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OPIS KMETIJE SLAVEC

Na Kmetiji Slavec je vsakdan oblikovan okoli zemlje, Zivali in dela, ki

je hkrati naporno in pomirjujoCe. Vse, kar pridelajo, temelji na
dolgoletnih izkusSnjah in spoStovanju naravnih ritmov. Kmetija ne
iSCe bliznjic, temveC ohranja tradicionalne postopke, ki dajejo
Zivilom popolnoma drugacen znacaj.

Clani kmetije verjamejo, da je kakovost domace hrane neposredno
povezana z nacinom Zivljenja, ki ga Zivijo. Njihov dan se zacne
zgodaj, pogosto Se v temi, ko se Zivali prebudijo in cakajo na
hranjenje. Delo se nadaljuje na njivah, v hlevih, sadovnjakih in okrog
kmetije. Popoldne je Cas za pripravo izdelkov, kuhanje in urejanje
vsega, kar bo kmalu razveselilo obiskovalce.

Ob koncu dneva vedno ostane obcutek, da je delo vredno truda. In
prav to daje kmetiji njen znacaj: preprostost, pristnost in toplino.
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Reja avtohtonih pasem
je ena najvecjih
posebnosti kmetije.

Zivali niso le del proizvodnje, temve¢
del druzine, ki zahteva spoStovanje,
razumevanje in potrpezljivost. Vsaka
krava, koza ali kokoS ima svoj znacaj,
svoje navade in svoj ritem, ki ga na
kmetiji dobro poznajo.

Rejci se trudijo, da imajo zivali dovolj
prostora, svez zrak in naravno hrano,
kar se pozna na njihovem zdravju in
pocutju.

Kakovost mesa in mleka ni nakljucje,
temveC posledica celostnega pristopa
k vzreji.

Zaradi premiSljenega dela Zivali zZivijo v okolju, ki jim omogoca

naravno rast in razvoj. Na Kmetiji Slavec verjamejo, da se dobro

pocutje Zivali neposredno preslika v okus in vrednost pridelkov. Ta

filozofija je temelj vsega,
obiskovalcev.

kar kasneje pristane na kroznikih
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Mleko z domace kmetije ima popolnoma

drugacen znacaj kot tisto, ki ga kupimo v
trgovini.

Je bolj polno, aromati¢no in odzivno na letni cas, prehrano zivali ter
nacin molze. 1z njega nastajajo siri, jogurti in drugi mlecni izdelki, ki
jih obiskovalci posebej pohvalijo.

Siri zorijo v naravnih razmerah in dobijo aromo, ki se skozi cas
poglobi in zaokrozi. VCasih je sir nekoliko mehkejsi, drugi¢ nekoliko
trsi, kar je povsem naravno in za domace sire zelo zazeleno. Nikoli
nista dva kosa povsem enaka, kar daje izdelku avtenti¢nost.

Mlecni izdelki na kmetiji niso zgolj hrana, temvec izraz lokalnega
okolja in narave, ki ju oblikuje.

Gostje pogosto pravijo, da taka pristnost danes postaja prava
redkost.

03 www.kmetija-slavec.si



Na kmetiji si prizadevajo, da ¢im vec
zelenjave vzgojijo sami.

Kumare, paradiznik, paprika, ¢ebula in krompir rastejo na vrtovih,
kjer se jim namenja veliko roCnega dela. Gnojenje poteka naravno,
brez umetnih pospeSevalcey, zato rastline rastejo v svojem ritmu.

Zelenjava je sezonska, kar pomeni, da na kroznik pride tisto, kar v
naravi dejansko uspeva. Obiskovalci vedno opazijo intenzivnejsi
okus domace zelenjave, saj je sveza in obrana tik pred pripravo
obroka.

Tudi barve so bolj izrazite, saj ni dolgih skladiS¢enj ali transporta. Na
kmetiji poudarjajo, da je vrt pomemben del njihove identitete in da
vanj vlagajo veliko truda.

Zelenjava je zato hrbtenica Stevilnih jedi, ki jih postrezejo svojim
gostom.
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Priprava hrane na kmetiji ni le kuhanje,
temvec celostno dozivetje, ki ga gostje
opazijo ze ob prihodu.

Ko stopijo na dvorisce, zadisSi po dimu, sveze pecCenem kruhu ali jedi
izpod peke. Ta vonj obiskovalcem nemudoma vzbudi obcutek
domacnosti in priCakovanja. Na kmetiji si za vsako jed vzamejo cas,
saj hitenje ni del njihovega nacina dela.

Zavestno sledijo tradiciji, kjer je dobra hrana rezultat potrpezljivosti
in ro¢nega vlozka. Znacilno je, da jedi pripravljajo pred gosti, kar
ustvari posebno vzdusje. Ljudje radi opazujejo pripravo, sprasujejo
in se ucijo, kar spremeni obrok v druzaben trenutek. Hrana je tako
most med obiskovalci in kmetijo, ki ga z veseljem vSijejo v vsakdan.

