Osnovna 5ola Ig

Kulinarika v Stajerski regiji
Seminarska naloga pri izbirnem

predmetu Nacini prehranjevanja

Solsko leto 2020/2021

Avtor/-ica: Mentorica:

Spela Korenéan Urka Brvar Rusnjak

Skrilje, 17.2.2021



Kazalo vsebine

23 RECEPTI oottt aes s s s s s ssses s ssass s snsann s
2.3.1 STAJERSKA KISLA JUHA .......coooooimiieeeeeeceeeeeeeeeesveeseesesssses s s sess s sass s
2.3.2 SIREK I ..ot

B, SKLEP ......oocoeeeeeeeeeeeee e ee st



1. UVOD

V tej seminarski nalogi je predstavljena Stajerska regija oziroma pokrajina. Predstavljeno bo
bilo vse od geografskih znacilnosti, kulinari¢nih znacilnosti in pa nekaj receptov za to regijo.
To pomeni, da bom predstavila vse od velikosti regije, poselitve, oblikovanja pokrajine pa do
znacilnih jedi in receptov.

2. STAJERSKA

2.1 GEOGRAFSKE ZNACILNOSTI

Stajerska lezi v severovzhodni Sloveniji, meri pa 6050 km2. Ta pokrajina lezi med Savo na
jugu, Savinjo in Dreto na zahodu, mejo s Hrvasko na vzhodu, Muro na severovzhodu in mejo
z Avstrijo na severu. Vecja mesta na Stajerskem So Velenje, Celje, Trbovlje, Ptuj ter najvecje
mesto in gospodarsko sredisce te pokrajine je Maribor. Tu pa je Se mnogo drugih mest kot so
Lasko, Slovenj Gradec, Ljutomer, BreZice in mnoga druga. Stajerska pokrajina je ve¢inoma
hribovita, vendar se pokrajina na vzhodu zniza v gri¢evje nato pa v nizavje Panonske nizine.

2.2 KULINARICNE ZNACILNOSTI

Na s$tajerskem so vcasih lo€ili med prehrambnimi navadami podezelja in mesta. Na podezelju
je imela prednost hrana, ki je temeljila na domacih naravnih virih hrane, torej to kar so lahko
pridelali sami. Jedli so zelo preprosto. Perutnina ali svinjina (suhomesnati izdelki) so bili na
jedilniku le ob praznikih. Ve¢inoma so jedli krompirjeve in mocnate jedi, namesto sladkorja po
so uporabljali med. Sadnje je veljalo kot hrana za otroke. Tako se jedli na podezelju v mestih
pa je bila hrana pod vplivom dunajske kuhinje. Veliko se je jedlo mesnih jedi (zrezki, golaz).
Na jedilniku pa je bilo tudi veliko vrst juh, peciv, raznih zavitkov in kolacev. Sredi 19. stoletja
se je mo¢no uveljavilo pitje kave. Stajerska je znana po precej tezki in kaloriéni hrani.
Tradicionalne oziroma znacilne jedi pa bom navedla glede na del pokrajine v kateri se nahajajo.
V zgornji savinjski dolini so znacilne jedi savinjski Zelodec, sol¢avski sirek, ajdnek, firus,
ubrnenik in mohovt. V spodnji savinjski dolini so znalilni trojanski krofi, ocvrti hmeljevi
vr$icki in gluhi Struklji. V okolici Pohorja in Maribora pa so znacilne Stajerska kisla juha,
pohorski pisker, kibl flajS in pohorska omleta. Ptujsko polje ponuja haloSko gibanico.
Kozjanska regija ponuja zafrknjaco, kozjanske krape in kruhovo potico. V Prlekiji so znacilne
curke in sireki. V Slovenskih Goricah pa ponujajo kipjenico, gibanico, slivovo juho in ozejene
zganke. Za nekaj od teh jedi pa bom spodaj napisala tudi recepte.

2.3 RECEPTI

Sama sem poskusila recept za Stajersko kislo juho

2.3.1 STAJERSKA KISLA JUHA

Recept je namenjen 6 osebam.



