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Nicht nur, damit Sie gut essen und trinken kénnen,
sondern vor allem auch, damit Sie durch die Gaben
der Natur und die Meisterleistungen der Kéchinnen und
Koéche den Alltag und die Festtage der Slowenen in Stadt
und Land und auf einsamen Bergbauernhéfen kennen
lernen und auch etwas tber ihre wirtschaftlichen und
gesellschaftlichen Bestrebungen und ihre geistige
Kreativitit erfahren. Denn eine alte Weisheit besagt:
Der Mensch ist, was er isst. So werden Sie , durch” die
Gastronomie Sloweniens dasreichhaltige gastronomische
Erbe, das Streben nach zeitgendssischer Kreativitit,
die Gastfreundschaft und die freundliche Bedienung
in typischen Gasthiusern und das naturverbundene
Kochen auf touristischen Bauernhéfen kennen
lernen. Ebenso werden Sie erfahren, wie kulinarische
Veranstaltungen die Bewohner Sloweniens verbinden,
bei einem Schaukochen etwa oder beim Wettkampf um
die beste Krainer Wurst, bei internationalen Treffen der
Freunde von Réstkartoffeln, bei Weinfesten slowenischer
Weine wie beispielsweise Teran, Refosk und Cvi¢ek sowie
bei zahlreichen anderen Geselligkeiten mit gutem Essen
und netten Menschen.

Die slowenische Kiiche bietet eine Vielfalt an
Unterschiedlichkeiten. Die vielen traditionellen
Spezialititen, die  verschiedenen  regionalen
Gewohnheiten beim Essen und Trinken haben eine
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Auch in Slowenien kennt man das Sprichwort, dass die Liebe durch den Magen
geht. Da in dieser Volksweisheit eine Menge Wahrheit steckt, méchten wir Thnen
die Vielfalt und die Fiille der modernen slowenischen Kiiche naher bringen.

Reihe von regionalen Unterschieden hervorgebracht, die
heutein 24 gastronomischen Regionen zusammengefasst
sind. In diesen Regionen gibt es 170 unverkennbare
und typische Gerichte, die die Basis der slowenischen
gastronomischen Unverkennbarkeit darstellen und
gleichzeitig auch eine ausgezeichnete Basis fur das
kreative Ausleben und die Geschmackssuche sind. Zu
den bedeutenden Bestandteilen der slowenischen Kiiche
gehoren auflerdem die natiirliche Umwelt und der
naturnahe Anbau von Nahrungsmitteln. In sauberen
Fliissen und Bachen leben viele Fische, so mancher Bach
gibt erfrischendes Quellwasser, auf den Feldern gedeiht
eine Vielzahl an hervorragenden Getreidesorten, in den
Girten wichst gesundes Gemiise, die Walder bieten Pilze
und Waldfrichte, auf blithenden Wiesen und Bergwiesen
sind gesunde Kriuter zu finden, in Obstgirten gedeiht
Obst in Hille und Fille, die Metzger sind stolz auf ihr
Angebotan frischem und gesundem Fleisch. Dawire noch
das Meer. Und die Bienen, die fleifdig Honig sammeln,
nicht zu vergessen! Doch nun genug vom Aufzihlen. Die
Basis fiir die slowenische Kiiche ist so vielfiltig und so
umfangreich, dass so manches unerwihnt bleiben wird.

Slowenien war bis vor noch nicht so langer Zeit in der
Welt der Kulinarik unbekannt. Dies dndert sich jedoch
von Jahr zu Jahr, sowohl heimische wie auslindische
Besucher lernen eine Palette an Besonderheiten und

Verschiedenheiten kennen, die sonst schwer zu finden
ist. Was ist also die Besonderheit der slowenischen
Kiiche? Sicherlich die geografische Lage am Schnittpunkt
von Alpen, Mittelmeer und Pannonische Tiefebene.
Auf einer verhiltnismiaflig kleinen Fliche, auf der
sich das slowenische Staatsgebiet erstreckt, entstand
im Laufe der Geschichte bis zum heutigen Tag eine
gastronomische Vielfalt, die den Einfluss dieser drei
Landschaften widerspiegelt, den die hiesigen Menschen
an ihr Leben und ihre Bediirfnisse angepasst haben.
Diese Fiille an Unterschieden, die Einflisse der
mediterranen, alpenlindischen und pannonischen
Kiiche, mit einem Hauch vom Balkan, wurden auf eine
neue Ebene gestellt und mit viel innovativem Geist und
Kreativitit verfeinert. In Slowenien kommt daher bei
Tisch, egal in welchem Teil Sloweniens Sie sich befinden,
keine Eintonigkeit auf. Schon einige Kilometer weiter
werden Sie mit neuen, anderen Spezialititen tiiberrascht.
Und mit neuen Brotsorten oder Kuchen, mit anderen
Weinen, frischen Siften und natiirlichem Quell- oder
Mineralwasser, mit einem Obst- oder Kriuterschnaps
oder einem Honigwein. Und wie es sich gehoért, wiinscht
man [hnen in Slowenien ,Dober tek!“ oder ,Bog Zegnaj!®,
also einen guten Appetit oder eine gesegnete Mahlzeit.
Und nicht zu vergessen , Na zdravjel«, also zum Wohl.
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Ljubljana und Umgebung < 1

QUARKGEFULLTE TEIGROLLCHEN

STRUKLJI

Ein unverkennbares Gericht, das in ganz Slowenien bekannt ist. Sie
bestehen aus verschiedenen Teigsorten mit verschiedenen Fiillungen und
werden gebraten oder gekocht, sind stf} oder salzig. In der Vergangenheit
war dies ein Festtagsgericht. Die bekanntesten Fullungen sind Estragon,
Topfen, Walniisse, Apfel, Mohn und viele mehr.

FEIERTAGSBROT
AUS JANCE

JANSKA VEZIVKA

Dieser Festtagskuchen bzw.
Festtagsbrot aus der landlichen
Umgebung von Ljubljana wurde
zum Namenstag oder zu anderen
festlichen Anldssen gebacken.

SAUERKRAUT MIT

HIRSEBREI

VSENAT ZELJE

Gediinstetes Sauerkraut mit Hirse-
brei hat eine lange Tradition wegen
des hochwertigen Krautanbaus

in der Umgebung der Hauptstadt
und der Beliebtheit des Hirsebreis
als weit verbreitetes Gericht in der
Vergangenheit.

EINTOPF MIT GERSTE
RiCET

Gerstekorner oder Graupen sind
die Basis dieses deftigen und sch-
mackhaften Gerichts, ein Eintopf
mit Fleisch und Gemdise, der in
ganz Slowenien bekannt ist und
meistens ,Ricet” genannt wird.

BRATKARTOFFELN

PRAZEN KROMPIR

Dies ist das wahrscheinlich meis-
tverbreitete Gericht seit dem 19.
Jahrhundert, als die Kartoffel in
die slowenische Kiiche aufge-
nommen wurde. In Ljubljana
gibt es seit 2002 einen Verein zur
Anerkennung der Rostkartoffel
als Hauptgericht.

FROSCHSCHENKEL

ZABJI KRAKI

Gebratene oder frittierte
Froschschenkel mit Panade sind
eines der bekanntesten Gerichte
der Region in und um Ljubljana.
Noch heute werden sie in einigen
Gasthiusern als vorziigliche Delika-
tesse angeboten.

FRITTIERTE

HAHNCHENKEULE

LETECI ZGANCI

Die als »fliegender Sterz« ironische
Benennung fiir frittierte Hithner-
keulen und -fliigel entstammt dem
Kreis der Hafenarbeiter (Schauer-
manner), die vor Jahrhunderten
im ehemaligen Stadthafen an der
Ljubljanica titig waren.

EIERSPEISE AUS

LJUBLJANA

LJUBLJANSKA JAJCNA JED
Dies war wahrscheinlich das
erste nach geografischer Lage
benannte Gericht im Kochbuch
von Magdalena Pleiweis aus
dem Jahre 1868.

QUARKPFANNKUCHEN

AUS LJUBLJANA
LJUBLJANSKE SKUTNE
PALACINKE

Die Beliebtheit des erstklassigen
Topfens auf dem Markt von
Ljubljana gab diesen Pfannkuchen
ihren Namen. Topfenpalatschinken
werden mit ein wenig frischem
Estragon zubereitet.

HEFEKUCHEN

POTICE

So wie die ,,Stmklji“ gehort auch
die Potitze zu den bekanntesten
slowenischen Siifispeisen. Es ist
eine typische festliche Mehlspeise
aus verschiedenen Teigsorten. Sie
wird mit tiber 80 verschiedenen
Fiillungen zubereitet, zu den
bekanntesten gehéren Estragon,
Honig, Walnuss, Mohn, Gram-
meln, Schnittlauch, Liebstéckel,

Quark und viele andere.

STRUKLJI (GEFULLTE
TEIGROLLCHEN) AUS
LJUBLJANA

LJUBLJANSKI STRUKELJ
StRspeise mit Marmeladenfiil-

lung nach einem Rezept aus dem
beliebtesten slowenischen Kochbuch
von Felicita Kalinek, von dem es seit
Ende des 19. Jh. schon unzahlige
Neuauflagen gab.
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WEIHNACHTSBROT

POPRTNIK

Ein sehr altes Festtagsbrot, das zur
Weihnachtszeit gebacken wurde und
auch noch heute gebacken wird. Einst
musste das Brot alle drei Weihnachts-
tage auf dem Tisch stehen und war mit
Teigornamenten reich geschmiickt.

BOHNEN- UND KARTOEF-

FELPUREE MIT GRIEBEN
MATEVZ

Diese Speise aus gekochten und piirierten
Kartoffeln und Bohnen, mit Grammeln
oder Schmalz abgschmeckt, ist eine
kostliche Beilage oder ein Hauptgericht.
Sie wird mancherorts auch ,Medved“ oder
,Krompirjev ded genannt.

BOHNEN-STRUKLJI
(GEFULLTE TEIGROL-
LCHEN)

FIZoLovI STRUKLJI

Unter den verschiedensten ,Strukl-
ji“-Sorten in Slowenien ist in der Region
Dolenjska besonders die Bohnenfullung
weit verbreitet. Die ,,gtruklji“ werden
gekocht oder gebraten und als Haupt-
gericht oder als Beilage zu Braten oder
Brathihnchen serviert.

