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Ko smo resniéno predani tistemu,
kar pride iz nas samih -
iz nasih misli, iz nasih rok,
iz nase zemlje,
lahko ustvarimo nekaj,
kar ostane za nami.

Svojo tradicijo vedno pisemo sami,

zato jo je vredno ohraniti in predati napre;j.

To jesen vam v Mercatorju skupaj s pridelovalci
iz vseh krajev Slovenije predstavljamo
tradicionalne, domade, avtohtone izdelke,

s katerimi prinasamo slovensko tradicijo

nazaj na nase police.

Od nekdaj nase.
Radiimamo domace.




RAZVOJ PASME
Bovska ovcaizvira iz
prvotne bele ovce, ki je
bila nekdaj razsirjena v
alpskem svetu. Pasma

je nastala v zgornji Soski
dolini, na sirSem obmocdju
Bovca in Tolmina, ime je
dobila po kraju Bovec, kjer
je razsirjena Se danes.

ALISTE
VEDELI?
O bovskem siru je
pisal Ze Valvasor
(1689) v Slavi
vojvodine
Kranjske.

Bovska ovca (Foto: G. Gorjanc)

OPIS PASME

Bovska ovca je manjSega okvirja. Glavo
ima majhno in plemenito, porasé¢eno

do uses in po Celu (s Copom ali lahko
tudibrez). Ovce imajo majhna, na stran
Strle¢a udesa, nekatere tudi samo kot
Strclie. Volna je groba, dokaj resasta

in neizrazito pramenasta. Trebuh
obi¢ajno ni porasel z volno. Po telesu so
vecinoma obarvane belo, nekatere tudi
¢rno ali rjavo. Ovce in ovni so brez rogov,
s srednje dolgim repom.

ZNACILNOSTI PASME

Bovsko ovco odlikujejo dobra
odpornost, miren temperament in
prilagojenost na skromne pogoje reje.
Ovce so sezonsko plodne in jagnjijo
enkrat letno. Prilagojene so za paso na
hribovskih in gorskih pasnikin. Za bovéko
pasmo je znadilna dobra mleé¢nost.
Bovska ovca je odporna in zdrava,
prilagojena nasemu okolju.



NACINI IN NAMENI REJE

Rejci bovske ovce, ki se nahajajo v okolici Bovca, Soce in Loga pod
Mangartom, svoje ovce prezimijo v hlevih. Tradicionalni sistem reje drobnice
vklju€uje v ¢asu vegetacije planinsko paso na strmih in hribovitin pasnikih
v okolici doline Trente, ki spada v obmodje Triglavskega narodnega parka.
Vedji tropi ostajajo v dolini. Pozimi temelji hlevska reja samo na voluminozni
krmi. Po odstavitvi jagnjet poteka tradicionalna molZza na planinah, kjer
vse mleko predelajo v sir in skuto. Glavni proizvod sir trzijo pod zasciteno
blagovno znamko »Bovski ovji sir«. Stranska proizvoda sta albuminska
skuta in sirotka. Pasma je namenjena tudi prireji jagnjet, volna je pribovski
pasmi drugotnega pomena. S planinsko paso ovce Cez poletje preprecujejo
zarascanje strmih in odrocnih pasnikov.

T o
-

VAS ZANIMA,
KAJ VSE JE
DOZIVEL
BOVSKA OVCA?

Poskeniraj
in odkrij
zgodbo

Bovska ovca (Foto V. Rezar)

OHRANJANJE

V Sloveniji se v zadnjih letih velikost populacije bovske ovce ne spreminja.
Glede na merila ogrozenosti spada populacija v ranljivo stopnjo
ogrozenosti. Ob pazljivem upravljanju omogoca velikost populacije
prezivetje in zmeren napredek populacije.

vir: www.genska-banka.si



IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA
POLICAH POSEBEJ OZNACENI
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SESTAVINE:

* 2,5 dl ajdove moke

e 2,5 dl ostre moke

e 1lvrele vode

* 500 g BIO ov¢je skute

* 180 g BIO ov¢jega jogurta
* 1jajce

* 100 g kisle smetane

e sol

Koli¢ine ustrezajo pekacu premera 28 cm

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

Ajdov potancelj je slastna pogaca iz ajdovega testain
skutinega nadeva, ki se na Dolenjskem lahko najde kot
samostojna jed ali pa ob boku prazni¢nim dobrotam.

» Pecico segrejemo na 180 °C.

* Zavremo 1 liter vode, v kateri raztopimo 1 Zlicko soli.

* Skupaj zmesamo obe mokiin zmes poparimo - ez moko
prelijemo vrelo vodo in pomesamo.

» Pustimo, da se sestavine popolnoma ohladijo, nato jih
pregnetemo v testo brez grudic.

» Pekac¢ namastimo z raztopljenim maslom ali z malo olja.

» Polovico testa razporedimo po dnu pekaca in ga
poravnamo.

» Skuto, jogurt, eno jajce in pol Zlicke soli zmeSamo v mazav
nadev.

* Nadev stresemo v pekac.

» Po vrhu razporedimo $e drugo polovico testain ga
potancamo.

» Vse skupaj prelijemo z razzvrkljano mesanico kisle
smetane in enega jajca.

o Pekac postavimo za 1 uro v pecico, segreto na 180 °C.



https://trgovina.mercator.si/market/recepti/recept/1571/Ajdov-potancelj

ALISTE

VEDELI?
Svoje ime je potancelj
dobil po naéinu
priprave, saj zgornjo
plast testa z rokami
“potancamo” v
pekaé.




IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA

POLICAH POSEBEJ OZNACENI

BIO OVCJISIR
za zar, mehki s Cilijem,
pakiran, Sirarstvo Konda

BIO OVCUISIR

poltrdi ali poltrdi
dimljen, pakiran,
Sirarstvo Konda

BIO OVCJISIR
mehki, pakiran, Sirarstvo Konda

GOZDNISADEZI

BIO OVCJA SKUTA

Lepa Anka, 150 g,
Sirarstvo Konda

=

BIO OVEJA SKUTA
polnomastna, 350 g ali
Lepa Anka, 150 g, pakirana,
Sirarstvo Konda



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#brands=8512;offset=0

RAZVOJ PASME
Rjavo govedo izvira iz
Svice, razéirjeno je bilo
tudi v avstrijskin dezelah
Vorarlberg in Tirolska

ter na Bavarskem v
Nemciji. Napredni rejci

in grascinska posestva
v Sloveniji so plemensko
riavo govedo kupovali
zlasti v pokrajini Montafon
v dezeli Vorarlberg, ker je
veljalo za bolj mle¢no.

Rjavo govedo na pasi (Foto: N. Petric)

Rjavo pasmo so v Sloveniji zaceli
nacrtno uvajati na zacetku 20. stoletja,
ko so zaceli s to pasmo pretapljati
lokalne populacije govedi. Najbolj se

je razsirila na Dolenjskem, na Krasu in
na Goriskem. Na Goriskem, ki je bilo v
Casu med obema vojnama pod Italijo, so
uvajali rjavo govedo iz Svice in Tirolske.
V 60. letih 20. stoletja se je zacelo
masovno oplemenjevanje riave pasme
z amerisko rjavo pasmo, ki je ze bila
izrazito mlec¢na pasma. Pasma je zdaj
razsirjena skoraj po celotnem obmocju
Slovenije, najbolj na Primorskem, v delu
Ljubljanske kotline, na Notranjskem,
Dolenjskem, Savinjskem in Saledkem.




OPIS PASME

Mozni so Stevilni odtenki riave do sive barve dlake z moznostjo rahlih

belih pigmentiranih delov. Sluznice, konice rogov in parkljiso temne barve.
Tipi¢ne lastnosti zunanjosti so velik okvir, obseZen prsni kos, ki se nadaljuje
v obseZen vamp in slab$a omisi¢enost zadnjega dela telesa.

ZNACILNOSTI PASME

Rjavo govedo odlikuje velika prilagodljivost skromnejsim razmeram reje,
dolgozivost, odpornost in odli¢no izkorisc¢anje voluminozne krme. Temni
parkljiomogocajo uspesno paso tudi na kamnitih kraskih tleh. Zaradi
dolgozivostiin dobre plodnosti si rjavo govedo tudi vse bolj utira pot v
sonaravne oblike reje.

NACINI IN NAMENI REJE

Rjava pasma je kombinirana pasma goveda z mocnim poudarkom na
prireji mleka. Danes se pasma vse bolj usmerja v intenzivno prirejo mleka
na osnovi krmnega obroka, prirejenega na travinju. V zadnjih letih se
povecuje tudidelez krav, ki so vklju¢ene v sisteme reje krav dojilj, s katerimi
dobimo odstavljena teleta za nadaljnje pitanje. Rjavo govedo postaja vse
pomembnej$a pasma za ekolosko prirejo mleka.

vir: www.genska-banka.si

10 Rjavo govedo na pasi (Foto: N. Petric)



IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA
POLICAH POSEBEJ OZNACENI
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https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=%2520302864_405665_474674

IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA

POLICAH POSEBEJ OZNACENI
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POPROVC
CEBULAR

EKO KMECKI SIR
vec vrst, pakiran,
Kmetija Kukenberger

KLASIK

EKO SIR ZA ZAR ALI SVEZI SIRI
pakirano, Kmetija Kukenberger

EKO SVEZA SKUTA

pakirano, Kmetija
Kukenberger

EKO KMECKI SIR CEBULAR
zorjeni ali svezi, pakiran,
Kmetija Kukenberger



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#brands=8391;offset=0
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Kozli¢ slovenske srnaste pasme
(Foto: Arhiv DPORD, BF, UL)

SRNASTA OPIS PASME
Koze so manj$ega okvirja. Dlaka je

kratka in gladka, pri samcih je lahko
dalj$a na vratu in po hrbtu. Dlaka je
sivorjave do rjavordece barve, nekatere
zivali so temno rjave s ¢rno progo po
3 ¢ hrbtu, ¢rnimi udesiin ¢rno konico repa.
Glava je znacilna, plemenita mle¢na,
seafl /

kozli imajo tipiéno samcevo glavo.
Okvir zivali je dolg s trikotnim profilom.
Poznamo rogate in brezrozne zivali.
Priporocljivo je, da so samci, ki jih rejci
uporabijo za pleme, rogati.

RAZVOJ PASME .
Slovenska srnasta ZNACILNOSTI PASME
kozaizviraiz Alp. V Srnasta pasma koz je izrazito mlec¢na
preteklostije nastala z pasma. Zivali so odporne, dobrega
oplemenjevanjem razlié¢nih zdravja in kar je najpomembnejse, tudi
populacij koz s srnasto v slabih pogojih reje ohranjajo dobro
pasmo iz Nemcije in/ali prirejo. Primerna je tako za pasno rejo
Francije. Pasma je zdaj na strmih pasnikih kot tudi za hlevsko
razsirjena po celotnem rejo. Tudi omisi¢enost kozlicev za zakol
obmodju Slovenije. je zadovoljiva.



