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Za veliko no¢ namesto potice
specitebizeljski ajdov kolac
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Spoznajte se druge izvirne jedi in vina iz Posavija in Bizeljskega
ter nekaj lokalnih dobaviteljev hrane iz te gastronomeske regije

REDAKCIJA AGROBIZNIS
finance@finance.si

Z marcem smo stopili v
meteorolosko pomlad, po-
casise priblizuje tudi ve-
lika no¢, kobodo na mi-

zi pirhi, velikonoc¢na sun-
ka, hreninpotica.Zakajne
bipotice nadomestili z bi-
zeljskim ajdovim kolacem,
ki spominjana domaco aj-
dovorolado ali ajdovo po-
tico s skutinim nadevom?

To predlagata TjaSa Vede in Blaz
Mikuljan, avtorja kuharskega
blogamidvakuhava.si. Marcana
Mercatorjevi spletni strani po-
nujata Se recept za jabol¢no ju-
ho, koruzno prgo ali prsjaco in
pofalaco, ki izvirajo iz Posavja
in Bizeljskega. »V tej gastronom-
skiregiji so mojstrivoblikovanju
testa. Ni¢ ¢udnega, daje pleteno
srce izmlecnega testa ena od nji-
hovih najbolj prepoznavnih je-
di. Dobro od rok jim grejo tudi
pogace, poleg pofalace od tam
izvira tudi puhla ali pohla. Za
praznik so si privoscili bizeljski
ajdov kolac, pri delu na polju pa
so se okrepcali s koruzno prgo
ali prsjaco,« pravi etnolog Janez
Bogataj, kije velik del svoje kari-
ereraziskoval zgodovino sloven-
ske gastronomije in vlogo teh je-
divsodobni druzbi.

Med izvirnimi posavskimi
in bizeljskimi jedmi omenja tu-
di Smoren s klobaso, bizeljsko
mlin¢evko, enolon¢nico po-
savski kotii, sevniSko klobaso
in salame, suhe mesnine iz kr-
Skopoljskega prasica, mokrisko
hrusko zborovnicami kot sladi-
co. Posavje in Bizeljsko sta tudi
zibelka dveh izvirnih vrst sadja
- jabolke sevniska voscenka in
piSecke marelice. V jagodnem
izboru avtohtonih posavsko-bi-
zeljskih vin pa so modra franki-
nja, rumeni plavec, beli in rde-
Cibizeljcan.

»Vecina gostincev ne ve,
kaks$ni pogaci sta pofalaca in
puhla, niti od kod izvira njuno
ime. Pametni gostinci izhajajo
iz gastronomske dediscine, iz-
virne jedi in pijaco pa interpre-
tirajo tako, dajih prilagodijo so-
dobnemu Zivljenju,« dodaja Ja-
nez Bogataj. Dobro bi bilo, da bi
krizo zaradikorone izkoristili za
dviggastronomije, vecjo naveza-
vo nalokalne dobavitelje hrane
inustvarjanje novih gastronom-
sko-vinskih dozivetij. Pa tudi za
spoznavanje domace gastro-
nomske dediscine.

1z24 gastronomskihregij
prihaja430izvirnihjediin
pija¢

Kljub majhnosti ima Slovenija
zelo raznoliko gastronomsko
dedis¢ino - kar 430 znacilnih
jedi in pijac prihaja iz 24 gastro-
nomskih regij. Slovenijaima na-
ziv evropske regije gastronomi-

@ »Vecina gostincev ne ve,
kaksni pogaci sta pofalaca
in puhla, niti od kod izvira
njuno ime. Pametni gostinci
izhajajo iz gastronomske
dediscine, izvirne jediin
pijaco pa interpretirajo
tako, dajih prilagodijo
sodobnemu zivljenju,« pravo
smer nakaze etnolog Janez
Bogataj.

je, kar na svoj nacin obeleZujejo
tudi v Mercatorju. Vsak mesec
promovirajo svoje lokalne do-
bavitelje iz druge gastronomske
regije. Marca so izbrali Posavje
in Bizeljsko, od koder prihajajo
Kmecka zadruga Sevnica, kme-
tija Gnidica in Kozjanski mlin,
blizu pa je tudi sirarstvo Videc,
ki, ¢e smo zelo natancni, sodi ze
vsosednjo gastronomskoregijo.

SevniskazadrugasSiri
ponudbozizdelkiza
piknik

Na tradicionalne in izvirne re-
cepte se naslanja tudi Kme¢-
ka zadruga Sevnica z Grajskimi
mesninami. Pod to znamko po-
nujajo sveze meso, tradicional-
ne kmecke mesnine in delikate-
se za sladokusce, kot so mesni-
nekrskopoljskega pujsa, zorjena
govedina in sevniSka tradicio-
nalnasalama. SsevniSko tradici-
onalno salamo nadaljujejolokal-
no zgodbo sevniskih salamar-
jevizleta 1962, ko so pripravili
prvo salamijado. Sevniska tra-
dicionalnasalama je pripravlje-
na klasi¢no in samo iz izbranih
kosov grobo mlete svinjine, ne-
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® Kmecka zadruga Sevnica
povecuje predelavo mesa,
pod znamko Grajske
mesnine bo kmalu ponujala
meso za piknik. -

kaj govedine, ro¢no rezane sla-
nine, soli, popra, cesnain dima.