KARTOFFEL-KNODEL

KOSTELSKE HRGE

Diese Kartoffelknodel sind ein
typisches Gericht aus der Ortschaft
Kostel an der Kolpa. Serviert als Haup-
tgericht mit Salat oder als Beilage,
besonders zu Wildgerichten in Saucen.

GEFULLTER SCHWEINE-

MAGEN AUS KOSTEL
KOSTELSKI ZELODEC

Der mit Brot, gerducherten Schweine-
fleischstiickchen (Schinken) und Gewii-
rzen gefullte Magen ist ein typisches
traditionelles Ostergericht.

RUBEN MIT RIBNICAN-BOHNEN

REPA 5 FIZOLOM RIBNICAN
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GEBRATENE GANS ODER
ENTE MIT MLINCI (GE-
KOCHTEM FLADENBROT)
UND ROTKRAUT

PECENA GOS ALI RACA Z MLINCI

IN RDECIM ZELJEM

Eine ausgezeichnete aromatische und
schmackhafte Kombination dreier
traditioneller Gerichte, die einst prak-
tisch zu jedem Martinifest zu Ehren
des Schutzpatrons des Weines, des hl.
Martin, gehorten (11.11.).

RIBNISKA POVANCA

Schmackhafter festlicher Strudel mit
Sahne-, Eigelb- und Rosinenfiillung.

AJDOV POTANCELJ
ODER POTANCA

Salziger Buchweizenkuchen mit
Quarkfillung, der auch als Beilage
zu Fleisch- und Gemiisegerichten zu
festlichen Anlissen gereicht wird.

Region Notranjska 13

KOHLRABI-EINTOPF AUS
BLOKE

BLOSKA KAVLA ALI TROJKA

Der Kohlrabi (im regionalen Dialekt
,Kavla“ oder ,Kavra®) ist in der Region
Notranjska stark verbreitet. Hier gibt es
auch den késtlichen Eintopf mit dreierlei
Zutaten - Kohlrabi, Bohnen und Kar-
toffeln, denn im Slowenischen bedeutet
Ltrojka“ drei. Hinzu kommen noch
Fleisch und verschiedene Gewitirze.

HECHT MIT

BOHNEN

SCUKA S FIZOLOM

Im Sickersee von Cerknica gibt es
schon seit Jahrhunderten einen
grofien Fischreichtum. Sehr beliebt ist
der Hecht, der frisch oder gerauchert
zubereitet wird.

SIEBENSCHLAFER-EIN-

TOPF

POLSJA OBARA
Der slowenische Polyhistoriker J. V.

Valvasor beschrieb in seinem umfassen-
den 1689 erschienen Werk ,Die Ehre
des Herzogthums Krain“ sowohl den

Die besonders schmackhafte Bohnensorte
,Ribni¢an” ist zwar schon fast ausgestorben,
jedoch organisieren engagierte Veranstalter
im Dorf Hrovaca bei Ribnica alljihrlich den Sickersee von Cerknica als auch die
so genannten Bohnentag, der dieser Boh- Bilchjagd. Zu den zahlreichen Speisen
nensorte aus Ribnica wieder zum einstigen aus Bilchfleisch gehért auch die Polgja
europaweiten Ruhm verhelfen soll. Obara, eine Art Ragout.




6 SLDerier, 944,7‘7%5;7%;{

Region Bela krajina 4

HEFEKUCHEN AUS

BELA KRAJINA

BELOKRANJSKA POGACA

Dieser seit 2001 als ,garantiert tradi-
tionelle Spezialitiat® geschiitzter Kuchen
entstand aufgrund von interkulturellen
Kontakten mit den im 15. und 16.
Jahrhundert vom Balkan zugewanderten
Uskoken. Der Kuchen wird mit Salz und
Kimmel bestreut.

QUARKSTRUDEL AUS
BELA KRAJINA

BELOKRANJSKA POVITICA

Das im Dialekt auch ,Povética“ ge-
nannte salzige Gebick aus gezogenem
Teig in Schneckenform erinnert ein
wenig an Burek, das bekannte Blatter-
teiggeback vom Balkan.

EINFACHER QUARKSTRUDEL

PROSTA POVITICA
Diese regionale Spezialitit ist geschitzt.
Das Besondere daran ist Eierfullung. Der

Name , Prosta Povitica“ bedeutet einfaches

schneckenférmiges Geback.

Region Kozjansko 5

KAROTTENSUPPE

KOREJEVEC

Ein Gemiiseeintopf, der seinen
Namen nach den Karotten (im
Slow. ,korenje) erhalten hat.
Urspriinglich wurden nur weifie
und gelbe Karotten verwendet,
wihrend heute vorwiegend rote
und gelbe Karotten verarbeitet
werden.

HEFEKUCHEN AUS
GEKOCHTEM FLADEN-
BROT AUS KOZJANSKO

K0ZzJANSKA MLINCEVKA

Ein sehr saftiger und nahrhafter
Kuchen aus mehreren Schichten
mit Walnuss- und Eierfiillung. Ein
Festtagsgericht, das mit den besten
Torten konkurrieren kann.

SAUERTEIGKUCHEN MIT

QUARKFULLUNG

SIROVA ZAFRK(N)JACA
Hefeteigkuchen mit Topfenfillung und
umgeschlagenem Teigrand, nach dem
er auch seinen Namen bekam.

GETREIDEWURSTE
ZITNA KLOBASA »JAGLACA«
ALI »MASTENICA« IN »CMAR«
Zwei Produkte anlisslich der
Schlachtungen in Bela Krajina
sind die Breinwurst, die mit
Hirse und Fleisch gefiillt

wird, und Cmar, ein geftllter
Schweinemagen.

FULLE AUS CRNOMELJ
CRNOMALJSKI NADEV AL
FULINE

Das typische Ostergericht, im
regionalen Dialekt auch ,Nadef*
genannt, ist ein mit Brot,
Schweinefleisch, Speck und Gewii-
rzen gefiillter Darm. Das Gericht
wird auch bei gréfieren Arbeiten
auf dem Feld oder im Weinberg
zubereitet.

BROT-POTICA AUS
KOZJANSKO

KOZJANSKA KRUHOVA
POTICA

Eine besondere Potitze aus in
Milch getrankten Brotschei-
ben, die mit heifler Sahne
oder Rahm bestrichen und
dann in Blitterteig gehillt
und im Backofen gebacken
werden.

«KARPFEN» AUS KOZJANSKO (GEFULLTE

BUCHWEIZENTASCHEN)

KOZJANSKI KRAPI ALI »AJDOV PARJEK«

Im kochendem Salzwasser gegarte Mehltaschen aus
Buchweizenteig, gefullt mit Hirse und abgeschmalzt mit
Grammeln und Sahne. Wird als Hauptgericht oder als Beilage zu
Fleischgerichten mit Sauce serviert.




HEFEKUCHEN

ERPICA, JERPICA ALI OPRESAK

Aus Brotteigresten (Mischmehl mit
Kleie), die vom Brotbacken tbrig
blieben, backten die Hausfrauen einst
schmackhafte kleine Kuchen, die mit
Sahne bestrichen und mit Grammeln
belegt wurden. Heute wird es als
warmes Geback bei Empfangen und
dhnlichen Veranstaltungen serviert.
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GEBACK MIT QUARKFUL-

LUNG AUS HALOZE

HALOSKA »GOBONCA«

Eine der unzihligen Gibanica-Sorten
aus dem Nordosten und Osten Sloweni-
ens. Die Gibanica aus Haloze ist ein sal-
ziger oder siifler Germkuchen, der mit
Topfen, Eigelb und Sauerrahm belegt ist
und ausgezeichnet zu den erstklassigen
Weilweinen der Region Haloze mundet.

Regionen Posavje und Bizeljsko 7 Region Prlekija 8

BUCHWEIZENKUCHEN
AUS BIZELJSKO

BIZELJSKI AJDOV KOLAC

Saftiger Kuchen aus Buchweizenteig
ohne Hefe mit Quarkfullung. Er
schmeckt am besten sofort nach
dem Backen, also noch warm. Er ist
die typische Speise der Feld- und
Weinbergarbeiter von damals und
wurde auch an wichtigen Feiertagen
serviert.

AUFLAUF AUS GEKOCHTEM
FLADENBROT AUS
BIZELJSKO

BIZELJSKA MLINCEVKA

Ein reichhaltiger und saftiger Kuchen,
der zwischen den Fladenschichten mit
Topfen gefillt ist.

POFALACA

Sattigender Kuchen und
Leckerbissen fur Kinder beim
Brotbacken mit Fillung aus
gemischten Eiern, Speckgrieben
und Schnittlauch.

KUBELFLEISCH AUS PRLEKIJA

PRLESKA TUNKA

Eine besondere Konservierung der
besten Schweinefleischstiicke, die erst
gepokelt, dann gebraten und in kleine
Holzbottiche eingelegt und danach

im Verhackertem (,Zaseka®) haltbar
gemacht werden. Das Fleisch bleibt sehr
saftig, behalt Aroma und Farbe.

GURKEN AUS PRLEKIJA

PRLESKE MURKE

Ein erfrischendes kaltes Sommerge-
richt aus frisch geriebenen Gurken,
Sauermilch, Sauerrahm, Gewtirzen
und Schmalz.

BUCHWEIZENGEBACK

AJDOV KRAPEC

Dieser leckere, niedrige Run-
dkuchen, im Dialekt auch
,Krépec genannt, wird aus
diinnen Buchweizengermteig
zubereitet und mit Topfen und
Sauerrahm bestrichen.

GEBACK MIT
QUARKFULLUNG

AUS PRLEKIJA

PRLESKA GIBANICA

Einer der besten diinnen salzigen
oder stiflen Kuchen Sloweniens aus
Strudelteig, geftllt mit Topfen und
Sauerrahm in sieben Schichten.

MAISKUCHEN UND ZUM HERZ

GEFLOCHTENES GEBACK

KORUZNA PRGA ALI PRSJACA IN PLETENO SRCE

Zwei Steinofenprodukte, die auf den Getreidereichtum
dieser Region Sloweniens hinweisen. Der runde Mais-
presskuchen wird an der Oberfliche mit einem Quadratnetz
vorgeschnitten, das die Grofie der Stiicke vorgibt. Das
geflochtene Herz ist das traditionelle Hochzeitsbrot aus der
Ortschaft Arti¢ bei BreZice. Diese Tradition wird heute von
der Backerei Grosuplje erfolgreich weitergefiihrt.
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Region Prekmurje 9

GEBACK MIT APFEL-, NUSS-,
MOHN- UND QUARKFULLUNG

PREKMURSKA GIBANICA

Kostliche, saftige und beliebteste slowenische Siif3speise aus Prekmurje,
HOCHZEITSBROT geftllt mit Mohn, Topfen, Walniissen und Apfeln. Die Prekmurska Giba-

BosmAN

Das mit Teigzépfen und verschie-
denen Teigornamenten oder auch
Papierblumen reich geschmiickte
Festtagsbrot war ein typisches
Geschenk an eine Braut, ein Neuge-
borenes oder ein Patenkind.