Jed izpod peke je ena najbolj cenjenih specialitet na kmetiji, saj
zdruzuje tradicijo, pocasno pripravo in znacilen aromaticen okus.
Kose mesa, krompir, ¢ebulo in barvito zelenjavo najprej postavijo v
zelezni lonec, ki ga pokrijejo s pokrovom in oblozijo z Zzerjavico.

Toplota prodira pocasi in enakomerno, zato se meso zmehda,

zelenjava karamelizira, okusi pa se povezejo v harmonicno jed.

Gostje ob dvigu pokrova pogosto vzdihnejo, saj se iz peke dvigne
vonj, ki spominja na stare case. Pri tej jedi ni bliznjic: vse mora
potekati v pravem ritmu, brez odpiranja pokrova in neucakanega
poseganja v lonec. Jed izpod peke je simbol potrpeZljivosti in
sposStovanja tradicije. Mnogi obiskovalci pravijo, da je to jed, ki je
dolgo ne pozabijo




Jesenski cas na kmetiji ima poseben car,

saj ob vecerih pogosto pecejo kostan.

Uporabljajo veliko kovinsko plosc€o, ki se segreva na ognju, kar
kostanju da posebno aromo.

Ogenj prasketa, kostanji pokajo in oddajajo sladek dim, ki napolni
dvorisce.

Ljudje radi opazujejo pripravo, saj gre za preprosto, a izjemno
prijetno tradicijo.

Pecen kostanj je nepogresljiv del jesenskega druZenja na kmetiji. Ob
kostanju obicajno ponudijo domac jabol¢ni sok ali caj.

Otroci uzivajo v toplini ognja, odrasli pa v sproscenem klepetu.

Ta navada povezuje ljudi in ustvarja obCutek skupnosti, ki je danes
redka.
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Na kmetiji pripravljajo Stevilne sladice, ki temeljijo na tradicionalnih
receptih in domacih sestavinah. Med najbolj prepoznavnimi so
rocno oblikovani piskoti, zelis¢ni kruhki in drobni sezonski grizljaji.

Sladice nikoli niso pretirano sladkane, saj Zelijo ohraniti naravni okus
masla, moke, oresckov in zeliSC. Vse nastaja rocno, brez industrijskih
pripomockov, zato imajo izdelki domaco, rustikalno obliko.

Gostje pogosto pravijo, da jih te sladice spomnijo na otroStvo in
kuhinjo njihovih babic.

Prigrizki so priljubljeni tako med otroki kot med odraslimi, saj so

preprosti, a polni okusa. Mnogi obiskovalci jih radi odpeljejo tudi
domov kot majhen spomin.

Sladice so zato pomemben del celotne

kulinariche zgodbe kmetije.




LOKALNA HRANA NA
KMETIJI SLAVEC

Na Kmetiji Slavec vsak obrok nastane iz preprostega, a hkrati
trdnega prepri¢anja, da mora hrana imeti svojo zgodbo, svoj izvor in
svojo notranjo toplino. Verjamemo, da je jed lahko resni¢no okusna
Sele takrat, ko je povezana z ljudmi, ki jo pripravljajo, in z zemljo, iz
katere rastejo njene sestavine.

Pri nas ni¢ ni industrijskega ali umetno pospeSenega, saj ne
verjamemo Vv bliznjice tam, kjer so bistvo vonj, okus in obcutek
domacnosti. Ne uporabljamo instantne hrane, ker takSna hrana ne
nosi nobene osebnosti, nobenega spomina in nobene pristne
vrednosti. Surovin ne uvazamo iz oddaljenih krajev, ker zelimo, da
vsak grizljaj povezuje Cloveka z okoljem, v katerem je. Hrana na
kmetiji je del pokrajine, letnih ¢asov in narave, ki vsako leto znova
oblikuje njen znaca,.

Del je tudi zivali, ki jih redimo z veliko potrpezljivosti in spoStovanja,
saj verjamemo, da se dobro pocutje Zivali vedno pozna na okusu
koncnega izdelka.

Prav tako je hrana prepletena z ljudmi, ki vsak dan vstanejo zgodaj,
da poskrbijo za polja, travnike in sadovnjake, in ki razumejo, da
zemlja vraCa samo tistemu, ki zna posluSati njen ritem.
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Vsaka jed, ki jo postrezemo, temelji na
domacih sestavinah, ki so pridelane na
nasih njivah, travnikih in sadovnjakih.

Te povrSine so del zgodovine nasSe druzine in jih obdelujemo s
spoStovanjem do prednikov, ki so nas naucili da dobra hrana
zahteva cas, trud in znanje.

