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POVZETEK

V raziskovalni nalogi smaeoaziskovalez godovi no Kancilijeve pekar
znanja skozi generacije, sprememituelovnih prostorih ter viogo pekarne v lokalni skupnosti.
Raziskava temelji na pisnih in slikovnih virih, intervjujihs et j o i n | et mt o gen
anketiranjwstalnihk upcev. Pekar sko znanj érodaevrod ed rluldi n i

l et |, pr bili kllgne rkisogp erkaz!l i | ni h obdobji h bistver

kakovosti kruhaNa j d al j ¢ e bil glavdi pdk Pawel Kaecilijastareg i (40 let),
nj e g o MaenaKhancilija27 let)in sedanji pekPavel Kancilijaml aj ¢ i (17 let).

| as | el vbainl KptdakKl, kije pekaroleta 1915 ustanovil, nato paanc Blatnik(15

let). Prostor pekarne se je v preteklosti prilagajal potrebam dela. Na primer, vadim so
napeljave vodovoda leta 1961r piaviodnjakain jo segrevali v kotlu P e | SO sprva
drvmi in butaramj kasneje s premoggmato skurilnim oljem, danespaspeleal i n del a
se ni bistveno spremenil, saj pekauporabljatradicionalne recepte brez aditivov. Uvedli so

le nekaj strojev, kimo | a j ¢ asjrapza thesénje testa r cez@razrez testa zg e m,Istyoj

za sejanje moke in stroj za drobtifdodaja kruha e j e s kozi T ddaasgzvozmpr e mi |
kruha po pegahza vé&bil kgdga &odelgihckaloghn&upeewngred i n
pekar no v g20sstddoe sdean ahg nljeet .ilbeud i d \n e rgpargoesivag) rgjve p
kruhu v zadnji h damikeplcet jgieh vzrdarroj gcaelna,j o don

tradicijo pekarneV lokalnem okolusenavezanost na pekarno, navac
iz generacije v generacij®ekarngakoo st aj a pomemben del skupnos
drugijo |l okalni prebivalci

Kl julneKhesedejeva pekarna, Bl atni kova pekar

tradicionalni recepti peke kruha

ZAHVALA

Raziskovalno nal ogo jateim ® eno gjcAahivaiino Najpeej se os e b,
zahvaljujemo domgal skemu gupni ku Kl emnu Svet

gupni j s Kdikakahvalaggg&r ugi ni Kancilija, ki nam je
pekarni, S i vzela | as za pogovorKeisanismam pos
uspele dogovoriti za nolni obi sk pekarne, S
posnela postopek priprave in peke Kkruha in
Hval a tudi inAdehkkRavliiPza hjunlpnspekelahvaljujemo se vserstalnim
kupcem, Ki SO0 Si vzel iHvalanagi nme zYiol mic I Vr tnal
Me r |zausmerjanje a g e g m obdledavoafotografif er Sr el u Mer | unu, K |
jutranjih urah, ko smo se pogovarjali s pekom Pavlom Kgn&lm i n Sago Hir
dokumentiral dogajanjZ ahval j ujemo se knjignilarki Sabi
naloge.
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1 UvOD
Peka kruha je naga kulturna dedi glina, ki |je
Tradicij o nal i na ohpanjaoud aekatere pakarne 2 dolgoletho tradicgo,
med katere sodi Kangleva pekarna v Domgal ah. Lger adi n

zani mal genjero&ukugno @ r @ldankso

1.1 CILJI RAZISKOVALNE NALOGE
V raziskovalni nalogimog e écedgov or i t i na naslednja vpragart
1 kakodasepekar ska tradicija 1 nikdosejepgrve prenaga
ukvarjal s pekarstvom in kateri potomci so pekovsko tradicijo nadaljevali,
1 kakoso se spreminjal p eprostoriiv katerh sopripravljali in pekli kruh,
T kako se j e spr emirn jparboept golkaterihisd gekli &ruh,
T kako se je spreminjala vlioga pekarne skozi

1.2 METOD E IN POTEK RAZISKOVALNEGA DELA

Naga raziskava temel ji na pr,eamterguilos\pekintgma pi sni
anketiranju kupcewKerj e o0 t e naj st ar egkgnapisdnegeyaasvogek i p ek
raziskovalne cilje usmerili v tiste znalilno
del a skozi | aotekalo pbangsiednjem zhmotedju: | e p

T iskanje Iiterature o peki kruha skozi |

9 iskanje zgodovinskih dokumentdv,a s o plilsamnikhov, kr oni k i n kn

o Kancilijevi pekarni
1 pregledovanj@odatkov o Kancilijevi rodbinig u pni j ski h mati | ni h
1 izvedba intervjugvv Kancilijevi pekarni (Helenan Pawel Kancilja, S a g a

Hi r gyman
1 anketiranjestalnihkupcey ki redno kupujejo kruh Kancilijevi pekarnj
9 skiciranje tlorisa sedanje in nekdanje delavnicerodajalneza peko kruha
i urejanje gradiva in povzemanje ugotovitev
i primerjava ugotovitee literaturq
1T pisanje povzetka inaloggakl jul ka raziskoval

Sllka:1: Ema i rpﬁgfmicg/mju Btatus

animarumad o mg @d uspke, 143 10. 2024. razi skovalne naloge, 2
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13TEORETI LNI DEL

Peka kruha kot nesnovna kulturna dediglina
Po Unescovi Konvenci i eporeesimpraksapradsthvitvé, iziazen a d e
znanj a, VNEng Ipaverana ordja, predmete, izdelke in kulturne prostoie jih

skupnosti, skupine n  v| asi h tudi posamezni ki prepoznayv
Skupnostii N skupine nesnovno Kkuig rodar mrod nenehddd g| i no
poustvarjajo kot odziv na svoje okolje, naravo in zgodovino, irotzatigo o b | ut ek z a
identiteto in neprekinjenonsetr sgpopmopddgjugan) amjie g
kul turne raznol i ko s tSlovanijaje Kineencgsprijeldeta 2008vnar j al n
nesnovno kul,tpainmmennoo vdaendoi ggiivnao kvuklltjwrlnd ad evd ingol vi
Zakon o varstvu200W)Teumher dedagkiuhéeB¢tna dedi
terminanesnovna kul tlurna dedi gl ina

Zgodovinski razvoj peke kruha na Slovenskem

Kruh ima na Slovenskem bogato kulturno dedi g
in v prvi polovici 13. stoletja. Besedauhj e bi | a pr vile. soletmppvidsugina sr
polovici tega stoletja tudi besdalebin g t r.AMma § iuporalea kuplienega pivskega kvasa

Zza vzhajanje testa sega Vvslbapegkdipkviuhsvzetdo:
viste domkliega kvdasapod kraazvajlend,mik rianeanjic ,( ndorr
nastavek, trdi kvgsripravljaliiz prosenemoke z me gane ivn vgesika ,dnouyd e
tudi iz testa vsakokratne priprave kruha.

Pomen kruha in nastanek poklica v preteklosti
eLeprav kruha ponekod na ozemlju danagnje Sl

poznali, drugod so ga celo stradali, je bededapostalagpojemzahranaa spl ogno. Kol
in vrsta kruha sta bild@i mer il i givljenjske
pripadnosti . S kr uh o nldgbreinsldbésinesti gogkamezhidkgbav e Kk 0 z
jedoberkotkru) , s kosom kruha, kozarcem vina al: p
gostoljubjegostom s kosom kruha je pripravil nevsil]
povezan tudiz oblikami preteklih dobrodelnostis katerimi so prebivalci lokalnih okolij
poskrbeli, da so kos kruhame ni | i t udi beralem in vsem, ki
O tem i mamo gtevilna prilevanja, tudi v tist
odr asl i kot pottuijmod,i zvdrgads gbspadarehgtbs ee d ree

V srednjem veke jeizoblikoval poseben poklimob r t ni gka dej.Rekimisost pek
l e pripravl jalil I n pekli kruh, a mpamnds ses o0 g a
zgodovina ponavlja, seveda v nekoliko spremenjeni tehnologiji in logistiki: ponovno so
nekatere pekarne zalele razwvagat. kruh 1 n pe
|l zbol jganje kakovost.| kruha v 17. i n 18. sto
Na zaletku novega veka sta se molno izbolj ga

SO se vrste in oblike, najprej v Italiji, v 15oletju v Parizu in v 18toletju na Dunaju z izdelavo
vrhunskega pekovskega peciva, kigaje | alswp ne dr gnaesprael tsdpsiovemsk |
prostor (gemlije, rogl ji | ki, kajzerice, makov

Prirolnik o nesnovni kulturni dediglini, 2012, str. 5.
2 Janez Bogataj: Dober kot kruh, Ljubljana, Hart, 2023, str. 9.

3J. Bogataj, 2023, str. 10.

4J. Bogataj, 2023, str. 101.

5J. Bogataj, 2023, str. 113.
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o nadgradnjah nekaterih starejgih vrst kruha
na rollment adkeo pri mesenju testegakpecpwa. okl |
stoletju sov pekarnaluved|istroje za mesenje testaoblikovanje kruhd.. e pr av 28.e j e o
stoletjadallepr oi zvodnj a kruha zarl e®ll ma piosd elpaawa meih an
Sodobni | l ovek séakwvegmio dedi g loizppgosto zham&hjeu h u

revgline in pomanjkanja, danmgehragda pomeni naj

Vrste kruha na Gorenjskem
eNa Gorenjskem, ki je veljalaa gospodarskbolj razvito pokrajino, z znosnimi gmatni

mognost mi zsao pnrae jatipekibl f chei i n bPerlvie gkar u tge mpeg,eni |
tudi ajdove moke, drdgédgiias e pgpamléekaali, mkal
smetano Bel a pgenilna moka je Dbila namenjena i
sredine 20st ol et ja | e za praznike. Pgeni |l no moko
pripravljali ajdov ter koruznikuh. V nekateri h obmol| ji mpr.sl ovens
Rat e $opripnavljali tudir g e&mh in polnozrnategp z me gani ce pgenil ne
Rg je donaoreeVval skromni h VRO bi pskuhsposegiahalt
iz katere so pekls oif i . Eaukvagenkeutwhaebovupbrabl jale
testa op r e jpgke pekega kruhgt Ponekodp Sl oveni j i so ohranil:i
praznilnega kruha in peciva ob ppigwll jeenjpokpirh r
prest e, kol akii s peotraevile 1z osnovnega ¢
Mi kl apeg@e vedno po vsej Sl oveni ji navada ob
Mi kl avga % n parkljev.

Postopek izdelave kruha

eNa Gorenjskem, kjer je bila splogna g¢givljenj
drugih slovenskih pokrajin, je bila pekadno tedensko opravilo. Celoten postopek priprave
testadoz akl j ul ka pekeokjoel io bgitlPagtopekuizdedava kraldge je

obi | aj no wzealleerl pJkeesdngappedin@noko presejales sitom in jo potem
postavilenatoplo, najvel krat kar na eno od Kkl opi ob
del om peli. Pol eg pripraser ennkke .{asb bimamo td rev
Gorenjskerm aj vel kr at s mrke k osvoa dpaojlael gagaviom Tagebilao g e n j
pogoj za kakovostno pekd? éNa dan peke je bilo treba v zgodnjem jutru najargf k u r i t i pe
in iz moke, vode in kvasaamesititestoZa kvagenje testa so tudi n
dr ¢l§i

eTest o so zamesi |l i v Mnestrgahiipbsebkilokoritastin mizah,lv i nel
katerih so mesilitestdl e st o so razdel il:/ NapmahRajrge, b se gi
kar je bilo poveano z obliko kruha. V peharjih je vzhajalo testo za hlelsce,gt r ul ni cah
gtruce. V gtrul ni c e laneme kpegbtrasene e maka daseatgstp mexdlj p o

vzhajanjem ni prijemal o peharjev in sgtrul ni
sestavl j al ilopatangreblga,n logaOmea a s | u gmnukor i pjd nae tva p e |
Ker je bila visoka vmaVlia@itisoz moao daad ali daned ®
rgena sth anela Gelezna lopataje bila namenjena naktlanju drvv p e | i n

odéir anj evanju pepel a Uesemeagblie soeraggn jkarlu h ag eirzj anvji e
kur iugnl takoustvarjali enkomerno temperaturd.eseni lopaie bilo orodje, s katerim so

6 J. Bogataj, 2023, str. 13.

7J. Bogataj, 2023, str. 14.

8J. Bogataj2023, str. 111.
9J. Bogataj, 2023, str. 16235.
107, Bogataj, 2023, str. 13B40.
11]. Bogataj, 2023, str. 143.
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polagalia | i vstavljali kruh v pel. Vse nagteto
slovenskihpokrajinah in ni bilo znkilno le zaGorenjskog*?

Za peko kruha so najpogosteje uporablali d r v mi kRkeka&ne kpbelgni h pel
znalilna ge vse do sedemdesetih |l et 20. stol
gtedi®InZKkwygnj e so bile zé¢lop! po djermbdppkd kriha pr av
Temperaturo zkugalgla 9eespjei koruznega zdroba
koruzni drob hitro pamnel al i f$e baffgat emperatura v peli
tako,dasmme | o namolnizl inj v mv @ aaleditam jektasto vzigab.e e | e
testo vzhajal o pr evenlkuhjsl@ bglj rizekn¥éztlajapldebediar az | e
gt raua opr el ondopdr, gaposudis kbriemsmezdrobomalimoka n ga por i ni | i
Kruh izl r meke sgoremaali z gitno kavo, belega pa z mlekom iregarkljanimi jajci. Po

vrhu kruha so naredili nekaj vzporednih zarkzdav e kr i gni z no:@egm i n i
ol e, sin in ksve@t iBekogkpuha so sadzirdli in uravnavail i m bol j

enakomerno temperatuspp 0o movVrgioorvhodu v kur i gl ep.r ikrluhynoe ejr
ur o. visepelsmeklib el imikrun,sb v pel naj pr ej dal i |l r ne
belegad*V | asu vzhajanja kruha je veljala prepo\
test o, zato takrat 0 EKrub e ibil sitaér povsodsnan &dranjskéno d i t i

pogosta sestavina prvega dnevnega obrokazadjtfka ko so ga nadrobili v kavo. Ta navada
je ostala vse® do danagnjih dni

2 RAZISKOVALNI DEL

Mat j agvsBqgjiknjigeDo mgal ski kpiad ¢goi tpledkieoav kkir dren| i i z
pekarne. el u pekaV ptigm del u je nekaj | arobnega.
si mbol givljenja, j e nekaj iz |l ovegke notr
kil ogramov spelene moke, ampak bogje darilo

potrebop o s pogt ovanj i kdd o vede] kelg, aimentié ¥k mrdgovar:.e p ade
kruhek ti na tla, poberiinpoljubigddo ga ge poljubuje, ko mu pa

kruha umest. prav to: poseben odnn@aametnk,a mos v o
ko slika svojo sliko: vanjo vnébse del sebe,
Na v pr aagkagnejne , o dkijudjs danesndoj kauhaje sedanji pekPavel Kancilija
odgovoril: éeMi sl i m,.Tistizg hpdgo khan po kiduh,anmgjo zagotoeo v r e
dober in | ep odnos do kruha. Nag kruh ni rav
na kakgen Kradha mesrtajwagamo, prodaj amo ga s
je velik plus. Med pr¥vozom kruh marsikaj iz
Zar adi izrednega pomena kruha <z noastaomefke gi v I j
pregovorov. Najihnekajn a gt Bjoe y &: kos ,kKkakidhra uopmekur og za Kk
| l ovek pol sveta obtel e, naj bol j gi kr 8h doma
trebuhom za kruhom.&r e| enega kr u Hhjabezerebren pojjuliog je kop kouh e .

brez soli. Iz te moke ne bokruhda s | i kanega kr uNeaastomleuhamwkae § p 0 ]
12, Bogataj 2023, str. 140.

13J. Bogataj, 2023, str. 142.

14J. Bogataj, 2023, str. 141.

15]. Bogataj, 2023, str. 143.

®Matjag Brojan: Domgal ski kralji brez kron, Lenli iz Bl atni
samozal ogba6 2020, str. 22

YPrimog Herimhg i ma svojo dugo. I n vonj . Pekarna Kancilija, D

Kancilija).
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ampakrokd®V t eh pregovorih se skrivajo ¢givljenjs
Prispodoba kruha je v njitostig i r g a .

21 PEKARNE V DOMGALAH V PRETEKLOSTI I N DANE:?

Franc Bernikje v svoji knjigiZgodovi na Fialktal92ZBpmgahagtevanju
Do mg a | aildveqekevski obrtv D o minasiteaRiik Avgust Zgor nj e Domga
inKr al ji$pddmjne Dodmgal &rad4jil je imel V¥ tem |
V svoji knjigi iz leta 1939 z enakim naslovom pg Franc Bernikv. Do mqalgtite |
pekovske obrti:Blatnik Franc, Ljubljanska cesta 53 Jarc Anton Savska cesta 2, in

Sti pl ov gLaldjangkh cestar 8MNa Ljubljanski cesti 53 je bila tudi trafikaplfe vodila
HelenaBlatnik, pekoag ea®®l van Kr al j i | in za nj ipekarhes anc B
ki obratujeg e d ia seensenuje Kancilijeva pekarna.