FEIERTAGSBROT

VRTANEK

Ein typischer, aus mehreren
Teigzopfen geflochtener Brotkranz,
der zum Abschluss der Feldarbeiten
(z. B. als Geschenk an die Miher)
oder zu verschiedenen Festtagen
gebacken wurde. Heute ist er Bes-
tandteil des kulinarischen Angebots
bei Empfangen und anderen dhn-
lichen Veranstaltungen.

GRIEBENKUCHLEIN

OCVIRKOVE POGACICE

Diese kleinen Grammelnkuchen aus
Germteig, auch ,Fonke*, ,Fanke“ oder
,Fankice“ genannt, sind heute eine weit
verbreitete Speise in der Region Prek-
murje, besonders bei verschiedenen
festlichen Veranstaltungen, Empfangen
und Feiern. Wegen seiner Grofe und
des kostlichen Geschmacks schmecken
sie hervorragend zu Wein.

SAURE RUBEN MIT
HIRSEBREI

BUJTA REPA

Der samige Eintopf aus weiflen
Riben, Hirse und einem Stiick
Schweinefleisch war einst ein
typisches Mittagessen bei
Schlachtungen.

KARTOFFELSTERZ

KRUMPLUVI ZGANIKI ALI DODOLE
Sterz aus Kartoffeln und griffigem
Weizenmehl, mit Fett, Zwiebeln
und Grammeln abgeschmalzt und
mit Sauerrahm iibergossen. Hervor-
ragendes Hauptgericht oder Beilage
zu Fleischgerichten.

TEIGFLECKERL
MIT MOHN

MAKOVI KULINJI

Fleckerln aus Nudelteig, in
Salzwasser gekocht, mit Sauer-
rahm abgeschmalzt und mit
Mohn bestreut.

POVITNICA

Mit Hirsebrei, Schweinefleisch
und Gewiirzen gefiillte Roulade
im Schweinenetz.

nica ist mit dem Gutesiegel ,Garantiert traditionelle Spezialitat® geschiitzt
und kann daher unter diesem Namen nur bei genauer Einhaltung des
geschiitzten Originalrezepts zubereitet werden.

EINTOPF AUS
PREKMURJE

PREKMURSKI BOGRAC

Ein beliebter deftiger Eintopf, der
seinen Namen nach dem Kochtopf,
einem Kessel erhalten hat. Esist
eine Art Gulasch, zubereitet aus drei
Fleischsorten mit Gewtirzen, Papri-
ka, Tomaten, Kartoffeln und saiso-
nabhingig auch mit frischen Pilzen.
Jedes Jahr findet ein Wettbewerb
im Bogra¢-Kochen statt.

DUNNE, GETROCKNETE
PFANNKUCHEN

GIBICE

Ein sehr altes Gericht aus hefe-
freiem Teig, eine Art Fladen, der
in anderen Teilen Sloweniens als
,Mlinci“ bekannt ist. Der Teig
wird mit Schmalz, Grammeln und
Sauerrahm bestrichen und/oder
mit Mohn bestreut.

FLEISCH UND WURST
AUS SCHWEINE-
SCHLACHTUNG UND

SPECK AUS PREKMURJE
PREKMURSKE KOLINE IN
PREKMURSKA SUNKA

In Prekmurje ist eine ganze Reihe von
alten traditionellen Fleischprodukten,
die anlasslich von Schlachtungen
zubereitet werden, erhalten geblieben.
Buchweizen- und Hirsewrtirste,
Presswurst, gebratenes Blut und natii-
tlich der erstklassige Schinken, die so
genannte , Prekmurska Sunka®, mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung,

RUBENSTRUDEL

REPNI RETAS

Einer der beliebtesten Strudel aus
Hefeteig oder gezogenem Teig,
gefiillt mit weifen Riben. Ein
typisches Weihnachtsgericht.

HAJDINSKA ZLEJVANKA
MIT KURBISKERNOL UND
SPECKGRIEBEN

Einer unter den populiren Kuchen,
der in Nordostslowenien aus
fliissigem Buchweizenteig zubereitet
wird, der in eine heif3e Backform
gegossen wird.



PFLAUMENSUPPE

SLIVOVA JUHA

Die Pflaumensuppe, eine der unzihligen
Milchsuppen mit frischen oder getrock-
neten Pflaumen, ist im Sommer eine
nahrhafte, doch erfrischende Suppe.

OLJOV POCUK

Zu einer diinnen Rolle zusammengerollter
und in einen Ring gewickelter Kuchen aus
Blatterteig und Kurbiskernol.

KROMPIRJEV KRAPEC

Dinner Kuchen aus Kartoffelteig,
belegt mit Verhacktem und
Speckgrieben.

SAURE SUPPE

AUS STAJERSKA

gTAJERSKA KISLA JUHA

Diese saure Suppe, die urspriinglich
beim Schlachtfest aus Schweinshaxen,
Schweineschwanz und Schweinskopf
gekocht und mit Wein eingesiuert
wurde, ist heute eines der beliebtesten
Gerichte nach einer durchgefeierten
alkoholreichen Nacht. Oft wird

die Suppe als Abschlussgang bei
Hochzeiten und zu Silvester serviert.

POHORJE-EINTOPF
POHORSKI LONEC

Typischer regionaler Eintopf aus
Schweine-, Rind- und Lammfleisch
sowie Gemiise, mit Buchweizens-
terz und saisonabhingig auch mit
frischen Pilzen zubereitet.

KARTOFFELSTERZ

AUS POHORJE

OLBIC ALI POHORSKI ZGANCI
Sterz aus Kartoffeln und
Maismehl, der mit Grammeln
abgeschmalzt wird.

GEKOCHTE, GEFULLTE
TEIGROLLCHEN AUS

STAJERSKA

STAJERSKI KUHANI STRUKLJI

Die ,,Struklji“ mit Topfenfillung wer-
den in Salzwasser gekocht und mit
dem Kochwasser, das mit Grammeln
oder Verhackertem abgeschmalzt
wird, also in der Brithe, serviert.

QUARKKEGEL

SIREKI

Die handgeformten Kegel aus Topfen,
rotem Paprika und Gewiirzen, an der

Luft oder im Ofen getrocknet, sind’
ausgezeichnete, pikante Hippchen zu

regionalen Weilweinen.

HEFEKUCHEN

KIPJENA GIBANCA ALI KVASENICA
Ein salziger oder stiler Germkuchen
mit einem Belag aus Topfen und
Sauerrahm. Am besten schmeckt der
Kuchen ganz frisch aus dem Backofen.

GETROCKNETER SCHINKEN AUS POHORJE

POHORSKA BUNKA
Beim Schlachtfest werden der Schweinemagen und der Dickdarm
vom Rind mit gepokelten ganzen Schweinefleischstiicken bester
Qualitit gefullt, leicht gerduchert und dann luftgetrocknet.

BOGECA OR
BOGAJCA

Festlicher Kuchen mit
Quarkfiillung, dem auch Apfel
und gemahlene Walniisse
beigegeben werden.

OMELETTE
AUS POHORJE

POHORSKA OMLETA

Diese Siif3speise aus Biskuitteig,
gefullt mit Preiselbeeren in
einem Schlagsahnebett, ents-
tand in den Jahren nach dem
Zweiten Weltkrieg.
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_ MILCHSUPPE MIT TEIGKRU- Region Koroska 13
:L % MELN UND ZWETSCHGEN
i " MLECNA FORFLCOVA ZUPA S CESPLJI &
G *: » Eine Milchsuppe mit zwirbelartigen QUARK AUS KOROSKA
.,"" ‘% Nockerln aus Mehl, Wasser und Eiern, den MIT ZWIEBELN UND
so genannten ,Forflci“. Um die Suppe sch- KURBI SKERN OL

mackhafter zu machen, werden frische oder

getrocknete Zwetschken beigegeben.

KOROSKA SKUTA S CEBULO IN

BUCNIM OLJEM
Schmackhaftes Frithstiick oder

{ ZWETSCHGENSUPPE Jause aus Topfen, Sahne, Gewii-
b CESPLJEVA JUHA rzen und Zwiebeln, tbergossen
b - - Milchsuppe mit Hirse und gekochten mit Kiirbiskernol.

p

Dérrzwetschken.

TEIGTASCHEN MIT
- B .. OBSTFULLUNG
BIRNENMUS MIT GEFULL- v
TEN TEIGROLLCHEN Teigtaschen aus Nudelteig mit

HRUSKOVA CEZANA S STRUKELJCI
Diese kleinen Struklji werden aus Mehl
und Wasser, in dem vorher Birnen ge-
kocht wurden, zubereitet. Dann werden
sie getrocknet, kurz im Ofen gebacken

einer Fillung aus gemahlenen
Trockenbirnen. Die Nudeln
werden mit verschiedenen
Fillungen serviert.

JI\' und dann im Birnenmus gekocht. SPEISE AUS SCHWEI-
NELUNGE UND BROT
MEZERLI
Altes und dufderst schmackhaftes
ABGESCHMALZTE Gericht anlisslich der Schlach-
HOPFENSPITZEN tungen, zubereitet aus Schweine-,

ZABELJENI HMELJEVI VRSICKI
Gekochte Frithlingssprossen des
geziichteten oder wilden Hopfens,
mit in Butter gerdésteten Broseln

Kalbs- und Lamminnereien,
Weilbrot, Gewiirzen und Eiern.
Wird oft mit sauren Kartoffeln
oder als Beilage serviert.

abgeschmalzt. BEILAGE AUS BROT
. B UND MEERRETTICH

GEFULLTE TEIGROLLCHEN AUS KOROSKA

MIT EIERFULLUNG KOROSKI KRUHOV HREN

JAJCNI STRUKLJIT Die typische regionale Beilage

Gekochte , Struklji“ aus gezogenem Teig,
gefullt mit in Grammeln gebratenen
Eiern und mit Petersilie betreut.

bzw. dickflissige Sofde zu Fleisch
und Réstkartoffeln besteht aus
mit Fleischbriihe tibergossenem
Brot, geriebenem Meerrettich
und mancherorts auch Sauer-
rahm. Wird haufig auf touris-

BROTCHENKUCHEN tischen Bauernhéfen angeboten.