Velik del pridelkov prihaja iz neposrednega lokalnega okolja, saj
sodelovanje z okoliSkimi kmeti krepi skupnost in ohranja tradicijo
podezelja.

NasSa kuhinja nikoli ne isSce pretirane dovrSenosti, temvec pristnost,
ki se ne more roditi v sterilnih laboratorijih ali v velikih industrijskih
obratih.

Temelji na tradiciji, ki jo gradimo skozi generacije, in na znanju, ki se
prenasa z rok v roke. Temelji tudi na casu, saj se zavedamo, da se
pravi okus lahko razvije le v miru, brez naglice in brez pritiska
sodobnega tempa.

Roc¢no delo je pri nas nepogresljiv del priprave hrane, ker vsaka

roka, ki se dotakne testa, zelenjave ali mesa, doda jedi svoj drobni,
neopazni, a pomembni pecat.
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Zato se okus vsake jedi, ki nastane na Kmetiji Slavec, naravno
razlikuje od tistega, kar lahko kupite v trgovini. Komercialna Zivila so
pogosto enaka, standardizirana, brez znacaja in brez osebne note,
medtem ko hrana pri nas vedno nosi podpis letnega casa in
CloveSkega dela.

NaSa jed je pozimi drugacna kot poleti, ker se spreminjajo tako
narava kot ljudje, ki jo pripravljajo. Okus je globlji, ker ni nadgrajen z
umetnimi dodatki, temve¢ z naravnimi sokovi in pristno aromo
domacih sestavin. Vsaka Zlica, vsak griZljaj in vsak vonj pripoveduje
delcek zgodbe o tem kraju, o tem delu in o tej druZini.

Ljiudje pogosto povedo, da Sele pri nas razumejo, kaj pomeni
»pristna domaca hrana, ker okus ni nikoli povsem enak, a je vedno
izrazito naraven. TakSna hrana ni le obrok, temvec spomin, trenutek
in izkusnja, ki se ¢loveka dotakne na drugacen nacin.

In prav ta pristnost je tisto, zaradi cesar
se gostje vracajo in zaradi cesar sami
ohranjamo nacin dela, ki se mu ne
Zzelimo odpovedati.

10 www.kmetija-slavec.si



Domaci narezki

Narezki so ena najbolj prepoznavnih in tudi najbolj
priljubljenih jedi, ki jih pripravimo za goste, saj venem
krozniku zdruzujejo vse, kar kmetija predstavlja.

Ljudje jih pogosto narocijo kot uvod v obisk, ker zelijo najpre;
okusiti tisto, kar je najbolj pristno in domace.
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Na lesenih deskah, ki Se vedno nosijo vonj po delavnici in domacem
lesu, vedno najdete skrbno izbrano kombinacijo nasega najboljSega.
Vsak kos je polozen z roko, nikoli na hitro ali brez obcutka, saj je
tudi postavitev del izkuSnje.

Na deski so domaci suhomesnati izdelki, ki nastajajo skozi dolge
mesece suSenja, zorenja in potrpeZljivega Cakanja. Obnje vedno
dodamo izbor lokalnih sirov, ki imajo vsak svoj znacaj in aromo,
odvisno od letnega Casa in procesa zorenja.

SvezZa zelenjava, ki jo naberemo tik pred postrezbo, kroznik dodatno
poZivi in uravnoteZi teZje okuse mesnin. Suha salama, prsut in
druge mesnine prihajajo iz nasSe reje avtohtonih pasem, ki jih
vzgajamo z veliko pozornosti, zato je meso vedno polnega in
izrazitega okusa.

Mesnine imajo teksturo, ki jo lahko ustvarijo le domace Zivali, ki
Zivijo v dobrih pogojih in na naravni prehrani. Okus ni nikoli povsem
enak, saj je odvisen od vremena, sezone in od tega, kakSna je bila
narava v tistih mesecih, ko se je Zival pasla ali ko se je meso susilo.
PrSut je nezno slan, a hkrati bogat, saj se med suSenjem razvijejo
toni, ki jih v industrijskih izdelkih skoraj ni vec.

Suha salama je kompaktna, aromati¢na in ravno prav pikantna, kar
je posledica tradicionalnih receptur in preverjenih tehnik. Sirni del
kroZznika je prav tako poseben, saj so siri narejeni po starih
postopkih, ki jih nasi predniki niso nikoli zapisali, temvec so jih
prenasali iz roda v rod.
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Zorenje poteka v naravnih pogojih, kjer se sir razvija pocasi, v
lastnem ritmu, kar mu podari globino in aromo, ki se ne da
ponarediti. Vsak sir ima drugacno noto - en je bolj kremast, drugi
bolj suh, tretji nekoliko oreSkast - in to raznolikost gostje vedno
pohvalijo.