NACINI IN NAMEN REJE

Osnovna krma sta seno ali pasa z dodatkom Zit ali moénih krmil, ki so
obvezna vintenzivnih rejah. Pasma je namenjena prireji mleka in kozlicev.
Mleko se predeluje v sir in druge mlec¢ne izdelke. Stranska proizvoda sta
albuminska skuta in sirotka.

vir: www.genska-banka.si

Trop koz slovenske srnaste pasme (Foto: Arhiv DPORD, BF, UL)



IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA
POLICAH POSEBEJ OZNACENI
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https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#brands=8139;offset=0

ALISTE
VEDELI?
Drugoime zato
sladko jed iz Posavja
in Bizeljskega je kuhana
potica, sqj jo tvorijo
izmenjujoce plasti
kuhanih mlincev
in skutinega
nadeva.

SKUTA
albuminska kozja,
Sirarstvo Videc

R ——

JOGURT
200 g v steklenici,
Sirarstvo Videc

-


https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=43910
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SESTAVINE:
Testo:
* 800 g moke
* 8jajc

* 80 mlolja

e 5 Zlic mla¢ne vode

Nadev:

* 800 g albuminske skute

e 2 dljogurta

e 3jajca

o 5 Zlic sladkorja

« 1 vrecka vanilijevega sladkorja
* 100 g masla

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

Testo:

* 12800 g moke, 8 jajc, 80 ml olja in 5 Zlic mla¢ne vode
zamesimo mehko testo za mlince.

* Testo razdelimo na 15 enakih deloy, ki jih nato pokrijemo in
pustimo 15 minut, da se odpocijejo.

« Nad ogenj pristavimo lonec vode, jo dobro posolimo in
zavremo.

» Vsak kos testa razvaljamo na velikost izbranega okroglega
pekaca (mismo uporabili pekac s premerom 26 cm).

* Razvaljano testo skuhamo v slanem kropu, nato ga
odcedimo in ohladimo.

* Postopek ponovimo za vse kose testa.

Nadev in peka:

* Pecico segrejemo na 180 °C.

« V posodo stresemo 800 g skute, 2 dljogurta, 3 jajca, 5 Zlic
sladkorjain 1 vrecko vanilijevega sladkorja.

* Vse skupaj dobro premeSamo v mazav nadev.

* Maslo raztopimo.

* V namascen pekac postavimo plast testa, po kateri
premazemo malo nadeva.

* Po nadevu zlijemo 1 Zlico raztoplienega masla.

* Postopek ponavljamo, dokler ne pridemo do vrha
mlin¢astega stolpa.

* Mlin¢evko pe¢emo 1 uro na 180 °C.


https://trgovina.mercator.si/market/recepti/recept/1572/Mlincevka

IZDELKI OD

NEKDAJ NASE 0D NEKDAJ
SO NA POLICAH E
POSEBEJ 1 Froiogl
0ZNAGENI 4

POLTRDI 3
S PIKANTNO PAPRIKO
Z DROBNJAKOM

BIO SIR ANGEL
vec vrst, pakiran,
Eko kmetija Zgajnar

;

-\.I_-H.-I

IZDELKI IZ MLEKA

Aodfegal
22 i5a
! e BIO SIR SKRIPAVCEK
vec vrst, pakiran,
'}

Eko kmetija Zgajnar


https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=sir;brands=8117;offset=0

postrezen
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BIO SIRSTUDENEC

vec vrst, pakiran,
Eko kmetija Zgajnar

BIO SIR TONKO

vec vrst, pakiran,
Eko kmetija Zgajnar

BIO SIRZA ZAR

vec vrst, pakiran,
Eko kmetija Zgajnar

Z DROBNJAKOM

BIO SIR ZA ZAR

vec vrst, pakiran,
Eko kmetija Zgajnar



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=sir;brands=8117;offset=0
https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=55180_55181_55184_55185_55203

IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA 0D NEKDAJ
POLICAH POSEBEJ OZNACENI

x

MLADISIR POLTRDI SIR

kozji, neslani, kozji s tartufi, SIROTKA

pakiran, pakiran, fermentirana kozja,
Sirarstvo Videc Sirarstvo Videc 0,51, Sirarstvo Videc

MLADI SIR SIR SONCEK
kozji, pakiran, kozji, mehki, pakiran,
Sirarstvo Videc Sirarstvo Videc

U


https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=215685_43905_%2520374196

SANSKA

RAZVOJ PASME
Sanska koza je dobilaime
po rekiin dolini Saanen

v Svici, od koder izvira.
Znano je, da je Svicarska
sanska pasma sodelovala
pri oplemenjevaniju
domacih (predvsem belih)
pasem koz povsod po
Evropi, zato poznamo
vec sanski kozi podobnih
pasem. Slovenska
sanska koza je nastala z
oplemenjevanjem domacdih
populacij koz (domaca
krizana koza in bela
balkanska koza) s sansko
kozo iz Svice. Danes je
slovenska sanska pasma
razsirjena po celotnem
obmodju Slovenije.

- -.

Slovenska sanska koza (Foto: Arhiv DPORD, BF, UL)

OPIS PASME

Koze slovenske sanske pasme so bele
barve, s kratko dlako in koZo, ki je nezna
in fina. Je izrazito mle¢na pasma,
velikega okvirja, telo je dolgo in koseno,
z globokim in Sirokim prsnim delom.
Noge so dolge, ¢vrste in ravne. Vime je
lepo pripeto in obseZno. Kratka dlaka je
bele barve, koza je neznain fina. Glava
je trikotne oblike, usesa strlijo na stran.
Vrat je dolg in tanek, prikozlih je lahko
delno porascen z grivo. Kozli imajo daljo
brado kot koze. Na spodnji strani vratu
se pogosto pojavljajo zvoncki. Poznamo
rogate in brezrozne Zivali, vendar je
priporocljivo rediti samce z rogovi.

