Gerechten
met een
verhaal

Ben je nog op zoek naar
een last-minute vakantie-
bestemming? Overweeg
Slovenié! Een land met
prachtige natuur en een
gastronomie die vol zit met
oeroude streekgerechten.

TEKST EN FOTOGRAFIE: YYONNE DOORTEN



ET IS ROND een uur of achtin de

ochtend als ik voet zet op Sloveense

bodem. Met een huurauto vertrek ik
vanuit de hoofdstad Ljubljana meteen zo'n twee-
enhalf uur rijden naar het oosten. Het regent zo
hard dat de ruitenwissers het amper aankunnen.
Achter mij rijdt een grote DHL-vrachtwagen en
tussen de grote weilanden zie ik in de verte een
Lidl opdoemen. Zonder de compleet onleesbare
naamborden langs de weg is het net alsof ik nog
steeds in Nederland ben. Hoe verder ik naar
het oosten rijd, hoe meer de lucht opklaart. De
regio waar ik de eerste twee dagen verblijf heet
Prekmurje en ligt zo’n 280 km van de hoofdstad
verwijderd. De regio grenst aan Hongarije in het
noordoosten, aan Oostenrijk in het noordwes-
ten en aan Kroatié in het zuiden. De natuur is
er groen en vlak; veel bebossing en veel groene
vlaktes. De regio mag volgens de inwoners nog
wel wat bekendheid winnen en dus ben ik er
deze week om te ontdekken hoe mooi Prekmurje
is en of je er ook lekker kunt eten. Spoiler: dat
kan je er zéker.

De regio Prekmurje behoorde tot 1919 tot het
koninkrijk Hongarije en werd pas na de Eerste
Wereldoorlog onderdeel van Slovenié. De streek
kent om die reden een eigen dialect, het Prek-
miir§cina, dat tot op de dag van vandaag wordt
gesproken. Het wordt niet geleerd op school,
maar wordt wel binnenshuis van generatie op
generatie doorgegeven. Door de perfecte ligging
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aan maar liefst drie landsgrenzen is er veel
verkeer naar en van Prekmurje naar Honga-
rije, Oostenrijk en Kroatié. Veel mensen uit
Prekmurje werken in Oostenrijk of gaan voor
een dagje uit naar Boedapest, dat op zo’n twee
uur rijden ligt. In Kroatié zijn vooral de mooie
stranden populair; veel inwoners van de regio
vieren hun vakantie in dat buurland. Ook veel
vakantiegangers pakken de driehoek Oosten-
rijk, Slovenié, Kroatié.

Familiebedrijf

Dat ik deze week 66k alle drie de landen
aandoe, weet ik op mijn eerste dag nog niet.
Mijn eerste stop is bij Kocbek Oil Mill, een
pompoenpitolieboerderij in Sveti Jurij. Het is
een familiebedrijf dat zich sinds 1929 bezig-
houdt met het produceren van de allerbeste
pompoenpitolie. Waar pompoenpitten in veel
landen vooral als snack worden gegeten, hou-
den ze hier van de olie die eruit geperst wordt.
Ik word ontvangen door Gorazd Kocbek, de
vierde generatie. Met een pompoenpitgin en
een toast met pompoenpitpesto krijg ik een

rondleiding door het bedrijf. Gorazd vertelt me
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hoe de kennis en de passie van zijn overgroot-
vader nog steeds levend is: “We gebruiken nog
steeds dezelfde molen als in 1929 en brouwen
volgens het proces dat mijn grootvader Alojz
heeft bedacht.” Kocbek heeft zelf geen pom-
poenvelden, maar werkt samen met ongeveer
45 boeren in de regio die hun pompoenpitten
aan hen leveren. “Om een zo goed mogelijke
oogst te krijgen, moeten de boeren werken met
rotatiegewassen. Dat betekent dat ze maar één
keer in de vier jaar pompoenen op hun land
hebben. De andere drie jaar wisselen ze met bij-
voorbeeld granen zoals gerst of boekweit. Om
die reden is het niet rendabel om de pompoe-
nen zelf te verbouwen.”

De pompoenenpitten worden met een spe-
ciale machine van het land gehaald en daarna
zorgvuldig gewassen en gedroogd. Dit proces
moet binnen 24 uur na de oogst gebeuren, zo
vertelt Gerard. “Als de oogst van het land komt,
moeten we snel schakelen. Als de pitten een-
maal gedroogd zijn, kunnen we ze opslaan en
bewaren tot we ze gaan persen. Dit gebeurt het
hele jaar door, zodat we een continue stroom
van olie hebben.” Aan de gedroogde pitten
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wordt water toegevoegd, waarna de massa wordt
geroosterd en geperst, tot er een mooie, heldere,
donkergroene olie overblijft. Voor 1 liter olie
zijn er zo'n 33 pompoenen nodig. “Dit zijn ove-
rigens niet de grote Halloweenpompoenen die
mensen kennen; onze pompoenen zijn ronder
en ongeveer zo groot als twee flinke vuisten.”

