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UvOoD

Naslov moje seminarske naloge je Kulinarika v notranjski regiji. V njej vam bom predstavil

geografske in kulinari¢ne znacilnosti, nekaj odli¢nih receptov s tega obmocja. Poizkusil vam
bom priblizati jedi, ki so morda ze pozabljene oziroma jih v danasnjih ¢asih ne pripravljamo
veé tako pogosto. Moj cilj je, da bi vas navdusil nad jedmi in si s tem pripomogel k

ohranjanju in ponovni uvrstitvi le teh na vsakdanje jedilnike.

JEDRO

1. Geografske znacilnosti Notranjske
Geografsko Slovenija lezi v srednji Evropi, kjer se stikajo Alpe, Dinarsko gorstvo,
Panonska nizina in Sredozemlje. Slovenija je razdeljena na 12 pokrajin. Imena teh
pokrajin so ustaljena, vendar pa je teZko zarisati to¢ne meje med njimi
(Slovenija, 2017). Notranjska obsega obmocja stirih upravnih enot: Cerknica, Ilirska
Bistrica, Postojna in Sezana. PovrSina regije je priblizno 10,44% povrsine Slovenije.
Glavne znacilnosti so apnencast teren z mnozico kotanj. Pokrajino sestavljajo planote,
hribovja ter vmesna podolja, kakrSna polja in ravniki. Podolja so obmocja polj, kotlin
in dolin, ki so med seboj povezana. Zato so gosteje poseljena in prometno pomembna.
Na Notranjskem imamo krasko povr§je s Stevilnimi kraskimi pojavi, dinarska
slemenitev in gozdovi. Ugodna geostrateska lega omogoca dostopnost obmocja do
vseh vecjih razvojnih priloZnostih obmocja. DeleZ travnikov in pasnikov znasa skoraj
94 odstotkov. Ostali delez predstavljajo njive, slab odstotek pa je namenjen za

sadjarstvo. Obmocje ima priloznost za razvoj ekoloskega kmetovanja.



2. Kaulinari¢ne znacilnosti Notranjske
Star slovenski pregovor pravi, da gre ljubezen skozi zelodec.
Slovenija je zelo raznolika dezela tako v naravnem kot v druzabnem pogledu in
zgodovinskem razvoju. Vse to je vplivalo na razvoj Stevilnih slovenskih kuhinj, ki je
vplivala na nastanck mes¢anske, grajske, gruntarske, farovske, bajtarske, samostanske
kuhinje in e mnogo drugih. Tradicionalna kuhinja je uporabljala skoraj izklju¢no
domace pridelke. Slovenci imamo kar 14 kulinari¢nih obmo¢ji. Skozi stoletja so
pestrost jedi pomagali oblikovati dejavnike, kot je lega regije, kultura raznolikosti in
pestrost ljudskih izro¢il ter kulinari¢ni vplivi mejnih dezel (Jeseni¢nik, 2017).
Notranjska s svojimi naravnimi biseri prispeva k prepoznavnosti Slovenije v svetu
tako na podroc¢ju turizma kot tudi kulinarike. Jedi z divja¢ino sodijo v vrh
gastronomije in kar Notranjci pridelajo na njivah, so odli¢ne priloge mesnim jedem.
Kuhinja se prilagaja letnim ¢asom. Posebnost notranjske kuhinje so krompirjevi
zganci pripravljeni iz krompirja in pSeni¢ne ali jecmenove moke, ter enolon¢nice. Vse
do racje kuge v 19. Stoletju so na notranjskem lovili tudi rake.
Notranjska je bila bogata samo z nekatero zelenjavo, kot na primer zelje, fizol,
koleraba in krompir. Vsa ta zelenjava je zato oblikovala njihove jedilnike. Tako je tudi
najbolj znana jed na notranjskem, Bloska kavla ali trojka, sestavljena iz kolerabe,
krompirja, korenja in fizola. Pripravljali so jo v zimskem Casu, v¢asih tudi Se
spomladi. To je gosta enolon¢nica, ki se postreze kot samostojna jed. V¢asih so jo
kuhali v lon¢nem loncu v krusni peci. Kavla je znana po vsej Notranjski. Za prehrano

so uporabljali rumeno sorto. Najbolj okusna je takoj po puljenju (Rencelj, 2003).




Stara ljudska modrost pravi, da je jed dobra, ¢e prasi¢ v lonec stopi, Se boljsa, ce v
lonec rije in najbolj, ¢e se vanj usede. Torej se v kavlo doda parkelj, rilec ali rep
oziroma meso stegna. Blocani pravijo, da “brez drobnih ocvirkov ni dobre kavle'.
Koleraba vsebuje ogljikove hidrate, beljakovine, vitamin C, B6, B3, ter B5. Uzivanje
kolerabe krepi odpornost organizma, pospesuje prebavo, ucinkuje pri zdravljenju
bronhitisa, kaslja, angine, jeter in Zolca (Koleraba rumena, 2017).