ZEMELJNA POTICA

Ein aus Weilbrotscheiben geschich-

teter Kuchen, der mit aufgewarmter QUARKSTRUDEL
POVITNEK

Sahne oder Rahm tibergossen wird.
Die Kuchenrinde besteht aus Hefe-
teig, der vor dem Schichten in eine
runde Backform gelegt wird.

Teigrollen aus Strudelteig mit
verschiedenen Fillungen, wie etwa
Topfen, Buchweizen, Eiern, Gram-
meln oder Schnittlauch. Kann als
salzige Beilage zu Fleischgerichten
oder als Siiftspeise verzehrt

PRALINEN AUS FEIGEN g

UND SCHOKOLADE

FIGE PRESERNOVE ROGGENBROTKUCHEN
TRENTA

Erstklassige Feigenpralinen, tiberzogen mit
Zartbitter- und Milchschokolade, die im
Schokoladenatelier Drobnik in Pongrac bei
Grize hergestellt werden. Die Pralinen sind
nach dem grofiten slowenischen Dichter
France Preseren (1800-1849) benannt, der
als , Feigendoktor” bekannt war. Er trug

namlich hiufig getrocknete Feigen in seinen
Manteltaschen und die Kinder riefen immer:

,Doktor, fig, figl“ (also: ,Doktor, Feigen,
Feigen, bitte!”) hinter ihm her.

Schnell gebackener runder
Kuchen aus den Teigresten

des fiir diese Region typischen
Roggenbrotes, der mit Sahne
bestrichen und mit Salz und
Kiimmel bestreut wird. Der Name
kommt von ,potréntati®, was im
regionalen Dialekt soviel bedeutet
wie ,den Teig (auf dem Brotschie-
ber) ausziehen.



Region Zgornja Savinjska dolina

GEFULLTER SCHWEINEMA-
GEN AUS ZGORNJA SA-
VINSKA DOLINA

ZGORNJESAVINJSKI ZELODEC

Der Savinja-Magen ist ein erstklassiges
und mit dem Siegel ,Geschiitzte geo-
grafische Angabe“ versehenes getrock-
netes Fleischprodukt aus hochwertigem
Schweinefleisch und Speck.

WURZIGER RAUCHERKASE

MOoHOVT

Ein typischer lokaler Topfenbrotaufstrich,
gewlirzt mit Salz und Kiimmel und ein
wenig Sahne, der auch als Beilage zu Wurst
und Schinken gut schmeckt.

GEREIFTER KASE AUS
SOLCAVA

SOLCAVSKI SIRNEK

Der pikante, 3-4 Monate in Kibeln gereifte
Topfen mit Salz und Kiimmel ist ein her-
vorragender Brotaufstrich zu Schwarzbrot,
schmeckt auch zu Wurst und Schinken oder
Apfeln, und als stfle Variante mit Holun-
der- oder Pflaumenmarmelade und Honig,
Aus diesem Topfen wird die so genannte
Topfencremesuppe , Sirnica“ gemacht.

MEHLKNODEL

UBRNJENIK

Die Speise, auch ,Obrnenk” oder
,Ubrnenk” genannt, aus geréstetem
Weizen-, Buchweizen oder Maismehl
wird mit gesalzener heifler Milch
ibergossen, in die dann Schlagsahne
und Butter gertihrt wird. Aus der Masse
werden Kiigelchen bzw. Knsdelchen
geformt und warm oder kalt zu Kaffee
oder Sauermilch serviert.

SUPPENKLOSSCHEN
FirUS

Die Nockerln aus Buchweizenmehl
und frischem Schweineblut sind eine
hervorragende Suppeneinlage in der
zu Schlachtungen typischen Suppe.

WEIZENEINTOPF

ZDRKANKA

Zerstofdene Weizenkdrner
(Weizenschrot) werden in Milch ge-
kocht und mit Butter iibergossen. Das
Frithstiicksgericht wird mit Dorrpflau-
men und Zimt verfeinert.

BUCHWEIZENGEBACK

AJDNEK

Ein saftiger und schmackhafter
Kuchen aus Buchweizenteig, der aus
mehreren Teigschichten besteht, die
mit gemahlenen Walniissen, Honig
und Zimt gefullt sind.
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GEBACK

PoHLA

Ein runder salziger oder stufier Kuchen
aus Weizen- oder Maismehl mit
umgeschlagenem Rand und einer Fil-
lung aus Topfen, Sauerrahm, Kimmel
und Salz oder aus Apfeln und Topfen,
méglich auch aus Topfen, Estragon und
Zucker.

Region Zasavje 15

EIEROMELETTE ODER
BERGARBEITERSONNE

FUNSTERC ALI KNAPOVSKO SONCE
Pfannkuchen aus Mehl, Eiern und
Milch oder nur aus Mehl und Wasser
waren in der Vergangenheit eine
typische Speise der Bergleute.

SPEISE AUS NUDELN
UND KARTOFFELN

GRENADIRMARS

Die gertstete und abgeschmalzte
Speise aus gekochten Kartoffeln und
Nudeln, mancherorts auch mit Eiern,
lasst den Einfluss der Kiiche aus der
Osterreichisch-Ungarischen Mo-
narchie spiiren.

EIERSPEISE MIT KAR-
TOFFELN

KRUMPENTOC

Ausgebackene Scheiben bzw. Kiichlein
aus geriebenen Kartoffeln, die einst in
Glaserfamilien in Hrastnik zubereitet
wurden.

LEBERWURST

ZASAVSKA JETRNICA

Wurst mit Leberfullung, die fur die
Schlachtzeit in Za-savje typisch ist;
kann warm oder kalt verzehrt werden.

BERLINER AUS TROJANE
TROJANSKI KROFI

Das moderne Gasthaus Konsek in
Trojane greift bei seinem kulina-
rischen Angebot auch auf die lange
Tradition des Krapfenbackens zurtick.
Die Krapfen aus Trojane gehoren zu
den bekanntesten Markenprodukten.
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«KARPFEN» AUS RATECE MIT BIRNENFULLUNG

RATESKI KOCOVI KRAPI

Die Kletzenudeln aus dem Ort Ratece werden aus Kartoffelteig zubereitet, und mit ge-
kochten Dérrbirnen, Maisgrie3, Zucker (Honig) und Zimt geftllt. Ohne Zucker und Zimt
schmecken sie auch als Beilage zu Fleischgerichten und Saucen.

EINTOPF AUS KRAUT

UND KARTOFFELN

GOVNAC

Diese Speise, auch ,,Présnek” genannt,

ist ein dicker abgeschmalzter Eintopf

aus frisch geschnittenem Kraut und
Kartoffeln. Kann als Hauptgericht oder
als Beilage zu gekochtem Rindfleisch und

Braten serviert werden.

GEFULLTE RUBEN AUS
SKOFJA LOKA

LOSKA SMOJKA

Mit Hirse gefiillte und abgeschmalzte
gekochte weifle Riben. In der Ver-
gangenheit vorwiegend ein Fastenge-
richt, heute eine gute warme Vorspeise,
Hauptspeise oder Beilage.

HIRSEBREI AUS SKOFJA LOKA
LOSKA MEDLA ALI MIDLA
Abgeschmalztes dickflussiges Gericht

aus Hirsebrei und Buchweizenmehl, das
auch mit Milch serviert werden kann.

BUCHWEIZENBREI MIT

PILZEN

AJDOVA KASA Z GOBAMI

Eine schmackhafte und aromatische
Kombination aus gekochtem Buchweizen
und gebratenen frischen Pilzen. Am besten
schmeckt der Buchweizen mit Steinpilzen
oder einem Mix aus frischen Pilzen.

BUCHWEIZEN-
UND MAISSTERZ

AJDOVI IN KORUZNI ZGANCI
Schon im 19. Jahrhundert wurde oft
betont, dass der , Sterz die Saule des
Krainer Landes” sei. Buchweizen- und
Maissterz, weniger der Gersten-sterz,
werden auf zwei Arten zubereitet und
sind noch heute eines der typischen
Gerichte in der Region Gorenjska.

OMELETTE

JURJEVA KAPA

Ein Omelett aus Eiern, Mehl und
Wasser, das als Stifdspeise oder salzige
Beilage zu Buchweizensterz gereicht
werden kann.

TRNIC KASE

SIR TRNIC

Auf der Velika Planina oberhalb von
Kamnik ist die Herstellung sehr alter
verzierter Kaselaibchen aus Magermil-
ch erhalten geblieben. Diese Kiselai-
bchen wurden Madchen als Beweis der
Liebe und Treue geschenkt.

PIKANTER KASE

AUS BOHINJ

BOHINJSKI MOHANT

Der Halbweichkise mit starkem
Aroma und pikant-wiirzigem
Geschmack ist eine besondere
Spezialitit aus der Region um
Bohinj. Der Mohant ist ein au-
toch-thoner Kise und trigt das
Siegel ,Geschutzte Ursprungs-
bezeichnung®.

SPEISE AUS SAHNE
UND MEHL

MASOVNIK ALI MASLENIK
Ergiebiger dicker Brei aus Weizen-,
Buchweizen oder Maismehl, der in
heif3e Sahne eingekocht wird. Der
Masovnik wird entweder zu Schwar-
zbrot verzehrt oder als Beilage zu
Buchweizen- oder Maissterz gereicht.

GEFULLTER
SCHWEINEDICKDARM
ODER -MAGEN

GORENJSKA DANKA ALI
ZELODEC S KASO

Der mit Fleisch, Hirse und
Gewiirzen gefiillte und leicht
gerducherte Magen oder
Schweinedickdarm sind beide

sehr schmackhafte Produkte bei
Schlachtungen. Sie werden ge-
kocht und dann warm oder kalt, in
Scheiben geschnitten, serviert.