ZNACILNOSTI PASME

Pasma je znana po dobri mlecnosti,
odpornostiin prilagodijivosti.




Kozli¢a slovenske sanske koze (Foto: Arhiv DPORD, BF, UL)

NACIN IN NAMEN REJE
Pasma je primerna za hlevsko in za pasno rejo. V intenzivnih rejah se h
krmnemu obroku iz sena ali pase obi¢ajno dodaja zita alimocna krmila.
Pasma je namenjena prireji mleka in kozlicev. Mleko se predeluje v sir in
druge mle¢ne izdelke (albuminska skuta, sirotka). Meso kozlicev je dodatni,

a ne zanemarljiv, dohodek.

T W O e TSRO DOTTRT o7

SVEZISIR

kozji, pakiran,

Stemberger

POLTRDISIR
kozji, pakiran,
Stemberger

POLTRDISIR
kozji, 46 % m. m.,
postrezen,
Stemberger

22



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#brands=6870;offset=0

CNE
POLJSKI

PRAS
)

RAZVOJ PASME

Prvi znani zapis o pasmi
sega v sredino 19. stoletja.
Na populacijo so vplivale
tudi druge prisotne pasme
prasi¢ev na tem obmocdju.
Obsirneje je pasmo

opisal in tudi poimenoval
Rohrman v Kmetijskih
novicah leta 1899. Med
drugim je zapisal, da so
prasici na Krskem polju po
zunanjosti, barviin drugih
lastnostih zelo izenaceni
in da se jih zlahka loci

od ostalih pasem. Po
drugi svetovni vojni je

bila pasma krskopoljski
prasi¢ ogrozena zaradi
vpelievanja modernih
pasem, omejevanja
obmocja reje in
pomanjkanja plemenskih
merjascev.

Krskopoljski pras vinji na pasi (Foto: V. Rezar)

Meso krskopoljskega prasica je bilo

v preteklosti osnova za izdelavo
kranjske klobase. Izvorno obmocje
krskopoljskega prasi¢a se pokriva z
okolisem, kjer pridelujejo cvicek. Danes
je reja krskopoljskega prasi¢a razsirjena
v vseh regijah Slovenije.

OPIS PASME

Krskopoljski prasic je srednje velika
pasma. Za pasmo je znacilen
neprekinjen bel pas ¢ez plecain
sprednje noge, bele barve naj bi

bila tudirilceva plos¢a. Preostali del
telesaje ¢rn. Glava je srednje velika,
z viselimi, srednje dolgimi usesiin
nekoliko konkavnim nosnim profilom.
Trup je Sirok in ne preglobok, hrbet dolg,
Sirok in raven, ple¢a moc¢na in zaprta
ter stegna siroka, polna in globoka.
S&etine so moéne in ravne ter na
obarvanih delih telesa temne.

—
—raaw R



ZNACILNOSTI PASME

Krskopoljski prasic je prilagojen skromnim pogojem reje. Odlikujejo ga dobra
jescnost, velika sposobnost prireje mastiin dobra kakovost mesa. Pasma je
izredno odporna, ima dobre materinske lastnostiin srednje dobro plodnost.
Primerna je tudi za rejo na prostem. Po temperamentu so zelo mirne

zivali. Mascobnokislinska sestava mesa in slanine krskopoljskega prasica,
vzrejenega na tradicionalen nacin (vkljuéno s paso), ugodneje vpliva na
zdravje ljudi kot meso in slanina pitancev modernih pasem.

NACINI IN NAMEN REJE

Prevladuje ekstenzivna hlevska reja v kombinaciji z izpustom ali paso. Pasma
je namenjena prireji kakovostnega mesa in slanine. Meso je Se posebej
okusno, sajima ve¢ medmisicne mascobe. Meso je primerno za neposredno
uporabo (pecenke) ali za predelavo v suhomesnate izdelke (salame, klobase,
prsut ...). Slanina se uporablja za pripravo zaseke in ocvirkov.

OHRANJANJE

V Sloveniji se velikost populacije krskopoljskega prasi¢a v zadnjih letih
povecuje. Glede na merila ogroZzenosti spada populacija med ogroZzene
pasme. V zadnjih letih je precej zanimanja za rejo krskopoljskih prasicev.
Cenjen postaja tudiizven izvornega obmodja reje. Rejci se odlo¢ajo za
pitanje krékopoljcev za samooskrbo gospodinjstev s suhomesnatimi izdelki,
kakovost mesa pa je vse bolj priznana tudi med slovenskimi gostinci.

vir: www.genska-banka.si

ALISTE

VEDELI?
Meso kr§kopoljskega
prasiéa je bilo
osnova za kranjsko
klobaso.




IZDELKI OD NEKDAJ NASE SO NA
POLICAH POSEBEJ OZNACENI

NARAVNO SUSENO NARAVNO SUSENO NARAVNO SUSENO
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https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=%2520896535_896531_%2520896532_896534
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ALISTE
VEDELI?
Toé je primorska jed,
malce podobna golazu, v
kateri pa obi&ajno kraljujeta
priut in refodk ali teran. Ob
todu najvedkrat postrezejo
kruh, krompir ali polento, ki
se nato pomaka vanj - od
tod tudiime jedi, sqj
“toéanje” pomeni
pomakanje.



https://trgovina.mercator.si/market/recepti/recept/1573/Toc-s-polento

SESTAVINE:

Toé: Polenta:

« 50 g pancete krskopoljca * 300 g instant polente
¢ 1 klobasa za kuhanje e 1200 ml vode

e 1 Cebula » 150 g poltrdega sira

e 2 dlrdecega vina « 1 Zlica ocvirkove masti
e 1dlvode * sol

* 1 vejica timijana
e 1 Zlica moke

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

Testo:

« Panceto narezemo na tanke rezine, klobaso pa na kolute.