Na deski je tudi barvit izbor sezonske zelenjave, ki jo pridelamo na
lastnem vrtu. Kumare so hrustljave, ker jih naberemo Sele tik pred
postrezbo. Paprika je sladka in soCna, saj zori na soncu in ni nikoli
dolgo shranjena v hladilnicah. Paradiznik ima tisto domaco aromo,
ki se razvije le pri poCasnem zorenju na odprtem vrtu. Zelenjava ni
okras, temvec pomemben del narezkov, saj ublazi slanost mesnin in
poudari naravno aromo sirov.

Ob zelenjavi vedno dodamo Se sveZe pelene Zemljice, ki jih
pripravliamo rocno in pefemo na dan postrezbe. Zemljice so
mehke, rahlo hrustljave na zunanji strani in idealno dopolnijo
celoten kroznik.

Vonj po svezem kruhu goste
pogosto preseneti in navdusi,
saj jih spomni na stare case.
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Tak narezek ni le hrana, temvec uvod v doZivetje, ki ga obiskovalci
domacije hitro posvojijo in si ga zapomnijo.

Je nacin, kako se obiskovalec prvic sreca z naso filozofijo in na¢inom
Zivljenja. Je priloznost, da se ¢lovek umiri, sede in okusi nekaj, kar je
nastajalo mesece, v€asih celo leto.

Vsak narezani kos mesa je dokaz truda, ki se zacne na pasniku,
nadaljuje v zorilnici in konca na krozniku. Vsaka rezina sira nosi
zapis letine, vremena in dela, ki je bilo vloZzeno v mleko. Vsak
paradiznik je zgodba o zemlji, ki ga je rodila, in rokah, ki so ga
nabrale.

Narezki torej niso nekaj samoumevnega, temvec droben obred, ki
povezuje gosta s kmetijo. Stevilni gostje nam povedo, da se jim Ze
po prvem krozniku zdi, kot da so tu doma, ker je hrana preprosta,
iskrena in narejena z namenom.

Zato je narezek vedno uvod v celotno dozivetje, ki ga pri nas radi
delimo z vsakim obiskovalcem.
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Priprava mesa ha zaru

Meso iz lastne reje je eden najbolj cenjenih in hkrati
najprepoznavnejSih delov nasSe ponudbe, saj nosi podpis
dela, ki se zacne dalec pred kuhinjo.

Zivali redimo na nacin, ki daje prednost njihovemu dobremu
pocutju in naravni rasti, kar je temelj kakovosti, ki jo kasneje
okuSajo nasSi gostje. Na voljo imajo veliko prostora, kjer se
lahko gibajo brez stresa, kar se neposredno pozna na misicni
strukturi mesa. Svez zrak je stalen spremljevalec njihovega
zivljenja, kar daje mesu Cistoc€o okusa, ki ga v industrijski reji
ni mogoce doseci.
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Prehrana Zivali je preprosta in naravna, brez pretiranih dodatkov ali
pospesSevalcev rasti, saj verjamemo, da se resni¢no dober okus rodi
samo v harmoniji z naravo. Tekstura mesa je zato nezna in socna,
hkrati pa cvrsta, kar je idealno ravnovesje za peko na Zaru. Barva
mesa je bolj naravna, nekoliko temnejSa, kar je posledica gibanja
zivali in zdravega nacina Zivljenja. Okus pa je poln, zaokroZen in
izrazit, kar gostje pogosto opazijo Ze ob prvem grizljaju.

Ko meso pristane na Zaru, se zacne del zgodbe, ki je prav tako
pomemben kot sama reja. Peko jemljemo zelo resno, saj lahko Ze
majhna napaka hitro zmanjSa kakovost, ki smo jo gradili mesece ali
leta.

Meso nikoli ne pristane na premocnem ognju, ker bi to zaprlo
sokove prehitro in ga izsuSilo. Najprej ga pocasi segrejemo, da se
notranjost nezno ogreje in vlaknine sprostijo svojo napetost. Sele
potem dvignemo temperaturo, da se ustvari popolna, tanko
hrustljava skorja, ki zadrZzuje soCnost v notranjosti.

Obracanje mesa je klju¢ni del procesa, saj nepravilno obracanje
lahko poskoduje strukturo vlaknin. Meso obradamo samo
tolikokrat, kolikor je nujno, da se peka enakomerno porazdeli, nikoli
vec.

Pazimo tudi na trenutek, ko se meso umakne z Zara, saj je pocitek
po peki enako pomemben kot sama peka. V tem casu se sokovi
enakomerno porazdelijo, kar ustvarja socnost, ki jo gostje vedno
pohvalijo.
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Na fotografiji je prikazan kos mesa, ki je pripravljen s temperaturno
sondo, saj pri peki zaupamo dejanskim podatkom, ne pa ugibanju.
Sonda je orodje, ki nam pomaga ohraniti natancnost in zagotoviti,
da je jed vedno pripravljena do popolnosti. Pri mesu namrec razlika
le nekaj stopinj dolodi, ali bo rezultat povprecen ali vrhunski. Gostje
so pogosto preseneceni, koliko pozornosti in znanja je potrebno, da
kos mesa doseZze svojo idealno tocko socCnosti. V resnici je to
proces, ki zahteva vec kot le dobro opremo - zahteva obcutek,
izkuSnje in spoStovanje surovine. Ko gostje okusajo meso, pogosto
povedo, da je to najboljSe, kar so kdaj jedli v svojem Zivljenju.