Naast de allerlekkerste pompoenpitolie
maken, is het ook Gorazd’s doel om te laten
zien hoe veelzijdig pompoenpitolie is. “Ik wil
de nalatenschap van mijn grootvader graag
levend houden en dat kan alleen als het product
in ontwikkeling blijft. Daarom hebben we de
afgelopen jaren ingezet op producten met pom-
poenpitolie; denk aan chocolade met pompoen-
pitten, pompoenpitmacarons, pompoenpitpes-
to, pompoenpitlikeur en veel meer.”

Nationale status

Naast uitgestrekte velden met pompoenen,

zie je in Slovenié langs de weg ook velden met
paarse bloemetjes. Deze paarse bloemetjes
bloeien maar kort, daarna vormt zich in de
kern van de bloem een gedroogd bolletje,

wat vol zit met kleine zaadjes. Ik heb het over
maanzaad. Het veruit populairst gerecht in
Prekmurje is de Prekmurje gibanica, een laag-
jescake met maandzaad en hiittenkise. Ik mag
bij House of Gibanica mijn eigen cake bakken.
Als ik de bakkerij binnenkom staat chef Kle-
mentina al op mij te wachten, de ingrediénten
mooi uitgestald op de werkbank. “De gibanica
is een gebak met laagjes van walnoten, appels,
rozijnen, maanzaad en hiittenkise, gescheiden
door een heel dun laagje deeg, vergelijkbaar
met filodeeg. De laagjes moeten op een bepaal-
de manier worden opgebouwd, om de naam
Prekmurje gibanica te mogen krijgen. Sinds
2019 heeft de taart de status van nationale spe-
cialiteit van Slovenié”, vertelt Klementina mij.
Waar veel oude streekrecepten per generatie
of per familie verschillen, is er voor de giba-
nica maar één recept. Het maken van de cake
luistert dus nauw en chef Klementina hamert
meerdere keren op de juiste volgorde van de
laagjes. Ik prent de bakjes met ingrediénten en
de volgorde goed in mijn geheugen, terwijl ze
me de kneepjes van het vak leert.

Het moeilijkste van het maken van de gibani-
ca zijn de hele dunne laagjes deeg. Klementina
heeft het deeg al voorbereid, we moeten het
alleen voor elk laagje superdun uitrollen. We
vetten het werkblad en onze handen in met olie
en duwen de bol deeg voorzichtig uit tot een
dunne lap. Daarna pakken we het deeg samen
op in onze handen en trekken we het met de

ruggen van onze handen steeds verder uit, tot
je er bijna doorheen kunt kijken. De eerste twee
keer prik ik met mijn nagel en gat in het deeg,
maar gelukkig weet Klementina ze creatief weer
dicht te drukken. De taart telt uiteindelijk acht
laagjes. Het flinterdunne deeg zie je tussen de
lagen maanzaad of kaas amper terug.

De laagjes deeg worden zorgvuldig over
elke laag vulling gespannen. De bedoeling is
om zo weinig mogelijk lucht tussen de lagen te
hebben, zodat je een strak eindresultaat krijgt.
Om ervoor te zorgen dat het deeg lekker soepel
en vochtig blijft, giet Klementina scheutig met
gesmolten boter over iedere laag deeg. Na bijna
een uur voorbereidingstijd is de taart klaar om
in de oven te gaan. De taart moet nog minstens
een uur de oven in, maar gelukkig hadden ze
al een taart klaarstaan. Met mijn vork prik ik
voorzichtig recht naar beneden door de taart,
zodat ik zeker weet dat ik iedere laag proef. De
taart is heerlijk, niet te zoet. De appel, de walno-
ten, de kaas; alles is in balans.
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Via Kroatié
Met een goedgevulde buik is het tijd om Prek-

murje te verlaten en door te rijden naar het
zuiden. Ik typ het adres in op mijn navigatie
en zet koers naar Bela Krajina. Na ongeveer
een uur rijden passeer ik de grens met Kroatié.
Lichte paniek breek uit, zweet op m’n bovenlip.
Heb ik het adres wel goed ingetypt in Google
Maps? Ik moet toch in Slovenié zijn? Ik parkeer
de auto op de eerstvolgende parkeerplaats en
open de kaart. Geen fout gelukkig, de navigatie
stuurt mij alleen een heel stuk door Kroatié,
want dat blijkt de snelste weg naar de regio Bela
Krajina. Pas het laatste kwartier keer ik weer
terug in Slovenié en bereik ik de prachtige regio
die bekend staat om de Kolparivier.