« Cebulo olupimo, jo razpolovimo in narezemo na tanke polkolobarje.

¢ Lonec pristavimo nad srednji ogenj in vanj stresemo panceto.

» Prazimo jo eno minuto, nato dodamo narezano klobaso.

* Med ob&asnim mesanjem prazimo $e 2 minuti.

» Panceto in klobaso prenesemo iz lonca na kroznik, pritem pa poskrbimo,
da v posodi ostane dovolj mascobe.

« VVlonec stresemo narezano ¢ebulo in jo med mesanjem svetlo preprazimo
- ravno toliko, da postekleni.

« Po ¢ebuli potresemo zlico moke in jo dobro premesamo.

« Dodamo vejico timijana, 2 dl rdec¢ega vinain 1 dl vode.

* Premesamo in poc¢akamo da tekocina zavre, nato v posodo vrnemo
panceto in klobaso.

e To¢ kuhamo na zmernem ognju 10 minut.

Polenta:

e Sir fino naribamo.

« Vlonec zlijemo 1,2 | vode in jo zavremo.

« Vodo narahlo posolimo, nato vanjo stresemo instant polento.

» Dodamo Zlico ocvirkove masti. Polento neprestano mesamo in jo kuhamo,
dokler se ne zgosti.

« \V polento dodamo nariban sir in dobro premesamo.

« Se vroco polento prelijemo v manjsi pekag in jo poravnamo.

e Pekac tesno prekrijemo s prozorno folijo za zivila, ga postavimo na hladno
in po¢akamo, da se polenta strdi

« Strjeno polento zvrnemo iz pekaca na rezalno desko in jo narezemo na
enako velike kocke.

» Kocke polente z vseh strani na hitro popec¢emo na ponvi - ravno toliko, da
se segrejejo.
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PANCETA KRSKOPOLJSKEGA KRSKOPOLJSKEGA
PRASICA PRASICA

pakirana, KZ Sevnica pakirana, KZ Sevnica
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RAZVOJ PASME
Pasmaizviraiz
severozahodnega
alpskega dela
Slovenije, ki zajema tudi
Bohinj, ki je najvecje
plansarsko sredisce v
Sloveniji. V preteklosti
je bilo cikasto govedo
najstevilcnejsa pasma
v sistemu plansarstva,
zlasti v bohinjskih
planinah. Leta 1964 so
cikasto pasmo zaceli
zamenjevati z lisasto
in rjavo pasmo, kar je
povzrocilo skorajsnje
izumrtje. Pasma je zdaj
razsirjena po celotnem
obmodju Slovenije.
Najstevilénejse reje so
v osrednjeslovenski,
gorenjski in savinjski
regiji.

ALISTE
VEDELI?
Cikasto govedo iz

Bohinja je slovelo po
odli&ni mle&nosti
dale& naokoli.

Krava cikaste pasme s teletom (Foto G.Gorjanc)

OPIS PASME

Osnovna barva dlake so razli¢ni odtenki
med rdeco in kostanjevo rjavo barvo. Po
hrbtu imajo Zivali belo liso, ki se nadaljuje
proti stegnu in tudi naprej preko trebuha
in prsnega kosa ¢ez golen. Bele pase

na stegnih in golenih so razli¢no sSiroke,
pogosto tudi niso prisotne. Zivali cikaste
pasme so manjsega okvirja in skladnih
telesnih oblik. Imajo kratko enobarvno
glavo z izrazitimi ocmi ter lahke in tanke
navzgor usmerjene rogove z ukrivlijeno
linijo. Barva gobca je roZznata, vrat je
dolg in tanek, kriz pogosto pobit, noge
so ¢vrste s trdimi parklji.

ZNACILNOSTI PASME

Krave cikaste pasme so bile v preteklosti
znane kot odli¢ne molznice. Pasma je
odli¢no prilagojena lokalnim pogojem reje
in je primerna za paso tudi na skromnih

in strmih pasnikih. Odlikuje jih dobra
plodnost, dolga zivljenjska doba, izraziti
materinski ¢ut in nezahtevnost za rejo.




NACINI IN NAMENI REJE

Cikasto govedo se redi ekstenzivno po tradicionalnih tehnologijah reje.

V Casu vegetacije je vecina populacije na celodnevni pasi, ki se zacne v
okolici kmetij in nadaljuje do najvigje lezecih pasnikov v planinah. V zimskem
Casu je krmni obrok pogosto sestavljen samo iz sena ali travne silaze brez
dodatkov moéne krme. Pasma se v zadnjih letih vse bolj Siri tudi v ekolosko
rejo. Cikasto govedo je kombinirana pasma z vedjim poudarkom na prireji
mleka, vendar vedina rejcev redi krave cikaste pasme kot krave dojilie za
prirejo odstavljenih telet za zakol ali nadaljnje pitanje. Biki pitanci dosegajo
dobro klavnost in velik delez mesa zaradi tankih kosti. Pocasi se poveluje
Stevilo rejcev, ki pasmo uporabljajo za prirejo mleka in predelavo v mle¢ne
izdelke (sir, skuta, jogurt).

vir: www.genska-banka.si
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KAJ PRAVI
CIKASTO BIO SUHA

Guvsno? KLOBRASA

goveja, pakirana,
Kmetija Zgajnar

Poskeniraj

in odkrij BIO SUHA SALAMA

zgodbo goveja, pakirana,
Kmetija Zgajnar

Krava cikaste pasme s teletom (Foto Mojca Siméic)
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BIO TELECJE HRENOVKE
s slanino krskopoljskega
prasica, pakirane,

Kmetija Zgajnar

100% GOVEJE MESO

BIO GOVEJE HRENOVKE
pakirane, Kmetija Zgojnor
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ALISTE VEDELI?

