Viri pricajo, da se je neko¢ na Dolenjskem zelo skromno jedlo. Pripravljali so jedi iz doma
pridelanih poljs¢in in Zivali, ki so jih ulovili v gozdu ali potokih. MozZje so nalovili polhov,
gospodinje pa so jih spekle ali posusile za zimo. Pripravljali so ribe, Zabe ter rake, ki so jih
lovili v reki Krki in potokih.

Meso je bilo zelo poredkoma na mizi, le ob najvecjih praznikih in razlicnih kmeckih opravilih.
Skoraj vsak dan so kuhali kislo zelje ali repo in Zgance, pogosto tudi mocnik in kaso, Se
posebej pa Struklje (na Dolenjskem veljajo za najboljSo jed), ki ne smejo manjkati za noben
praznik. O tem prica Ze stari ljudski pregovor: »Repa, korenje - slabo Zivljenje, struklji, meso-
to bi Se bilo.«

Ker kvasa v preteklosti niso poznali, so pekli mlince, predhodnike kruha. Potice niso bile
kvasene, kasneje le orehova in Spehovka. Kadar zaradi pozebe ni bilo orehov, so naredili
korenckovo potico, oslajeno z medom.



Od Posavskega hribovja na vzhodu do reke Kolpe na jugu se razprostira valovita Dolenjska.
Poletna toplota ugaja vinski trti, ki jo je dobrovoljni Dolenjec nasadil po bregovih gricevja.
Skromne zidanice po vinogradih hranijo lahki, kiselkasti cvi¢ek. Svojevrstne znacilnosti ima
tudi Bela krajina, ki se od Gorjancev spuséa h Kolpi. Ker je bila nekako lo¢ena od osrednje
Slovenije, je Bela krajina znala ohraniti stare navade, noSe, plese in praznovanja. Dolenjska in
Bela krajina pa sta ohranili tudi skromno, a vseeno bogato in pestro domaco kulinariko.
Sodobno Zivljenje utesnjuje ljudi, zato si Zelijo obiskati druge kraje in predvsem naravo.
Vendar popotnikov in turistov ne zadovoljujejo le naravne lepote. Zelijo si spoznati
zgodovinski, gospodarski ter kulturni razvoj dezele, ki so si jo izbrali za obisk.

Turizem je torej Sirok pojem in vanj se mora vkljuciti vse prebivalstvo dezele ter skoraj vsa
gospodarska dejavnost. Vsakdo mora biti na svojem podrocju ¢im bolj zavzet, izviren in
ustvarjalen in to velja $e posebej za ponudbo hrane.

Zaradi preZivelega prepri¢anja, da sodijo na gostinsko mizo le jedi z zvenecimi tujimi imeni,
se nam mogoce zdijo domace jedi prevec preproste. Zato moramo narodne jedi spoznati, da
jih bomo lahko izvirno in dobro pripravili ter slastne ponudili gostom.

Narodne jedi pomenijo za vsako deZelo nekaj njenega, saj so tesno povezane z Zivljenjem
ljudi. PokaZzejo na obiéaje in razmere, v katerih so Ziveli v preteklosti. V Sloveniji, nasi mali
domovini, si podajajo roko tri evropske kulture; alpska, panonska in sredozemska, zato je
nasa deZela, kar se kuhinj ti¢e, Evropa v malem. Kulinarika Slovenije je kuhinja regij,
govorimo lahko o 40-tih kulinari¢nih podrocij in Dolenjska ter Bela krajina sta veliki zakladnici
te dediscine. Pri narodnih jedeh govorimo na eni strani o preprostih vsakodnevnih jedeh, na,
drugi pa o prazni¢nih jedeh. Skoraj vsak praznik ima svoje jedi in star dolenjski pregovor
pravi: »Vsak gudek ima svoj udek.« Ker sem doma na Dolenjskem, so mi Se posebej ljube
jedi,

ki so znacilne za naSo pokrajino, zato jih Zelim obuditi in z njimi seznaniti uence pri svojem
delu ter jih ponuditi gostom v nasih in drugih gostinskih obratih tudi s pomocjo pri¢ujocega
kataloga.



Velik ljubitelj dolenjskih obicajev in narodnih jedi je bil pisatelj in etnolog Janez Trdina, ki je
znal v svojih delih prikazati zanimivo podobo dolenjskega ljudstva: »Praznoverno je in
prebrisano, junasko in maséevalno, drugic spet hlapéevsko in pohlevno, vedno pa veselo in
hudomusno. »

Leta 1870 je v svojem delu Podobe prednikov zapisal: »Tod silna je potrata, o vsakem ve¢em
delu in godis¢u morajo biti Struklji, smetanovi ali Spehovi, tudi police in meso se vsaki ¢as zro.
Baba spece potico, vtakne v njo zabele za celi teden dostatne, gre v nagrad in tu. se vse poje
z gosti, druzina pa potem nezabeljene jedi uZiva.«

Tradicionalna domaca kuhinja se je na Dolenjskem ohranila z mnogimi znacilnimi jedmi v
danasnji ¢as. To je zares kuhinja malih regij kot so na primer: Krsko polje, Mirnska in
Trebanjska dolina, Ribniska dolina in podrocje vse tja do Kocevja.