»Na veliko no¢ smo dobro
pripravljeni, tudi za Mercator-
jeve trgovine imamo dovolj kla-
si¢ne Sunke in prekajenih mes-
nin«pravidirektor zadruge Jan-
ko Skube. Zadruga v Mercator-
ju ponuja tudi sveze meso, ve¢
moznostizarast prodaje pa vidi-
jo pri Grajskih mesninah.

Zadruga prenavljasvojosple-
tno trgovino, vkateribodo kma-
Iu na voljo sveZe meso in vsi iz-
delki Grajskih mesnin. Letos
Zelijo povecati odkup goveda
in predelavo mesa, zlasti z zor-
jeno govedino in ponudbo ce-
vapcicev, raznjicev in pleskavic
za piknik. Zaradi nizke cene pa
nebodo povecali odkupa prasi-
¢evskmetij oziroma svinjskega
mesa. »Minulo leto smo uspes-
no poslovali, letos ciljamo na
pet odstotkov vecje prihodke,«
dodaja Janko Skube.

Mesnineizprasicev
mangalicso posebnost
kmetije Gnidica

V Loncarjevem Dolu med Sev-
nico in Blanco je kmetija Gnidi-
ca. Skoraj pet let so njihove su-
he mesnine, ocvirki in ocvirko-
va prosjac¢a na Mercatorjevih
policah v ponudbi Radi imamo
domace. »Zanimanje za doma-
¢e mesnine se povecuje, v Mer-
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prodajata, Kozjanski mlin se
seli v vecji mlin s skladis¢em
za zito in trgovinico.

catorju prodamo najve¢ ocvir-
kov, klobas in salam,« pravi gos-
podar JoZe Gnidica. Ve¢ino mes-
nin prodajo na trznicah vBTCv
Ljubljani in Kamniku, prodaja v
Mercatorju pa je za povrh, kot
smetana na torti.

Majhna kmetija, kiima skupaj
z gozdom le Sest hektarjev zem-
lje, Zivi od predelave mesa ter
peke kruha in potic za prazni-
ke. TrZno niSo so nasli v reji pra-
Si¢evmangalic. »Bolj kot korone
nasjestrah afriske prasicje kuge,
kise je pojavila tudi prinas, prek
divjih prasicevpabiselahkoraz-
Sirila tudi na mangalice, ki se pa-
sejo na prostem,« priznava gos-
podar JoZe Gnidica. Meso man-
galic predelajo v salame, kloba-
se, panceto, ledja, mast in ocvir-
ke. Od drugih kmetov odkupijo
in predelajo tudi konjsko in div-
jacinsko meso.

Cezdesetali dvajsetlet biradi
dodatne prihodke ustvarili s tu-
rizmom na kmetiji. »Znamo na-
rediti dobre mesnine, kruhin po-
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prodali na krozniku.
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B Reja prasicev mangalic, ki se vse leto pasejo, je posebnost
= kmetije Gnidica. Gospodarja JoZeta Gnidico skrbi afriSka
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B Vecja creda koz, vecji hlev in kozji sir s tartufi so zadnje

B Kmetijo bi radi nadgradili s turizmom, domace mesnine pa

e,

novosti sirarstva Videc iz Kozjanskega parka.

tico, vse to biradi prodalinakro-
Zniku in dosegli, da bi se gostje
vracali,« Se praviJoZe Gnidica.

Kozjanskimlin prednovo
nalozbo

V Podsredi stiri leta deluje Koz-
janski mlin, ki ga vodi Andrej
Bozi¢nik. Ne prihaja s kmetije,
vse vecje povprasevanje pomo-
ki, zmleti na mlinske kamne, ga
je prepricalo, da se je odlocil za
mlinarstvo. S pirino, ajdovo, ko-
ruznoinrZenomoko, pSenicnim
in koruznim zdrobom je pred
tremi leti prodrl v Mercator, s
prodajo je zadovoljen.

»Zito odkupujem s kmetij,
ki segajo do Slovenske Bistri-
ce, Sentjurja, BreZic in Krike-
ga. Na uro lahko zmeljem 400
kilogramov Zita, zmogljivosti
bom $e povecal,« napoveduje
Andrej Bozi¢nik. Ureja papir-
je za gradnjo novega objekta,
kjer bodo vecji mlin, skladisce
Zita in manj$a trgovina za pro-
dajoizdelkov.

Sirarstvo Videcpovecuje
¢redokozinpredelavo
mleka
»Povecali smo ¢redo koz in po-
daljsali hlev, od lani pa ponu-
jamo tudi kozji sir s tartufi o
novostih pravi Franci Videc s
kmetije v Vodruzu pri Sentjur-
ju, ki spada v biosferno obmo-
¢je Kozjanskega parka pod zas-
¢ito Unesca. Kmetija je vkljuce-
na v sonaravno rejo Zivali, kar
pomeni, da se koze prosto gib-
liejo v hlevu ali izberejo izpust
vnaravo.

Trenutno molzejo 150 koz,
na dan pa predelajo okoli 320 li-
trov senenega mleka v sveZe iz-
delke, kot so jogurti, skuta in kaj-
mak, najbolj znani pa so po si-
rih. »Epidemija nas je spodbu-
dila, da smo postavili spletno tr-
govino, vecino izdelkov pa pro-
damo prek Mercatorja,« pravi
Franci Videc, kiZe pripravlja ne-
kaj novosti.

Vsebino je omogocil Mercatot.
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