LOKALNE PASME

Lokalne pasme so pasme
domacih zivali, kiso v rejina
doloc¢enem obmodjuin so
prilagojene na klimo, krmo,
strukturo in konfiguracijo
tega obmocdja. Delimo jih na
avtohtone in tradicionalne
pasme.

AVTOHTONE PASME

Avtohtone pasme so po dolodilih
tretjega ¢lena prva tocka
zakona o zivinoreji tiste pasme
domacih zivali, ki so nastale na
obmocdju Republike Slovenije.

TRADICIONALNE PASME
Tradicionalne pasme so tiste
tujerodne pasme domacdih Zivali,
ki so v Sloveniji pod rejskim in
selekcijskim nadzorom najmanj
30 let (za vrste prasici, ovce,
koze in perutnina) in 50 let za
ostale vrste.
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ALISTE VEDELI?

AVTOHTONA SORTA
Avtohtone sorte so nastale

iz avtohtonega izvornega
genskega materiala in niso

bile nacrtno Zlahtnjene.

Sorte oziroma populacije se v
Republiki Sloveniji ze dolgo ¢asa
pridelujejo, tukaj pridelujejo
njihov semenski material in sorte
se tukaj vzdrzujejo.

DOMACA SORTA

Domacde sorte kmetijskih

rastlin so bile pozlahtnjene
(vzgojene) v Republiki Sloveniji

iz avtohtonega slovenskega
izvornega genskega materiala ali
pri katerih previaduje avtohtoni
izvorni genski material.

UDOMACENA SORTA
Udomacene tuje sorte so
starejSe sorte tujega porekla, ki
se v Republiki Sloveniji pridelujejo
Ze vec kot 30 let, pri vinski trtiin
sadnih rasltlinah pa ved kot 50
let, in so dobro prilagojene nasim
pridelovalnim razmeram. =




DARJA

Sorta darja je nastala s krizanjem izbrank ¢rne ajde in
sort ajde ruskega izvora. Cvetovi so bele barve. Semena
imajo temnorjavo lus¢ino in so nekoliko vedja. Rastline

so nedeterminantne (cvetodi poganijki se oblikujejo na
stranskih brstih, medtem ko glavni poganjek neomejeno
raste naprej). Posamezne rastline se med seboj razlikujejo
po visini rasti. Darja je precej odporna na suso in visoke
temperature, vendar nekoliko manj kot ¢ebelica. Odporna
je na poleganje, obcutljiva pa je na nizke temperature.
Primerna je za setev v okolici Ljubljane in na nizinskih

obmodjih Stajerske.
vir: https.//www.kgzs.si
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ALISTE _ M |

VEDELI?

Ajda ne vsebuje
glutena.

EKO AUDOVA MOKA BIODAR
500 g, Kmetija Durnik
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https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=69382

CEBELICA

Sorta Cebelica je avtohtona sorta, kiizvira z
Gorenjske. Rastlina zgodaj cveti in zraste do 70
cm visoko. Cvetovi Cebelice so beli, na spodniji
strani rahlo roznati. Zrnje je svetlo do temno rjavo
z rahlim temnejsim vzorcem in srednje veliko.
Sorta je zelo odporna proti susi in poleganju,
zaradi ¢esar daje v sudnih letih vedji pridelek. Je
zelo medovita rastlina in ob primerni oskrbi nudi
ustrezno Cebeljo paso v poletnih mesecih.

SIVA

Nekomercialna siva sorta je nastala s selekcijo
iz domacih populacij sive ajde na Dolenjskem.
Cvetibelo do rahlo roznato. Semena so srednje
velika, dobro napolnjena, luska je nezna, svetlo
sive do srebrnkaste barve. Rastlina ima genetsko
determiniran zakljucek rasti zato semena bolj
enakomerno dozorevajo. Slednje ugodno vpliva AJDOVA MOKA

na spravilo posevka. GREGURMAN
Siva daje visoke pridelke. Slabse je odporna na pristnega, naravnega
suso in visoke temperature. okusain arome, 1000 g

AJDOVA KASA ;
RADI IMAMO AJDOVA KASA AJDOVA MOKA
DOMACE POLONCA KOT DOMA

500 g, Kot doma 1 kg, Sloga Kranj 1 kg, Rumi
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A MEFALL 20T

BUCNO OLJE BUCNO OLJE RADI
JERUZALEM IMAMO DOMACE

250 mlali 11 500 ml, Spovano

36

4

TR ALES S0

.

lamprradi ek mr b
L s

BUCNO OLJE
JERUZALEM

500 ml


https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=661384_201488_486470

GORISKA SEVKA

Sorta goriska sevka skupaj
z dolenjsko in gorenjsko
voscenko predstavlja

tri avtohtone slovenske
jablanove sorte, ki so
nastale prinas iz nasega
genskega materiala
samoniklo, brez nacrtnega
krizanja.