V Obl i
1962 |

n m p oprreeldenwadlnd Wk, skeid ajng ega obl i nskeg
a

sl abe Kk
n

ske
hko preber emo: eMed obl| ani domgal ske
valitete in premajhne izbire kruha. T
o podvr geni tisti, K i temu niso krivi
pod kateri mi mor aj o del ati nagi pekiVletubodo o
1938j e bil o na teritori jlupekdrhmatnr g mdjoangkarl stkae |
t edaj k 0 m2400 kg dnlevagTo se pravi, da je odpadlo na vsako pekarno dnevno

pri b200kpkroha, seveda na eno vel, na drugo manj
ob| ani t akoj uvidel i, da peki za pomanj kanj
potreba po kruhupreko5bgg lbdlpaiviamemo, da so
iste kot leta 1958 z razliko, da so tri prenehale poslovati, imamo danes &qelegrn, ki pa

Sso vse stare preko 40 | et (r aze mstahelegaltipana Vi
popol noma iztrogene, sanitarno in tehnil|lno n
kot so bilipred 40l et i . Ni maj o kopal nic, potrebno je n
prostori pa so tako majhni, da skor aj | ahko
del a pod tako sl abi mi pogoji. Vpragaofjo se, Kk
s kvaliteto in kolilino ter z raznovrstnost]
je samo v izgradnji nov@ekarne, ki bi bila sodobna in z zadostno kapaciteto, gledano
perspektivno na razvoj domgal ske obline. Za
|l okacija, naroleni ge tudi $troji in peli, s
Medtem ko se zgornji prispevek nanaga na cC¢
zajemala ge danagnje obline Mengeg, Trzin,

danagnj ega meekare. Domgal e

Helena Kancilijas katero smo se pogovarjale 28. 11.2g,ovedal a: éPred dru
vojno sta bil:@i v Domgalah ge dve drugi peka
semaforjem, kjer jelanest r govi na Gu gt ,Pritlanc. Qruga pekarhaaje hjae k a r n ¢
nasproti gostilne Keber, to je bihe k ar na SPekipd bdi medesdboj v prijateljskih
odnosi h, vsaj koli kor se jaz spomni m. Nal in
pekarn. Vsak pek je imel svoj krog strank. Nekdj e hodi | k temu, drug |

18 pregovori o kruhuhttp://svetdobrot.naspletu.com/kruh/pregovori.ht{@0. 12. 2024).

®France Bernik: Zgodovina Fare Domgale, 1923, nova izdaj a,
®France Bernik: Zgodovina Fare Domgale, 1939, drugi nati s,
2’Tedaj je domgal ska oblina obsegala ge danagnje obline Men:q
2y domgal ski obl ini pri manj lObjl e nisrki h g op ® | kwolail leicnil 9i6r2 / Ry a IDiot

8
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Zakaj sta ti dve domgal ski pekarni propadl i ?
Helena Kancilija(28. 11. 2024) e Kppi j dar cu moj ster umrl , ni hl
del a. Pri Stiplovgku sin ni prevzel pekarij
sestrajepaedvkai n j e doma pomagal a. Nekaj | asa J e ge
pa je bilo to zanjo prehudo. Zato je naredi/|
pa je zaprla. Tam so imeli ést v atmgovigicopaev bol j
drugi , | ez dvorigle. Pr i nas je glede tega
skupaj, v eni stavbi.cg
Polegomenjenihdvehd o mgapekiahn Cveta Zalokar Oragem
Slamni ku iz leta 2012 omenja ge Alilevo pek
Domgal ah kar nekaj pek®&rh, Jasagr pa &GeiDpvabvgko
danes so vztrafali |l e pri Kanciliji.cg

£ ag Slascicarstvo
WV ES =
" Razpotnik

Domzale

Pt
£ 85 Pekarna Diamant

Miklosi

Slika3: Pekarne v Domgal al
spletni iskalnik Googlé*

Leta 2025 poleg Pekarne Kancilija WYekdmamgal ah
D o mg m Pekarna Diamant.Kruhpajemgo ke pi ti ge marsi kje, v v
(Tug, Mer cat or , Spar , Lidl) in manjgih ¢givil

Pekarner D o m glamés Ulica v Do Delovni | as
Pekarna Kancilij® Ljubljanska cesta 56 6.00- 16.00
Pekar na?*Do Slamnikarska cesta 1 6.00- 22.00
Pekarna Diamaht Ljubljanska cesta 83 6.00- 22.00
Kakor wvidi mo, i mata drugi dve pekarni v cent

ure, Kancilijeva pekarna pa le do 16. ure.

2ZZal okar Or Roftretnteleng@ KaediljgiL e n$kor aj 50 | et ge pebBeakniuk, igtzghbi
september 2012, str. 12.

“pPekarne v Domgal ah, https:// www. goog(lE10c2024y sear ch?qg=pekar:
25 pekarna Kancilijahttps://pekarn&ancilija.si/ (11. 10. 2024).

%pekar na hipsHwva.maastoritev.si/pekarna/pekamh@mzalepekarna/object 3472611. 10. 2024).

27 pekarna Diamanhttps://topponudba.com/dobpekarnadomzale/pekarndiamantd-o-o (11 10. 2024).
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22PEKOVA DRUGI NA SKOZI L AS

Podatkez a rodosl ovna dr ev etwlatino plEdbmswea drobgilne vs kno
knjigi Status animaruGu pni j e. Domgal e

e

A B Ly ‘

el |
,,;:f,t:iir 1:*1 G
: ]
T | ol frer 17 | i

[ __WET_“}Iﬁﬁy |
i; _‘_:1411%4!4
| - SEERERRREY st g e o Bas

Slka4:Zapis o drugini, k Zapis o druginah,

Spodnje Domgaami mdrrumu Spodnje DomJgaami mdr, umu

Mengeg, 14. 10. Domgale, 14. 10.
Dr ugivanaKr al | HélemeTawn| ar
Nasl ov: Spodnje Domgale 54 (okt. 1904) , Ljub
Il VAN KRAL J|IVANA NAROBE HELENA TAY\
pek, Stob 25 Gtuda 10 Podborgt 7
*15.12. 1874 *19. 8. 1873 *17. 4. 1887
1p. 23. 6. 1902 p. 23. 6. 1902 1p. 12. 10. 1919
(27 let) IvanaNarobe | ( 29 [ et) K(32 | et) K
2p.12.10. 1919 +22.9.1916 2p. 29. 6. 1926
(44 | et) H{@3le)gp. gr i (39Ilet)Blatnik
+30. 1. 1925 + 20. 4. 1962
(50 let) (75 let)
IVAN TERESIA IVAN ANA KRALIJI
KRALJI L KRALJI L KRALJI L Sp. Domgal
Zg. Domga/Gtuda 10 Sp. Domgal|l*26.6.1921
*19.5.1903 *15.10. 1904 *8.7.1906 p.1.6.1941
+15.12. 1904 p. 10. 10. 1939 +5.12. 1908 (20 let) Lj-Moste
(1,5 leto) (35 let) z Aloisiom (2 leti) + 2004
Kregar, KI {umrlvTrzinu101 (83 let)
+ 1996 (92 let)

Opomba:* v vojski (Srbiji) oslepel na levo oko, oba palca ha nogah ozebla in odpadla; 28. 8. 1906 v Ameriko,
nazaj jun. 1914. Vir: Status animaruma, Spodnje Domg:

|l van (Joanjpkld p mdr &l St bbu ¢gt. 25. Leta 1902,
zlvanoNarobe( 29 |l et) iz Gtude gt Jarez ki dagetkraalul 9 0 3 <
umr |, star komaj l eto i n pol. Dva meseca pr
Terezija, dve leti za njo pa drugi sin, ki sta ga prav takbprvega singpoimenovalalanez

Dober mesec dni kasneje, 28. avgusta 1906,yea n Kdalj i v Ame Newko i n
York, kjer je delal v slamnikarski tovarni. Junija 1914 se jevrnlvdomon o, a j e bi |
vpoklican v avstrijsko vojsko, saj se je zal

10
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Slika 6: Il van Kr al j | z 19@0frbiv Helene Kanalijay o ok ol i l et a

lvan K r a liejbil rhobiliziran v avstrijsko vojsk@®7. julija 191428 Po podatkih v Status
animarimu je bil v Srbiji, kjer je oslepel na levo oko, oba palca na nogatapau ozebla in

odpadla. Zato se je kobjni invalid kmalu vrnil domov. Podetk o t em, kdaj se |
zvojskeni zabebkB2gefl. 191&ajreadlivampuamsirkael gogerdiap e st
let. PotreH et i h vdovstva, ko | édelhieln os,Staxav3R detdiz | et
Podborgta 7. ZAno kisejgradilaieta &921. Trille&iinlpa kasneje je Ivan

Kraljil umr Inj epoaka@a jHe bgataglEaal ji | sama s hl| e
Terezijo.

Helena Kancilija(28. 11. 2024)¢el z prvega zakona |l vana Kraljil
s pekarstvom, je pregivela samo Rezka, dva s
davica in podobne, ki jJjih ge niso znalni zdr a
umrl v Trzinu, ne vem. Verjetno je drugina t
so, da je Kralijil gel v Ameri ko zato, da | e
oba, l van in njegova gena VvAmar hkbdj |l dansbéar
Na Legko so sl amnikarice hodile sezonsko. Ve
ali znancihH | i Riez kbai | a takrat v Gt udiVenpdajijebibari me
vedno hudo, kerje ak o mal o | asa pr eg imvjepripovedovalWdajg o man
|l van Kraljil kmal u priimgperli liezl vpoejksakres kdio npoovs ekl o.
l eta 1916, je Kraljileva prva gena umrla, ke
se je Ilvan Kral jiHe lpeonroo | 3 lkhterozata melp bi h édyodo c o
mamo. I|Ivan Kraljil je umrl | eta 1925, ko je

Rezka je umrla spomladi 1996, ko je bila stara 920etemba istega leta je umrl tudi moj
ole Pavel Kancilij a.

2France Bernik, Jgupnik v Domgalah: Zgodovina Fare Domgal e,
dobo farne in domovinske | j ub-knigainanasiSwnttpdiavavikgiznibaa , 1923, dost
domzale.si/Portals/0/Dokumenti/monografske_publikacije/zgodovina_@pdi0. 2021
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\

Slika7: lvaraK r a b Ameliki med svojimi sodelavkami, kisoe | i poma@l e #z Domgal .

Dr u § FranaaBlatnikain HeleneTa v | ar

FRANCISCUS HELENA TAYV
BLATNIK Podbor gt 7
Zdenska vas 38, *17.4.1887
Dobrepolje 1p. 12. 10. 1919
*19.9.1882 (32 let) K
p. 29. 6. 1926 2p. 29. 6. 1926
(43let) (391et) Blatnik
+6.11. 190 +20. 4. 1962
(58let) (751et)

ANTONIA GABRIELA
BLATNIK BLATNIK

Sp. Domgal |Ljubljanskac. 53
*10. 6. 1927 *1.2.1931

p. 20. 2. 1960 p. 28.12. 1957

(321 et) mog |(261l et ), mo
Dol i ngele, Siard,e Don
+ 2013 + 2016

(86 let) (85 let)

Ker se je moralo delo v pekarni nadaljevati, sedjeovw a He | emdabrekieardoystva
p o r os|Fiancem Blatnikom starim 43 let, iz Zdenske vasi na Dobrem poljzakonu sta
se i ma r o dAntbnija indGalmijeld.|Franc Blatnik je leta 1940 umrl in tako je

Hel ena Bl atnik drugi |l postala vdova.

Helena Kancilijg28. 11. 2024ePo Kr al j evi | evi smrti | eta 192
s h| er, pastorid Rezkan z vajenci Kar nekaj letje sama vodila delo. Kpa se je
porolila s pekom Francem Bl atnikom, je on po
od starej gima gekaghd PrhBlatnikn.d_aeta 1840 je Blatnika zadela kap. Prvo

kap je pregivel, | ez deset dni pa dopompe zade!
v zahodnem dediuv epleak oBIeAntbnijaglememapa jb haivrtu naredila

®Brojan, Matjag: Domgal ski kralji brez krone, Domgal e, sam
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novo higo, mi pa smo odkupili Gajpemnedal j &t @i &
Rojski cesti v Domgal ah.

G

. A A N y o v
Slika8 Hel ena i n Fr a@mconip In &abreio levo $vankal Uebankaakolideta 1934
(arhiv Helene Kancilija).
Dr_u g PavlaKancilijein AneKr al j i |
PAVEL KANCIL IJA |ANA KRALJI
Legnjice Sp. Domgal
*10. 1. 1915 * 26. 6. 1921
p.1.6.1941 p.1.6.1911
(26 let) Lj.-Moste (20let) Lj.-Moste
+ 1996 + 2004
(81let) (83let)
MARJETA HELENA MARIJA ANA APOLONIJA
Ljubljanska c. 53 Ljubljanska c. 53 MOJCA Lji., Glajn
* 23.6.1942 * 13. 3. 1944 Ljubljanska c. 53 * 3.1.1966
p.22.10. 1960 p.25. 3. 1964 * 15. 3. 1955 p.14. 2. 2009
(18let), Brezje (201 et ), Do np.1977 (43let), mo ¢
mog Matijgmog Mirko (221et) Sebastjan
gi vNovemmestu || ol,en@i vi. v mo Bozjek givi v Mos
Ljubljanska esta56 gi wbhomgal a]|Komendi

Helena Kancilija(28. 11. 2024)éeDv e | et i pred Bl atni kvovnoa gsomr t
pekarnop r i g e | Pavel Kanalija.eKp je Blatnik umrl, ga je nadomestil pri peki. Leta

1941 sta se Pavel Kancilija in dvomal astd halrig,a
i mel a gtir Mareta g iokie. v SeNetem mest u, Mogap kisem sem
je porolila v Domgal e. Let aPoldn®16i6 se jje podoll
danes gi vi v Mostah pri Komendi . Mo j ol e Pa
2004¢
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Sl a9PekovaAnaKraIJ|I, pnek. Slika 10: Pekova drugina: :
Pavle Kancilija s hlnarolju hlerka Polonca,
okoli leta 1946 hlerka Mojca, hli Hele

naj st ar e jlgad(arhiv Helenk Kandlija).

eLeta 1938 je k higi kot pomolnik iz Legnji
gospodar Blatnik |l eta 1940 umrl, sta se doma
j e nadal jeval a. Na svet st analVacht¢r,ckikieabilamed aj st
vodi |l ni mi v Kr ki) in l eta 1944 tudi Lenl i. I
l eti h, ko je imela mama Ana ge 45 | et (Il et a
Lenlina hli Andr e jnake starostenT e njae tleitlaa Prod pa av el i
je stalno girila in vedno ssneo psoeh viamhdal iL emdlia
prav ona tista, K i ge vedno zdruguje in pov
dragocenost. Ljudje so pot «KoPavies/eé @led kRaawvtl e ejk
naredi | tudi moj strski izpit, di pl oma o nj e
prodajalnoe Kako prav mu je to priglo,ugataylej el ean
kibisit udi sama zaslugila*naziv pekovske mojstr
Ko je ole ostarel, | e peleenaKancilijadenadaeschorst nad
je leta 1995 o Kancilijevi pekarni =zapisal a:
prehaja prav pol| asi v roke mlajgega Pavl a,
prodajnim pultom, na katerega ima nalepljeno pregteds cenami kombinacij kruha in
gemel j. Okoli njegovih nog, med prodajnimi p
se vedno mota kateri izmed petih pravnukov,tinasr i pek ga zamot.i i no
toplega, domalega, digeleg® in vendar tako Vv
Hel ena Kancilija je povedal a ma@geaivdjveon g ow bp
proi Jarcu: eVsak dan, ko je prigel v del avn
testa za peko kruha. Nekol so zamesil: pr eve
vrtu. Testo i ma s v o estojmodemljivkhajalkirajg odrgid zemgo z g o d
ter priglo na povrgje. Moj ster pa je vse to
lahko zgodi nekaj podobnega. Miimaiiid r ugoo, tako pravi mo mest u,
j e seveda pokrito in | e smo nepazljivi, p ok
i mas.

%Brojan, Matjag: Domgal ski kralji brez krone, Domgal e, sam
3Zal okar Oragem, Cveta, 2012, str. 12.

2] rena Dol schon: Vonj po kruhu, priloga neznanega | asopi s
Kancilija).