Te besede za nas niso le pohvala, temvec potrditev, da je nas trud
usmerjen v pravo smer. Vsak njihov odziv nam pove, da se splaca
vlagati Cas v rejo, skrb, pravilno prehrano in natancno pripravo.
Prav v tem vidimo smisel svojega dela, saj ni lepSega obcutka kot
vedeti, da Clovek zacuti nas trud skozi okus.

Ko gost z nasmehom odide, se zavemo, da se
vrhunska domaca hrana ne rodi sama od sebe,
temvec raste iz nasega nacina zivljenja.

In dokler bo tako, bomo z Zarom in veseljem
pripravljali meso, ki pripoveduje zgodbo nase

kmetije.
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Hladni kroznik domacih
dobrot

Hladni kroznik je vizualno razkosSen in hkrati kulinari¢no
bogat kroznik, ki na prvi pogled pritegne pozornost vsakega
gosta. Na njem se prepletajo barve, teksture in voniji, ki
nakazujejo, da je bil kroznik sestavljen z roko in srcem

Gre za jed, ki spoStuje tradicijo, a hkrati ponuja dovolj
raznolikosti, da vsak najde nekaj, kar ga navdusi.
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Mlecni izdelki, ki jih vkljuCujemo, so pripravljeni iz domacega mleka,
kar jim daje polnost in znacaj, ki ga ni mogocle ponarediti.
Suhomesnate dobrote, ki leZijo ob njih, dodajo globino in tisto
prijetno aromo, ki se razvije le ob poCasnem susenju.

SvezZa zelenjava poskrbi za lahkotnost in kontrast, ki jed uravnotezi
in ji doda svezino. Ko je kroznik pred gosti, Stevilni najprej opazijo
njegovo barvitost, saj Zivahne barve naravno pritegnejo pogled.
Paprika razlicnih barv doda Zivahnost in ustvari vtis, kot da kroznik
kar zari od energije.

Paprika ni le okras, temvec pomemben okusni ¢len, ki dopolni tezje
mesne elemente. Kumare poskrbijo za svezino, saj so hrustljave in
polne sokov, ki se lepo zlijejo z ostalimi sestavinami. Pogosto jih
rezemo tik pred postrezbo, da ohranijo svojo svezino in naravno
vlaznost. Paradiznik, kadar je v sezoni, doda sladko-kiselkasto noto,
ki se harmonicno poveze z aromami mlecnih in mesnih izdelkov.

Domaci sir, ki ga vklju¢imo, ima vedno svoj posebni znacaj, ker v
vsakem kosu nosi zgodbo o Casu zorenja in naravi, ki ga je
oblikovala. PrSut pa dopolni celoto s svojo mehkobo in globino
okusa, ki se prilega vsaki sestavini na krozniku. Ko se sir in prsut
sreCata na vilici, nastane kombinacija, ki mnoge goste navdusi Ze po
prvem grizljaju. V tej kombinaciji se pokaze, kako lepo lahko
sodelujeta mlecnost in neZzna slanost mesa.
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Hladni kroznik je jed, ki jo pogosto pripravljamo ob posebnih
priloZznostih, saj predstavlja pravi poklon tradiciji in gostoljubju.
Uporablja se na slovesnostih, kjer ljudje Zelijo nekaj vecC kot le
preprost prigrizek. Primeren je tudi za skupinske obiske, saj
omogoca, da se okusi delijo, primerjajo in uzivajo v druzbi. Gostje ga
radi narocijo tudi kot uvod v daljSi obisk, saj jim omogoci, da se
najprej sprostijo in se povezejo z okoljem. Vedno ga sestavimo
rocno, ker verjamemo, da noben stroj ne more nadomestiti obCutka
in natancnosti Cloveka, ki ve, kako mora kroznik izgledati.

Pri sestavljanju ne hitimo, saj Zelimo, da je vsak element na pravem
mestu. Kroznik vedno prilagodimo lethemu casu, kar pomeni, da so
njegovi poudarki drugacni spomladi kot poleti ali jeseni. Ta
sezonskost daje vsakemu krozniku posebno osebnost in pristnost.