De Kolpa is de rivier die Slovenié en Kroatié
van elkaar scheidt. Het is tevens een van de
warmste rivieren in Slovenié en dus erg popu-

lair om in te zwemmen. In de zomer kan de
temperatuur oplopen tot 38 graden, wat net zo
warm is als je badwater. De regio Bela Krajina
is heel anders dan Prekmurje; er zijn hier meer
bergen, prachtige bossen en watervallen. De
temperatuur is hier mediterraans; in de zomer
zit je hier dus zeker goed.

Yvonne: “Een pogaca
snijden is uit den boze; je
moet hem scheuren.”

Brood om te delen

Met het bloem nog tussen mijn vingers van de
Prekmurje gibanica, staat het volgende bakpro-
ject alweer klaar. Het bekendste streekgerecht
in Bela Krajina is de pogaca (spreek uit als

pokatsjia). Het klinkt als en lijkt veel op het
Italiaanse focaccia, maar daar komt het brood
niet vandaan. Volgens de verhalen stamt het
eerste recept uit de vijftiende of zestiende eeuw,
toen veel Turken uit Kroatié en Servié vluchtten
en zich vestigden in Slovenié. Het brood wordt
traditioneel gemaakt met feestelijke gelegenhe-
den en is perfect om te delen: de breuklijntjes in
het brood zijn bedoeld om het brood te scheu-
ren en uit te delen in hapklare stukken. Snijden
is dan ook uit den boze, zo leer ik van Marjetka,
die mij vandaag het brood leert bakken. Ik trek
mijn schort aan en stroop de mouwen op.

Dit recept is een stuk minder bewerkelijk
dan de laagjestaart. Het enige dat je voor dit
brood nodig hebt is bloem, suiker, zout, gist en
water. Je mengt alle ingrediénten in een kom en
kneedt het tot een soepel deeg. Het deeg moet
daarna zo’n 50 minuten rusten, totdat het in vo-



lume toeneemt. “Het echte werk begint daarna
pas. Het komt bij het maken van pogaca heel

precies dat je het deeg goed vormt. Het moet

in het midden het dikst zijn en aan de randen
aflopen. Het deeg telt dertien gelijke banen en
allemaal blokjes van gelijke grootte. Ieder jaar
wordt er een wedstrijd georganiseerd voor de
beste pogaca. Ze kijken daar echt streng naar
allemaal details!”, lacht Marjetka me toe terwijl
ik het deeg kneed. De pogaca wordt vooral ge-
geten met feestelijke gelegenheden. Traditioneel
wordt het brood bestrooid met grof zeezout en
karwijzaad, maar volgens Marjetka zijn andere
specerijen ook heerlijk.

Met de grootste precisie verdeel ik het deeg in
gelijke banen. Ik snijd met een bot mes door tot
aan de onderkant, zodat de groeven tijdens het
bakken goed in het deeg staan, maar ik het deeg
niet kapotmaak. De groeven dienen straks als

breuklijntjes, waarmee je het brood makkelijk
kan scheuren. Het brood komt prachtig egaal
en goudbruin uit de oven. Nog voor ik het kan
proeven, schuiven we het brood in een papie-
ren zak. Ik sluit mijn dag af met een wijnproe-
verij in de regio en dit is het perfecte cadeau
om mee te nemen. Ik ben blij dat ik, na al die
dagen van enorme gastvrijheid, wat terug

kan doen voor de inwoners. Eten speelt hier

al decennialang een grote rol en is een grote
verbindende factor tussen de mensen in één
regio. Ik weet zeker dat er in de andere regio’s
van Slovenié ook prachtige streekgerechten te
vinden zijn en ik kan niet wachten om de rest
van het land te ontdekken. Deze zomer, met
onze camper, pakken we daarom de populaire
driehoek: Oostenrijk, Slovenié en Kroatié.

Met dank aan Slovenian Tourist Board.
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Pogaca

Sloveens brood om te delen

/2 Makkelijk & ca. 45 min. + 50 min.
wachttijd

Ingrediénten voor 6-8 personen
500 g bloem

2 tl zout

20 g verse gist of 7 g gedroogde gist
Y tl suiker

1 ei geklutst, om te bestrijken

1 tl grof zeezout

1-2 tl karwijzaad

bakpapier

1 Doe de bloem in een kom en maak in
het midden een kuiltje en aan de zijkant

van de kom een gleufje. Doe het zout in het
gleufje. Doe de verse gist en 300 ml lauw-
warm water in het kuiltje in het midden.
Zorg dat de gist nog niet direct in aanraking
komt met het zout. Voeg de suiker toe.