BPrimog2BHeilnggtevilka 11 (arhiv Helene Kancilija).
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7 4

R o8 Mlngg AL o i D

Slkall:Pekova drugina zI|l atletal®U Spekldjzlekavle t i m Bawl Al €gnc i
hil i Pol ona, pekova hli Moj pakevial &t ko MAnjaoz paeakaoa Il
Pavel zMetnmv nukom Bl ademe:zdeddjenzna hli Andreja s sinom °
Kanci lijaKi a,lpgy&dndlijaimMaj | i na hl i Meta (arhiv Helene Ka
Dr_u g HelemeKancilija

HELENA MOHAMED

KANCIL IJA BEROUAK

Ljubljanska c. 53 Al gir, Al{¢g

*13.3.1944 * 1940

p. 25. 3. 1964 ol e otrok,

(20 Il et), (ni velDd sti

mog Mirko

|l ol ena, g¢i

Ljubljanska cesta 56

ANDREJA PAVEL

KANCILIJA KANCILIJA

Ljubljana Ljubljana

* 24.7.1965 *6.5.1971

p. 15. 10. 1988

(23 let) Stanislav

Cencelj,19971 o] efgi vi v Don

givi v ,Dom(Pregernova

Ljubljanska cesta 56 | (poleg pekarne)

Helena Kancilijg28. 11. 2024)eO| e mo j Andrejeih Radeka,je MohamedBerouak
iz Al girije, rojen 1940, ki se je v Domgal al

nas, potem sva bila skupaj v Algiriji in v
in odgla nazaj v Domgal e, njei nonniosdngoe |i mmealzia jv
Oba moja otroka sta bilarojenatukdjl er ka Andreja je bila porol e

tri otroke: Tilna, Nino in Nejcg.

eA Lenli v mladih Ietih étudi pod raznog¢ ni
obrt. Obiskovdlgje danesnseenoadal spominja ravn

15



Stoletna tradicija Kancilijeve pekarne v

ji je posebej zapisala wuliteljica Ljudmila I
45. |l etnici mature (tudi ta je nagla mesto n
med njimi na Matjaga Br oj amrae Kawkejgrnoe Tpeorssetbenng a
gol anju nisem imela. Tudi to je olitno kar m
delati v tovarniintuds ama sem v MlIinostroju nekd&p, | asa
potem pa sem se zaljubila v Mohameda, Al gir«

zal el najbolj vznemirljiv del moje ¢givljenjs
11 mesecev. Pa je izbruhniebal,ksabg Avanitem@bilB1 i gnj
preprosta, saj sem ob prihodu pozabila na vstopni vizum, potem mi pa tudi izstopnega niso

hot el INodatpio. posredovanju vpl i vnek dMtlsmelae do v e

zapustiti |l etaligle in Al girijo. Z Mohamedon
se je ge rodila hl| ePoAnednr extean s goereevs edrid i we |Paar
vse se je tako zapletl o, bilo je polno tega\
Zato sem se odlolila, da se vrnem domov Vv SI
bolj varno kot sama tam na tuem Tam b bila vedno tuj ka. T
pomol ni koypo) pskpuj gi svojo odlolitev Lenld.i
usahnili, klic¥ so bili vse redkejgi.c

eKar nekaml addijm kAtwvei janoviti stem obdobju zZna

VS ml adi , oziralo za | epi mi, ml adi mi dekl et
njima in &€&l dframae¢ ijlmoz obdobje mlade Domgal k
Mohamed je svoje domgMIgskqg &elelre swezgle domdaV ;
so vsi trije pregiveli v degeli na severu Af
jih prinaga. Bl'ignji vzhod je postal sod sm
Ni h]l e ni Mmag e lbov,edeutdii, varnost. ni mo g e | Zag:«
se bo na vsak nalin vrnila domov. Rodi | s e
odl ol i twvi za pot proti/ dbmugi Wa:ni Melvarmped nil e
ooroka so se odlolili oditi v Pariz. Tegave
l etaligla poleteld v francosko prestolnico,
dejstvo, da | e Ibvsetajetvsaloklkaeplv ordd wil i dregaizia odh
v Domgale. Tam so bili vsi njeni: tam je bil
ole, ki je bil ¢ge ostarel in brez pravih pek
veli ko srl no vanbei Idoa. uTiakio, Moil ise engua vabil a
|l utila ga je kot wukaz, da mora domov. Il nt i mi
|l judi, je wuvugagala. Stikov je bilo |edalje ma
je v deshiil aa tudi gelja, da bi se ge kdaj z a
pozabili, da se je sploh kdaj odselila. Zdelo se nam je, da je od zmeraj z hami. Z njo smo

nadal jevali vsak svoje, 3 tudi skupno domgal

#Zal okar Oragem, Cveta, 2012, str. 12.
Matjag Brojan: Domgal ski kralji brez kron, Lenli iz Bl atni
samozal ogba, 2020, str. 225.
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Dr u g PavlaKancilijein Sa gHd

Stol etna

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eMoj sin Pavel inSa g a

tradicija

r d man

PAVEL KANCILIJA

SAGA HI RGM

Ljubljana Domgal e
*1971 * 1971

givi v Dom{givi v Dom
Ljubljanska cesta 56 | Ljubljanska cesta 56
Gl VA MARCEL

KANCILIJA KANCILIJA

Ljubljana Ljubljana

* 1992 * 2001

por, nhbakgCerar |gi vi v Dom
gi vi v Rad|Ljubljanska cesta 56

Kancilijeve

Higri vma m

pekarne

\

skupaj,

porolena. Saga je doma iz KDbom@galzailrelj @&ieradako
rodi | aGihvlagrek anoj a ma mi p r eapoklihkptarddajglkovepekardd i t u d i
Saga s e iptakojs aditakragpeejpriameni vtrgovini. S Pavletommata dva otroka,

Gi wndVarcela. Gi va | e p o triottokenPdar, Frejo inPraa k al a, Mar c el
domaV nagi higi so vedno ¢givele skupaj tri ge
je bilo nekol tudi na kmetijsomdgsedaj spagbi
presel il] v blokovska stanovanja, kjer pa ni
skupajc

Slikal2: Dr d g h a gpeka®ayla Kancikj. Z leve: sin Marcel, pek Pavel Kancilijasmukinjo Pilar,

pekova partnerka Saga Hi r g ma rPaskalom npartnérjenLukomCergigmo, h| er |

(arhiv Pavla Kancil#).

Helena Kancilijg28. 11. 2024)¢ Ko sifPavio bi skoval srednjo strojn
ni bil o potrebe, da bi pomagal Bil je zelo
je prigel iz gol e, smoTomoh visel deil o Ke geabn
slugbo. Ge za prakso, ki jo je moral opravi
mest o, konl no ga je | e dobil v kemil| ni t oval
| mel j e srel ovend&aj & ol islkiavajakdmed & t olmamantwral pr ej |,
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i t ivjugpseovansh vojsko. Ko pa je prigel od vojakov, se
doma, malo je ge znal del anovoshu@eaar Odl ol ial i
bo delal doma. Tako mi je zal el pnpmeaagwdi pri
peko. Pri tem sem mu pomagal a, dasesvdedgvisnpa t e g:
od njega. Stalnega pomol ni ka ni ma, l e vi|asilt
usposobljen, da bi |l ahko del al namesto njega

Gpel a Kweldesopgies eDam@®dllédc zapi sal a: eéGospod P

pekarni ci po prihodu od vojakov in do danes
bilo ravno veliko slugb pa je nadomestil va
tel i gttotredk&r |l e uradno prevzel pekarno. R
strojnega tehnikasa | mu sprva ni nekako digal o, da bi
predstavljal, da bo kljub dolgi tradicijet pekar ne tudi sam nekol pi
Nekdo | ahko obluti pritisk, drugi vidi v tak
Pa vendar je na koncu | e ostal proi domal i p €
pekomseminikaor ni zdel o, da bi Dbil kakorkoli izl
ima ge za seboj, se pogteno zamisl i m. Del av

del a¥ca. ¢

ePavel Kancilija je pekarno prevzel l eta 200
je bilo leta 1991. Konl al je strojno tehnilr
prevzem je moral opraviti, ¢gtievmu sjkeo sgloeldoi lion gde
za moj strski i zpi t, kiéDakrat pseam hkialk ok airs praa
skupaj, saj ni t i serPavel Bporhima teh d&tkZod ag n ossetma vt nuod,i¢ v |
moj str ske | zammjdaesaj nelateli pribagajo hadavidpit povsem nepripravljeni.

Zmotijo se, na pPrimer, ge pri receptu.cgc

23ZALETEK OBRAT GEBKARNEA
Na spletni stranvisitdomzale.silahko preberemo é Pe k aijarBa Kahar Ej ga pek

Domgal kher |l ahko okusite boganske pekovske
hi gi pekarne ¥ancTadknyat jee |l je¢d Ni/Prakatrma I &| ela.
obratovati med [Petoma 1915 in 1916. ¢

ePek Pavlie Kancilija danes vodi druginsko pe
tradicijo, in sicer od letd917 Nekateri jo bolj poznajo pod imenom pri Blatniku ali pri Pa®let

Ta ge vedno stoji na vogalu hige in gdi med
kot nekol. In vsako JFutro iz nje zadigi kot
Hel ena Kancilij a: eZal et ki SO povezani, zani
|l van Kraljil s svojo prvo geno |Ivano v Amer.
od fotografij v Brojanovi knjigi med slamnikarji v New Yorku. Tam jelzas § i | denar
postavitev hige in pekarne, kjer g¢givimo in d

zal el preedletil9gi®ikj9E7 Tol no “se ne ve.g

¥Gpela Kveder iiPNekraKanznhnfh: ritem ¢gi vl j e20l0darhsvblelenea kr uhu
Kancilija).
Pri mog Heing, 2021, Jgtevilka 11 (arhiv Helene Kancilija).

38 Pekarna Kanciljahttps://fwww.visitdomzale.si/namestitwe-kulinarika/kulinarika/pekarnéancilja (11. 10. 2024).
¥Gpel a ,#kalidetar0n0 (arhiv Helene Kancilija)
0Zal okar Oragem, Cveta, 2012, str. 12.
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- » b b S [ i A

Slika13: Med velikima zgradbamagkdanjimDr u gt veni(md ach@am@omi m Kul turnim don
Bernika) in nekdanjod o mg al s k op rgiotlIBdi,d tredi &kjoiva pekarna, predhodnic
pekarnet

2.4 GLAVNI PEKI V STOLETNI ZGODOVINI PEKARNE

Helena Kancilija(28. 11. 2024)e Pr v i pleka r eK Kugje¢lymil,|je stara mama

Hel ena ostala v pekariji sama s pomol|l ni ki . Z
Bl atni kom, da je gl a pekar iFKrancBiamig vsedosvojeZa Kr a
smrti leta 1940. Za njim je bila nosilka pekarske obrti stara nté@hena Blatnik. Pekarna je

|l ahko obratovala tudiPo Vajsni dpagri sivemoyaeale
i mel moj strskega s pprevieeobranhoaj. PalladeKaocilijp.©nje et a 1 ¢
bil po poklicu pek in tudi moj strski izpit
Hel ena in moja mami sta pot e nnz# seurinda e onelj pr od
dva pomol ni ka. Ri@ 1980w pokok sem jaz pregzela obrb. Leta 2007, ko

sem se sama upokojilge pekarsko obrt prevzel msjn Pawel Kancilija. Ko pa je hotel
prevzet.i obrt, je naaepokl| ige peKariemdpal am
peka Kraljila in Blatnika gt ej elmot rztaa | ¢gd e rga
pel evkmalgi. gpekar ni

Kancilija finavé¢ndra goaPriznanji krasita Kancilijevprodajalnokruhgg e danes

41 Povzeto pohttps://www.visitdomzale.si/namestitie-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja (20. 12. 2024).
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Cveta Zal okoHelenDKkarcijja&zm pji es al a: e Okol i l eta 198
prevzelapekarn@ Ja, ¢gi vl jenjska usoda me je pripel]
bila vedno sama svojta poklicpaj e omogol al, da sem bila odvi:
pozabila in sem se tudi drgala oletovega nas
pogrten. Navadila sem se na dr ugasegponosnod t em ¢
ozira na prehoj*no gdgivljenjsko pot.g

Pomol ni ki iKanciMesijpekart i v

Helena Kancilija(28. 11. 2024)é Ne ksool i me | i po dwlaa gpeohmod nd ka
vajenca. Tudi kasneje smo imekassaj vednok ak gnega pomol ni ka i n ki
Vajenec je bil pol l eta v pekariji, pje | | et ¢
v Ljubljani tam kjer jetudis | agl i | arska gola, a se za peke

sama vodila pekan, nas jedelalo v njejod dva do pet delavce@| ¢e kot pekovski mojster
vednolahkoimel tudi vajence, japa jihnisem mogla imeti. Sin Paylki ima tudi narejen izpit
za pekovskegamojstra,i  j i h t udi l ahko i mel , a j e sedaj

Slikal6:E ma i Mbeglae no Ka g me = dp @284l @024 vu tk,at er i

Prihodnost K anciliieve pekarnei o naslednikih

Helena Kancilija(28. 11. 2024)e Pavl ov si n, moj vnuk Marcel g i
Radomljah. A naslednikete nut no ne vi di m. Mar c el sicer p
potrebnoZdipasemi da ga to del o ne vlele. Mogole bi
situacij o, da bi bile vse druge izbirde sl ab
sicer ge ni star, tako da bo | ahko del al ge
Le si proi mo|l eh za del o, |l ahkonde) agptadej H
od tistega na ral unaddmf kmi | Vo pp kvadnaolh dvanpo r mg r &
ponol i vstajati, do jutra spel:. kruh in 1 me
dopol dne tukaj. V pedneaer rbiom @ erkerl e &k rruélai,, gdart
Pred leti sm prihodnostipekarner az mi gl j & dajdrjugapekarna ge sk
vogalugse nekoli ko pogali Pavel, a dalel od res:
pekarnoeVsekakor je to bolje, kot | e bi hodil ne

2Zal ok ar, Cta2082estn. 12.
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Recimo za eno dobro plalo ostane. Ker smo pt
ni mam kakgnega gefa nad svojo glavo. To vel]
Zanj bi bil to naravnost idealen poklic, tako da upam, da bo ldhkoz dol ol en | as v
dejavnost naprej. Na svojem smo, torej Vv SsvoO
strogkov. Pa sami gombhabotemo, jeudvojevgsegen.
l et ni sin Mar cel inskapekarsko tnadidj@V j d va i mir upnor a

medsebojno spogtovanj emeniRawel@d cnsat imkorreat dg e azg o
tretja generacija dogi vi sl abe | ase, por az.
sem tor ej ge letrtdaéinSsinngkRonpepavgememus Qioj
del o, zato je treba vl|iasih potrpeti. Je pa r
druginsko tradicijo, bo mor al po iniszpiiin pot i,
moj strski il zpit. Znanje je vedno dobrodogl o.
Radomlje, zdaj pa sodeluje pri nekem klubu v Avstriji. Zaveda se, da od nogometa ne bo mogel

giveti. Vesel pa sem, daswvajde pmanargtae ,v tdwdna | v

| a g% .

25STAVBA INPROSTORIPEKARI JE SKOZI LAS

Da_ﬁr_gega leta 1968
Sliki 17 in 18 Kanciljeva pekarna daljnega leta 19&8 so se pred njaile dolge kolone kupcetf

Fotograf Joge Suhadol ni k @bedrugi urifzjottajsdnr potrkal k i | e
na vrata pekarne in odpret mi je prigla goscg
iglede na tegko delo, ki ga opravlja. KIljub t
nosila25k i  ogramskkeadrgle wvzpsostor, kjer mesijo
za moje pojme ogromno kolilino testa, je s
prav tako pek, oblikovala majhne kep testa, ki so se po vzhajanju in peki ob petih zjutraj
spremenile v ope®ane vrole ¢gemljice.
eNajstarejgo domgal sko pekarno so na vogalu
uredili v higi, ki je bila zgrajena ¢ge | et a
SO V njej zgradil i pel za poOWwAa9lk\Vuihgi, jpeeldgaqg
raslac¢c gospa Ana, domalija p&pje&dk me.Bloviojbwdmi
posodobitev je Blatnikova pekarna dogivel a |
kakovost svojih i zdelj&seveda vielhzaGwjb, ®dtlej soovanjp a k o
“Pri mog,2Heil ng g (ativ HdlekeKantilija)

44 Povzeto pohttps://www.visitdomzale.si/namestitie-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja (11. 10. 2024).

%Joge Suhadol ni k, Pekarna Kancilij a, Nedel jske teme 21, Ned:e¢
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hodi | i po najboljgi Kruh, | et udi so bile v
kakgna oblasna, Prilognostna pekarija.cgc

Helena Kancilijg28.11.2024)¢e V. pr i t 1l i ] ju je vse enako, kot

del avnica, sledi vegica in dnevna soba al. h
mestu. Zadaj za peljo je prostor za kKa.rg enj e
Del avnica nekol i n danes

Helena Kancilija(28. 11. 2024)e Ko smo |l eta 1969 naredil!:| se
preuredili. V delavnici se testo zamesi, tam testo vzhaja in se oblikuje. Dobro je, da je to majhen

prostor, da je vse blizu. To je mognegaken n

geml | prego damo testo in pmgenbel amgi pokr &wv
stisnemo testogatapr er ege na manj ge ko dehtatie sakKat ge mh mn
posebej . pdleezpragmismo pripomol ki, npr. to je
(tega uporabljam za domal e potrebe)loparm, ge ne
na katerih dajemezhajanot e st o v p e ke nahBj@tiojezg mgsanje tedaTa

magina je kar mol na. Potem j e tukaj | esena d
et abRodnpj e kad podol gov aé ter wRplegurkivalnikaleivstgni r el e
vdolbing v kateri je prostor zskodelico. Le je testo presuho, s to
vode. Skodelica je kovinska, da se ne razbi|j
oletom zalela del ati vV prenovl! jeni del avni ci
razbila Potem sem kogl ke el dminmdas tneaga jj @ ns d ceyji

| - 2@
A L«zJ - g
1 2 7 A 1 |7 R
e [ — 2
s o S | 3 *l L3
}:rf__ I — % |
i 9 | pe 7 9
|
sy ) ]
\» %a (f}DL %a y
i e i ——F— AN« -
IEIC) s i
| ;":7,?,:- — :'\ —_—,‘— S — ] e — b — PSR

Skica: Prostori Kancilijeve pekarmpeed letom 196%evo)in po njem(desno)
Legenda: 1. pel, 2. truga in tabla s tehtnico, 3. st
umivalnik, 7. garli deske pod stropom, 8. deske v skladovnici, 9. trgovina:@adajni pult, 94 police za
kruh, 10. vko,dlnkjoatke In az al rvpoadilo, 12. miza, 13. stopnice z
15. posoda za pepel, 16. stroj za drobtine, 17. goril

“%Matjag Brojan, 2020, str. 219.
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Pod stropom saeske na katere damo testo, @laz h aj a . T egarbc .r ed geonroa jé p C
stropom je najtopl eje, zato tam testo hitre
hi ge. Ko | e t edsskewzandemw dwllinyzhajaro kestgl @ mo , \Deskeer |

skladovnicipol eg peli so enako dol ge kot deske poc
strop ali pa v skladovnice, odvisno od tega,
testo vzhaja bolj hitro, ga damo podvstrop,
skladovnico. Ok u r inda par e j so vrata za na dvorigl e, :
Prostor za mokoje zadaj za prodajalnoaje na istem mestu, kotjgi | a ge nekol . ¢

Delavnica pred letom 1969
Helena Kancilijg28. 11.2024) e Med pel j o i nvodnjkinoamal rjpea Ibkid. nTe

je bilo, dokler ni bilo vodovodédo leta 1961) Pr i vodnjaku si s | rpalk
v kotel za vodq ki je stal v kotu protprodajalni Kotel je i mel spodaj k
vodo pogrel, saj si potreboval toplo vodo. V
bila malo velja |jama, zato sta bili dve stoyg

istemmestk | er s<®e dajpase j@sedajspremenila. Tam, Kgesedajkurg | e , pe | i
je bila prej delavnica. Tam je stala podolgovat@a, ki jo imamo danes v delavnici. V njej
so mesili in oblikovali testo. V tistem prostoru je bil tgthioj za mesenje ki pa je bilma nj g i

od sedanjegalam smoi me | i tudi mo k o . Na gvarhbdeskeppod str
vzhajanje testaob steni pa je bila skladovnicazdeskame | j i del smo del al i
tam je bila takrat delavnica in ne pred pel|j

Slika 19: Kancilijeva pekarna danes, septem®024.

