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Sodobni kulinaricni zemljevid Slovenije sestavlja
24 gastronomskih regij z jedmi, med katerimi je nekaj
takih, ki Ze stoletja sooblikujejo prehransko kulturno dediscino.

Temeljna znacilnost slovenske kulinarike je ve-
lika raznolikost. Ta je posledica razli¢nosti na-
ravnih danosti ter Zivahnega razvoja in vplivov
po prvi in 3e zlasti drugi svetovni vojni tudi
Balkana. Prehranska dedi$¢ina Slovenije ni le
vez z zgodovinskim spominom, ampak je svo-
jevrsten izziv tudi glede na sodobne prehranske
navade. Te oblikujejo nekateri izdelki ob kolinah,
najve¢jem posvetnem prazniku, ki se praznuje
ob zakolu prasic¢a. V Prekmurju pripravljajo ve¢
vrst klobas z razli¢nimi nadevi (kri, prosena
in ajdova kasa). Znadilna priloga h kolinam je
bujta repa, v katero zakuhajo proseno ka$o in
jo zacinijo s ¢esnom, ¢ebulo, poprom in rde¢o
papriko. Ponovno se v vedjemn obsegu uveljavlja
uzivanje sladkovodnih rib in kuharji odkrivajo
stare recepte za pripravo. Pecen krap s fiZzolom je
podobno kot $¢uka Ze stoletja dokumentirano
zelo priljubljena in predvsem okusna jed. Med
modénatimi jedmi, s katerimi se slovenski kultur-
ni prostor uvri¢a na obmodje podonavske kuhi-

nje, so najbolj prepoznavna jed $truklji, in to po
vseh slovenskih regijah. Slani ali sladki, kuha-
ni, parjeni ali peceni testeni zvitki z razli¢nimi
nadevi, med katerimi je najbolj mnoZi¢no upo-
rabljana skuta iz kravjega mleka, se pojavljajo
tudi v enem od slovenskih vabil ali dobrodoslic,
ki pravi: Pridite k nam na $truklje! Prvotno so
struklje uzivali slane, pogosto skupaj z osvezu-
joco solato. Ena od velikih slovenskih posebno-
sti je prav gotovo jesenski poldji lov za potrebe
prehranjevanja in izdelave polsje masti, ki je po-
membno naravno zdravilo. O okusnem pecenem
polhu poroca kancler oglejskega patriarha Paolo
Santonino Ze leta 1487. Ajda se je zacela mno-
zi¢no uporabljati v 15. stoletju in je pomembno
spremenila prehranske navade. Zlasti z ajdovo
kaso in s Stevilnimi okusnimi dodatki (gobe, fi-
zol v zrnju) je nastala paleta okusnih jedi. Med
zelenjavnimi jedmi je e vedno na prvem mestu
regratova solata. Pripravljamo jo v pomladnem
Casu, nekateri vse leto, in sicer z jajci in s krom-
pirjem ter zabeljeno z ocvirki ali s slanino.

JEDI STA PRIPRAVILA TANJA IN DAMJAN FINK, GOSTILNA NA GRADU, LJUBLJANA
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