BOHINJSKA ZASEKA -
GRIEBENSCHMALZ
AUS BOHINJ

BOHINJSKA ZASEKA

Beim Verhackerten auf Bohinjer Art
wird der Speck zuerst gepokelt, in
kaltem Rauch gerduchert und dann
luftgetrocknet, dann klein gehackt
bzw. gemahlen, in ein Gefaf} gelegt und
mit Fett aufgegossen. Die Zaseka ist
ein ausgezeichneter Brotaufstrich, mit
dem auch zahlreiche Speisen abgesch-

malzt werden.
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HANDGEFORMTE LEBKUCHEN

DRAZGOSKI KRUHEK

Die handgemachten Lebkuchen in verschiedenen Formen und
Dekorationen aus dickem Honigteig und Gewtirzen sind ein
traditionelles Geschenk, heute besonders beliebt als Andenken.

FULLE AUS
GORENJSKA

BUDL ALI GORENJSKA PRATA
Ein flaches Weiftwecken oder
ein Laib Weiflbrot, gefullt

mit in Butter oder Sahne
gekochtem Maismehl. Nach
dem Backen wird das Brot in
Schreiben geschnitten.

INNEREIEN UND FLEISCH
VOM SCHWEINEKOPF IM
SCHWEINSNETZ

MAVZLJI ALI MAZELJNI

Die Fleischknédeln werden aus
Schweinehackfleisch und (oder)
Innereien zubereitet, mit Schweine-
netz umhiillt und gebraten. Eine sehr
typische Speise fiir den gesamten
slowenischen Alpenraum. Dazu wer-
den Sauerritben oder Sauerkraut und
Pellkartoffeln gereicht.

HAMMEL- ODER
SCHAFRUCKEN AUS
TRZIC

TRZISKA BRZOLA

Eintopf aus geschmortem Lam-
mfleisch und Gemiise, bestens

geeignet als Hauptspeise oder
als Beilage.

«KARPFEN» AUS

BUCHWEIZENMEHL
AJDOVI KRAPI

Obwohl es fiir diese Nudeln aus
Buchweizenmehl mehrere Rezepte gibt,
werden sie am hiufigsten mit einer
Fillung aus Topfen und Muttermilch
zubereitet. Die Buchweizennudeln sind
eine kostliche Hauptspeise, im Sommer
einfach nur mit Salat und im Winter mit
Sauerkraut oder Sauerriiben.

KRAINERWURST
KRANJSKA KLOBASA

TEIGTASCHEN AUS DOVJE

Besondere Krapfenart mit Fillung aus
Quark, Hirsebrei, Zwiebeln, Verhacktem
nach Oberkrainer-Art und Schnittlauch.

«KARPFEN» AUS RATECE

MIT QUARKFULLUNG

RATESKI SPRESOVI KRAPI

Gekochte und abgeschmalzte Nudeln

aus hefefreiem Teig mit einer Fiillung aus
Topfen, Maispolenta, Zwiebeln und Eiern.

SUSSE, GEFULLTE TEI-

GROLLCHEN AUS KRANJ
KRANJSKI STRUKELJ

Das Rezept wurde im Jahr 1868

zum ersten Mal im Buch von M.
Pleiweis »Slowenisches Kochbuch«
niedergeschrieben. Die Speise besteht
aus gratinierten kleinen ,,Struklji“ aus
Pfannkuchen mit einer Fillung aus
einem in Sahne oder Milch gekochten
Mehlbrei, Eiern und Vanillezucker.

CREMESCHNITTEN AUS

BLED

BLEJSKA KREMSNITA ALI KREMNA
REZINA

Die Bleder Cremeschnitten aus Blat-
terteig, geftllt mit Vanillecreme und
stifder Sahne, entstanden nach dem
Zweiten Weltkrieg und sind die grofite
kulinarische Besonderheit von Bled.

HOLUNDERBEERENSAFT
TRJAK ALI TERJAK

Dickflussiger Extrakt aus Holun-
derbeeren, der nach zweitigigem
Kochen des Holundersaftes entsteht
und zur Zubereitung von Gesund-
heitstees verwendet wird.

Das im Ausland bekannteste kulinarische Produkt

aus Slowenien basiert auf einer langen Tradition der
Schweinefleischverarbeitung. Die ilteste Erwahnung der
,Krainer” Wurst geht ins Jahr 1896 zuruck.
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MEHLKNODEL IN SAUCE

IDRIJSKI ZLIKROFI Z BAKALCO

Die in Wasser gekochten kleinen Teigtaschen aus wei-
chem Nudelteig, gefullt mit Kartoffeln, Zwiebeln, Fett
und Gewiirzen, sind ein typisches Gericht, das mit den
Bergleuten Anfang des 20. Jahrhunderts nach Idrija kam.
Zlikrofi schmecken am besten abgeschmalzt oder mit dem
Ragout ,Bakalca“ aus Hammel- oder Hasenfleisch.

GEFULLTER SCHWEINE-

MAGEN AUS SEBRELJE

SEBRELJSKI ZELODEC

Ein Schweinemagen, gefillt mit den
besten Schweinefleischstiicken und
ein wenig Speck. Die ausgezeichnete

Qualitit der Produkte ist den guten HEFEKUCHEN MIT
klimatischen Bedingungen auf der LIEBSTOCKELFULLUNG
Alm Sebrelje und dem besonderen LOSTRKAICA

Reifvorgang zwischen zwei Holz-

brettern zu verdanken. Leichte Frihlings- und Sommerpo-

titze mit Liebstockelfiillung.

EINTOPF AUS KRAUT

UND KARTOFFELN

SMUKAvVC

Abgeschmalzter Eintopf aus
Wirsing, auch Radicchio, weifden
Riiben, Kraut und Kartoffeln.

GEBRATENE, GEFUL-

LTE TEIGROLLCHEN
PAJTICKE
«DER MUTIGE» ODER In Schreiben geschnittene und
EINTOPF AUS APFELN abgeschmalzte kleine Potitzen
aus Hefeteig mit einer Fillung
UND BOHNEN aus gemahlenen Walnissen
KARAZEVC und Zwiebeln.
Ein Apfel-Bohnenpiiree oder
Apfel-Kartoffelpiiree mit Schmalz
iibergossen.
HEFEKUCHEN MIT SCH-
NITTLAUCHFULLUNG

ZELSEVKA
Eine salzige leichte Frithlings- und Som-
merpotitze mit Schnittlauchfillung.
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TOLMINC KASE
SIR TOLMINC

Ein Zeugnis des reichen Kulturerbes der Kaseherstellung in der
Region in und um Tolmin. Unter diesem Namen wurde der Kise

schon 1756 erstmals erwahnt.

KARTOFFELN MIT QUARK

COMPE S SKUTO

Gekochte Pellkartoffeln (,,Cornpe“) mit
Quark sind seit dem 19. Jahrhundert
eine typische Speise dieser Region
Sloweniens. In Bovec findet alljzhrlich
die Veranstaltung ,Comparska no¢” - die
Kartoffelnacht - statt, die gerade fiir
Touristen sehr interessant ist.

BOVEC KASE

Bovski SIR

Der dokumentierte Herstel-
lungsbeginn des Kises aus
Bovec geht auf das Jahr 1328
zuriick, als er auf der Alm
Trebis¢ina hergestellt wurde.
Urspriinglich war dies nur ein
Schafskise, heute jedoch wer-
den noch Ziegen- und Kuhmilch
beigemengt.

OMELETTE

FRIKA

Ein altes Hirtengehirt, ein Ome-
lette aus Kartoffeln, Kase und
Eiern oder aus einer anderen
Kombination der angeftihrten
Zutaten.

GEMUSE- UND
KARTOFFELPUREE

POSTOKLJIA

Piireeartiges Gericht mit geriebenem Kise
verfeinert, das aus gekochten Kartoffeln
und Ritbenblittern zubereitet wird.

Es kénnen ebenso Kraut-, Radicchio-,
Léwenzahn-, griine Bohnenblitter oder
Blatter anderer Gemiisesorten hinzu
gegeben werden. Der Name kommt von
,Stokati®, was im regionalen Dialekt

soviel wie ,zerdriicken® heif3t, zumal alle
Zutaten mit dem Kochléffel zu einem Brei
zerdrickt werden.

KNODEL AUS MAISMEHL

BULJE

,Bulja“ oder ,,Bulje” sind Knsdel aus
Maismehl, Zucker, Rosinen, Zimt
und Butter oder auch Teigtaschen
mit einer Fillung aus den erwihnten
Zutaten. Natiirlich sind auch noch
andere Fullungen maoglich.

GEFULLTE
TEIGROLLCHEN MIT
EINER FULLUNG AUS
GETROCKNETEN BIRNEN
AUS TRENTA

TRENTARSKE KLOCE ALI KRAFI
Diese Kletzennudeln sind eigentlich
,,Struklji“, die aus gezogenem Teig
mit einer Fillung aus Dérrbirnen und
Maismehl zubereitet und mit Butter
abgeschmalzt werden.

FLECKERL AUS BOVEC

BUSKI KRAFI

Gekochte Nudeln oder Teigtaschen
mit einer Fillung aus Dérrbirnen,
Apfelmus, Rosinen, Walniissen und
Gewtrzen.

GEFULLTE
TEIGROLLCHEN

AUS KOBARID

KOBARISKI STRUKLJI

Eine besondere Art der gekochten
und abgeschmalzten Nudeln oder
Teigtaschen kommt aus Kobarid und
Umgebung, wo sie mit einer Fullung
aus Walniissen, Rosinen und Gewii-
rzen zubereitet werden.

SOCA-FORELLE IN BUCHWEIZEN- ODER MAISMEHL
SOSKA POSTRV V AJDOVI ALI KORUZNI MOKI

Die edle So¢a-Forelle (Marmorata-Forelle) wird traditionsgemaf3 in Buchweizen-
oder Maismehl gewendet und dann in Fett oder Ol frittiert.
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KIRSCHEN AUS GORISKA BRDA
BRISKE CESNJE
Kirschen sind neben anderen Obstsorten und der Weinrebe eines der
wichtigsten Merkmale der reichen Naturgaben in der Region Goriska brda.
Der Kirschanbau hat eine lange Tradition, haben doch die Einwohner der
Region grofRe Stidte und Ferienzentren mit Kirschen versorgt.

OSTERBROT

KRUH KRIZNIK

Ein festliches Osterbrot aus dem westlichen Teil
von Gorigka brda aus einem Potitzeteig mit in
Branntwein oder Wein getrankten getrockneten
Feigen, Haselniissen, Honig und Zimt. Der Name
stammt vom eingeritzten Kreuz, im Slowenisch

Lkriz“, auf dem Brotlaib.