Pekovo stanovanije

Helena Kancilijg(28. 11.2024) e Ko j gebikt&ai hinga smo i meli st
podstregju. Higa jelzvmgiaevelb podophni g@nivibdok
smo imeli sobice s podstregrmrpoda pPp&ineg S¢ apa
sobo. Od stopnic |l evo je bila mama pa Toni [
njen mog Gtefan, mi pa smo i meli stanovanje
kuhinjo pa eno velika clbhoma. dke mat poTOahir eigrn
naredila novo higo, Kememnj eatdell96Pgraodlupi l
dvignili in na vrhu pozidali nadstropje Zid
narediti zaletek, ker takrat nismo mogl. pel
dokon| all198@.l eTdla aje bilo v higi vedno vel
ker so odrasli otroci zaleli odhajati.cg
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26STROJIINPRI POMOVW RHKARNI SKOZ | LAS

Helena Kancilija28. 11. 2024)e Na zal et ku so testo mesil.| na
mesenje. Za to jim je slugila truga za mesen
del ovno povrgino. Sedaj jo uporabljamm za sh
| ahko naredi ge drugo testo. Na pri mer, naj |
I rni kruh in ga vrge v trugo, zatem ge test ¢
so mesili t e st 04, ko soikipili prvjstra) zadnesenjeeZ nim s® wesili

testo do |l eta 1985, ko smo kupili danagnji s

Sliki20in22Or i gi nal na kovi nska truga, Vv kateri so nekol
za tehtanje in oblikovanje tesfaesno: tehtnica, ki jo uporabljajo danes.

Hel ena Kancilija: éeéLeta Im®44aljne Kiotakajjedijeesm or o]
l agje. Po tem nakupustrgj ea sejamj§ mokginezk edelovanjed o b i | a
drobtin. Ti stroji v glPavnem del ajo ge danes. ¢

Sliki 22 in 23 Na deski nad trugo tehtajo in oblikujejo testo. Na sliki Helena Kancilija okol2&28

Matjag Brojan,
“%Matjag Brojan,

NN
N N
Hw
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2.7 SUROVINE ZA PEKO KRUHA

Helena Kancilija28. 11. 2024)e Pe k z a pe k o k rsallvado, pvastinnmekou j e s a
Za polnozrnat demangki senadajo araversperabimo gomovredno moko,

kater. dodamo ge | aVelkemletsmomokakamploviallna ogsle iGe nn a .,
jo dobimo iz Pomurj a. Podjetje GitoKosmam | e
prodaliGi t o, | e gel nji hov komerciali st na svoj e

je danes iz podjetjillinopek iz Pomurja. Za peko potrebujemo tkatas ki nam ga pripelj@
s podjetja Agrefrade Na t eden porabi mo pcibligno 10 ki

Slika24 Skl adi gl e za moko i

anes \ prostoru Z

Ali uporabljate tudidr ogi ?

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eDr o gi s o uporabl jal.i nekol|l, ko
drogi spet postale moderne. Ko ni bil o kvasa
vode, tako da je bilo redko in pustili. To
Potrebno¢ bi |l o pol akat.i dan ali dva in potem s
naprej, so potem ohranili malo testa.

Menda drogi delajo tudi iz prosene moke, kor
Helena Kancilija(28. 11. 2024)eV e | j e mognosti. Pomembno | e,
VI asih je tudi ol e kvas én dibtakadostdpen kot dalwes, s o r
bil j e tudi drag. Lez par ur, ko je ge vse |
Ob a, Kral jil in Blatnik, sta tudi tako del a
mesenje, a je vseeno potb o v a | kvasovke. Sedaj pogosto r el

nekolampak tako del ajo samo dol ol ene stvari
za to.cg¢

28POSTOPEK PRI PRAVE I N PEKE KRUHA SKOZI LAS

Hel ena Kancilija: &Ko &bhidasenvnaddkratnpsilkaahnti, nsbdoet 2z a
t ako, kot je danes. Bilo je ogromno del a; t
zamesili in spekli cel800 kgkruha, S i | ahko mislite, kol i kgno
smo zgodaj zveler, tam okrog o0s me, devete ul
test a, mesenjem in pripravo hlebcev, gtruc,

25
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vse do jutra, smo moral. potem vso to ogr omn
prodajo za |l judi, ki sd celo v vrstah | akal:
Sliki25in 26 Pavel Kancij a pr i prvem stroj'u za “%eserﬂbe (Il evo) in
okoli leta 1985?

Helena Kancilija(28. 11. 2024)éN e k o | gamedilienamk vse so del al i I
stroev.To j e bilo kar tegagko delo. Truga j e o0mc
bilo toliko moke skupaj. Postopoma so doliv
porabljali. Tako so delatio leta 194, ko so nabavili prvi strojzamesenj@aj e sl dogi | vs
leta 1985 ko smo kupili sedanjeg&troj zamesi testo, ostai@naredimo na roke. Tako je pri
nas. Drugod i maj o Vv e |Vstsofza mesenjiestadanpise sumanet e ht a
moko, kvas, solinvod&t r oj i ma roko, ki wdestoGmersldsami ne z
gpregki testo razrege, da i manvse dugoadémje t e gke
rolno. Rolno stehtamo testo za kruh, ga roln
ga prodamo. To pomeni, da se je v stotih letih spremenilo samo to, da sedaj stroj mesi testo,
prej pa so ga mesil. na roke. ¢

Slki27in28 Pr ega @=tms)ojje za mesenj

“Matjag Brojan, 2020, str. 226.
50 povzeto pohttps://www.visitdomzale.si/namestitie-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja (20. 12. 2024).
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eKl jub stroju za mesenje je ge vedno veliko
hl ebcev, ge danes del amo po starih metodah,
l e manj ge!ekoltedmi ne. obl i kovati hlebl ke za ¢
razdelilniku. Testo je treba ge stehtati, ge
| i sto na koncu zalnolhheppiejinvgembiderj oombo
pelejo 15 do 20 minut, potem v zgornj o, Kjer
da gre vsak hlebec kruha dvanajstkrat | ez ro
Helena Kancilija28. 11. 2024)eNaj bol j t e g k o poparnd.étiras nimapoo | et i
komor za vzhajanje, v katerih imajo ves | as
da je topl o, kar je pomembno predvsem na zal
Potem je lahko odprto. Poleti pa moramo odpirativt a, ker | ahko testo e
da prehitro vzhaja.gc¢
ob)pe!L

O delu svoje sogol ke Helene Kancilija je Ma
naj zgodnej gih urah jJjuter med tednom vsak de
vzhajanega testa, K i bo spet konlalo na vro
odpre loputo pred sabo. Z navajenimi kretnjami, ki bi jih nemara lahko apravlf t u d i mi ¢
poprime | rni nogilek, ki ga ima v bligini, t
mehko testo, da se bodo iz njega | epo zapek!
mamljivo digel®® iz tiste vroline.g

eV zgodnjem jutéPekaenaza)leepdaekona inc¢lista,
pripoveduje Pavel KanciljgP ot em gr e zares. Dragocena | e V¢
razdel jeno moje delo. Najprej priggem pel , r
iz megalnika. Nato zamesim testo za | rni kru
sledipage i zdel ava | rnega in nato ge belgnga krul
kratko pojasniPaveéT o0 j e pravzapr aeo pakadoalannytidaéesto mor am
vzhaja. V veljih pekarnah je to vse drugal e.

na dan aokpgstokipogpamav Druga z2Xdeva je pel

8Zal okar Oragem, Cveta 2012, str. 12.
52|rena Dolschon, 1994 (arhiv Helene Kancilija).

%Matjag Brojan, 2020, str. 219.

Primog Heing, 2O0ReleneKantilgay.i | ka 11 (ar hiv
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S

o g A \
Sliki31in 2: HelenaKancij a pobimlaelplekenler uf®a s krugne pel.

29KURJENJE PELI NEKOL I N DANES

Pel na drva

Hel ena K@ecedaj jpe kil a pri nas prva pel na ¢
pomenila tradicionalno peko. temgeratarm jejbito gel e
naj pr ej treba pogteno kuriti. Tudi vsaka dr\
Potrebno je bilo, da so bile suhe. Ko so zag
evdeli¢ (tako se |jpeekiektlak o nreenldea e dcaen ense)d v
pal gel®li speli.cg

3

Slika 33: Helena Kancilijav mladin lethpr e d nekdanj o k(raurghniov pQebl|j?on en aD odm gvaal

Helena Kancilija(28. 11. 2024)éPopoldne sme  p @ipravili premog, drva in butare, da

smo zveler okoli osmih zakurili. Potem je toc
peli malo pobrskati, da se je cela pel | epo
epel ¢, kot skoép el eek Ibii.l oZagporsgaebno spet zakuri
gtiri peli: najprej eno za ¢gemlje, potem za
posebej je zaggal po eno butaro pa spet ol is

*Matjag Brojan, 2020, str. 219 in 223.
Matjag Brojan, 2020, str. 223.
57 Povzeto pohttps://www.visitdomzale.si/namestitie-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja (11. 10. 2024).
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je bil ena gelezna kibla, v katero je dajal
tegavno, sdajl ojleenbillass meldosti topla za peko,
da je bila spet za dololeng |as dosti vrol|l a z

\ N~ !;.‘
Sliki 34 in 35 Pavel Kancilja( st apreijgrigv! ja pel na drva za peko kruh
Kancilija pred st ®&rotpé&l jpo ethehimidetegeaKandlijapted i 1 9 6

Nova pel

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eLeta 1969 s@rvotnok r ugno p el na drva po
sedanjo pel ter naredili delavnico tam, kjer
kjer & kwuedagjl.e S tem se | e kSuerdagnijleahpkeol iv ez
uporabl jamo peldasepel S € g B a peirramevienso ilpaesl pr ost
pekoV | asu, ko smo pregl:. na kurilno olje, se
sam kruh pa vrsta kuriva ne vpliva.g

Slika36: Pe za pekoje sbkladmdmiaaje&amvehajanje testav 0

Okoli leta 2010 jegGp e | a d&weewdierpe | i v Kzapishial:i jéeTvai | pee kgaer
pomembna in morda je njihov kruh ¢ge toli ko o
To je parna pel iz cegl a, K i zadrspojhoe topl

del avni k sk¥raj ne konla.g

8Gpel a ,tkolidethr0d0 (arhiv Helene Kancilija)
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Ko so ge kuril: na kurilno ol je, j e Hel ena
sprememba nakup nove peli. St goleal9e@pothliin a ¢ge
kupi |l i novo éna prepekog¢c. To je pel z dvema
naj prej v spodnjem delu peli, nato ga prest a
je del o danes zelo oldglganopr deitmadir @len o.e dac
kurilno olje, kar je za drugino velika razbr

0 -

B | L ,
Sliki37in38Kuri gl e danagnje peli za peko kruha z goril cer

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eNa z a | ern &kwo kspiad premogkasnejgpasmo

namestili gorilec za kurilno olje inkuriliznjinr i bl i §no od | eta 2014 i m¢
Zveler pel gori p r jo fekp ojnnool ip,e tk ou rv,s tpaontee, m sppae t
l eta 1969 so pekli kruh ge na drva, moj ol e
Ge nekaj dodat piedn eimmof drzmepaiijspevka PBRrinano ga He
i mamo pel iz gamotne opeke, ki je stara kakg
strani . Ko je testo pripravljeno, gre najpr

temperatura nekje med 220 do 230 stopinj Celzija. Potepragiavim v zgodnji del, kjer je
temperatura nigja za 20 do 30 stopinj Cel z
notranjostig®°

2.10VRSTEKRUHA NEKOL I N DANES

Helena Kancilijg28. 11. 2024)eNe k o]l so pekl i samo | rn in bel
da so nekol delali tudi pi gKoakji h bDdkBFastem
dvakrat na .dcan svego peko

ePonudba je pestr,apriarvi h kpredkimaPradvled s iniépa bel i,
pol nozrnat. kruh, od pekovskega peciva pa ¢
sirove ter bele in | rne bombete. Il n drobtin
stari recepturig®!

Helena Kancilija(28. 11. 2024)e Danes Ipell embrn i n polmpazrnat
imamo enkrat na teden, ob torkih, v majhnih kosih. k ol i pa ni smo pekl i n
nititkruhas kr ompirj emki pgnoiPeé®imoerge geml j e, mako

Matjag Brojan, 2020, str. 224,
OPr i mo ¢,202%kd tnegv i (artkivaHeldné Kancilija)
pri mog Heing, 2021, gtevilka 11 (arhiv Helene Kancilija).
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|l nozrnatega. Pel emo samo Krugn
[

pa kar je p
u parkeljne. Le ima kdo god 1in

prodaj amo t

0
d

Il ji ¢ ag émelgpaKarcilijzin rgeh sin Pavéd je
danes glavni pek Kancilijevi pekarni({desno)?

Matjag Br oj@omgal svk ik nkjroagliHjeil emr e z alpi sral : éeTe
sogolce in tudi stranke, do katerih goji p O S
za te prilognosti posebej nar ej eni mi izdel k
upognjenci , phkeutijeztijabhagemo materializire
obl i kovani izraz Lenline naklonjenosti, k ak
dnevi h al.i pa ¢ %¥ar tako, Dbrez vzroka.g¢

Siki 41in42 Kruh in krugkKanpétiyeveappéhiroah21. 1. 2025

eRecept za Kancilijev kruh je star in dodobr
prav tako tudi ne pretiravajo pri dodajanju kvasaingoN s ak dober kruh zaht
pravi Pavelé Ge p o s e b paosm@ pri @odajathjn soli. Po receptih naj bi dodali dva
dekagrama soli, vendar smo mi to kolilino zi
ali dekagram in pol soli je povsem dovolj. In bolj zdrav naj bi bil tak kf@iNa spletnih

straneh se Pekarna Kancilijged drugimpr edst avNVj aaggakplke&arai nud:i
hkrati klasilno izbiro tradicionalnega sl ove

2Matjag Brojan, 2020, str. 225,

63 Povzeto pohttps://www.visitdomzale.si/namestitie-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja (20. 12. 2024).

Matjag Brojan, 2020, str. 218.

%pri mog Heing, 2021, gtevilka 11 (arhiv Helene Kancilija).

31


https://www.visitdomzale.si/namestitve-in-kulinarika/kulinarika/pekarna-kancilja

Stoletna tradicija Kancilijeve pekarne v

v r a zolkiu snii h, oblikah in velikostih s strani
kruh je brez aditivov, S aj je pripravljen po ge vel K G
kruhu njegov odl i/léePnnaswpekarm Kakcdija imamo ciljkda gsak

dan spelemo kvaliteten in odlilen kruh za na
pestr a, a hkrati kl asi | na. Pri tem mor amo

uporabimo pri peki kruhazato tudi izbiramo slovenske peidvalce®®

211PRODAJA KRUHA SKOZI LAS
HelenaKancilija (28. 11. 2024)ePred drugo svetovno vojno kraimiso prodajali tako kot

danes. Ko soga spekli,sogazjugdj o gi |I,i pwtkage o dal i kog na r
vozili naokrog in prodajali kruh po higah. P
t uk aj naokol i. Kdor e prej prigel v vas, | e
pekaJarcin$ i p | .0Ne \gra, lali je imel vsak pek svoj rajon za prodajo. Menim, da je bilo

tako, da kdor je prej prigel in kdor Prgde bi l
drugo svetovnovojnosoimelnke t j e t udi svoj o moko Tgkratinsv oj e

g e n ek ayojnilmopekli kpuloin poticez a o k o | i ,dudi & Dépatevasdi so

doma kruh zamesili in ga prinesli v pekarno, da smo ga tukaj spekli. Tega jeibietn¥ a s u

kar veliko,prodaje pa bolj malo.d’drugi svetovni vojnje bilo peke zakmete e dal j e man|
ker so kmetje prenehali kmetovdlanespa nekat eri peki spet dost a\
ne vozijo s Kk ols&asnbiji Kopa zato, &ek je dosti panumdpea k

Helena Kanciljao z al et ku ®e&ltarva ®ekloornail :@ e2 2 dl el adi h

rada pomagala v pekarni. Ko sem kot otrok ge
sem del al a pri ol et u, p ot eaponmgahmem.rDelalazsenh a p e
povsem enako, kot danes dela sin PaR@inaganmu, kolikor lahko. Res pa je, da smo imeli

prej pomolnike in smo nafyeko ij eebiilkod weka ko
kruh razvozili po higah i Nogobkti Emahganaj ke
cekarji h, ampak je gl o; tako smo bildi nav aj]
dr ug®| e.