2 Meng het geheel met je handen tot een
samenhangend deeg. Bestuif je werkblad
met bloem en kneed het deeg nog 5-10 mi-
nuten verder op je werkblad tot het soepel en
elastisch is.

3 Doe het deeg in een kom en dek af met
een schone theedoek. Laat ca. 50 minuten
rijzen op kamertemperatuur. Verwarm de
laatste ca. 5 minuten de oven voor (elek-
trisch: 220°C / hetelucht: 200°C).

4 Neem het deeg uit de kom en leg het op
een met bakpapier beklede bakplaat. Druk
het deeg uit door met je vingers vanuit het
midden naar de randen te bewegen. Het
brood moet een diameter van ca. 30 cm
hebben.

5 Maak gelijke banen in het deeg van

ca. 2 vingers breed door met een bot mes
inkepingen te maken. Zorg dat je doordrukt
tot de bodem, maar het deeg niet doorsnijdt.
Bestrijk het deeg met het ei. Bestrooi royaal
met grof zeezout en karwijzaad.

6 Bak het brood 20-25 minuten in de oven
tot het mooi goudbruin is. Eet het dezelfde
dag nog op, dan smaakt-ie het lekkerst.
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hotspots Slovenié

Waar eet je goed en waar kun je overnachten?
Ik geef je de beste tips volgens eigen ervaring!

Gostilna Rajh restaurant

In Murska Sobota, een van de steden in de

regio Prekmurje, vind je restaurant Rajh, een
familierestaurant met uitstekende beoordelingen.
Ze koken hier met producten uit de regio, zoals
ham uit Prekmurje en pompoenpitolie. Ook

de bekende Prekmurje gibanica wordt hier
geserveerd als dessert.

rajh.si

Wijnboerderij Prus
Wijnmaker Prus is een familiebedrijf en maakt al jarenlang de

beste wijnen in de regio Bela Krajina. Ze hebben er wijnen
van bekende druiven zoals chardonnay, maar staan vooral
bekend om hun eigen druivenmixen. Ze mixen druiven van
verschillende rassen en maken er één wijn van. Het resultaat:
erg gelaagde wijnen met smaken waarop je niet raakt

uitgekeken. Tip: zorg dat je met de auto komt, want hier wil je
een paar doosjes inslaan.

vinaprus.si

Kolpa Clamping Resort

Op loopafstand van restaurant Kapusin
(zie rechts), bevindt zich het Kolpa
Clamping Resort, een prachtig erf met
luxe ingerichte tenten uitgerust met
badkamer, keuken en bed. Dankzij

de prachtig onderhouden tuin en de
zwemvijver is dit een prachtige plek voor
vakantie. Ze hebben naast tenten sinds
kort ook een paar camperplekken.
kolpa-resort.si
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Domacija Firbas

Slapen in een oude kapschuur boven
de dieren? Wakker worden tussen

de perenbomen? Verse eieren

bij het ontbijt? Dat kan allemaal

bij farmhouse Firbas in de regio
Prekmurje. Je wordt er hartelijk
ontvangen door de familie met een
zelfgestookte perenlikeur, gemaakt
met de peren uit hun eigen tuin.
Sowieso eet je hier van wat ze zelf
verbouwen: vlees en eieren van hun
eigen kippen en groenten en fruit uit
eigen tuin. Er is ook een zwembad en
een prachtig terras.

firbas.com

Yvonne: “Bij Restaurant
Kapusin verbouwen ze
hun eigen groenten.” (eten

Restaurant Kapusin

Dit familierestaurant staat fantastisch
aangeschreven in de regio. Ze verbouwen
hun eigen groenten en doen hun best om
eer te doen aan alles wat er in de regio

groeit en bloeit. Ik heb er een fantastisch
vijfgangendiner gehad met bijpassende
wijnen. Het beste van de avond? Vanille-ijs
met pompoenpitolie.

gostilna-kapusin.si

Uitkijkpunt Vinarium

Even de benen strekken tussen al dat eten en drinken? Bezoek dan het
Vinarium. Een prachtige uitkijktoren biedt uitzicht over de regio. Je kunt

er ziplinen of — voor de minder stoere durfallen — een klim naar de top
maken. Op weekend- en feestdagen zijn ook de kraampjes aan de voet van
de toren open. Daar verkopen ze bijvoorbeeld langos, een plat gefrituurd
brood belegd met room en kaas of room en spek. Zeker een aanrader!
vinarium-lendava.si
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