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UvoD

V seminarski nalogi bom pisala o dolenjski regiji, ter o njenih znacilnostih. Predvsem
bom opisala kulinaricne znacilnosti na dolenjskem in kako so se te razvijale skozi
cas.

JEDRO
GEOGRAFSKE ZNACILNOSTI

Dolenjska je pokrajina v jugovzhodni Sloveniji, ki sega vse od Ljubljanske kotline do
meje s Hrvasko. Je predvsem gri¢evnata pokrajina ob reki Krki, k njej pa Stejemo tudi
Belo krajino in KoCevsko polje. Dolenjska je tudi pokrajina z najvec€ gradovi v
Sloveniji, ki krasijio mnoga gricevja in bregove. Zelo dobro je tudi turisti¢no razvita,
saj je tam tudi veliko toplic kot npr. Dolenjske toplice, Terme Catez, Smarjeske
toplice, ter pa tudi Otocec.

KULINARICNE ZNACILNOSTI

Dolenjska je pokrajina, kjer naravnih virov ne manjka, zato pogosto jedo hrano iz
sestavin, nabranih na travnikih, okoliskih gozdovih in domacih vrtovih. Ze od nekdaj
nabirajo ¢emaz, lisiCke, petersilj, hren. Ni pa smel manjkati pehtran, ki so ga pogosto
dajali predvsem v pogace. V sadovnjakih so se nasle razlicne sorte jabolk, hrusk,
c¢eSenj in sli, iz katerih so pripravljali domace marmelade in sokove. Kasneje se je iz
Balkana razsiril trend pe€enja na zaru, zato so na Dolenjskem zaceli mnozi¢no rediti
jagenjcke in kozliCke. Prek Dolenjske je neko€ potekala tudi svinjska pot. Je tudi
domovina Strukljev, saj jih tukaj pripravljajo Ze vec stoletij. Leta 1589 je bil tu zapisan
prvi recept za pehtranove Struklje, katerih velik ljubitelj je bil tudi Janez Trdina,
nekdaniji slovenski pisatelj in zgodovinar. Struklje na dolenjskem pa so neko¢ prelivali
z zajnofom. Dolenjska pa je Ze nekaj let znana tudi po vinu, predvsem cvicku,
razli¢nih kasah, mocniku, ter Zlinkrofih, ki so bili v€asih obvezna jed na Zenitovanjskih
pojedinah, danes pa jih zakuhajo v juho, pstrezejo kot prilogo, ali pa tudi kot
samostojno jed. Znana je pa tudi z nekaterimi sladicami, kot so npr. potice,
ocvirkovka, poprtnik in krompirjev kruh.

OCVIRKOVKA
Za nadev:
mast ali olje
1 Cebula
4509 prekajenega svinjskega flama ali reber
lustrek

Za testo:



1kg moke

5-6 dI tople vode
429 kvasa

sol

3 Zlice olja

Iz moke, kvasa, olja, soli in tople vode ugnetemo kvaseno testo, ki ga oblikujemo v
hleb&ek, pokrijemo s Cistim prtom in pustimo, da na toplem mestu vzhaja priblizno 1
uro.

Medtem ko testo vzhaja, pripravimo nadev. Na masti ali olju posteklenimo sesekljano
Cebulo. Dodamo na kos¢ke narezano meso, vse skupaj na hitro poprazimo, za¢inimo
s sesekljanim lustrekom in odstavimo. Pripravljen nadev ohladimo.

Vzhajano testo na pomokani delovni povrsini razvaljamo za palec debelo. Po testu
enakomerno potrosimo ohlajen nadev, potem pa testo zvijemo v dolg svaljek, ki ga
zvijemo in polozimo v namas&en pekac. Zvitek na ve€ mestih prebodemo z nozem in
pecemo v pecici, ogreti na 190 stopinj Celzija, priblizno 45 minut.

Pecéeno ocvirkovco narezemo na rezine.

PEHTRANOVI STRUKLJI

Za nadev:

3 Sopki pehtrana



100g sladkorja

3 jajca

3 Zlice zdroba

2,5 dl sladke smetane
Za testo:

1 jajce

500g moke

350 ml mla¢ne vode

2 Zlici olja

1 Zlica kisa ali limoninega soka

sol

|z moke, jajca, soli, mlacne vode in limoninega soka ali kisa zamesimo vle€eno testo.
|z testa oblikujemo kepo, jo dobro namazemo z oljem in pustimo pocivati pol ure.

Pripravimo nadev: sladkor stepemo z jajci, nato vme$amo sladko smetano in zdrob.
Pehtran speremo pod teko€o vodo, osusimo, osmukamo in drobno nasekljamo. Na
kuhalnik pristavimo velik lonec z osoljeno vodo.

Spocito testo na tanko razvaljamo in nato Se razvle€Cemo, obreZzemo robove,
namazemo z nadevom in potresemo s sesekljanim pehtranom. Testo na tesno
zvijemo v Strukelj. Gazo ali krpo namocimo v vodi in oZamemo, razgrnemo na
delovno povrsino in potresemo z drobtinami. Strukelj zavijemo v krpo in poveZzemo z
vrvico. PoloZzimo ga v osoljen krop in pokrito kuhamo 45 minut, Ce je velik tudi 1 uro.
Ko je strukej kuhan, ga pustimo v vodi pocCivati Se 15 minut.




MATEVZ

200g krompirja

200g kuhanega fizola
sol

poper

olivno olje

Krompir olupimo, operemo in razrezemo na Cetrtine. Zalijemo ga s hladno vodo in
kuhamo toliko Casa, da se tako zmehc¢a, da ga lahko pretlaimo. Zadnjih nekaj minut
kuhanja krompirju dodamo fizol. Krompir in fizol odcedimo, pretlac¢imo in zacinimo s
soljo, poprom in olivnim oljem.

SKLEP

Med pisanjem sem ugotovila, da ima Dolenjska predvsem poznane domace in bolj
stare jedi, ki so jih pripravljali doma. Hrana je zelo raznolika in vedno se najde nekaj
za vsakogar. Zdi se mi dobro, da Se vedno ohranjajo razli¢ne tradicije in pridelujejo
veliko sestavin doma, v sadovnjakih in na vrtovih.



SLOVARCEK MANJ ZNANIH BESED

Svinjska pot - pot, po kateri so pastirji s Hrvaske gonili svinje prodajat v Trst in
pogosto se je kakSna izmed Zivali v Credi izgubila na poti ter razveselila dolenjske
druzine, ki so si tako lahko privoscila pecenko.

Zajnof - posebna omaka iz domade gordice in neprevretega mosta, ki jo prelijejo éez
Struklje.
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