V domgal skem | asopi su Domgal ec,sokiliobjavienii zhaj e

oglasizavsapoimenovanja Kancilijeve pekarne.

o
1]

813/

j Dvakrat na dan sveze
! pecivo

QQQQQQQQQ

5@.., Y \

K

pri

/vanu Kraljic-u,
pekovskem mojstru

DOMALEC

NEPOLITICEN LIST V PROSLAVO TRGA DOMLALE‘

Slika43 Nasl ovnica 1. (te¢ Slkadsa Ogl a

TSN

Domzale.

s pekovskega
z dne 23. 7. 1925 (hr l.gtevil ki | asopisa D
(hrani Knjignica

6Kancili]j kttps:/ipekarn&aneilgarsit(20.s12. 2034. ,

eva pe
5Pr i mo g, ZHéllng ¢ faehiv HdleReKantilija)
68Zal okar Oragem, Cveta, str. 12.
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BLATNIK FRANC
PEKARIJA KANCILJA PAVEL
dvakrat na dan pekarija
sveZe pecivo 4 Domzale, Ljubljanska c. 53
DOMZALE
—y
Slika45: Oglas za pekarijo Franca Blatnika v 1. Slika46: Oglas za pekarijo Pavla Kancilja v 1.
gtevil ki | asopi sa Domg gtevil ki | asopi sa Don
Knji ®doimgal e) . Knjignica Domgal
Kol iline napelenega kruha nekol in danes
Hel ena Kancilij a: eV | et i do,800kgdnesmjebilptrelmad a | i n
zal et z delom ob devetih zveler pa potem c
fotografija dolge vrste | akajolih pred nago
l judje tudi vel wur $akal.i svege spelen kr

i . £ : : .
Slikad7.Pekarna v Domgal ah, 19. ma j 1977, foto: Mar j an C

Slovenije( posredoval a dr. Moni ka Mol ni k) .

Maja 1977 je | asopis Dnevnik objavil Pédot ogr a
Ciglilevo sliko je bil naisDomabiagoise samaofhvak bi €& ( nn
rekli za dolgo vrsto pred zasebno pekdPawleta Koncilja, ki prodaj a | i sto #
kruh. Pa ne samo Domgal |l anom, tudi iz Ljubl
posebej pa ob sobotah in pred prazniki. Zani
nad | akanjem, samwmi diaezk @ Dnévmika déraniHelerauKlancilijaa

Ciglilevo fotografijo Kancilijeve pekarne pa
Mu z e | novejge in sodobne zgodovine Slovenije

Zal okar Or,2042esm.,12.Cv et a
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Letal1994jd r ena Dol schon o Hel enini 20@Wadgramoapi s al &
kruha in 200 dgemel j° ob koncu tedna pa vel.g

| stega |l eta je podobRekamapasabr dogemeSabdaddl |
vsak daad280pled2@kjlogramop ol | bel ega ter pollrnega Kk
goro gemelj, ki jih je mol gecbb pol g¢gestinh

Helena Kancilija(28. 11. 2024) Danes nap el edvo dopd kg kruha na nlam.
Nimamov ettako veli ke proizvodnje kot nekol|l. V p
npr. Vv ¢e $d50Ckg matdanhc | et i h

Del ovni |l as prodaje kruha v pekarni skozi | a
Helena Kancilijg(28. 11. 2024)eV pr et ekl ost i, ko skor uvipemas i SV e
dvakrat na dan, je bila trgovina odprta cel
padon a j iB.aite. Ko prodamo kruh, kolikor smo ga spekli, trgovino zapremo. Imamo stalne
stranke, kisodoma u k a j naokrog. Ge dolgo | asa i mamo o
Tako je ge od dakmahenkosgepbiahi Pad sedemde:
vi kend zaprto, ne vem, | e bi ge i mel.i pekar
del ovni dan, tako da smo prosti l e ob sobot a
sepektalat vsaj naspi . ¢

Hel ena Kancilija: eVlasih smo morald. nag kru
obdobje po letu 1980 morda moje najbolj naporno obdobje. Takrat nam je vsem odleglo, da je
mama na vel|l kratne prognje in idontvedvéncizjagprred
pekarno tudi ob sobotah. Tako smo imeli ob koncu tedna zaprto dva dneva: v soboto in nedeljo.

V. tem | asu smo se | ahko vsaj mal o odpol il i
ki je bilo dotlej zaradi dela povsem ob rolida so nam dopustili zapreti pekarno tudi ob
sobotah, je mnogo prispevalo dejstvo, da so
in pekovske izdel ke, saj se je trgovcem zazd
s kruhomnivelkeg zasl ugka, saj morag v pekovsko del
morag zveline opra@iti ponoli, ko vsi spijo.
V. Kancilijevi pekarni so prod®j aléiMelkdr kilortoumai
zal el i prodaj at. skozi o domlanes.pke ktiamke @idejodo t a k o
prodajnega okna, pravij o, o, kako | epo digi

vonjta. ¢

Stalni kupci
eV zadnjem obdobju se je pekarstvo po Slove
trgovinah domalih in tujih trgovcev i zjemno

| ahko kupujejo pristen kruh br ezhkokwadehrtghni h Kk
pogoj i h eéplslimgda jeiglavoi razlog kvaliteta krulapove Pavle Kancilija/ é /
el mamo pa tudi stalne stranke, ki kupujejo n.
generacije v generacijo, je zelo pomembno tu
nam po kruh, pozneje njegov sin in zdaj k nam prihajajo vnuki ikinjeu Torej, res, kvaliteta

O lrena Dolschon1994 (arhiv Helene Kancilija).
“"Suhadol ni k, Joge: Pekarna K
”?Matjag Brojan, 2020, str. 2
BPri mog¢g,2Hei ng g (ativ HdlekeKantilija)

cilja, Nedel jske teme 21, Ne (
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j e pomembna, nekaji pa tudi spomi nilet,pkaw uh | e
tako tudi njegov okus. Za to pa je najbolj z
se zagotovo to poznalo na sl abgi kakovost.i k
ne bi i zgl o. Test o mor azhajata P geki krdha keinea@a i n t

prehitevatic’

Zanimiva je tudi naslednjazgod@Bi | o j e v | asu, ko smo dogi ve
Kul an post al prvi predsedni k repubdjedelgp. Len]|
gelel, da bi predsedni ku poslali nage gemlj e
sem skugala atovo gel jo iszpnoltreilteif omasrha. gWee
Predsedstva predsednikha ge dar i |l o seveda ni ostalo brez
zahvale in nekaj |l epi h besed o nagem delu, p
hranim kot hranim tudi teg& Od v sega, kar i mamo i n kar so n
kot svetinjo, K i j e najveljega spogtovanj a
dobrega, ampak predV¥sckemugeamnteagke i svpgqgremljiall ¢
zapisalé | z gmmo pekarn sem ge jedel kruh, a tako ¢
takega okusa, K i tako zelo spominja na tist
givlijenje™nosi s seboj!

ePek Pavlie dela v tepkbO(tbaiti due) ddemal et pekar

se je mnogo stvar. spremenil o. Pravi, da se
se ljudje po osemurnem delavniku ustavili v pekarni in kupili kruh za kosilo. Danes pa imajo
kosila karsev kslulhgtkatpii mi®nogrede. Na hitro. ¢

eOb tradicionalnem gledanju na pripravo del a

to pozna tudi na kruhu. Ljudje so tdediposebn
prepoznali kotiziemnost Kancilijeve ponudbe zato je v Domgal ah, p
veli ko | judi oziroma drugin, K i S i Svoj ega
kruha. Ge danes se dogaja, da si v mnogih dr

sobotah in nedeljah zaprta, pet ek nakupujejo kruh za ves vi
nekaj vel jem nakueluen|tiudimir apdrie pproovsetdoo :ne z n e
oziroma vadega kruha!

Pridobilisnoi zj avi dveh stalnih strank JwlkKan cdPioltiojl en
je nekol givela v bligini, Alenka Pavlin pa
Jel ka Pmtile.|2024ekudi mi smo hodilik Pavletu po kruh. Ob sobotah zjutraj je

bila pred pekarno zelo dolga kolona v obl i ki
Ko je kruha zmanjkalo, so jo pa zaprli. Kolo
ob sobotah. Ob delavnikia sisamoma | o p sajjesbiaeolonak r a Plysabotalpase

je kar trlo | judi. Takrat so pnehlebecp av ¢gd malvjnes n
so se dobil e. Hl ebci so bili kil ogramski I n
del ali, a kasneje. Za Mikl av gnavefasade,s®bidldna t udi
vhodu v prodajalno zelenavraga dr og | e b i hodiliveak dan. Ptooci kntou h s m
bil i maj hni in kruha je glo kar veliko. Ker
na dan sveg kruh, ker je bila nolna in dopol

“Pri mog¢g,2Beil n g g (aeiv HdlekeKantilija).
“Matjag Brojan, 2020, str. 227.
“Gpel a ,#kelidethr0n0 (arhiv Helene Kancilija)
“"Matjag Brojan, 2020, str. 227.
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dan odprto. Kupoval. smo tudi Jar |l eV ekreuh.
pekarnek ot do Pavleta. Peki so med seboj tekmov
hodila k Jarcu, ker so bild@ oni edini, K i S
geml jice so se evém,rkea jihgermami kupovalsup odt cobmal,e .k o | e
sludbe. pa je i mel zelo rad Pavlietov kruh, k
polomil, ker je bila tako debela skorjse | i n o ma dilisknfPavleth, &k Jarcu pa le po
posebnosti, npr . po otrobove ¢emKoruzai.kruhBi | o |
potem je priglo obdobje, ko tega znal eblial ov rvaella

pr ej g n.Danesnamong izbiroveliko vrst kruhapolnozrnatega, z otrobi itgl.

w h
Slika48: Alenka Pavlin in Helena Kancilija s pletenico, ki jo je Helena podarila AlenkDzejstni dan
(arhiv Alenke Pavlin).

Alenka Pavlin, 20. 12. 20242 Poj di migerdklamamieoj , ¢ge spet v vr
dol ga | e Dbinbkeag | Sthoe vajeAs tkeo. ¢s e m p r ikagsk je zasmejple k a r i
gospod Pavle z belim predpasoik, hudomugen,prijazen in vesel peke jeza popustilaPage

gemljo za povrh je dal otrokonPa po moj e m o |sejstasejdaro moumglar a g a |
Tradicijo je nadaljevalgpekova Lemhi. Z njo sva pa kar na "ti"Vedno je dobre volje.Za

praznikeje vedno naredila jageve upognjencéKako sem bila vesela in preséeaa ob moji

70-letnici, ko mi je podarila pletenico. Inako dobo pleteni®. V| asih jovidim popoldne v

pekarni ob oknuko berela s opi s i n Hagpkoda) @adnji Hebes krehae vedno

sem zvestapekar" t a ml ademu Pavlietu" in geamakrulpagi . {
s aj mi olapetihanasman.Maaapridem v pekarno po dober kruh in po dobro voljo,

ki vlada v pekarng

Ral unovodsko del o
Helena Kancilija(28. 11. 2024)¢ Ra| unovodsko in knji gwdladdsko ¢

moja mama. Pred drugo svetovno vojno je nare
tudi nekaj | asa v slugbi . Ko jptakajprodajaldbkiuh i ot r
ter vodila knjigovodstvo. Sedaj nam ralunovo
Najvelje tegave skozi | as

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eTegava j e vedno, kako bomo ve
Ni koli ne vemo, koliko kruha se bo na dol ol e
Tegko je to napovedati. Kruh, ki denkureeci pr oda
se ne prilagajamo. Vedno spelemo samo toliko
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kruh tudi oglagevali, a tega ne del amo. Lahk

212DEL OV NI LPOKLIA PEKA
Helena Kancilija(28. 11. 2024)eNe k ol s @ bv P toih predli do 10. ure dopoldne.

Ko so imeli dvakrat svedg kruh, so pekli <cele
se menjgdi. Del ovni | as peka je danes od druge ur ¢
Enkrat na | et o, pol et i, Vv avgust u, i mamo tri
Leta 1994eHel ena Kancilija ©oeleamma peklpa slaO@h | r
| etrtki holzad maej el hdehva| es0 nol i n ves nasl e
ji ostane | e ge toli ko energije, da gre na |
viasih tudi po dve noli skupaj® Vse to ge 27

eVst aj am zpeJe Pavd lgaacdijaeJo,jectamokrog pol druge ure zjutrajNajprej

zamegam testo. Prej mi je pomagal a ge mama,
pri prodaji. Zdaj mi obl asno pomaagwaa &ii nk o rkli a
okrog 8. wure Med korono sem zalel z del om ¢
Pred prazni ki se moj urni k nekoli ko spremen
Pavel pravi, da gre pred zaletkom njegovega
okrog devetih zveler, in nikoldi ne podal j ga
svojo pekovsko slugbo, ne grd wopadtg,r ar kjak gane
i gro. Le | e |Jeaedulsiemsipabo yresmea,skgm in zi msl
ali dve spanja, a ga pes @ge priganja k spreh

kakgni h posebnih probl emov. Zbudi ga budill
naravnano svojoaravno uro, kdaj mora vstati. Med vikendom, ko je pekarna zaprta in gre
pozneje k politku, se vseeno @obsupda Soabg as khbirrag
partnerka Pavla Kancilije, pride v pekarno od sedmih do osmih zjutraj, jo pospravi in pomete,

nato pa se loti prodaje v trgovini pekarije. Pavel Kanciljapew:e | i no tega, kar |
zgodnjih jutranjih ur, prodamo do dveh, treh popoldre.

eTa domala pekarnica, tam na vogal u, se zdi
moj ster pripravi ge zgodaj zjutraj, ravno Kkoc
pa so ge pelene hrustljave geml [doe.mgédmrsjkishv e ®
in privabi prve nespelnike, da potegijo svoj
ne kdmdavino zaprejo, ko zmanjka kruHKa, kar
ePoklic peka je zelo |l ep, saj je kruh Sl oven
(saj poznate pregovoeZdaj je pa prikruhig) pa t udi hr ane, K i j e ni
izobilju kot danes. Zato je nastal znani izr
Ko bi se tega bolj zavedal i, dandanes ne bi
smetnjakin. Apodruyg strani je poklic tudi zahteven i
ponol i . Zat o ni prav veliko ¢gensk, K i bi S €
zadregi , kako poi menovat. gensko, ki pel e k

8 |rena Dolschon1994 (arhiv Helene Kancilija).
Pri mo¢,28eing g (athiv HellekeKantilija)
80Gpel a ,tkelidethr0n0 (arhiv Helene Kancilija)

37



Stoletna tradicija Kancilijeve pekarne v

pekovka. Vam zveni tuje? Morda. No, za nas v D
Pekova Lenli. To polne?&®bolj ali manj ¢ge skor

Helena Kancilija(28. 11. 2024)eDobra stran poklica je, da si skozi pri kruhu, da vedno lepo
di gi I n s na topl em. Sl abi strani pa st a, d
do dol ol ene mere navadig. ¢

ePavel v pogovoru ge posebej poudari, da se
policah njihove pekarne&a Ni k o | i ni bila zaprta iz tega al/|
poprijeti za delo, in zjutraj je moral biti
Ljubljanske in Predgernove ceste. Tiudgellableao
pomagal a, sem |l ahko zbolel, % se je zgodilo

Prihodnost pekarske dejavnosti
Helena Kancilija(28. 11. 2024)éModerne pekarij# s e v e | d strojrm. Paypweli&or i | o
pa se delo tudi ne more spreminjati. Danes mnogi peki kruhu dodajajo razne dodatke, npr. da

jim ne prehaja, a potem je tukaj ge kemij a.

to ni vel to. Vel ihkonal jauddiit ijvee .d aPnoetse ma Ipear gri€ |
pgenil nega kruha pa bi ga verjetno | ahko | e
pekarni strogo drgimo tradicije in pelemo sa
eOb tem mama Helena razmi gl j aéeZdadaj joe nraigtieamp
drugal en, kot je bil nekol . Ne kol so |l judje
na dan pojedli twudi do dva kilograma kruha,
pazij o, k aj p oj e diopo 20@ogsamaovkruha, zdsj ga pnodajoad dvar z e |

kil ograma pa%®ge to je veliko

2.13PEKARNA KANCILIJAKOT DELDOMGA L BIRENTITET E

eKakor kioleinljie igne njen kruh sta in boekdtea ost al
|l uti mo v spogtovanju preteklosti, vrednih |]
zaslugi, da umesti mo med nekaj vrednega. Tak
sta Blatni kova pekar ska t rsend dobear,jmahak, prijazere v e d a
droben razumevajoli | 1 ovek, s k atieobkruhu,s mo pc

naj vel jiiprddorgmtdist §i veti . ¢

eKruh torej ni | e skupek moke, kvasa, vode i
kruh svelao, dkirgwh i mpgpovespekénwonjkuiipoTa ostane za vse

gi vicgtenij e.

NagradaOb | iDoeng al e

Leta 2021 je Oblina Domgale Pekarni Kanci |l 1]
eza generacijsko vztrajanje, ohranjanje kakovosti pekovske obrti, izjemen ter nenadomestljiv
prispevek k domgal ski Obddmtei tRftmgailre.razvoju

81Zal okar Or, 2042esm,12.Cv et a

82Pri mog,2H8eilng g (ahiv HdlekeKantilfja)

8Pri mog,2Heilng g (ativ HdlekeKantilfa)

%Matjag Brojan 2020, str. 227.

85Pr|mong&léllmggteviIka 11.