WEISSE UND
GELBE POLENTA

BELA IN RUMENA POLENTA

Obwohl Polenta kein ursprungliches
Gericht der Goriska brda und anderer
Regionen im mediterranen Teil Slowe-
niens ist, ist sie doch ein wichtiger
Bestandteil der alltiglichen Kiiche, sowohl
als Hauptgericht als auch als warme oder
kalte Beilage zu zahlreichen Fleisch- und
Gemtsespeisen.

EIEROMELETTE
MIT KRAUTERN

FRTALJE ALI CVRCE

Diese Eieromelettes mit unterschied-
lichsten frischen Kriutern, aromatischen
Gewlirzen, aber auch mit Karstschinken
und Wurst, zeugen von der naturverbun-
denen kulinarischen Kreativitit.

EINTOPFE

KUHNJE

Das Wort ,Kuhnje“ stammt aus dem
regionalen Dialekt und bezeichnet in
Gorigka brda eine ganze Reihe ver-
schiedenster schmackhafter Fleisch-,
Gemtuse- und Nudeleintopfe, die
zudem unter dem Namen Minestra
bekannt sind.

PUREEAHNLICHE
KARTOFFELSPEISE

PISTUNJ

Dickfliissiges Piireegericht aus
Kartoffeln, griinen Bohnen
und Kiurbissen, abgeschmalzt
mit Grammeln oder Speck.
Wird als selbstindiges Gericht
oder als Beilage serviert.

FLEISCHSAUCEN
Tocr
,To¢i“ bedeutet im regionalen Dialekt
soviel wie ,eintunken”. Dabei handelt
es sich um verschiedene Fleisch-
saucen, Ragout oder Gulasch, in die
Polenta oder Brot getunkt werden.
Diese Speise, die zum Frithstiick oder
Abendessen gereicht wird, zeigt den
ganzen Einfallsreichtum der Kéche.

BRAT-, BLUT- UND
LUNGENWURST

KRODEGINI, SANKANELE,

MARKANDELE

Drei typische Produkte bei
Schlachtungen: , Krodegini®
(Wurst aus Haut und Hirse),
,Sankanele” (Blutwurst) und
Markandele (Wurst aus Schwei-
neinnereien).

BROTNUDELN

FuJE

Fuje sind mit diitnnen Pr3ut-Schei-
ben umwickelte Brotréllchen, die
aus in Schinkensuppe getranktem
Brot, Mehl, Eiern, Schnittlauch und
Zwiebeln zubereitet werden. Fuje
werden auch ,Fulje“ oder , Punjéve*
genannt.

TEIGROLLCHEN MIT

OLIVENFULLUNG

STRUKLJI WLJKAVA
Gebackene ,,Struklji“ aus hefe-
freiem Teig, geftllt mit klein
geschnittenen gebratenen Wii-
rsten oder Salami, Oliven und
Gewtirzen. Der Name stammt
von ,wljke®, das im regionalen
Dialekt Oliven bedeutet, die in
die Fullung gehéren.

KUCHEN AUS

BLATTERTEIG
SFOJADA

Mehlspeise aus Blatterteig mit
verschiedenen Fillungen (z.B.
Walniissen, Pinienkernen,
Rosinen).

GEBACK

HUBANCA

Schneckenférmig gerollte
Potitze mit einer Fillung aus
Walniissen und Rosinen.
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KUCHEN AUS BLATTERTEIG AUS GORISKA
GORISKA GUBANCA

Eine typische Sii3speise aus dem mediterranen Teil Sloweniens.
Der Name ,Gubanca“ bedeutet soviel wie ,faltiger Kuchen®, was
auf die Teigschichten zurtckzufiihren ist, die wie Falten die ein-
zelnen Fiillungen voneinander trennen. Gubanca hat kein Loch in
der Mitte, was fiir ihre jingere ,Verwandte®, die ,Potica“, typisch

ist.

PUREEAHNLICHE
WIRSINGSPEISE

K’p ROUC
Wirsingeintopf, mit Maismehl
eingedickt und abgeschmalzt.

RINDEREINTOPF

ZVARCET

Eine schmackhafte Kalbssauce,
die als Beilage zu Polenta, Sterz,
Nudeln oder Reis serviert

wird. Es gibt kein einheitliches
Rezept, was wieder mal die
grofle Kreativitat der einzelnen
Hausfrauen beweist.

NUDELN

BLEKI

Beliebte gekochte Nudeln, mit in
Butter angebratenen Priut-Wiir-
feln abgeschmalzt.

CHICOREE AUS

GORISKA

GORISKI RADIC

Die Tradition und Beliebtheit
des Radicchios und der Speisen
rund um den Radicchio stammt
zwar aus dem benachbarten
Italien, in der Region um Nova
Gorica herum jedoch wurden
zahlreiche lokale Variationen der
Radicchio-Speisen kreiert.

ALTE BROTSCHEIBEN
MIT SUPPE

SOPE

Nicht mehr ganz frische Brotschei-
ben werden auf einen Teller

gelegt und mit einer Selleriesuppe
iibergossen.

BLUTWURST

MULCE

Eine Blutwurst mit einer Fiillung aus
Schweineblut, Maismehl, Rosinen,
Zucker und Gewtirzen. Die Blutwurst
wird erst gekocht, dann in Scheiben
geschnitten und in Butter angebraten.

BRATWURST IN WEIN
AUS GORISKA

GORISKE PECENICE V VINU

In Weiflwein aus der Region Go-

riska gekochte Bratwurst, die mit
Sauerkraut oder Sauerriiben, Senf und
Meerrettich als Beilage verzehrt wird.

GULASCH MIT POLENTA
AUS GORISKA

GORISKI GOLAZ S POLENTO

Die weniger pikante Variation des
ungarischen Gulasches ist besonders
bei Mannern als warme Mahlzeit am
Vormittag sehr beliebt.

FEIERTAGSBROT

Pinca

Stark aufgegangenes festliches Brot
mit vielen Zutaten, das mit einem
leichten Zuckerguss tiberzogen ist.
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NANOS KASE

NANOSKI SIR

Auch dieser erstklassige Kise ist Bestandteil
der Marke ,Okusi Vipavske doline” und ba-
siert auf der langen Tradition der Tierzucht
und Késeherstellung auf der Hochebene
Nanos, auf der nachweislich schon im 16.
Jh. Kase hergestellt wurde.

GETROCKNETER SCHIN-
KEN AUS DEM VIPAVA-TAL

VIPAVSKI PRSUT

Eine neue Form des hochwerten Ka-
rstschinkens Préut aus bestem heimischem
Schweinefleisch, das unter der gemein-
samen Produktmarke ,Okusi Vipavske
doline®, auf Deutsch ,Geschmacker des
Vipava-Tals“ von der Firma MIP aus Nova
Gorica hergestellt wird.

SUPPE MIT SELLERIE
SELINKA

Eine Suppe aus Sellerieknollen und
Sellerieblattern, Gemiise, Gewiirzen
und Schweinepfoten, die in dieser
Suppe mitgekocht werden. Als Ein-
lage wird Polenta serviert.

EINTOPF

SKUHA

Ein mit Wein gesiuerter Eintopf
aus Linsen oder ganzen Bohnen mit
Gewtirzen. In der Skuha werden
Wiirste oder kleine Stiicke von Lam-
mfleisch mitgekocht.

BOHNENEINTOPF

FIZOLOVA MINESTRA

Dickfliissige Suppe aus gekochten,
passierten und ganzen Bohnen mit
Polenta als Einlage. Es ist nur eine der
zahlreichen Minestronen, doch es ist
die am meisten verbreitete.

EINTOPF AUS DEM

VIPAVA-TAL

VIPAVSKA JOTA

Lokale Variante des urspriinglich
karnischen Gerichts. Ein Eintopf aus
Sauerkraut (einige bereiten ihn auch aus
Sauerriiben, frischem Kraut und Wir-
sing oder Rubenblattern zu), Bohnen,
Kartoffeln, Schmalz, Mehl, Knoblauch
und Pfeffer.

GEFULLTE TEIGROLLCHEN
AUS DEM VIPAVA-TAL

VIPAVSKI STRUKLJI

Im Tuch gekochte , Struklji“ aus Hefeteig
mit einer Fllung aus Walnussen,
Topfen, Rosinen und Zucker.

EINTOPF MIT

SELLERIE

SELINKA

Ein Eintopf bzw. eine dickfliis-
sige Suppe aus Sellerieknollen
und Sellerieblattern, Kartoffeln,
Reis und Bohnen, zum Schluss
mit einem Essloffel Essig oder
trockenem Wein verfeinert.

KARST-EINTOPF

KRASKA JOTA

Im slowenischen Karst wird der
Eintopf Jota aus Sauerritben
oder Sauerkraut, aber immer
mit Kartoffeln zubereitet. Eine
Besonderheit ist die siife Jota
aus passierten Kartoffeln und
Bohnen mit roten Karotten,
Gewtirzen und einem Essloffel
Essig.

KARSTSCHINKEN
KRASKI PRSUT

Die mehrere Jahrhunderte
lange Tradition des Salzens und
Trocknens von Schweinefleisch,
besonders Schweinehinter-
schinken, im Borawind hat ein
Spitzenprodukt mit dem Gtte-
siegel ,Geschiitzte geografische
Angabe“ hervorgebracht.

BAUCHSPECK AUS
DEM KARST

KRASKA PANCETA

Der Schinkenspeck wird im
Karstgebiet zu einem sch-
mackhaften Panceta getrocknet,
der zu einem auserwihlten
Angebot an luftgetrockneten
Fleischspezialititen vom Karst
gehort und unentbehrlich bei
der Zubereitung vieler regionaler
Spezialititen ist.

SCHWEINENACKEN AUS DEM KARST

KRASKI ZASINEK

Der luftgetrocknete Schweinenacken wird Zasinek genannt
und ist ebenfalls fester Bestandteil verschiedener Aufsch-
nitte.
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BROT MIT OLIVEN UND
FEIGENBROT

KRUH Z OLJKAMI IN FIGOV KRUH
Ein festlich angereichertes Brot aus
Weizenmehl mit zerkleinerten bzw.
zerdriickten Oliven oder zerkleinerten
bzw. zerdriickten Trockenfeigen.

EIEROMELETTE

FRITAJE ALI FRTALJE

Typische frithlingshafte Eieromeletts
mit verschiedenen Zutaten, wie etwa
in zerlassenem Prsut oder Speck
angebratener Wildspargel oder Wild-
hopfensprossen, Sprossen der weiflen
Zaunrtbe, der Dornmyrthe oder der
mediterranen Waldrebe.