SESTAVINE:

1kg ociscenih svinjskih nogic

2 velika oranzna korencka

1 petersiljeva korenina z zelenjem
4 krompirji

1 ¢ebula

2 7zlici svinjske masti

500 g svinjskega mesa (plece ali vrat)
1-2 lovorjeva lista

sol, mleti poper in timijan po okusu
2 7lici kisle smetane

2 zlici moke

2 7lici kisa

PRIPRAVA:

Svinjske nogice operemo. Stresemo jih v lonec, zalijemo z vodo in ob rahlem vrenju kuhamo
priblizno 1,5 ure.

Meso, korencek, peterSiljevo korenino in krompir o€istimo ter narezemo na kocke. Narezano
zelenjavo po 1,5 ure dodamo v lonec, kjer se kuhajo svinjske nogice.

V vecji ponvi razpustimo svinjsko mast in na njej porumenimo sesekljano ¢ebulo. Dodamo
narezano meso in ga poprazimo. Poprazeno meso in ¢ebulo stresemo v lonec. Po potrebi
prilijemo $e malo vode ter juho zacinimo z lovorjevim listom, timijanom, poprom in soljo.

Pokrito jo kuhamo $e priblizno 1 uro.

Preden juho postreZemo, v skledici gladko razmeSamo moko in kislo smetano. Zmes vlijemo v
lonec in juho e malo pokuhamo, da se zgosti. Za¢inimo jo s kisom in potrosimo s sesekljanim
petersiljem. Pripravljeno juho serviramo v globoke kroznike ali jusne skledice. Ponudimo jo s
kruhom ali ajdovimi Zganci.

2.3.2 SIREKI




Recept je namenjen 4 osebam.
SESTAVINE:

2 skodelici skute

0,5 Zlicke mlete kumine

2 $¢epca soli

0,5 zlicke rdece mlete sladke paprike
0,5 zlicke rdece mlete pekoce paprike
PRIPRAVA:

Skuto damo v vecjo skledo in jo z vilicami razdrobimo. Za¢inimo jo s kumino in soljo. Po okusu
dodamo $e sladko in pekoco papriko. Z rokami vse dobro pregnetemo in oblikujemo sireke v
obliki stoZca. Visoki naj bodo priblizno 6 cm.

Tako oblikovane sireke damo v susilnik sadja, kjer jih suSimo priblizno 3 ure.

2.3.3 AJDNEK

TESTO:

0,5 kg ajdove moke

0,3 kg pSeni¢ne moke

7 dl vrele vode

sol

Za kvasec: 6 dag kvasa, 1 zlicka sladkorja, 4 zlice toplega mleka
NADEV:

0,5 kg mletih orehov

2,5-3 dl medu

5 dl mla¢nega mleka za preliv

sladkor v prahu za posip



PRIPRAVA:

Ajdovo moko poparimo s slanim kropom, premesamo in ohlajeni masi dodamo pseni¢no moko,
kvasec in sol.

Zamesimo rahlo testo.

Medtem orehe zmeSamo z mlaénim medom.

V namascéen pekac vlijemo tretjino testa, pokapljamo z orehi in to ponovimo Se dvakrat.
Na vrhu naj ostane testo, ki ga prelijemo z mlekom.

Vse skupaj pustimo vzhajati 20 minut, nekajkrat na rahlo prebodemo in pe¢emo v pecici na 180
stopinjah priblizno 40 minut.

Pecenega posujemo s sladkorjem v prahu.

4. SKLEP

Tema se mi zdi zanimiva. Skozi to nalogo smo ugotovili da je $tajerska zanimiva pokrajina in

ima razvito kulinari¢no kulturo.

5. VIRI
e https://dijaski.net/gradivo/geo_ref stajerska_01 (pridobljeno 18.2.2021)
e https://okusno.je/recept/stajerska-kisla-juha-1 (pridobljeno 20.2.2021)
e https://okusno.je/domace/stajerska-in-pomurje/stajerske-kulinaricne-dobrote.html
(pridobljeno 18.2.2021)
e https://okusno.je/recept/sireki (pridobljeno 20.2.2021)
e https://www.nasasuperhrana.si/recept/ajdnek-recept/ (pridobljeno 22.2.2021)
e https://sl.wikipedia.org/wiki/%C5%A0tajerska (pridobljeno 18.2.2021)
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