8Mi ha Ul | ar : 14. redna seja oblinskega sveta Obline Domgal
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eV obrazlogituvi ge pige, da je pozneje | ast
Blatnikova pekarnaSt ar e g i Domgal ci jo ge vedno i men
uveljavlja Pekarna Kancilija ali po domal e F
druginaiKapnpi éj jjao je vodil Pavel, namoo hl er
Sago. Pekarna je bila odprta ves | as tudi m
i zmenjavo svegih nova cnam fARBavaenlj ui maSaga ensud
Upanje, da je givljenje lepo in da ima givl]
odlilnim, svegi®m, digelim kruhom. ¢

thanja Renata Kosec, Marjan Ravni kar in Pa
23. junija 2021(arhiv Helene Kancilija)

Sliki 49in 50:

3 POGOVOR SSEDANJIM PEKOM IN PRODAJALKO KRUHA

3.1 POGOVOR S PEKOM PAVLOM KANCILIJ EM
Delo v pekarniin tradicija

Kdajstez a| e leideloswagéekarni ? Kaj vam je bilo na za
V pekarni smo pomagal.i ge kot otroci. Ur adn
g o,lpaepoklicu sem strojni tehnikprej pri 19 letih. Odtegajgd aj ¢ge 35 1l et . Pr
predpoukompomagal i zI|l agat. kruh i n ga z | oparjem
Mesenije je verjetno najbolj zahtevno, ali ne?

Najzahtevnejge delo je pri peli. Tam se ne s
kot za fizilndemati Peimpkbil godi, saj je toc
starejge, kar pomeni, da morag vsak hlebec p
pravilno, da se ne stisne in da ohrani svojoobNko.nov e pel i pa grejo hl e

Potemmor at e hl ebcesvapéliatgei z njaligng2ega ni voj a
Tako | e. Spodnj i nivo pel.i ima Vvigjo temper e
Kruh najprej pol ogi mo sp@dajs,t akvjiemo wva gn ar, e di:
sredica. Za to del o [Kaejjfebilema jzan a¢jzkempgapi@e i n o
mi ni bilo ni|] posebej tegko, ker sem to del

8Primog Heing: eZgradil jo je lvan Kraljil med letoma 1904
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Kaj pa to zgodnje vstajanje, ko moratez a | et i zgada? z el o

Na srelo sem ge kot ot r ok gmeanesrpertagavPalégtegaejd o0 ma
nag urnik stalen, vsak dan del amo po enakem
kjer 1 majo zaposleni gtiri i zmene, ki se ves

Slika51: Pek Pavel Kancilija med pogovorom  Slika52: Odnjl del delavnice, levo zadaj je preh
21. 1. 2025 (foto: v prodajalinpg 2 1. 1. 2025 (

Kako se je pekarski poklic spreminjal, odkar delate tukaj?

Pinas se ni veliko spremenilo, ker ge vedno
smo ostald.i maj hna pekarna. Le bi se girili,
komore. Pri nas kruh vzhaja prmedtdmikgwvelikim 0 mi n
pekarnah, kot je Gito, testo vzhaja v komor ¢
Tam uporabljajo tekole trakove, da | ahko spe
Pri nas pa vse ponalekrepoptas. , Tt ctm@oreang naj
in pustiti polivati. Ko ga naredi g, ga pusti
in spet pustig vzhajati pribligno 20 minut.
ge 40 Cmilmiten pr opgads & d rkétejbrajmdnpdve uri in polTo je
tradicionalni nalin, kot so ga upor adrdjij al i ¢
fod meganj a wersjtaa ¢gtor wdbliirkovzhajanja, tako d:
Kater. izdel ek pekarne po vagem mnenju najbo
Po mojem mnenju so to ¢gemlje. Starejgi kupci
dobig vel. Vliasih je bilo v Domgalah vel pek

po starem postopku, kot gaeiporabliamo miDanes ngpoznam nobene pekarne, kidie
delala po starem postopku.

Zakaj so vage gemlje tako posebne?

Ker jih delamo rolno. V sodobnih pekarnah ge
in drugalne. Pri nas pa jih ge vedno obl i kuj
geml je so zelo pocdb menaregjigeen e viea j gaddobesm na
Tehnike in recepti

Kako se spopadate z izzivom ohranjanja tradicionalnih receptov in uvajanja novih

izdelkov?

Ker @gel i mo o st imamo navik iedelkov zelo maddoramapa seprilagajati
okusom kupcev. Ljudje danes pogosto gelijo n
na bolj zapelen kruh s trgo skorjo, medtem Kk
KI'jub t emu iotdsotkpumli ddiilgnoajldi bol | adsiogkeyl en ki
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si geli mehkej ge gaati,g &dnb pa ogaenopt rriu dti rmeod ipcrii d naagl n e
peke.

Aliselahkoprivagel i sploh prilagajate tem ¢geljam?

Prilagajamo se tako, d a prdstavimo naszgosjpga.dSpodag sea  d e
kruh pele pri vigji temperaturi in se hitro
gel i mo manj zapelen Kkruh, (@ do 3mmingteé mamjn gas pod a j
pel emo dlje na zgornjem nivoj u. Na ta nalin
skorjo.

Kaj pa glede vrste kruha? Ne vem, |l e so ge vlasih pekli pol no
Ne, polnozrnatega kruha v]asih niso pekli. |
Kmalu so ga hoteli tudi sosedje in postal je prava modna muha. Takrat smo ga delali petkrat

al i gest krat vel kot HBilasmeme d kperrvigmi ,drkiigosdma

polnozrnat kruh. Danes patgkod o bi g ,jpwdisomla benci nski h | rpal
zadrugah, kar je kar nenavadno.

Kakopas kr bite za higieno v vagi pekarni ?
Vsako leto poleti za tri tedne zapremo pekarno, dalahkpvsee bel i mo i n t emel |
|l ngpekcija nas obigle enkrat | etno, in odkar

enegaopozorild zr e | e n e g aTo gae jey poaas, sdj getres trudimo, da je vse tako,
kot mora biti.

Kat er.i izdel ek pekarne je vag najljubgi =za p
Najl jubgi i zdel ek so mi geml j e, | eprav je z
Testo se razrege v strojuipnepodemkagtai gnor laoo ¢
gre kruh v pel, mora vzhajatdi in i met. ge e
geml jt@nha ljoe dr ug gd & mlnPBm estorvzhajatotko, da j e | e mal c

potem pa z oljem namagempi mel jan| 2knj dem peegp
Pot emeg@®lmd gi mo na djib spktpustonb vzinajate Predenidog) e rav |

p e lihmoramo spetobmitGeml j e so tako | epo okrogle. Trg
eniinististranik er grej o kar z desko v pel, zato nis

Sliki53in54 Pek Pavle prikazuje izdelavo gemelj p.o tradic

Zarezap r i ¢ genakoozkh, kot bijonarediiz no gem.

Ja,ampakjmar edi mo z valjarlkom in ne z nogem. P
| i sto do konc ag e kzijagoknonaloipgubpob Pokem Ti st i, ki
samo na pekale, jih na sredi samo pozategej o.
je oblika okrogla. Z ¢§emkojhaeeno. j e najvel del a
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Po nekaterihreceptih za bel kruhdodajo tudi mleko, maslo alikaj takega. Alije tako tudi

pri vas?

Ne, kerbi bil potemtom| e | ni kr uh. Vdajalismalb slaskorjaker f@ bila bok r u h

sl aba moka, K i se ni barval a. Sl adkor pa | e
da ni bil | isto bel in bled. Sedaj so moke b
do4dekagrams | adkor ja. Tudi Vv n agdlakrapnatkganibilovelisoo n e k ¢
ponudnikov moke, sedaj je ponudbe veliko. Mi imamdagenoko od Mlinopeka, ki ima

slovenski certifikatkarpomenida |j e moka iz sl ovenske pgeni ce

Vloga pekarne vlokalni skupnosti

Kako vidite vlogo Kancilijeve pekarne danes v primerjavi s preteklostjo?

Mi sl i m, da smo edini, ki pgrasgd el a mo rroa as tva It io ¢
|l etrta generacija pekov, mogole sem kar zadn

Upamo, da ne

Ampak je tegko. Saj mi j e sin pombhngladg,e s aj
mognost nadal jevati, ampak je probl em, ker |
st ar e ¢ovsedelamdsamplaaljlem a mi pomaga, on pa bo te
delavcevsepa ne dobi.

Ali delavcev primanjkuje zaradin o | nee@glaovnega | asa?

Kader | e, samo ni hle ne bi fizilno del al. L e
vidimo, da jih zanimajo drugal ni pokl i ci i n
Al i | utite podporo | okalne skupnosti proi ohr
Domgale ste dobili

Res | e. Na nagrado Ob|ine Domgale sem zelo
| ahko poweloalnamswal tradi ci ormavipridemamnidelrek,e m v 1|
da j e sosedovo vedno boljge od domadoéudia. Naj
ge |l etrta geneanagpekarmoaBhajajom!l @pdi hakateri h stargi
ge hodil i k nam. To me zelo vesel:

Ko paje bila epidemija covida19, ste bili zelo pomembni. Takrat so se spomnili na vas.
Ja, r e s coyidasmole resanagarali. Upam, da se kaj takega weelgonovilo.

Slikab5 PekPavle azkazuj e pro Slika 56: Peol| peki kr uhtoplag e
peli, 21. 1. 2025 ( 21. 1. 2025 (foto:

42



Stoletna tradicija Kancilijeve pekarne v

Prihodnost pekarne
Kako si predstavljate prinodnost pekarne?Aliimat e nal rt eevali@i podsed®@bi t

Ne za posodobitev in ne za ¢giritev. Ne vem,

| ahko pomagam, dokler bom | ahko del al. Zaenk
pa ne veg. Mo g o | e pamhbo psemisiilg\te akaka je v gelkarnivzgaedélati,
tako da ima ge vedno mognost. V pekampmi ni |
temdelwe| plusov kot minusov.

Kakgno sporolilo bi g¢gel elijl ®dpnadaljewldtmdica? i nasl e
Sporol il o bi bil o, naij ohrani nalin del a, k a
ne bo uspel. Le mi megakiuha ganmkei hobedean&upibV tigavinij kv a
i mag tudi dragji in tudi cenej gi kruh. A nac
del al i na star nalin, k ot jamomwmbenihaditiVov, samb i I ah
kvas, sol, vodo in moko. Zar adi tega je tudi
smo zelo odvisni od moke in vremena.

Kakgen vpliv pa imajo aditivi?

Lahko je toplo ali mr z1| o, t e s tvadnognakmin wis e e n o
pomembno, ali je zunaj minus ali pa plus 30 stopinj Celzija, kruh enako vzhaja. Pri nas pa je
testo oblutljivo. Le se pripravlja na deg, I
pride vliagen zrak mel envieggprav Lteakestad prredag
je |listo nizek. Mogol e ga |je sicer ge enkr
Mlinopekova moka, ki jo imamo sedaj, jezelodobr Le pa dodag aditi v, n
Koli ko vr el mo k e preadamalimatdden? e povprel no

Odvisno je od tat®&,) | algir asnekereNa #2&n porabir
25 kilogramov moke.

Ali se peka preko |l eta kaj spreminja, je kda
Novembra in decSanbevaeljiek gomeaklkeo nvsetl aknuhanko bok o | i | i
na primer aprilin maj,bodon ar od b | ppe t kmop.r i $dokklydobkorobi | aj no
prodamg potem pa enkrdiruho s t a n e , gafjyreu goi bfi zhggka.Zmeraj gledamo,

daostaneb e | kruh, d a g dz njpganaedimo groldine.gDrobtio kar weliko

prodamo.

" e g e 7 i -
Slika57: Stroj za drobtine so dobili po drugi Slika58: Pek Pavel razkazuje delovanje stroja zi
svetovnivojnil f ot o: S. Me sejanje moke, 21. .1.
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Koli ko | asa ge imate razdelilnik za gemlje?
Razdelilnik za gemlje imamo od |l eta 1960. Pr
ge MlIinostroj Stroj za sejanje naredi mo k o
zamenjal z novim. Gel el s e mglicankotzirazdelimikom s od ot
testo za gemlje razdelig, morag potem sam ne
na preizkugnji sodobnejgi razdelilnik, a @gen

Zat o sem sodobnej grazdeditik; kotjje bizpeeme nj al za enak
Menda imate tudi stroj za drobtine. Koliko pa je star stroj za mesenje testa?

Za drobtine i mamo ge star stroj. Ko sem prev
Prvi je bil kupljen leta 1944, drugi pa leta 1985. Ta je torej tretji. V sedaniji stroj za mesenje bi

|l ahko dal i 150 kil ogramoV irkwoke, Ll ea bjie jmi kdliin
t akoj dat i ven, s aj bi vzhajalo in ¢glo |ez.
maksi mal no, bi bli3 omitrewstt,a kloo bkiobtaestLee nar as|l
Ali dastepotemtesto vétrugoc , | e velikortesta.e

Tako je. Le pa ga imag do polovice stroja, g
premega in ga ni p ootveljeezh radnjetesto. r ok e pr edel at i
Ra z levr$takruhas e verjetno tudi razlilno dolgo pel
Lrn kruh se pele malo manj | asa, | eprav je t

suha moka, porabi odstotkew eV odee magpkeveédD vode,
pel i

Naj | epga Zavdgdvae!' vam

32POGOVOR S PRODAJAL K @®HK RWGHKA NS A G

Delo z ljudmi

Kako bi opisali odnos strank doKancilijeve pekarne? Se pogosto pogovarjajo o tradiciji?

Da, vsekakor. Stranke zelo rade prihajajo, |
Tak nalin drugenja, ta stik z |l judmi in pogo
pekarne nekakgen obred. Ne @lorad,angpakaeacelatnon a k u p
i zkuigzngg osti k, za pogovor, za obizustek domgl ne
generacijevgeneracii@e nj i hove stare mame so hodile po

drugine.

Slika59.  SHiigrag man goOVOTr i Slika6:Zj utraj so police
21. 1. 2025 (foto: kruha,2 1 . 1. 2025 (fot
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Al i opagat e kakgne razlike v nakupovalnih
generacijami?

Opagamo, da se danes kzaatu gn g Keo Ubhi sntiv evneol noasnnj o vki
jebilvpreteklost saj so se prehranjevalne navade in
danes opravljajo manj fizilnega del a, kar v

nar ol aj o manj kruDaama§gonfi vt egmped egidbbigealj me n
prehranske navade.

Kaj pa glede vrste kruha, ki ga kupujejo?

Pr i vistah kruha ne opagamo veljih sprememb.
k aj pri nas dobijo. Vel i nainljrikhi ughe. vSeeddnag pirma:
polnaz r nat i kruh i n nekatere dodatne izdel ke. b
j e beli kruh ge vedno najbolj priljubljen. |
beli kruh ostaja osnovidNe kpé bi | beli kruh si mbol nel esa
ot r oigedlvseno temen kruh, begjapaleo b | as n o, deni mpanekateril j i ce.
izberejol r n i tudi zanadi diet aliz zdravstvenih razlogov,redjepa z | i ste ¢gel j e

Pomen pekarne za skupnost
Kaj po v agkamilijava gekajna pomeni za lokalno skupnost?

Pekarna je simbol tradici|j e, zgodovine in no
povezujgo. Vel i ko nagi h strank s esetuka vedna ls@mvijoned s e
za nekaj besed. Pekarna povezdrgje paljep la&klgma s k
tradi ci | a rlg Banmisikngagejobisk gekanme jutraniji ritual, ki mu veliko pomeni.

Ko i mamo zaprto, |l judj e pogosto povedo, kako
prizadene. Kruha ne kupujejo samo zaradiosvne potrebe, ampak t uc
domal nosti

Al i s e st rtadnzkradi tradicge| kakpvosti izdelkov ali iz drugih razlogov?

Po mojem mnenju gre za kombinacijo tradicije, kakovostinosa in nostalgije. Stranke cenijo
pogovor in |lovegki stik. Ljudje danes zelo
je postalo tako instant, da takgni trenut ki
polutijo sprejete in domal e.

Hvalijo vas, da steres zelo prijazni.

Rada imam | judi, predvsem starejigoeni iznaltua ig
mene, jaz pa nj i heDanéd pa sisi tobrenvolelcep ma v ednieg loi: m,
obnagam p o viadegamaepgostéd opazimda z nekom nekaj ni vredul e s o
zami gl jeni ali p ot r e bnekfamtjkigprihpjalegob petkin, rekeBTae d k r a
kruh je zame obred. Pridem . Ktpeghepst ¥aaa, imm
pomenijoGr e za pogovor in domal nost.

Ali je bil to mlajgi fant ?

Ne, bil je mojih let, stamed50in60let. Pr i ml adi h pa opagam, da s«
ker nas poznajo ge od ot jihcsgramjjaao d Ta tk dpjgos e an. g 2
geodr as| i i n i mMejtiljo, s vroegkea kdor usgti Tiste Riaa@ vap@karno

hodi | i kot ot rmakig,ense dnois Vyrealnaejka. posebneg
povezani z nago pekarno.

Izzivi in zadovoljstvo

S katerimiizzivisenaj pogosteje srelujete pri prodaji |
l zzi vov ni vel i ko, s aj Sso nagi Kupci prijaz
odnosovi z d i se mi, da je to temelj vsa&de.,L dolgd
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pl al agVsjeuttremel j i na zaupanju, K i se gradi S
neprijetnih dogodkov, kar je verjetno posl ed
Kaj vas najbolj veseld] pri vagem delu v peka
Najbolj me veseli stik z | judmi, pogovori in
napornoi n s i viasih releg, da bi bil o dobro ka
spoznag, da je dukapcypranvmewal vi adiog, Nda i mag
strankeTako da je lugtno tukaj, ker se | epo raz
j 1 m | ah ¥se seprmbi wkeligpreprostih stverid o ma| nosti, dobrega od
do dela.