Gorigka sevka kot naklju¢ni sejanec izvira
iz vasi Seuce v Benediji. Drevo gorigke

sevke raste zelo bujno. Na bolezni kot sta
Skrlup in pepelasta plesen goriska sevka
ni obcutljiva. Zarodi zgodaj in doseze
polno rodnost Ze v Cetrtem ali petem
letu rasti. Kasneje je rodnost relativno
nestabilna. Zori konec septembra oz.
prve dni oktobra. Plod je ob zrelosti
svetlo rumene osnovne barve, ki na
soncni strani postane rdece prizasta do
skoraj popolnoma rdeca. Tudimeso je

tik pod kozo nekoliko rde¢kasto. Oblika
plodov je okrogla do rahlo podolgovata.
Plodovi so sladki in vsebujejo malo kisline.
Dobra stran sorte je dokajs$nja trpeznost
plodov, saj ti niso obcutljivina otiske in se
dobro skladiscijo. V navadni sadni kleti
lahko zdrzijo tudi do junija.

vir: Kmetijski institut Slovenije

Slika je simboli¢na.
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DOLENJSKRA
VOSCENKA
Dolenjska voscenka je
slovenska avtohtona
(domaca) sorta, kije
nastala kot nakljuéni
sejanec iz domacega
genskega materiala. V
zacetku 20. stoletja je
bila precej razsirjena v
okolici Litije, Sevnice,
Krskega, Brezic

in Novega mesta.
Poznana je $e pod
imenoma sevniska ALISTE
vos&enka in dolenjka. VEDELI?
Neko¢ je bila zelo Nekog je bila
cenjena sorta jabolk, dolenjska

sajje tudiv zelo 35 4 1
voscenka zelo cenjena

dobrih in s sadjem A - :
bogatih letih ni bilo sorta jabolk, saj je tudi

tezko prodati. Poleg v zelo dobrihins
okusnosti in prijetne sadjem bogatih letih
arome plodov paima ni bilo tezko
dolenjska voscenka prodati.

tudi nekaj slabosti. Pri
tem veljaizpostaviti
njeno nagnjenost k
izmenicni rodnosti

ter obcutljivost ploda
za otiske. Slednje
onemogoca prevoz
plodov na vedje
razdalje. Plod je
plos¢ato okrogle oblike
in ob zrelosti zeleno
rumeno obarvan.
Kasneje se obarva
intenzivno rumeno in
postane voskast, po
¢emer je sorta tudi
dobilaime. Cas zorenja
je okoli 20. septembra.

vir: Kmetijski institut Slovenije
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| DERE SEN A2
= MALL BioA

wdpenficides ne addifivies

§ = 00%
f .JABoLcm Sok

SOK DERE SEN JAZ MALI BIJA
jabolko, 0,251, 11in51

Slika je simboli¢na.
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ZAMETOVKA
Avtohtona sorta, ki spada v skupino
¢rnomorskih sort - Proles pontica Negr.

OPIS SORTE

Zametovka je srednje bujna sorta, ki
obilno obrodi. Grozdje zori zelo pozno.
Vrsicek mladike je razsirjen, na robovih
listi¢ev karminast; spodniji listici pa so
poleg tega Se dlakavi. List je petdelen,
zelen, sijajen. Povrséina lista je valovita,
spodnja stran pa volneno obrasla.
Grozd je velik, srednje zbit in vejnat,
temno modra jagoda z debelo kozico
pa debela, okrogla in mocno oprhana.
Rozga je svetlo do zmerno rjave barve
ter ¢rtasta.

w

Slika je simboli¢na



RADGONSKA RANINA

Avstrijski vinar Clotar Bouvier je leta
1900 v vinogradih pri Gornji Radgoni
odkril belo sorto ranina. Predvideva se,
da je sorta krizanec med belim pinotom
in zelenim silvancem. Na slovenskih
tleh je ranina najbolj zgodnja sorta.

za posebne kakovosti. Odli¢en je tudi
most. Vino je bogato,

nezno po kislini, z

bogatim alkoholomin

ekstraktom. Ima Cisto

svojstveno cvetico in

aromo.

RADGONSKA
RANINA
0,751,
Radgonske
Gorice

Minister za zdravje
opozarja: prekomerno
pitje alkohola lahko
Skoduje zdravju.



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=506496_61189

REBULRA
Avtohtona bela sorta, kijo
IZDELKI oD nojdemo v Gorigkih brdih, Colliu
NEKDAJ ii/tchjanksko sFt';ron Blrd) ihbhg 5

- ipavskem. Poznalinajbijo ze v
NASE SO NA rimskih asih, najstarejsi znani
POLICAH zapis, ki omenja pridelavo rebule,
POSEBEJ 7 pa izhaja iz gradu Rittersberg v
OZNACENI neposredni blizini vasi Vidnjevik
v Gorigkih brdih. Sorto odlikuje
raznovrstna uporaba.
Najstarejsi zapis je iz Visnjevika.
V kupoprodajni pogodbi,
sklenjeni 27. maja 1336, namred
piSe, da je Henrik iz Rittersberga
za osem mark kupil vinograd, v
katerem se vsako leto pridela
Sest veder rebule.

VEDELI?
Najstarej$i znani zapis,
ki omenja pridelavo
rebule, izhaja iz gradu
Rittersberg
v neposredni bliZini
vasi Visnjevik v
. \ Gorigkih brdih.

REBULA
ZANUT

0,751

Minister

za zdravje
opozarja
prekomerno
pitje alkohola
lahko skoduje
zdravju




REFOSK

Udomacena lokalna sorta Refosk. Najdemo ga v
slovenskiIstri, kjer je najbolj razsirjena sorta, in na
Krasu, kjer se iz njega pridela slovenska posebnost -
vino teran. Uspeva tudi v preostalih dveh primorskin
okolisih, v hrvaski Istri in Furlaniji. Refosk naj bi sicer
izviral iz Benedije. Legenda pravi, da so ga poznali ze
Rimljani. Imenovali naj bi ga vinum pucinum po gradicu
v bliziniizvira reke Timave. Bolj verjetno je, da njegovo
ime izvira iz furlanscine, »rap fosc« namrec pomeni
temen grozd. Je zelo posebna sorta, saj daje rdece
vino s poudarjeno kislostjo.