EINTOPFE

MINESTRE

Minestronen sind in Istrien Alltagssup-
pen und in unzihligen Varianten vorhan-
den. In diese Eintépfe kommt viel frisches
Gemiise, aber auch Mais, Bohnen, Erbsen,
Graupen und vieles mehr.

EINTOPF AUS ISTRIEN

ISTRSKA JOTA

Diese Variante der Jota wird aus
Sauerkraut und ganzen Bohnen zube-
reitet, aber ohne Kartoffeln.

NUDELN

Pasta

Hausgemachte Nudeln, die nur zu den
grofden Feiertagen, Hochzeiten und
anderen besonderen Anlissen zuberei-
tet wurden. Sie wurden mit zerlasse-
nem Panceta abgeschmalzt und zu
Gulasch und Saucen gereicht.

STOCKFISCH WEISS
UND ROT

BAKALA NA BELO IN RDECE

Das wahrscheinlich beliebteste Pro-
dukt aus getrocknetem Stockfisch ist
der puireeartige Bakala. Weif3er Bakala
ist ein typisches Weihnachtsgericht,
roter Bakala passt hervorragend zu ge-
kochten Kartoffeln, Brot und Polenta.

MARINIERTE FISCHE

RIBE vV SAVORJU

,Savor* bedeutet Marinieren von
Fischen. Eine besonders geeignete Zu-
bereitungsart fiir kleinere Meeresfische
wie beispielsweise Sardellen, Sardinen,
Laxierfische, Meerbarben und andere.
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TINTENFISCHE

KALAMARI

Kalamari oder Tintenfische kann man
auf verschiedene Arten zubereiten, am
haufigsten werden sie gegrillt (mit oder
ohne Fullung) oder in Ol frittiert. Ein
Genuss ist zudem Risotto mit Kalamari.

MUSCHELN
PEDOCI
,Pedoci” oder Miesmuscheln genief’t

. man nach alter Volksweisheit am

besten im Juli und August. Sie werden
auf verschiedene Arten zubereitet:

in Sauce, a la buzara, also im eigenen
Saft, oder in der Pfanne gebraten.

NUDELN AUS
BROTRESTEN

NAKELDA

Réllchen aus nicht mehr frischem, in
Hihnersuppe getranktem Brot, Eiern,
geriebenem Schafskise, Rosinen,
Speck und nattrlich Bohnenkraut als
wichtigstes Gewdrz.

GEFULLTE TEIGROLL-
CHEN AUS ISTRIEN

ISTRSKI STRUKLJI

Alle Arten von ,,Struklji“ werden in
Istrien aus gezogenem Teig zubereitet,
mit verschiedenen Fillungen gefiillt
und gekocht. Mégliche Fillungen
sind Topfen, Kise, Karstschinken,
Grammeln, Spinat, Walniisse, Apfel,
Kartoffeln und zahlreiche Krauter.

KLEINER FEIGENLAIB

FIGOV HLEBCEK

Ein herausragendes Produkt aus gemahle-
nen Trockenfeigen, die mit Feigen- oder
Traubensaft zu Laibchen geformt und
leicht in Mehl gewendet werden. Ein sol-
ches Laibchen ist fiir lange Zeit haltbar. In
Scheiben geschnitten ist es eine gesunde
Stispeise von den Hiigeln Savrinska Brda
ohne zusitzlichen Zucker und Konser-
vierungsmittel.
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NUDELN

Fuzi

Eine besondere Art hand- und hausge-
machter Nudeln, bei dem quadratische
Teigstiicke mittels eines Stockes zu
Hiilsen geformt werden. Gekochte Fuzi
sind eine ausgezeichnete Beilage zu
Wildfleisch in Sauce und Wildbraten.
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D as umfassende kulinarische Angebot Sloweniens erlebt man
am besten bei kulinarischen Festen mit Prisentationen
des kulinarischen Erbes, dem Besinnen auf die Herkunft eines
Weines oder Getrankes, mit Schaukochen und Verkostungen
sowie Kochwettbewerben und Pramierungen der besten
Qualitit. In Ptuj findet alljihrlich die grofite slowenische
kulinarische Ausstellung ,Kostlichkeiten von slowenischen
Bauernhéfen® (Dobrote slovenskih kmetij) statt, wo Brot,
getrocknete Fleischprodukte, Kurbis-kern- und Olivendle,
Kisesorten und andere auf Bauernhofen angebotenen
Kostlichkeiten bewertet werden. In den Sommermonaten finden
auf dem Land Erntedankfeste statt, bei denen die traditionellen
Feldarbeiten, die unseren Vorfah-ren das Uberleben
ermoglichten, vorgefithrt werden. Die Weinstrafien locken mit

einer Reihe von Veranstaltungen wie etwa Tag der offenen Tiir in
den Weinkellern von Goriska brda, Fest des Terans und Pr3uts,
Fest des Rebula und des Olivenols oder die bekannten Tage des
Cvitek, dem auflergewohnlichen slowenischen Wein aus der
Region Dolenjska. Etwas ganz Besonderes ist das Salinenfestival
an der Kiiste bzw. in Piran und in den Salinen von Secovlje, wo
auch heute noch eines der interessantesten Lebensmittel erzeugt
wird — die Salzblume oder Fleur de Sel. In den Herbstmonaten
folgen dann Kastanienfeste mit Mostverkostungen und
Feste all jener Produkte, (Kiirbisse, Bohnen, Pflaumen, Kraut,
usw.), die in dieser Jahreszeit die Keller, Getreidespeicher und
Vorratskammern fillen und das kulinarische Angebot bis zur
nichsten Ernte bereichern.




Juni

Juli

August

September

Oktober

November

Dezember

Sevnica

Pomjan

Recica ob Savinji
Visnjevik

Ptuj

Metlika

Marezige
Ljubljana
Dekani
Dobrovo

Izola

Catez

Brda
Sentrupert
Ljubljana
Lasko
Polensak
Sempas (Ozeljan)
Smokvica
Polhov Gradec

Medana

Izola
Prvacina

Dutovlje

Dornava

Piran

Sora bei Medvode
Hrovaca

Ljutomer (Pristava)

Ljutomer (Pristava)
Slivje
Ljubljana
Bodonci
Puconci
Idrija

Koper
Ljubljana
Salovci
Podsreda
Kanal ob So¢i

Vipava-Tal

Strunjan

Zgornja Kungota

Drasi¢i mit Umgebung

Prevalje

in allen grofleren Orten

VERANSTALTUNG

Salamifest von Sevnica

Grofite istrische Fritaja aus Spargeln
Bewertung des Savinja-Magens
Fest des Rebula und des Olivensls

Késtlichkeiten von slowenischen Bauernhéfen
Weinfrithjahr

Refogk-Fest
Vino Ljubljana

Traditionelles Olivenélfest

Kirschenfest

Olivenéltage (Fest des Weines, der Fische und des Olivenols)

Cvicek-Fest in Catez
Tag der offenen Weinkellertiir

Cvicek-Fest in Sentrupert

Beerensonntag

Traditionelles Bier- und Blumenfest

Erntefest

Polentafest

"Sagra Kur en bot" und Fest der istrischen Feige

Honigfest
Tage der Poesie und des Weines

Fischerfest
Pfirsichfest

Teran- und Priut-Fest

Zwiebelfest

Salinenfest

Festival der Krainer Wurst
Bohnenfest

Pogaca-Fest

Kiirbisfest in Mekotnjak (Kiirbisausstellung)
Zwetschkenfest

Krautfest

Kiirbisfest

Dodeli-Fest "Zlata kijanca"

Fest der Idrija Maultaschen

Sufles Istrien

Kastaniensonntag

Krautfest

Fest des Kozjansko-Apfels
Traditionelles Kastanienfest in Lig
Weinkeller des Vipava-Tals
Martinifeste in ganz Slowenien
Kaki-Fest (Verkauf und Ausstellung)

Tag der offenen Weinkellertiir in Sve¢ina

Wanderung auf den Wegen der Weinberghauschen in Dragi¢i

Mostfest

Weihnacht- und Neujahrmirkte mit kulinarischem Angebot
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VERANSTALTER/INFORMATIONEN
Drustvo salamarjev Sevnica, +386 7 814 06 71

Istrska klet Pomjan, +386 41 649 339

ZdruZenje izdelo. zgornje savinjskega Zelodca, +386 31 471 126

TIC Brda, +386 5 395 95 94

Kmetijsko gozdarski zavod Ptuj, +386 2 749 36 10
TIC Metlika, +386 7 363 54 70

Org. odbor praznika refoska, Marezige, +386 5 655 12 40

Gospodarsko razstavisce, d.o.o., +386 1 300 26 00

TD Dekani, +386 41 348 077
TIC Brda, +386 5 395 95 94

Center za $port, kulturo in prireditve Izola, +386 5 640 35 39
Vinogradnisko TD Catez pod Zaplazom, +386 41 615 295

TIC Brda, + 386 5 395 95 94

Drustvo vinogradnikov Sentrupert, +386 31 381 080

TD Besnica-Jance, +386 1 367 11 85

TD Lasko, +386 3 733 89 50, www.turisticnodrustvo-lasko.si

TD Polensak, +386 41 403 713

TD Ozeljan - Smihelj, +386 41 631 299
Drustvo Figaruola Koper, +386 5657 12 01
BoZnar ¢ebelarstvo, d.o.o., +386 1 364 00 20

TIC Brda, +386 5 395 95 94

Center za $port, kulturo in prireditve Izola, +386 5 640 35 39

TZ - TIC Nova Gorica, +386 5 330 46 00
Peter Gerg, s.p., Dutovlje, +386 41 513 675

TED Liukari Dornava, +386 51 399 850
Avditorij Portoroz, +386 51 399 850

Hisa Jezersek, Sora pri Medvodah, +386 1 361 94 11

VETD Hrovaca, +386 51 364 701
TKD Mak Pristava, +386 2 584 97 80

TD Stara Cesta, +386 41 276 402
TD Dimnice Slivje, +386 41 450 569
TD Zaj¢ja Dobrava, +386 41 708 362

Drustvo kmeckih Zena Klas Bodonci, +386 2 549 12 03

KTD Pucomci, +386 2 54514 79

ICRA d.o.o. Idrija, tel. 05 37 43 910

Turisti¢na organizacija Koper, +386 5 6646 242
TD Besnica - Jance, +386 1 367 11 85