Povezava s preteklostjo
Ali se pogosto pogovarjate s strankami o zgodovini pekarne? Imatea k gno zgodbo,
vam j e ge posebej ostala v spominu?

Vel krat nanese pogovor na preteklost, a bol]j
pozhaOna |j e bila takrat bolj vpl eStrenkesepogosiz na VvV «
spomnijo, kako so nekol hodili k ©Obolpstgpilo kr uh
dogodki h pa debatirajo z Lenli. Z njo se pog
Al'i vi potem niste dogiveli obdobja, ko so b
Ne, tega nisem dogi vel-h9 Takrahje Elonevagetho. Kupdi i e mi j ¢
morali vzdrgevat,pamedsebgpnoisazdafpbi. Midyv
10. zveler, da sva imela zjutraj pol no pekal
zjutraj sva pekarnoodpflpa sva j o morala ¢ge ob pol os mi h

Toliko je bilo ljudi. Takrat se je vila kolona po celi ulici navzdol. Ker je talkratvse zaprto,

niso hodile samo stalne stranke, ampak tudi drugi. Trgovine so imele omejitve, tako da so bili
lahko samo trije v trgovini. Bilo je izredno stanje. Takrat svagapala ge sama sva |
fant , ki nama pomaga, zar adi korone ni s me |
rokavicami, izolirani kot v akvariju.

Ali menite, da je pomembno, da stranke vedo za 1€@tno tradicijo pekarne? Kako jo
poudarjate pri svojem delu?
Menim, da kar vedo za tradicijo. Prav posebej je ne poudarjamo. Tisti, ki pekaskajejq

jo velinoma poznaj o, ker se navezanost na p
pripovedovaleeSmo hodilik Pavletu po kruhpakL e n | i , sedaj cplasespet k
prenaga iz generacije v gedoer aci jpoe.k a®tnrao cdie | s
| asa.

Mnenje o prihodnosti
Kako vidite prihodnost pekarne? Imate ideje, kako ohraniti njeno prepoznavnost?

Olitno sPaletoni e vaadnja generacija, ki skrbiva
se bo z nama zgodovina tudi zakl julil a. Vs a
pripravljen to delo nadaljevati. Zato ostaj e
dalopekarno razviti v butilno trgovino z | oka
domal im ol j em, vinom itd. Bil o bi | ahko vsec
domal i m A rzuah otho. b p ot velalz energijb in vizijol SindMeargehimd | o

svojo slugbo in ga to delo néstamrmanekaor o
Mi dva trenutno del ava sama, brez zaposl enih
Pekarna i ma ogromen potencial, a za prihodno

Najl epga hvala vam za pogovor!
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4 ANKETIRANJE KUPCEV V KANCILIJEVI PEKARNI

V | asu od 7. do 17. januarja 2025 so kupci \
ki je v prilogi raziskovalne naloge. Izpolnilo jo 1& kupcev 47 %anketiranceye bilo starih
51 do 65 let, 40 @d3VdobOldtot 65 | et , 13 % pa

Pomen pekarne danes

Kako pogosto obiskujete Kancilijevo pekarno?

53 % anketirancev nadaljevanju: kupceviKancilijevo pekarno obiskuje vsak dan, 33 %
enkrat tedensko, 14 % kupcev pa na vpraganje

Katere izdelke najpogosteje kupujete v Kancilijevi pekarni?

87 % kupcevv Kancilijevi pekarnikupuje kruh, 27 %udi pekovsko pecivo in 13 %udi
drobtine. 53 % kupcev kupuje | rni kruhk, 27 %
kruhanenavajg) . Ge ml j e kipueg u jeen aX® %Wel eg tudi Si rove
gtrul ke za hotdog.

Zakaj se odlolate za nakup v Kancilijevi pek
Prav vsi kupcimenijo, da v Kancilijevi pekarnnakupujejo zaradi kvalitete izdelkov. 53 fita

kupuje v tej pekarni tudzaradi tradicije, 33 % zaradi ugodne lokacije, 7 % pa zaradi ugodne

cene.

Kako bi ocenili kakovost izdelkov od I zeloslabodo5 od | i | no ?
Vsikupcis o i zbr al i oceno odlilno.

Ali podpirate lokalne pekarne pred velikimi trgovskimi verigami?
Vsi kupciso odgovorili, da podpirajo lokalne pekarhekateri so svoj odgovor tudi utemeljili:
1 zaradi kvalitete in zaupanja proizvajalicg-krat,
T ker dobi g kruh brez aditivov (umetnih
obrtnikomi 2-krat,
1 zaradd omal nosti, pri,jaznosti, |l ovelnost.:
1 keredomal e, | okalno, zdravo
T ker je to prav in hkrati edini nal i n, d .
1 zaradi kvalitete in lokacije
T zaradi ohranjanj a pekavskihizdelkoebrez aditiow | j ge k-

Ali ste vedeli, da i mdoOOkemantadcljo?] eva pekarna v
Vsi kupci, z izjemo enega, so vedeli, da ima Kancilijeva pekarndetf0 tradicijo. 20 %
kupcev pozna prvotno ime pekarne (Kraljil e

pekarna)ysi papoznajoime Kancilijeva pekarna20 % kupcev pekarno pozna tudi po imenu
Pri Pavletu, 7 % pa po ima® r i Lenl i

Vloga pekarne v lokalni skupnosti, tradiciji in kulturi v preteklosti
Ali ste od stargev ali starih stargev sligal
73 % anketirani h kupceygsj @&zgadbe dsanciijevgpekarnial i st
Pripovedovali so jim:

T da pel ej oi2«kratber kr uh

1 dajekruhl i st o1 Zkoama |

T da j e bila vedno dolga vr,sta, a je bilo
1 da gre za tradicijo od leta 1915

1T da gre ge za | etrto generacijo pekov
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1 da je kruh kvaliteterbrez aditvoyd a j e, od | i | en

T o starej gemPavete,danem peku

T da si vedno dobil kKt uh, tudi l e ni si i mi
T pekarna je givela tudi med vojno, ko je
1T da somhae@dpbl|l pomol| ni ki kar v kogih raznag:

Kaj menite, da je bilo v preteklosti najbolj pomembno za obstoj pekarne?
Mnenja kupceso bilanaslednja:

1 kakovost izdelkov (100 %),

1 vloga v lokalni skupnosti (60 %),

1 pomanjkanje konkurence (13 %) in

1 prepoznavnost (7 %).

Ali menite, da je Kancilijeva pekarna igrala pomembno vlogo pri povezovanjuokalne
skupnosti?
Vsi anketirani kupci menijo, da je pekarna igrala pomembno vlogo pri povezovanju lokalne
skupnostiNj i hove utemeljitve smo strnile v nasl ecf
T Srel evakmejre se strankekeudbsedta@gi vgi oboka
povezujej e t udi | oK glundg ez bsier alaing |se jevhjejj ej o |
so sezbirali ljudje vsakodnevno in izvedeli vse pomembne nqvizaradi
srel avanj a | j u;dkarsomevdoldihe/nstahrtueligpoznakr tam
|l ahko sre|lag.fistare domalinebo
f Tradicija st ar eqg:aaradi&ddicijgkarjegruhdp mav e kaule a
po tradiciji ker vedo za zdravje ljudi
1 Kruh je eno osnovnih dobri2-krat
1 Pogteer®stpogteni
Ali je obiskovanje Kancilijeve pekarne del v
87 % anketiranih kupceje odgovorilo pritrdilno. Svojeodgovoreso pojasnili na naslednje
nal:i ne
1T Ge predni ki s aketrans ok ugpeo vsatlair gkReknattheelmn k u p o v
dol go ge hodjgm vel ol @tdkraungoion malgie mal ci
odl i | nesnwevksepekovekd r ui{ 2-kmat
1 Zaradi kvalitete kruharadi imamo ta kruhkakovost kruhaker imajo dober kruh
smo stalni uporabnikfancilijevega dobrega kruhaaradi kvalitete.
1 Zaradi pijaznosti so pijazni; zaposlenso pijazni.

Al i ste kdaj sligali, da so se dol ol eni pe
posebnih praznikih ali obilajih?

Odgovori so bili nasledniji

parkljiza Mi kil 8&natg a

pekli so potice, ki smo jih prinesjpeka potice ob praznikih3-krat,

pletenice za rojstne dneve2-krat,

veli konol na2katnka v testu

pekli so dobre;janegeve upognjence

ptil ki ;bekli fkerl yH kzzatradicenalnilkajtrk.n o |

Na kakgem nalgiemKantiljeviapekarnaohranja svojo tradicijo?
Odgovore | ahko strnemo v naslednje tol ke:
1 2z ohranjanjem stare recepture da znaj o dedatpelnaj ostma 9
receptih da ohranjajo znanje, ki so ga dobili od prednikd+krat

= =4 =4 =8 -4 -4
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T z odl il ni mi oslpnjazsosjo irsodpstastjo @aoskdninbikrat

1 s kvalitetnimi izdelki kakovost in raznolikost kruhda vpelje kaj novega in opusti
kaj staregada ohranja kvaliteto in tradicijo 4-krat.

1 drugpp: da pel ej D2-kbatzaigoralbodkvalitetnih sukovimavajeni Smo
dobrega okustegakruhgd r ugi;hsk 0 $ h o st

Ali menite, da je pekarna do danes ohranila enak pomen v lokalni skupnosti kot v
preteklosti?
73 % anketirani h okgoyordoerstrdiince ostaligpanenpomasgrano | e
Ohranila je enako vlogo
T ker se tradicija, delavnost TiXxkramngagirano
1 zaraditradicije in povezovarg ljudi,
1 ker so eni redkih, ki vztrajajo pri tradiciji, ki nekaj velja,
T ker j e st al ni dradicijainpaerevanje fudivl j enj u,
1 kot rel eno: navada, vsakodnevni obi sk, pr
karv pekarni romajo v usta,
1 zaraditradicije, prijaznostiin kvalitek e r | &akogketjebilgzar adi domal no
ker so konkuren| ni
Ni ohranila enake vioge
7 kersov  Dom@geal dahuge pekarne
T kerjev. Dom@palka&lk| pvrseevgead ipri sel jencev,
1 danes je pekarna s svojo unikatno ponudbo izjema v lokalnem prostoru, obiskuje jo
man; ljudi kot v preteklosti.

Kaj za vas simbolizira Kancilijeva pekarna?
80 % kupcev je menilo, da Kancilijevahpekarn
meni tudi, dge kulturni simbol, 33 % pa, da polegegasimbolizira preprosto pekarno.

Predlogi in mnenja kupcev za Kancilijevo pekarno
Katere novosti bi geleli wvideti v ponudbi Ka
Vel ianketirancey e na t o vpraganj e odgovdamajostane da n
tako, kot je sedaj (73 %prugi odgovoripaso bili:

1 Novosti z raznimi vrstami kruha.

TV bistvu ne, mogole kdaj kak kruh iz dru
1T Gelela bi, da bi delali tudi ajdove, | rn
Ali menite, da bi morali Kancilijevi bolj poudaritisvojo d e di 81 i no
67%anketirani h ku pdgeverilo pilalinaNekaterise dgaya atgmeljili:
1 Dobro blago se samo hvali
1 Poznajih vsaSlovenija
T Ssvogjimobstojem to polno odlilno
Trije menijo, da bi morali bolj poudarjati svojbe d i .gdddovoosaitemeljili:
T Lahko bik akgamosliko. g e
1 S predstavitvijo zgodovine na vidnih mestih zunaj pekarne
1T Z oglagevanjem
| mate ge kakgne mpKandlijewopekarrm? i mnenj a
60 % anketiranilje podalot u d i mnenja in gelije.
T Gelim, da bi dolgo, zdravo ¢givel. i n o0s:

T Gelim, da ost pekamavpetatvanikro okoljeih prijazmado vseh.
Ge ma@ga leta!
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T Ostanite ge na@areéji mt akgrei nlkagt gt @i gi iz
T Gel i m, da wuporabljate samo ekologko pr
kvaliteto svojih pekovskih izdelkov s =
priprave. Kljub temu pa si ol ajgajte de

1 Drugi komentarjis o  b:i Pekarnagje zakdnPr e pr ost.®@ddioimad e j e .
Vztrajajte kartako naprej!

5 RAZPRAVA

5.1 PREVERJANJE CILJEV RAZISKAVE

Na zal et ku nageg zastavieze |s kvopvraeng aak pstneor a b omo sk
odgovoriti.

Kako se je pekarska tr adizcodgvaodikdossjepra m znanj
ukvarjal s pekarstvom in kateri potomci so pekovsko tradicijo nadaljeval?

Uspeh in prepoznavnost vsake pekarne sta odvisna od glavnega peka, ki opravi delo, ki je za
kvaliteto pelovs ki h i zdel kov n aj ippekekmuban Glawpele skqzir i pr av
(I et dB0letipad zgodovinoKancilijeve pekarne prikazugpodng preglednie.

Glavni peki v Kancilijevi pekarni

Preglednicdl: Peki v Kancilijevi pekarni skozi njeno 11leétno zgodovino

Peki skoZz odletadovr kI j ul n skupaj let
l van Kr a 19151925 11
Franc Blatnik 1926 1940 15
Pavel Kancilija 19471980 40
Helena Kancilija 1981 2007 27
Pavel Kancilija 2008 dalje 17
skupaj 110 let

Kdo in koliko let so bililgvni peki v Kancilijevi pekarni
skozi njeno 1149etno zgodovin@

EL @I y wPRxdnd BRathika Pavel Kancilija Helena Kancilijm Pavel Kancilija

50
40

40
30 27
20 15 17
11
N - .
0

Naj dal j g eil glabndpekis KaecilijgvepekarnipekPavel Kancilja-s't ar ej g i (
nat o nj edglena Kanchija (27 let) in njen sinPavel Kancilja ml aj g i (17

40
I
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Naj kraj gi Illvasn |jKgladt)klielppkard ustanovilFranc Blatnik je bil pek

15letPavel Kancilija (starejgi), Helena in Pav
kot pekovski pomol ni ki

Stanovalci v pekovi hi gi skozi | as

Helena Kancilija j&8. 11. 2024 pogovorupovedalaePotem, ko smo leta 1969 naredili novo

pel , smo streho dvignil:@ in na vrhu/ @bzidal
Pozidavo smo dokon] ali gele | eta 1980. Tako
|l edal je manj, ker s o DbDadbrpatslile njeno trdites, smo izdetale e | i C

spodnjo preglednico.

Preglednica2Pr ebi val ci pekove hige od ustanovitve ok. 1l eta
Ime stanovalca | od razl og z| do razlog konca skupaj

I van Kr a| 1915 | ustanovitev pekarne | 1925 | smrt 10 let
Ivana Narobe, p. | 1915 | ustanovitev pekarne | 1916 | smrt 1 leto
Kralijil

Terezija|1915|selitev Kk |1939|poroka, v Klelgdg 24let
Hel ena T| 1919 |por oka s K 1962 | smrt 43 et
Kraljil,

Ana Kr al | 1921 | rojstvo 2004 | smrt 83 let
Kancilija

Franc Blatnik 1926 [ por . s Hell 1940 | smrt 14 let
Antonija Blatnik 1927 | rojstvo 1972 |selitev v novo | 45let
Gabrijela Blatnik | 1931 | rojstvo 1957 | poroka, vDo mg a | e 26 let
Pavel Kancilija 1941 |[por oka z 4 1996 | smrt 55 let
Marjeta Kancilija | 1942 | rojstvo 1960 | poroka, v Novo mesto 18 let
Helena Kancilija | 1944 | rojstvo ] ge givi v pekoy 81let
Mojca Kancilija 1955 | rojstvo 1977 | poroka,vDo mg a | e 22 let
Polona Kancilija | 1966 | rojstvo 2009 | poroka, v Moste pri Komendi 43 let
Andreja Kancilija | 1965 | rojstvo 1988 | poroka 51 let

1997 | vrnitev ] ge givi v pekoyv
Pavel Kancilija 1971 | rojstvo 1991|2007 selitev v | 20let
pekarne

V pekovih i jg@vnjenill0l et ni zgodovini g¢givaglioeld IAnwdiKr ¢
por ol en a,inkieen83 let, imn Hekena Kancilija, 81 Jet Kk i ge da@besta gi vi

v higi ¢giveli od rojstva. 55 | et poporoks hi gi
pekovolkRitar K® 4 1. 51 | et v .AS5lajjie gvi vp e kHoevlie nhiinge
Bl atni kova 4letHeAedraejTavi ar ,inBatoik. ol ena Kral ji |l

Razlogi za bivagv p e k o vhili: ustangvitev gekarne (Ilvan in IvaK r a lin selitey

k stéamgemzi jZavsKostle je billrazlog rojstvopekovih i ¢ i zZ i zj)emo
Blatnika in Pavla Kancilg, ki sta se v pekavh io igaselilapoporok. Razlogi za konec bivanja

v p ek ovi bilihamg(b-krgn),aorakage-krat)i n s el i t ef@krat) novo hi go

Le pri erjamo gtevilo prebivalcev v pekovi I
|l eta 2025, dobimo spodnji grafikon. Pekova I
do |l eta 1985, 6Ko8ljjdeNayelnj kej udi vpeeéoletapddk ov i h
Helena, Antonija in Gabriela Blatnik ter Ana, Pavel, Marjeta, Helena in Mojca Kancilija. Od

l eta 2010 dalje v njej givita | e Helena Kanc
zamenjavo stare palii g2 vredwo ,sejdenmv | galdovi Zhit c
nadstropje. Po letu 1985 pa je gtevilo prebi

m
0
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Kako so se spreminjale pel:i in prd&stori, v Kk
P e k a r pradajaknae bila preurejenay sedemdesetitetih. Spremenjena sta bila vhoda v

trgovino in delavnico, okna in prodajalni pult. Na istem mestu so dstg@elice za kruh.

