 

zvezdice ipd.
A

Pred pečenjem ga premažemo s stepenim jajcem 

(okraskov ne premažemo). Pečemo 50 minut, na 

180°C.
A

rum (po želji)

50 g masla – lahko tudi samo 1 dcl olja

Za bele okraske zamesimo testo iz moke, olja, vode in 

soli in ga dobro pregnetemo. Pustimo, da nekaj časa 

počiva, in nato oblikujemo okraske.

A

Pravijo, da najlepše diši kruh iz domače peči, zato naj 

vsak mesi kruh, še posebej božični,  z veseljem, ljubeznijo 

in  nasmejanim obrazom. Le tako bo priprava poprtnika 

imela vrednost in pravi pomen.

1 velika žlica sladkorja

Zapisala: Marinka Vesel, Predsednica DPŽ Ribnica

A



MISLI O KRUHU

Kruha nikoli ne mesite ravnodušno,

kruh mesite z ljubeznijo,

dodajte mu svojo radost

in nasmejani obraz svoje duše.

Zadržite dih, ko kruh vzhaja!

Ko spečete zlatorumeni hlebec kruha,

ga poglejte s hvaležnostjo in videli boste,

koliko sonca je v njem.

Kruha nikoli ne zavrzite! 

Ko vam pade kruh iz rok,

ga poberite in poljubite.

Kruh ni samo hrana, kruh je ljubezen.

Na tisoče in tisoče pšeničnih zrn 

je nabiralo svetlobo in zorelo za nas.

Koliko sončne topline so pšenična zrna

sprejela vase, preden smo pospravili žetev.

Pšenično zrno dozori in postane luč

na težkem klasju, saj je v vsakem klasu pšenice

skrita božja modrost.

Pšenico umiva jutranja zarja.

V vetru najlepše valovi pšenična njiva,

ki igra svoj kozmični ples hvaležnosti.

Kruh iz materinih rok se sveti topleje.

Ko svoje matere ne boste več imeli,

vas bo vonj po kruhu spominjal nanjo.

Kruh je dragotina, zato delimo ga pravično.

Kruh razdelimo tudi med revne.

Odnos do kruha je merilo človeka.

Pregovor pravi: »Zrno pri zrnu pogača,

kamen pri kamnu palača.«

Kruh materinsko odlomite in ga razdelite.

Kruh zaužijte v palači družinske ljubezni.

Prijatelje postrezite s kruhom, soljo in vinom.

Oče naš, daj nam naš vsakdanji kruh!
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