Ce pa bi se 7e morali odlo¢iti za znac¢ilno dolenjsko jed, bi izbrali $truklje, za katere je svoj ¢as
trdil etnolog Vilko Novak, da so jih izumili Dolenjci. Na jedilniku naSega kmeta so Ze vsaj od
leta 1589, ko je bil zapisan prvi recept za pehtranove Struklje. V&asih so bili na mizah ob. vseh
druZinskih praznikih in ob koncu Zetve, mlacve in drugih vecjih poljedelskih del. Za Zegnanja
Dolenjci Se vedno vabijo: »Pridite v nedeljo na Strukljel« Ti so lahko sladki ali slani in z
razliénimi nadevi. Lahko se pripravijo peceni ali pa kuhani. Zelo dobro pa se poda k Strukljem
zajnof, odli¢éna omaka iz domace gorcice in neprevretega mosta.

Posebnost dolenjske kuhinje so tudi Zlinkrofi, ki S? bili v€asih obvezna jed na Zenitovanjskih
pojedinah. Zlinkrofi so zelo priljubljeni okrog Velikih Lad¢ in v Ribnidki dolini, kjer jih
imenujejo »rnasnce«. Zlinkrofe lahko zakuhamo v juho ali ponudimo kot prilogo oziroma kot
samostojno jed.

Zelo stare jedi pa so kase, od prosene, ki je najstarejsa, pa jecmenove ali ajdove kase.

Starostni vrstniki kas pa so Zganci, po izvoru so ajdovi starejSi od koruznih. Za Dolenjsko pa so
zelo znacilni krompirjevi beli in krompirjevi ajdovi Zganci. Za Zgance je pomembno, da so
dobro zmesani in dobro zabeljeni ter rahlo nadrobljeni, da se v skledi kar »tresejo«. Zgance
lahko postrezemo s sladkim ali kislim mlekom, kislo repo ali zeljem, postreZzerno jih lahko
tudi z govejo ali suho juho in z obaro.

Zelo stare jedi so tudi mocniki. Na Dolenjskem so priljubljeni razlicni moc¢niki, od mle¢nega
koruznega, Se ajdov mocnik ter usukani mocnik ali pa »zarostan: ki ga v Beli krajini radi
zabelijo s preprazeno ¢ebulo.

Od mesnih jedi ne smemo pozabiti na jancke, odojke in kozlicke pecene na raznju, ki so
kulinaricna posebnost Bele krajine. Vendar se je drobnica kuhala in pekla tudi na druge



nacine. Za martinovanje pa pripravljamo na Dolenjskem peceno gos ali raco z duSenim kislim
ali rdec¢im zeljem.

Posebnost so tudi prosenice ali nadevane svinjske nogice ter znacilne jedi ob kolinah, ki so
veljale za domac praznik.

Kot nekaj posebnega pa na Dolenjskem pripravimo polhe, ki so lahko kuhani s krompirjem, v
obari, ocvrti ali peceni s kostanjevim pirejem.

K vsem tem mesnim dobrotam postrezemo Se s suhokranjsko polento, pa z mlinci, z
zapecenim porom, z duSenim kislim zeljem ali pa s kislo repo, ki je bila v prehrani nasih
prednikov zelo pomembna. Pisni viri omenjajo Cas velike lakote v letu 1529, ko ljudje na
podeZelju niti za veliko no¢ niso imeli za hrano drugega kot repne olupke. Iz njih so naredili
znano jed alelujo, ki jo Se sedaj pripravljamo na veliki petek, ko je strogo zapovedan post.
Neko¢ so na Dolenjskem poznali le kasnato potico, sedaj jo nadomesca ocvirkovka ali
Spehovka, ki je Se danes obvezna jed za pusta, tako kot orehova poti ca za veliko no€ in
poprtnik za bozi¢. Pod imenom potice pripravljamo tudi nekatere mocnate jedi, ki pa ne
sodijo po pripravi in sestavinah med potice, zato jih opravicuje le njihovo ime. Tak primer je
zelo znana prsna potica.

Med najstarejSimi pecivi pa se omenjajo pogace, ki so povezane s cerkvenimi prazniki.
Nekatere so tudi posebno oblikovane in okrasene. Zelo znana je belokranjska pogaca, brez
katere ni dobre pojedine in pokusnje vina v zidanici.

Za domace kruhe pa velja, da so Se danes specialiteta in da se mora kruh spostovati.
Dolocene jedi mnogo pridobijo, Ce jih dopolnimo s tem ali onim domacim kruhom. Le skupaj
z njim predstavljajo resni¢no domaco kulinari¢no vrednost in posebnost.

Vir: Verscaj, E. (2000). Katalog dolenjskih in belokranjskih narodnih jedi