Kadar je zelenjava sveZe nabrana, je kroznik svetlejsi, drugacen in
bolj osveZujol. Ko se sezona prevesi v jesen, je kroZznik nekoliko
mehkejsi, bolj zaokroZen in polnejSih tonov. Gostje to razliko vedno
opazijo, saj se sezona odraza ne le v barvi, temvec tudi v okusu. Prav
ta sezonskost je eden od razlogov, zakaj se ljudje k tej jedi radi
vracajo. Vedno znova pove, da je hrana Ziva, resni¢na in povezana z
naravo.

Na krozniku ni nepotrebnih dodatkov, saj je vsaka sestavina tam z
razlogom. Hladni kroznik tako ni zgolj jed, temvecC tudi zgodba o
letnem Casu, o kmetiji in o ljudeh, ki so sestavili vsak koS¢ek posebej.
Zaradi tega ga mnogi opisujejo kot pravi uvod v izkuSnjo naSe
domacije. Vsak grizZljaj ponudi nekaj novega, hkrati pa ohranja znan
obcutek domacnosti.
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Ko gostje zakljucijo s hladnim kroznikom, pogosto povedo, da so
Sele takrat zares zacutili, kakSen znacaj ima nasa kmetija. Prav zato
mu namenjamo posebno mesto v nasi ponudbi, saj predstavlja
ravnotezje med razkosSjem in preprostostjo.

Hladni kroznik je jed, ki Ljudi zdruzi,
jim odpre apetit in jim pove, da so
prisli nekam, kjer hrana ni le hrana,
temvec pristna izkusnja.

In zato ga vedno pripravlijamo z
mislijo na to, da mora vsak kroznik
nositi toplino doma, delo rok in
spostovanje do narave.

21 www.kmetija-slavec.si



Jed izpod peke

Jed izpod peke je v marsicem simbol domace kuhinje, saj
zdruzuje pocasnost, potrpezljivost in tisti obCutek starodavne
topline, ki ga clovek dozivi le ob pravi domaci jedi.

Pri tej jedi ni bliznjic, ker vsak korak temelji na tradiciji in
obcutku, ki se ga ne da nauditi iz knjig. PoCasna priprava je
bistvo, saj se okusi razvijajo le, Ce si Clovek vzame Cas in pusti
jedi, da sledi lastnemu ritmu.
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Pravo oglje daje toploto, ki ni ne premocna ne preslaba, temvec
ravno pravsnja, da sestavine pocasi sprostijo vse, kar nosijo v sebi.
Oglje ni le vir toplote, temvec prinasa tisti rahlo zadimljeni ton, ki ga
ljudje povezujejo z domacnostjo. V velikem Zeleznem pekacu se
srecCajo krompir, Cebula in domaca zelenjava, ki skupaj ustvarijo
osnovo jedi. Krompir postane mehak, maslen in rahlo
karameliziran, kar ustvari globok okus. Cebula se popolnoma
zmehdca in doda jedi sladkost, ki se razvije le pri poasnem kuhaniju.
Domaca zelenjava prispeva barvitost in raznolikost, ki jedi da
dodatno Zivljenje.

Med zelenjavo vedno dodamo tudi zelis¢a, ki so nabrana na kmetiji
ali v bliznjem okolju, saj verjamemo v moc naravne aromatike.
ZeliS€a sprostijo svoje vonje zelo pocasi, kar omogodi, da jed pridobi
vecplastnost, ki jo gostje pogosto izpostavijo. V pekacu so tudi veliki
kosi mesa iz naSe reje, ki se med kuhanjem naravno zmehdajo in
vpijejo arome zelenjave in oglja. Meso se pod pokrovom pocasi
spreminja v izjemno socno jed, ki se skoraj razpusti Zze ob rahlem
pritisku vilice.

Jed se kuha vec ur na Zerjavici, kar zahteva mir in nadzor nad
ognjem. Zerjavica mora biti ravno pravinja, zato je treba ves ¢as
spremljati njen ritem. Za popoln rezultat je potrebna izkuSenost, saj
je vsak lonec nekoliko drugacen in vsak dan drugace vpliva na
ogenj. Kuha pod pokrovom je skrivnostna, saj Clovek ves cas sluti,
kaj se dogaja spodaj, a se hkrati zaveda, da pokrova ne sme dvigniti
prezgodaj. Pravi trenutek je tisti, ki loCi povprecno jed od tiste, ki
ostane v spominu.
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Ko se pokrov dvigne, se v trenutku sprosti vonj, ki napolni prostor in
vsakega gosta spomni na domacnost. Iz pekaca zadiSi po domu in
toplini, ki ju clovek povezuje z nedeljami, druZzenjem in staro
tradicijo.

Vonj peke je poln zemlje, lesa in mesa, kar ustvari obcutek, da se
Clovek vraCa k neCemu znanemu. Tisti prvi val arome je vedno
najmocnejSi in najlepsi, saj razkrije vse, kar se je ure in ure dogajalo
pod pokrovom.