Na Notranjskem so pogoste tudi polsje jedi. O njih je pisal ze Janez V. Valvasor. V
Sloveniji najdemo polha skoraj povsod, vendar je najbolj pogost na Notranjskem. Polh
skoraj celo zimo prespi in se hrani iz zaloge hrane. Cez poletje se hrani s cvetovi
bukve in drugih listavcev, najraje pa ima bukev zir. Polhe se lovi v posebne pasti, ki se
jih nastavi na drevesa nekajkrat na no¢. Prvo pri¢anje o takem lovu in uzivanju polhov
pri nas sega v leto 1240. Takrat je bil lov obdavcen in kot tak ostal vse do leta 1848
(Navadni polh, 2016). Danes polhi spadajo med ogrozene Zivali.

Uspesen lov polhov (Jerina, 2017)

Meso polha je rdeckasto rjave barve z zelo malo podkoznega mascobnega tkiva. Polh
je vir beljakovin. (Cvrtila in sod., 2004). Velja tudi vraza, znana od 17. Stoletja in
prvi, da polha pase hudi¢. Hudica, ki pase polhe, pa lahko vidite tudi v Cerknici na
pustnem karnevalu (Valvasor, 1984). 1z polhov se pripravlja veliko jedi, kot so peceni
polhi, polhova juha, polhova riZzota, najbolj popularen pa je pol§ji golaz

(Zakrajsek, 2017).

Na Notranjskem je bila priljubljena tudi S¢uka s fizolom, saj je bilo presihajoce
Cerknisko jezero stoletja bogato z ribami. Se posebej so bile cenjene S¢uke, ki so jih

uzivali sveze ali dimljene.



Med jedmi znacilnimi za notranjsko so tudi:

Krompir v zevnici; to so koscki krompirja kuhani s kislim zeljem, odcejeni in
zabeljeni s cesnom in ocvirki; koscki klobase ali pancete

Zarostan krompir; na koS¢ke narezan in v slani vodi kuhan krompir zabeljen s
prezganjem iz masti, ¢ebule, Cesna in moke

Zarostan fizol; kuhan fizol z jabolki, zabeljen s prezZganjem iz mascobe, moke in
cesna

Fizolova juha

Matevz; pretlacen kuhan krompir in fizol

Jesprenj s svinjskim mesom

Grenadir mars$ in mnoge druge.

Krompir “grenadir mar§’ je bila vojaska hrana, ki izhaja iz ¢asa Napoleonovih
grenadirjev in se je uveljavil med prvo svetovno vojno med Avstro ogrskimi
vojaki. Sestavine so izklju¢no doma pridelana hrana in sicer, krompir, moka, jajca,
maslo in ocvirki. Kamor so vojaki prisli, je bila ta hrana pri roki in takoj narejena.
V vsakem kraju so jedi dodali Se kakSno svojo posebnost. Najbolj originalen recept
se je ohranil na Notranjskem. Nek avstrijski vojak je povedal: "Mi navadni vojaki

smo dobili samo grenadir mars, oficirji pa tudi klobaso zraven'. (Ivanc¢i¢ 2017).



3. Recepti

3.1- Z vami bom delil recepte za Blosko kavlo, polsji golaz ter grenadir mars.

3.2-Bloska kavla ali trojka
Pripomocki:

Ribezen

Deska za rezanje

Noz

Lonec

Kuhalnica

Sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo bloske trojke, so:
40 dag kolerabe

35 dag krompirja

Ocvirkova mast

Parkelj, repek ali rilec

Sol (Pakiz, 2017)

Postopek:

Najprej naribamo kolerabo ter na kocke narezemo krompir. Damo v lonec ter dodamo
fizol. Za boljsi okus dodamo ocvirkovo mast ter dimljen parkelj, repek ali rilec.
Posolimo po okusu in pustimo, da se kuha uro in pol do dve uri. Dlje kot se koleraba
kuha, boljsa je jed. Jed postrezemo toplo. Tako pripravljena jed je za 4 vecje porcije

(Pakiz, 2017).
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3.3-Polsji golaz

Pripomocki:
Noz

Deska za rezanje
Lonec

Ribezen

Kuhalnica

Sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo pol§jega golaza, so:
20 polhov

5 Cebul

4 stroki Cesna

3 korenja

Manjsa glava zelja
Lovrova lista

15 zrn popra

10 do 20 brinovih jagod
Par klinckov

Majaron

Moka

Sol

Paradiznikova mozga

Vino

Postopek:

Najprej polhe nasolimo, vendar s soljo ne smemo pretiravati. Potem narezemo ¢ebulo
in jo zaénemo dusiti. Dodamo naribano korenje ter na tanko narezano glavo zelja, ki
ga lahko nadomestimo tudi z ohrovtom. Po potrebi zalijemo z vodo in duSimo tako
dolgo, dokler ne dobimo omake. To traja priblizno uro in pol. Potem dodamo lovorov
list, poper, brinove jagode, klincke in majaron po okusu. Vse skupaj zalijemo z vodo
in v posodo zloZimo polhe, katere dusimo okoli 45 minut. Potem dodamo moko, da se
omaka zgosti ter paradiznikovo mezgo. Vse skupaj zalijemo z vinom. Kuhamo jih Se

15 minut, poizkusimo, po potrebi dosolimo in popopramo in jed je koncana.



Jed postrezemo toplo z ajdovimi zganci ter brusni¢no marmelado. Jed je za priblizno 4

porcije (Zakrajsek, 2017).

3.4-Grenadir mars
Pripomocki:

Noz za rezanje
Lonec ali kozica

Kuhalnica

Sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo jedi, so:

1 kg krompirja

30 dag blekov

10 dag masla

3 velike Zlice ocvirkov

sol in poper (Ivancic, 2017).

Postopek:

Za pripravo blekov potrebujemo 3 jajca, malo vode in moke ter zamesimo srednje trdo
testo. Testo razvaljamo in narezemo na kvadratke (Ivancic, 2017).

Krompir skuhamo cel, ¢e pa je mlad, ga nareZemo neolupljenega, saj da mlada
krompirjeva kozica posebno dober okus. Medtem preprazimo maslo in ocvirke in
dodamo krompir. Na koncu dodamo $e kuhane bleke, popopramo, posolimo in

premeSamo. Zraven jedi ponudimo rdece peso ali zeljnato solato (Ivancic, 2017).




SKLEP

Kuharstvo je umetnost, s katero se ukvarjamo vsi. Kuhalnice in kozice so nasi
inStrumenti, umetniSka snov pa zivali, s katerimi vsak dan ustvarjamo za Stedilnikom
(Kuharica sestre Vandeline, 1994). Ker ¢lovek je tudi z o¢mi, mora biti hrana tudi
vabljivo pripravljena. Jedi so v¢asih kuhali predvsem iz doma pridelanih sestavin,
kupovali so le osnovna zivila, kot so sol, olje, sladkor, moka... Ker je bilo olje drago
so uporabljali predvsem svinjsko mast. Druzine so bile v¢asih velike, zato so
uporabljali velike posode in ve€ino jedi je bilo pripravljenih v eni sami posodi. Jedi so
bile preproste za pripravo. Rek na cerkljanskem pravi: "Osemnajstkrat zelje pa je spet

nedelje’.

Sam sem se odlocil, da pripravim eno najbolj poznanih Notranjskih jedi in sicer,
Blosko kavlo. Jed je sestavljena iz malo sestavin in res enostavna za pripravo. Kljub
temu pa sem bil nad odlicnim okusom prijetno presenecen. Poleg tega me je jed
spomnila na babicino kosilo pred leti, saj je tudi ona pripravila nekaj podobnega.

Vendar pa takrat jedi Se nisem poznal in Sele sedaj vem, da sem jedel tradicionalno

Notranjsko jed.

Menim, da so v¢asih jedli bolj zdravo, saj so uporabljali le doma pridelano zelenjavo
in meso zivali, ki so jih sami vzredili, le to pa je bilo zelo redko na mizi. Tudi danes bi
bilo dobro, da bi si ljudje ve¢ pripravljali hrano doma in manj uzivali vnaprej
pripravljeno hrano ter se manj posluzevalo hitre prehrane kot je Mc donald’s.

Iskreno upam, da sem s svojim sprehodom po slastni Notranjski kulinariki vsaj koga

navdusil nad ¢udovitimi, domacimi okusi nase prelepe dezele.



SLOVARCEK MALO MANJ ZNANIH BESED

Kavla ali Kavra Navadna rumena koleraba

Zarostan Prezganje, ki se doda jedem

Grenadir mars Krompirjeva jed

Bleki Jajéne krpice (testenine)

Matevz slovenska narodna jed iz krompirja in fizola

SEZNAM GESEL

Tradicionalne jedi;

Jedi, ki so znacilne za posamezno regijo v Sloveniji in se med seboj razlikujejo, saj
prihajajo iz razli¢nih kulinari¢nih izrocil

Recepti;

So navodila za pripravo neke konkretne jedi

Notranjska;

Je pokrajina v Sloveniji, ki obsega jugo zahodni del nekdanje Avstro-ogrske Kranjske
Kulinarika;

Oznacuje znanje pripravljanja in ponujanja jedi, tudi kuharske sposobnosti.
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