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1 UuUvOoD

V tej seminarski nalogi vam bom predstavil kulinariko savinjske regije. Najprej vam
bom povedal nekaj o geografskih znacilnostih savinjske regije, nato nekaj o
kulinariénih znacilnostih in pa tudi tri recepte iz katerih sem pripravil enega tudi
sam.

2 KULINARIKA V SAVINJSKI REGIJI

2.1 Geografske znacilnosti

Savinjska regija je zelo raznolika, obsega alpski svet Zgornje Savinjske doline
in malo Kamnisko-Savinjskih Alp, Spodnjo Savinjsko dolino, Kozjansko gri¢evije,
Velenjsko kotlino in juzne dele Pohorja.

Tukaj lahko najdemo Stevilne zanimivosti kot so:

- slap Rinka,

- jama Pekel,

- Zlati gric,

- Smartinsko jezero, ki je tudi najvedje umetno jezero v Sloveniji,
- zdraviliski park v Rogaski Slatini,

- terme Lasko.




2.2 Kulinariéne znacilnosti

Mnoge domacije v savinjski regiji se Ze nekaj Casa ukvarjajo s turistiCno
dejavnostjo. Visokogorski travniki in gozdovi ponujajo veliko zdravilnih zeliS¢ ter
gozdnih sadezev, ki ji lahko turisti uzivajo v €aju, namoc¢eno v zganju ali pa v
sokovih.

Zgornje savinjska dolina je znana predvsem po savinjskem Zelodcu, ki je
suSena mesnina iz svinjskega mesa in slanine. Rezine Zelodca ponavadi
postreZejo s kruhom in prilogami. Med take priloge spada tudi solCavski sirnek
0z. skuta iz posnetega mleka z dodatkom kumine in soli ter prelita s kislo
smetano. Nekateri uzivajo solCavski sirnek z jabolki ali marmelado, kot namaz
na kruhu ali pa ga uporabljajo za pripravo goste kremne juhe ali sirnice.

V Spodniji savinjski dolini pa lahko najdemo trojanske krofe, ki so znacilni za to
obmocje. Tukaj so znani tudi po gluhih Strukjih, ki so kuhani cmoki iz kvasenega
test, posuti z orehi in sladkorjem ter preliti s sadno omako.

Za obmocje Kozjanskega griCevja so znacilni Stevilni vinogradi in sadovnjiki,
tukaj si lahko privos€imo zafrknjaCo oz. pogaCo nadevano s skuto, ki je
posebnost tukajSne kuhinje.

3 RECEPTI
3.1 Ajdnek
Testo:

- 0,5 kg ajdove moke

- 0,51 slanega kropa

- 0,5 kg pSenicne moke

- 4 -6dagkvasa

- 1 Zlica sladkorja (za kvasni nastavek)
- mleko po potrebi (1—2 dcl)

Nadev:

- 0,5 kg zmletih orehov
- Yalmedu

Postopek:

Ajdovo moko poparimo in dobro premeSamo. Ohlajeni dodamo pSeni¢no moko
in vzhajan kvas ter toplo mleko po potrebi. Zgnetemo mehkejSe testo in tako
pripravljeno testo pustimo vzhajati. Z zajemalko ali Zlico testo na tanko
nadevamo v pomas€en pekaC. Na debelo posujemo z orehi, pokapamo s
segretim medom ter pokrijemo z drugo plastjo testa. To ponovimo vsaj trikrat.



Na vrhu mora biti testo. Pustimo, da vzhaja in speCemo. V pecici peCemo
priblizno 60 minut pri 190° C.

3.2 Gluhi Struklji

Sestavine:

- 0,5 kg moke

- 350 ml vode

- 1 Zlica olja

- % kocke kvasa
- Sol

- sladkor

Postopek:

Na dno posode damo sol, dodamo moko, v katero naredimo luknjo in vanjo
dodamo ostale sestavine razen vode. Pricnemo z mesenjem in pocasi dolivamo
vodo, da dobimo mehko in kompaktno testo. Testo vzamemo iz posode in
polozimo na pult, ki ga pomokamo, in nekaj Casa gnetemo. Posodo posujemo z
nekaj moke, damo zgneteno testo nazaj vanjo, pokrijemo in pustimo vzhajati.
Ko vzhaja, stresemo na pult, oblikujemo 5x10cm velike Stru€ke in pustimo, da
vzhajajo na pomokani deski. Vzhajane v slanem kropu kuhamo 4 minute na eni
in 4 minute na drugi strani. Kuhane vzamemo ven in jih razkosamo z vilicami ali
razrezemo. Ponudimo s prilogo, kot so golaz, drobtine ali ocvirki.



Gluhe $truklje sem doma pripravil tudi sam, ni bilo preve¢ zahtevno za pripravo
in bili so okusni.

3.3 Ajdovi krapi

Sestavine:

- 8 Zlic ocvirkov
- 8 Zlic kisle smetane

Nadev:

- 200 g skute

- 100 g prosene kaSe
- 1jajce

- 1 rumenjak

- 1 8Cepec soli

- 500 g ajdove moke
- 3 Zlice kisle smetane
- 1 8Cepec soli

Postopek:

- Ajdovo moko stresemo v skledo in zalijemo z 2 dl vrele vode. Dodamo
kislo smetano in sol, premeSamo s kuhalnico ali Zlico tako, da zmocimo
vso moko. Po potrebi dodamo Se vode. Testo stresemo na pomokan pult.
Sestavine gnetemo toliko ¢asa, da postane testo gladko, pomagamo pa
si lahko z elektricnim mes$alnikom. Ajdovo testo na pomokani povrSini
razvaljamo za mezinec na debelo, nato s kozarcem ali modelCkom
izrezemo krogce.



- Na ogenj pristavimo dve posodi z vodo in ju posolimo ($¢epec). V eno
posodo v vrelo vodo stresemo proseno kaso, jo kuhamo 20 minut ter
odcedimo.

- Skuto z rokami ozamemo in stresemo v skledo, dodamo skuhano
proseno kaso, jajce, rumenjak in sol. Vse skupaj dobro preme$amo z
Zlico. Na vsak krogec na sredino testa polozimo malo skutinega nadeva,
nato testo prepognemo v polkrog. S hrbtno stranjo noza pritiskamo po
robu polkroga, s Cimer stisnemo skupaj obe testi.

- Narejene krape stresemo v krop in kuhamo 20 minut. Pripravimo Se
ponev, na katero stresemo ocvirke in jih poprazimo. Kuhane krape
serviramo na kroznike, polijemo s kislo smetano in ocvirki.

4 ZAKLJUCEK

Kulinarika v savinjski regiji se mi zdi zanimiva in zelel bi si tudi sam obiskati
nekaj krajev in poskusiti jedi savinjske regije.
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