TD § alovci, +386 2 559 80 50

Kozjanski park, +386 3 800 71 13

TD Kolovrat Lig, +386 41 390 952

RA ROD Ajdovécina, +386 5 365 36 00

TD Solinar Strunjan, +386 5 678 20 00
TD Svecina, +386 2 656 01 71
TIC Metlika, +386 7 363 54 70
Sadjarsko drugtvo Meziske doline, +386 41 620 631
TIC, TD, und andere
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in altes slowenisches Sprichwort besagt, dass es

Gasthauser dort gibt, wo Gott seine Hand vom Himmel
streckt. Wenn dies ein Sinnbild fir Gastfreundlichkeit ist,
wird diese Volksweisheit, die iber Jahrhunderte auch in den
Gasthausern - den Tempeln guter Speisen und Getrinke
— uberliefert wurde, wohl zutreffen. Diese typische, auf
Familientradition beruhende Eigenschaft der Gasthiuser
hat sich bis in die heutige Zeit erhalten. Heute sind es
gerade die Gasthiuser (auf Slowenisch: Gostilna), denen die
herausragende slowenische Gastronomie zu verdanken ist.
Der Wahrheit zuliebe, wahrscheinlich nicht allen und nicht
immer auf gleichem Qualititsniveau. Doch von den einigen

tausend Gasthiusern in Slowenien sind sicherlich viele
darunter, die mit kulinarischer Exzellenz auf sich aufmerksam
machen. Einige Wirte nennen ihre Gostilna lieber Restavracija
(Restaurant). Davon sollte man sich nicht irrefithren lassen,
der Inhalt ist eigentlich der gleiche. Da wiren dann noch
die Hotelrestaurants, von denen es einige sehr gute gibt.
Essen und Trinken kann man in Slowenien auch auf so
genannten touristischen Bauernhéfen, die bodenstindige
Hausmannskost bieten und alte lokale Spezialititen aus der
bauerlichen Alltags- und Festtagskiiche wieder auf den Tisch
bringen.



enn heute tber die Gastronomie in Slowenien und ihre

Unverkennbarkeit gesprochen wird, denkt man zuerst
an die Gasthiuser. Diese ilteste Form der Bewirtung von
Gasten, mancherorts auch mit Ubemachtungsméghchkeiten,
ist eine ausgepragte Familientitigkeit, die gewshnlich von einer
Generation auf die nichste ibertragen wird. In den Stidten,
auf den Markten und in den Dérfern gab es Gasthauser und sie
sind noch heute ein wichtiger Treffpunkt der Einheimischen
und gleichzeitig »Heiligtiimer« mit ausgezeichnetem Speise-
und Getriankeangebot. Seit 2010 entwickeln wir in Slowenien
die Vereinigung bzw. das Konsortium »Gasthaus Slowenien,
das die besten Gasthiuser mit ausgewahlten Haus-, Lokal- und
slowenischen Speisensowieeinemvielfiltigen Angebotan Weinen
und alkoholfreien Getrinken verbinden und représentieren soll.
Gute Gasthiuser sind nimlich die Schlussglieder in der Kette
der Lieferanten hochwertiger Lebensmittel, die fiir das Schaffen
einer Palette natiirlichen Geschmacks notwendig sind. Sie sind
mit der natiirlichen Umgebung in Slowenien, mit den Wiesen
und Weiden, Waldern und Feldern, Garten, Fliissen, Seen und
dem Meer verbunden. Diese Werte kommen mit viel Liebe,
Wissen und Gastfreundlichkeit auf dem Teller, auf den gedeckten
Tischen und im angenehmen Ambiente der Gasthausriume
zusammen. Und seien Sie nicht tiberrascht, wenn sich der Wirt
oder die Wirtin bei Threr Ankunft im Gasthaus kurz an Thren
Tisch setzt und mit Thnen ein Glas guten Weins zur Begrifiung
trinkt.
Auch einige Spitzenrestaurants ermdglichen Thnen Slowenien
und das gastronomische Angebot zu erleben. Im Angebot
sind zahlreiche modernste, kulinarische Meisterwerke, die
den modernen Schwerpunkten der weltweiten, kulinarischen
Entwicklung folgen. Das Angebot fiir den Gaumen wird von den
touristischen Bauernhéfen abgerundet, die vor allem lokale und
regionale Speisen anbieten. Die meisten dieser Bauernhofe stellen
auch Ubernachtungsmoglichkeiten in den verschiedensten
Landschaften in unbertihrter Natur zur Verfiigung. So kénnen
die Giste die alltdglichen und feiertiglichen Bestrebungen der
Bauern in ihrer ganzen Bedeutung erleben.
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ie Republik Slowenien verfiigt iiber eine Reihe besonderer lan-

dwirtschaftlicher Erzeugnisse bzw. Lebensmittel, die mit der
geografischen Angabe (Protected geographical indication), der Her-
kunftsangabe (Protected designation of origin) geschtitzt oder eine
garantiert traditionelle Spezialitit (Traditional speciality guaranteed)
sind. Unter den Erzeugnissen und Lebensmitteln, die eine geschtitzte
geografische Angabe haben, befinden sich das Stajersko-prekmursko
bu¢no olje (steirisches Kiirbiskernél jenseits der Mur), der éebreljski
und Zgornjesavinjski Zelodec (Schweinemagen), auf dem Karst wer-
den der vorziigliche Kragki priut (luftgetrockneter Karstschinken),
die Kragka panceta (Schinkenspeck) und der Kragki zasink (luftgetroc-
kneter Schweinenacken) hergestellt, aus dem benachbarten Vipava-
-Tal kommen der Vipavski préut (luftgetrockneter Vipava-Schinken)
und der Vipavski zagink (luftgetrockneter Schweinenacken). Eine
herausragende kulinarische Besonderheit ist die in Verkacktem kon-
servierte Prlegka tiinka (Kubelfleisch), die aus den besten Schweine-
fleischstiicken besteht. Elf zertifizierte Hersteller stellen die bertthmte
Krainer Wurst — gespickt gut seit 1896 her, die das jahrhundertealte
reiche Erbe des grofiten slowenischen weltlichen Schlachtfestes, d. h.
der Schweineschlachtung und der Herstellung vorziiglicher Fleischer-
zeugnisse, darstellt. Die geografische Angabe weisen auch Hithnere-
ier unterhalb des Hochgebirges Kamnigke Planine und die Ptujski lik
(Pettauer Zwiebel), eine vorztgliche, saftige und aromatische Zwiebel
aus Ptujsko Polje auf. Eine garantiert traditionelle Qualitit haben die
charakteristischste slowenische Siif3speise Prekmurska Gibanica (Vi-
erlingsstrudel), die Teigtaschen mit Kartoffelftllung, genannt Idrijski
Zlikrofi, in Weifkrain jedoch drei Kuchen, und zwar die Belokranjska
pogaca (Fladenbrot mit Kiimmel), Belokranjska povitica (schnecken-

formiges Salzgebick aus Strudelteig) und Prosta povitica (einfaches




schneckenférmiges Geback). Unter den Lebensmitteln mit geschiitz-
ter Herkunftsangabe befinden sich Kragka jagnjetina (Lamm aus dem
Karst), Nanosgki sir (Nanos-Kise), Kase Tolminc, Bovski sir (Flitscher
Kise), Schafskase aus dem Karst und der Sonderling unter den Kisen,
der pikante Bohinjski Mohant. In diesen Gruppenschutz sind ferner
Ekstra devigko olj¢no olje Slovenske Istre (Natives Olivenél extra aus
Slowenisch-Istrien), Prekajena prekmurska sunka (geraucherter Prek-
murjer Schinken), Kocevski med (Waldhonig aus Kocevije) und Kragki
med (Honig aus dem Karst) sowie Piranska sol (Salz aus Piran) aus den
Salinen von Se¢ovlje eingebunden, wo auch eine aufierordentlich ho-

chwertige Salzbliite gewonnen wird.

ine hohere Qualitatsauszeichnung weisen Kalbfleisch der Marke
E,,Zlato zrno’, Honig mit einem Feuchtigkeitsgehalt von maximal
18 % und einem HMF-Gehalt von maximal 15 mg/kg Honig, die
Schweinehaltung fiir Fleisch der Marke ,Pigi®, die Freilandhaltung von
Hithnern, die Hihnerhaltung fur Fleisch der Marke ,, Domaci goricki
pis¢anec” und Dinkel ,Izida“ auf. All diese Erzeugnisse und Produkte
prigen die Qualitat des gastronomischen Angebotes von Slowenien
wesentlich mit. In den Restaurants und Gaststitten werden diese oft
fiir die Zubereitung schmackhafter Gerichte verwendet. Dieser Ge-
sellschaft der Exzellenz werden auch slowenische nattirliche Mineral-
wasser (Juliana, Edina, Kostela, Tiha, Dana, Kaplja, Primaqua, Donat
Mg, Tempel, Radenska Classic, Radenska — Petanjski vrelec, Radenska
Light, Radenska Radin) und Spirituosen zugeordnet. Die Qualitat le-
tzterer gewihrleisten der Dolenjski sadjevec (Obstler aus Unterkrain),
Gorenjski tepkovec (Schwarzbirnen Sortenschnaps aus Oberkrain), Br-
kinski slivovec (Brkini Slivovitz), Kragki brinjevec (Wacholderschnaps

aus dem Karst) und Kostelska rakija (Obstschnaps von Kostel). Hierbei
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sind auch einige charakteristische originelle Weine (autochthone Wei-
ne), wie Dolenjski cvi¢ek (Cvicek aus Unterkrain), Metligka ¢rnina (Bla-
ufrankisch), Sipon, Ranina, Zelen, Pinela, Rebula, Kragki teran (Karst
Teran), Klarnica, Vitovska Grganja, Refosco und Malvasier zu erwih-
nen. Im Schutzverfahren befinden sich noch weitere Besonderheiten
und Aufdergewdhnlichkeiten, die die gastronomische Vielfalt und den
Reichtum Sloweniens wesentlich mitpragen. Dies tiberrascht natir-
lich nicht, da das Gebiet von Slowenien jahrhundertealte Berithrun-
gspunkte zwischen der Alpenwelt, mediterranen und pannonischen
Welt darstellt. All dies hat die slowenische gastronomische Vielfalt ge-
schaffen und stellt auch eine Inspiration fiir die modernen alltdglichen

und festlichen Kochkreationen dar.
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