Po njem Slovensko Istro imenujemo tudi Dezela
refoska, kot kraljevsko vino pa ga je pred vec kot 300
leti opisoval ze znameniti koprski kof, Pavel Naldini.
Sorta se ponasa z intenzivno rubinasto barvo z
intenzivnimi vijolicnimi odtenki, ki s svojim bogatim,
svezim in pristnim okusom nepogresljivo popestri
Siroko paleto jedi.

REFOSK
0,75 | K&M

REFOSK
ROJAC

0,751

Minister

za zdravje
opozarja:
prekomerno
pitje alkohola
lahko skoduje
zdravju



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=rojac

ALISTE
VEDELI?
Ajdovi Zganci z
zeljem in ocvirki so
vseslovenska klasika,
ki jo pripravljajo na
domacdijah po vseh

koncih in krajih
Slovenije.

ey L
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tezavnost
Recept ‘ @

(1-5)/3 porcij ) 00:45
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WW% S PRAZENIM ZELJEM
SESTAVINE: Zelje:

* 350 g kislega zelja

e 100 ml belega vina

« 1 Zlica olja

« 1 ¢ebula, 1 strok ¢esna
« 1 lovorjev list in poper

zgonci:

e 250 g ajdove moke

e 4 Zlice ocvirkov v masti
e sol

NAVODILO ZA PRIPRAVO:

PraZeno zelje:

« Cebulo na drobno sesekliamo in jo svetlo preprazimo na Zlici olja.

» Strok cesna sesekljamo in ga dodamo k ¢ebuli.

» Prazimo dokler ¢esen ne zadisi, nato v lonec stresemo kislo zelje.

* Dodamo lovorjev list, poper in sol.

» K zelju prilijemo $e 1 dl vina, nato pa ga prazimo 20 minut, da se
zmehca.

» Med prazenjem po potrebi dolivamo malo vode.

Zganci:

* Vloncu zavremo 700 ml dobro osoljene vode.

* Vlonec stresemo ajdovo moko, ki naj bo ¢im bolj na kupu.

* Ko voda zavre, pena pa prekrije vso moko, ro¢aj kuhalnice
zapic¢imo v sredino ajdovega kupcka in zvrtamo 2 cm Siroko
luknjo.

* Ogenj zmanjSajmo, posodo pa pokrijemo.

« Ajdova moka naj se kuha 20 minut, pritem pa pazimo, da voda
ne prekipi.

* Medtem, ko se zganci kuhajo, v manjsi ponvi raztopimo in
poprazimo 4 Zlice ocvirkove masti.

« |zlonca odlijemo vecino tekocine - Zzgancevke. Nekaj jo
prihranimo.

* S kuhalnico premesamo ajdovo moko, dodamo nekaj zlic masti
brez ocvirkov, nato pa postopoma dodajamo Se odcejeno
tekocino. Vec tekocine, kot dodamo, bolj mokri in vedji bodo
zganci.

¢ S kuhalnico zagrabimo nekaj mase, z vilico pa z nje v skledo
nadrobimo Zgance.

» Vsake toliko Zgance v skledi zabelimo z ocvirki.

45


https://trgovina.mercator.si/market/recepti/recept/1574/Ajdovi-zganci-s-prazenim-zeljem

KAPUSNICE
.29

peafl

IZDELKI OD NEKDAJ
NASE SO NA POLICAH
POSEBEJ OZNACENI

O
&
S
S
e}
€
[0
o
=
o

KRANJSKO OKROGLO

Kapusnice so obseZzna skupina
zelenjadnic, katere predstavnike: zelje,
ohrovt (glavnati, brsti¢ni, listnati),
cvetaco, brokoli, kitajsko zelje in druge
ljudje pridelujejo Ze od antike dalje,
tako za prehrano kot za krmo Zivali.
Avtohtono Kranjsko okroglo zelje je
srednje pozna sorta. Glava je okrogle
oblike, srednje velika in srednje trda.
Barva vehin glave na prerezu je temno
zelena do belo rumena.

Primerno je tako za kisanje kot tudi

za skladiscenje. Barva kislega zelja

je bela.

KISLO
ZELJE
6804,
Kmetija
Pozar



https://trgovina.mercator.si/market/brskaj#search=169832

RJAVA KOKOS

V pedagosko raziskovalnem

centru za perutninarstvo

ohranjajo slovensko avtohtono
pasmo Stajersko kokos in

kokosi tradicionalnih pasem. Tri
tradicionalne pasme krizajo med
seboj, da dobijo krizanke prelux.

Z neprekinjenimi rejskimiin
selekcijskimi opravili so tako v
preteklih desetletjih razvili tri
tradicionalne pasme kokosilahkega
(nesnega) tipa in sicer slovensko
grahasto kokos, slovensko srebrno
koko$ in slovensko rjavo kokos ter
slovensko pozno operjeno kokos, kot
edino tradicionalno pasmo kokosi
tezkega (mesnega) tipa. Prelux rjavo
nesnico dobijo z nacrtnim krizanjem
kokosi pasme slovenska srebrna
koko$ in petelinov pasme slovenska
riava kokos. Kokosi so nekoliko

laZje in po proizvodnih rezultatih
primerljive z rezultati rjavih nesnic
tujih selekcijskih his.

< gm
N

BIO JAJCA
bio, M-6/1, Durnik
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tradicionalne sorte so
prezivele, ker so bile
delezne spostovanja,
odnosa in gge
Na nas je, daj

spoStovanjem zapusti

tudi zagaée vnuke.
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