V tem trenutku mnogi gostje nehote utihnejo, ker jih vonj
popolnoma prevzame. Jed izpod peke je zato vec kot le topla jed - je
izkusnja, ki povezuje ljudi z naravo, tradicijo in pocasnim, pristnim
nacinom Zivljenja.

Prav zaradi tega ostaja eden
najlepsih simbolov domace kuhinje
in eden najbolj priljubljenih delov
nase ponudbe.
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Peceni kostanji

Jesenski del leta na kmetiji vedno diSi po kostanju, saj je ta
cas povezan z ognjem, druzenjem in starimi navadami, ki se
prenasajo iz generacije v generacijo.

Ko se dnevi zacnejo krajsati in se zrak ohladi, se dvorisce

kmetije spremeni v prijeten prostor, kjer se ljudje zbirajo ob
toploti ognja.
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Pecemo jih na veliki kovinski plosci, ki jo postavimo nad ogenj in jo
pocasi segrevamo, dokler ni pripravljena na prvo rundo kostanja.
Tak nacin peke kostanju da popolnoma drugacen, izrazitejSi okus
kot peCenje v ponvi ali pecici, kjer mu pogosto izgubi del naravne
arome.

Na plosci kostanj rahlo poci, zadiSi in zacne spuscati tanke sledi
dima, ki prepojijo dvorisCe. Kostanj se nekoliko zadimi, a prav ta
rahla dimnost je tisto, kar daje jesenskemu veceru poseben (car.
Vonj je topel, sladkast in hkrati robusten, kar obiskovalce vsako leto
znova navdusi. Stevilni reejo, da jih ta vonj takoj popelje v otrostvo,
ko je bila peka kostanja dogodek, ki je povezal celo druZzino.

Otroci radi opazujejo, kako se kostanji premikajo po vroci plosci in
vsake toliko Casa glasno poci kakSen od njih. Odrasli pa se umirjeno
pogovarjajo, si ogrevajo roke ob ognju in Cakajo, da prvi kostanji
postanejo dovolj mehki. Medtem ko kostanj dozoreva na ognju, se
na dvoris¢u vedno utrne kakSna smesSna zgodba ali spomin, Ki
popestri vecer.

Ob kostanjih postrezemo domac jabolcni sok, ki je nekoliko hladen
in prijetno osvezujoC. Kadar je vecCer hladnejSi, ponudimo topel
domac caj, ki diSi po medu, zeliscih ali jabolkih. Ta pijaca se odli¢no
poda k rahlo dimljenemu okusu pecenega kostanja. Vzdusje ob
ognju ustvari obcutek domacnosti, saj plameni nezno osvetlijo
obraze in priarajo intimno svetlobo. Obclutek stika z naravo je
mocan, ker ¢lovek sedi zunaj, posluSa prasketanje ognja in opazuje
nebo, ki se jeseni hitro stemni.

26 www.kmetija-slavec.si



Taksno druZenje je preprosto, a globoko sproscujoce in ljudje ga v
sodobnem tempu Zivljenja mocno pogresajo.

Prav zato se mnogi radi vracajo, saj jih jesensko druZenje ob
kostanju spomni na to, kako malo je v resnici potrebno za lep vecer.

Kostanj, ogenj, dobra druzba in narava so dovolj, da Clovek zacuti,
da je Zivljenje na kmetiji polno topline.

|z teh razlogov je jesenska peka kostanja pri nas tradicija, ki je ne
zelimo spremeniti, temvec le ohraniti in deliti z vsakim, ki pride na
obisk.

Zdi se, da kostanj ni le jesenska
poslastica, temvec tudi simbol
prijaznosti, povezanosti in pocasnih
trenutkov, ki se zapisejo v spomin.
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Meso iz lastne reje je vedno visoke kakovosti, zato je priprava na
zaru nekaj, kar vzamejo zelo resno.

Najprej izberejo najboljSe kose, ki so pravilno ulezani in imajo
primerno strukturo.

Nato jih nezno zacinijo ali pa pustijo brez dodatkov, ker je okus
mesa Ze sam po sebi dovolj izrazit.

Pri peki vedno uporabljajo temperaturno sondo, saj le tako
doseZejo popolno socnost in pravilno zapeceno skorjo.

Zar segrevajo postopoma, da se meso ne zaZge in ostane mehko v
notranjosti.

Ko je meso peceno, ga pustijo nekaj minut pocivati, kar je klju¢no za
koncno teksturo.

Gostje pogosto povedo, da takega mesa Se niso jedli, saj je mehko,
soCno in aromaticno brez pretiranih zacimb.

Peka na zaru je tako preplet znanja,
izkusenj in spostovanja do surovine.
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RECEPTI LOKALNIH JEDI

V okviru projekta smo se lotili priprave programov za pripravo

lokalno pridelane hrane za razlicne ciljne skupine in receptov
tradicionalnih jedi.