Nekdanja delavnica je bilarvotnot am, kj er |j e daWedashkhlBa@gigdel z

K i se nahaja pred peljo, n iNa mestd vodnjakd m mae& a , K
daness t otjuga gé del ovno povrgino in tehtnico. Strc
mestu nekdanjega kotla za vodol izlkodnjalgea n i bi
| rpal kosoj oatsegpal i v kotlu z vodo. Danes to
umivalnik poleg skladovnice z deskami.

eGarl;al i deske pod stropom, kjer kruh vzhaja,
del avnici, danagnipemo stkd ralopag in dregzja o .ip aeksm | k

i mel i nekol pol eg pel i, d a n eDo letp 4944snso imea h a ] a
nobenih strojev. Potem so kupili ststropgza za me
drobtinein sejalnik za mokoOd pr ti na za pel, k ldeboe je naviskema v | | aj
me st u, kRazika jelektarn, datwbilin e kpyotipe | i d vieavald| lajihni c
danes Dnoi nveenlj.&ta 296%oeklrili zdrvmi. Kos o zgradi |l i, smovo p
jo najprejkurili s premogom, nato kurilnim oljem, od leta 2014 paa kurivo uporabljajo

pelete. Zaradi spremembe kurivaneedru j ej o v el pEediadekala pelped
vhoda v pel. Novap@ceénji mai o apealiivoijma Vvi gj o

AC, zgornji V\rimjamksih aj 2R&] AEodaseqargdioskogapmatd a j
pagaprestavima Vvi gjdansgozapele ge sredica.

Kako se je spreminjal nalin dela, pTipomol ki
Nal i n \wKarcibjevigpekarnin i bi stveno spreminjal. Ge da
in ne dodajajo nobeniprehranskih dodatkovafi di t i vov . Ge vewvdenlmi nupor ;
pripomol kov, ki so jjimou @adepakdtdriniastroji. Letad3so| . Del
kupili prvi stroj za mesenje testa, s katerim so delali do leta 85d a | i majo ge tr

mesenje testa, ki ga je kugiédaniji pek leta 200ko jeprevzel pekarndOd leta 1960rajo
prelgomazr ege t edatgoni pomebng emdbja@es |1 maj o novo pr e
prav takgna, Padtugi $vetovrivojrli so kupili tudostra) za drobtine, ki ga

upor abl j apgoetu 960 d stgezs sejanjenoke

Kako poteka del ovni proces, ki se zalne ob
nam prikazujejo fotografije, ki sta jih za n
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PRIPRAVA IN PEKA KRUHA

:
« "
| " 7
V Ka«# s

’ /s g SR e £ i} Lo
Slika 1:V stroj za mesenje testa bi lahko dali 15( Slika2:Test o za kruh pek
kilogramov moke. To j«¢testo poliva 15 do 20
v zgodovini Kancilijeve pekarne. nakar poliva ge 20 mirtr
vzhajajo 40 minut.
Slika3Po trikratnem vzhajanju hlebci romajo

Nal i n pr i akrrauvhea inna péabkdijevi pakarhitrajg najmanj dve uriin pol.
V modernih pekarnak e |  ogravijosstroji (npr. tehtanjén oblikovan testa vzhajanje v
komorah, tekoli takkodna y ep &ianbpripompregortudiv e ni

prehranski dodat ki al i aditivi, ki omogolijo
V Kancilijevi pekarni, kjer testo vzhaja trikrahorajo zelo paziti na toploto, saj v prostoru ne
sme biti prehladno nitine predroe , % akr kp@tava pol et
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/4

Slika4:Pek naredi ge zad
preden jih vstav vstavi v pel

Slika6:Hl ebci se v spodnj Slika7.-Dokonl no se hlebc
zapel ej o, d aatogihopbkipjesiavis zgornjem del u pelakruha P
Vv zgorniji del p traja najmanj uro in pol
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PRI PRAVA I N PEKA GEMELJ

%3
s

Slika 8:Pek nekoliko man;j vhajao testo strese Slika9:vV pregi o} | no
v prego za ¢geml v enakomerne d

Slika 10:Razrezano dele testa pek oblikuje v okeor Slika11:Z v al j ar|l kom obl ik
obliko. Na delovni deski vidimo tudi nekaj pekovit obrne narobe, da ponovno vzhajajo.

pripomol kov: vevnico
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Kakose je spreminjala vlIioga pekarne skozi | as
VI oga pekarne se jePskdzidriug® se@lkbdtoypoemionjna
njej so kruh prNadaeagradi cte k direfemasikbiesaiyyv pog al i

I joi '

okoligkih nase h . Ko je bilo v okolici ge
pol etnem | asu.

Po drugi svetovni vojni, ge posebno v gestde
po kruhu zelo veliko. Pred pekarno so se ob

kruh. Pekli so galvakrat na dan igaprodaliod 500do 800 kilogramovnadas gi ri t vi j o
razvojemmestaD o0 m @ ael je ponudba kruhaedno boljv e | ,@ploa pr a jp&segen | e
nekolkoz manj gal o. V d & Kandilig\e pekatninh e k et i pogpr el no
220 kil ogramov Kkr uha pnoav pdrédnllor8@dilagnaenev. pa ga spe

Danesruh vKancilijevi pekarnikupujejo predvsemtalnikupciiz lokalnega okoljgoredvsem
z o0 b mo | jRazlod za dobjeapredvsem kvaliteta pekovskih izdelkov, tradicija, ugodna

lokacija in ugodne cené&talni kupcison av ez ani na pekarno, v kate
predniki, poleg kvalitete pa hvalijo tuddo r i j aznost i n Pelpponad igratao s t 0Ss
pomembno vIogo pri povezovVvankaua jestalkimkupcem s k upn
pomembno .ek dranjeess gl a Kancilijeva pekarna iz
generacije kupcekisoi z i sti mekrodgin zkwtl il o o dobrem kr
rodavrodVel i na kupcev zelo ceni, da v ped#aarni o]
mu ne dodajajo umetnih dodatkov (aditivok3.% anketiranih kupcaweni, da je pekarna do

danes ohranila enak pomen Vs dkddaldevnis kalpinsok

trgovinice je zanje tradicija, navada,e k ak gen obr ed o m& i wlgkalnem p o me n
okoluukise odr aga s prmegdselonimsm ek leevppentjcerm. i n

5.2 PRIMERJAVA UGOTOVITEV Z LITERATURO

Priprava testa in peka kruha
Priprava na peko kruha Kancilijevi pekarnise ohranja skozstoletno obdobjdan je z
nekaterimi znanallinmouw,t nkii pgoad odbpni shopeekotkmm ez Bo

Nekol so mor al.] na veler pred peko pripravi
Kancilijevo pekarno, dokl er so I mel. pel n .
ePopoldne smo v pel.i pripravil.i premog, dr ve
Potem je to ponoli gorelo. Vsake toliko | asa
pel | epo pregrela. Pot em s mo kaqbtsmo rekildivsakoi | i p €
pel je bilo poPeébna dpet gzakupotabkjali do

sodobnejgo pel ena prepekdogdi Tobo jpelpesozsan
premog, nato so namestili gorilec za kurilno pfd leta 2014 pa imajo gorilec na pelete. Na

ta nalin se je delo peka, V primerjavi S pe
Dokler niso leta 1944 kupili ppgastrojaza mesenje testa, je vse delo za priptasta za kruh

pot ekalDalososithjag.al i tudi 2z nakuptomzasrobtine{pa za s
drugi svetovni vojni) in prege za gemlje (19

Prodaja kruha

Peki niso le pripravljali in pekli kfuh, am
Helena Kancilijanam je pripovedovala podobno zgodig&o sokruh spekli, so ga zjutraj
zl ogil,i pwtleanges o dal i kog na r angaprddaatipose s Kk

88 J. Bogataj, 2023, str. 113.
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hi gah. Prodaj al i so ga po Gtudi ¢Poegtegg soml j u,
pred drugo svetovno ekjikiuhinpoticdlie an ek ajl i.lgksea km
Kr uh so r azgostingteHelena sespbiinjgpkoo j e bila peka opr a\
razvozili po higah in g@d°opretéklostisoimelsapggel kehen
kruh in pecivo dvakrat na datako da je bila trgovina odprta cel dan. Danes inpajkarno

odprtood 6. do18.ure Le pa ves k,pelk ap mozhar¢ggoOplgtal97dr e j

imajo obsobotah in nedeljah pekarno zaprto k ar j i m omogol a, da se
dela.

Vi ste napel enega kruha nekol in danes

Na Gorenjskem, ki je veljala za bolj gospodarsko razvito pokrajino, z znosnimi gmotnimi
mognostmi za prebivalce, so na domalgiegmah pe
tudi ajdove moke, drugega iz pgenllne, K i S
smetand? Helena Kancilija je povedal@& N e k o | pa so pekl:@ samo | rn
pripovedoval, da so nekol del al i t.ucd i D apni egsk o
pelejo | rni, bel i, pol bel i in polnozrnat. kr
makovke in polnozrnat e Igkruha ki astarteenarediprebtine. i n | r

Ves kruh je brez aditivov, saj je regenpo stari recepturi.

Preverile smo, ali v bel kruh dodajajo tudi mleko, jajca, maslo in smetano. Sedanji pek Pavel

Kancilija je povedaleN e , ker Dbi bil potem to mlelni kru
sladkorja, ker je bila bolj slaba moka, ki se ni barvala. Sladkor pa je naredil kruh bolj rjavkast,

da je bil | epo zapelen in da ni bNékodoll st ba
kil ogram moke dodali 3 do 4 dekagramov sl adk

Takrat na trgu ni bilo veliko portlnikov moke, sedaj je ponudbe velikp

Prodaj al ka Sgledearsthtruha,gkinga a j predhjo,povedala eimamo krog

zvestins t r an k , K i natan|lno vedo, k aj pri nas do!
bel.i in | rni kruh. Sedaj i mamo ¢ge polnozrnat
ozaveglenosti,j® dedavikrpmprmhelreamngiedno naj bol j

Posebne vrste kruha ob praznikih

Janez Bogataj v svoji knjigi pige, da so se
in peciva, K i ga pelejo Béd Wi Klepa eoea svkeidhn oi np o
Sloveniji navada obdarovanja otrok? z belim k
Nekaj prazni|nega peciva zasledimo tudi v Ka
da pred Miklavgem,prlcedajaajiomat ukddio pgaordk | jl ahko
so jih na Gorenjskem nekol pekli ob porokah.
Tudi anketirani kupci so povedali da za Mi kl avga v meaekar mij oku
pl etenice za rojstne dneve. Omeni |ihipotsnor t udi ,
pekarni spekli. Nekateri so omentilidi, da sgim v pekarni ® e k | i tudi velikona
testu insevedadellk r uh za veli ko nol

8%Zal okar Oragem, Cveta, str. 12.

90 J. Bogataj2023, str. 111.
91]. Bogataj, 2023, str. 16285.
92 J. Bogataj, 2023, str. 16285.
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6 ZAKLJ UL EK

Z raziskovalno nalogo smo uresnilile razisko
virov predstavile zgodovino Kancilijeve peka
danes. Menimo, da dragocen del naloge tuabissedanjih in nekdanjih prostorov za pripravo

in peko kruha ter opisadicionalnega a | i n, ki stalnarh ga predstavilagek t r et j e i n |
generacije Kancilijeve pekarndelenain Pavel KancilijaSvoje mnenje o Kancilijevi pekarni

ki se je nekolva nmennojvea |lpa eB | safovedaktadilstalni kaupcip e k ar n

ki znajo ceniti kvaliteto kruha, pripravijenega po tradicionalnem receptu izpred stotih let in
brez vseh dodatkov, kirugimpekomdanes | @ajgogelo. Kancilijev kruh je poseben prav v
tem, dge brezaditivovin datestoz a k r u h i n kaktrikiagvzhaja. Kaeaodijekruh
ingeml j e en & as te gsedanea posebnost, kijee i argdeamn

KIl'jub temu da smo si prizadevale naredit.i | i
in njene vloge v lokalni skupnosti pa bibilogo Ireazi skavo nadal jevati
Lahkobinj i hov nal ilin dev al jpir mime@igtiam ugotavljae razliko p r .

med tradicional ni mpnpraveinmpekaksubar Liahksbkraziskovale,lkaj n o m
j e danes kupcem:okkruush a tpeoknsetnubrnae,j gseezap@di @ o S n ¢
Osredotolile Dbi se |l ahko na raziskavo peka
ugotavljde, kdajsg i h zal el e nadonmk@llatkio Vel igkee ppeekaa rnn
in po Slovenijj K i pripravl jajo iimapZdnimglodi nksrlahko, na t

kakgno prihodnost ima tradicija in trpudicion
za lokalni trg, ,zr ekoiiogdelakmit sbuurtoiviinnnamizdel e
bi bilo zanimivo raziskat. tudi osebne zgodt
ge poseobzmamosama Kral jila in mjlnademvAmetke ne | v

da stdeta 1904ahkoz a | e | ap egkr ;cavda daistdétanl91bauprlaprvo pekarno.
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T V domgal ski obl| ini pri manj lObjl & nistku hgop o | lewlail leicni |

Domgale, 23. 11. 1962, str. 4.
T Zal okar Or RogretnHelen€ KaedilijgiL en| i : Skoraj 50 | et, ge pel e
Sl amni k, gt. 11, september 2012, str. 12.
Elektronski viri in literatura:
1T France Bernik, @gupnik v Domgalah: Zgodovina Fare
spomin na veliko dobo farne in domov-ikmigakae | j ubezn

naslovuhttp://www.knjiznica
domzale.si/Portals/0/Dokumenti/monografske_publikacije/zgodovina_, 2pd10. 2024.

1 Pekarna Kanciljahttps://www.visitdomzale.si/namestitwe-kulinarika/kulinarika/pekarn&ancilja
(11. 10. 2024).

T V domgal ski oblini primanj kuje kruha po kolilini
Domgal e, 23. htths//wwwidldbGsizstreans/URN:NBNISI:DOBOEPFREL/0ed55928
9cf4-4758bc41-21891513850d/PDR11. 10. 2024).

T Kancilijeva p ehtgypekarndanchja.sin@la 10a2624)

T Pekarne v Domgalah, https:// www. goog({le1l0com/ search
2024)

1 Pregovori o kruhuhttp://svetdobrot.naspletu.com/kruh/pregovori.hifp0. 12. 2024).

T Prirolnik o nesnovni kulturni dedi btps/miw.eth&el ovensk
muzej.si/sl/publikacije/prirocnio-nesnovnikulturni-dediscini (1110. 2024).

8 PRILOGA

ANKETA ZA KUPCE V KANCILIJEVI PEKARNI
Spogtovani kupci! Sva Ema

i n Mietatradicjo KanGlijeRepekarmea , Kk i I
Prosiva vas, da odgovorite na nekaj vpr

1. Osebni podatki:

i Starost:
0 do30let
0 3150 let
0 5165 let
0 nad 65 let
1 Kako pogostmbiskujete Kancijevo pekarno?
o dnevno
0 tedensko
o ob|l asno
o prvil

2. Pomen pekarne danes:
1 Katere izdelke najpogosteje kupujete v Kancilijevi pekarni?

0o kruhivrste: e
O pecivoi vr ste: €
o drugo: &
T Zakaj se odl ol ajtevizapalk&mumpi ¥ Xamadi é
o0 kakovosti izdelkov
o tradicije
o lokacije
0 cene
o drugo: &
1 Kako bi ocenili kakovost izdelkov (Azelo slabo,50d | i | no) ?

o 12345
1 Ali podpirate lokalne pekarne pred velikimi trgovskimi verigami?  Da. Ne.
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Zakaj? é
1 Aliste vedeli, daim#&ancilj e va p ek ar detno tradidijo? kDa.t N& 0 0

3. Vloga pekarne v lokalni skupnosti, tradiciji in kulturi v preteklosti
1 Kateraimena je imela ta pekarna v preteklosti, v svojil&d0 zgodovini?
T Al ste od stargev ali starih stargev sligal.i zgo
Kaj so vam stargi, stari stargi ali starejgi kraj
1 Kaj menite, da je bilo v preteklosti najbolj pomembno za obstoj pekarne?
0 kakovost izdelkov
0 pomanjkanje konkurence
0 vloga v lokalni skupnosti

o drugo: (kaj?) ée__ _
1 Ali menite, da je Kancijeva pekarna igrala pomembno vliogo pri povezovanju lokalne skupnosti?
Zakaj? Da. Ne. Zato, ker &
1 Alije obiskovanjeKancij eve pekarne del vage druginske tradici
Razlogite: &
T Al ste kdaj sligali, da so se dol ol eni pekovski
al i obilajih? Le da, kateri in ob katerih praznik

T Na kakgen nal i n pigevapekdea oanes oheanjj avojoKkraditip v primerjavi s
preteklostjo?
1 Ali menite, da je pekarna do danes ohranila enak pomen v lokalni skupnosti kot v pretekldsg? Da.
Zakaj? é
1 Kaj za vas simbolizira Kandjeva pekarna?
A lokalno dediglino
A kulturni simbol
A preprosto pekarno

A drugo:
4. Predlogi in mnenja:
T Katere novosti bi g gelveepkkarne? i deti v ponudbi Kanci |
1 Ali menite, da bi morali Kancilijevi bolj poudarjati svojo tradicijo? Da. Ne.
Na kakgen nalin? &
T I'mate ge kakgne predloge ali mnenja o Kancilijevi

Prosiva, da anketo vrnete v Kancilijevo pekarno najkasneje do petkaniiarja 2025.
Hvala vam za vage odgovor e!
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