Srecali smo se z nekaterimi lokalnimi strokovnjaki na tem podrodju,
na podlagi nasih dosedanjih izkusenj z razli¢nimi ciljnimi skupinami,
ki so v preteklih letih na razlicnih dogodkih gostovali na nasi kmetiji
(vrtci, Sole, domovi starejSih, invalidi, osebe s posebnimi potrebami,
dolgotrajno brezposelni) pa smo pripravili recepte tradicionalnih
jedi.
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Krompir
V Zevnhicl

Sestavine za 6 oseb

1 kg krompirja Zabela:
500 g kislega zelja dve Zzlici masti
sol, poper 4 Zlice ocvirkov

Priprava

Krompir olupimo in ga narezemo na vecCje kose. V lonec damo
krompir in kislo zelje ter malo solimo, popramo in dolijemo vodo,
da prekrije zelje. Ko zavre, kuhamo na majhnem ognju Se

priblizno tri Cetrt ure.

V nizki lonec damo mast in pocasi segrevamo ter med meSanjem
Se dodamo in pogrejemo ocvirke. Ko je zelje s krompirjem
kuhano, ga delno odcedimo in polijemo/zabelimo z mastjo in

ocvirki. PremeSamo in postrezemo.



Krompirjev
golaz

Sestavine za 4 osebe

500 g krompirja 2 lovorjeva lista

2 korencka 1 | juSne osnove

1 Cebula 5 Zlic paradiznikove mezge
2 Zlici olja sol

1 zlicka mlete paprike poper

100g slanine v kosu

Priprava

1.500g krompirja olupimo in ga narezemo na manjse
enakomerne kose.

2.Korencka olupimo in ju narezemo na kolesca.

3.Cebulo olupimo in jo na drobno sesekljamo.

4.Dva stroka Cesna olupimo in na drobno sesekljamo.

5.50g slanine narezemo na majhne kocke.



Kuhanje

1.Vedji lonec postavimo na srednji ogenj in vanj dodamo 2
Zlici olja.

2.Ko se olje segreje, v lonec dodamo sesekljano Cebulo in
slanino.

3.Prazimo toliko Casa, da Cebula postekleni, nato dodamo
sesekljan Cesen.

4.Ko Cesen zadiSi, dodamo mleto rdeCo papriko.

5.PremeSamo in dodamo krompir, korencek in lovor.

6.Prelijemo z 1 | juSne osnove.

7.Vsebino lonca premeSamo in na zmernem ognju kuhamo
30 minut.

8.S tlacilcem za krompir nekajkrat potlacimo golaz — tako
se bo zgositil.

9.Dodamo paradiznikovo mezgo in premeSamo.

10. Solimo in popopramo po okusu in jed je konCana.

Poleg lahko postrezemo tudi domaco klobaso in domaci
kruh.



Kozlicek
izpod peke

Sestavine za 6 osebe

3 kg mesa kozlicka

2 kg krompifj sol
vg rc_>mp|rja drobnjak
2 Cebuli
- . poper
2 vecCja korencka .
_ Setraj
1 dl belega vina . :
rozmarin

olivho olje

Priprava

Meso kozliCka postavimo na pladenj, posolimo, popopramo,
namazemo z olivnim oljem in dodamo vino. Dodamo malo
rozmarina, Setraja in drobnjaka, pokrijemo z alu folijo in pustimo

stati ez noc v hladilniku.

Naslednji dan pripravimo suha drva in zakurimo. Cez dobro uro

imamo zadostno koli€ino Zerjavice za peko.



Kuhanje

Krompir operemo in narezemo na vecje kocke. Stresemo ga
v litozelezno posodo, v kateri se bo pekel skupaj z mesom.
Malenkost posolimo, popopramo ter dodamo Setraj in olje.
PremeSamo.

Meso na hitro z vseh strani popec¢emo na vrocem olju in
polozimo na krompir. Posodo pokrijemo s pokrovom in
zasujemo z zerjavico. Pustimo, da se pece priblizno eno uro.
Medtem vzdrzujemo ogenj, da imamo dovolj zerjavice za
drugi del peke.

Posodo ocistimo pepela in zerjavice ter odkrijemo pokrov.
Krompirju dodamo nasekljano Cebulo in korencek, meso
obrnemo in dodamo nekaj rozmarina. Pokrijemo in znova
zasujemo z zerjavico. PeCemo Se eno uro. Na koncu
odstranimo preostalo Zerjavico, posodo ocistimo in
odkrijemo.

KozliCka razrezemo na veC enakih kosov in ga serviramo na
kroznik. Dodamo pecCen krompir in Se dodatno potresemo s
Setrajem. Pripravljeno jed postrezemo.



Jota

Sestavine za 6 osebe

600 g kislega zelja 1 ZliCka rdeCe mlete paprike
300 g rjavega fizola sol

300 g krompirja poper

3 sesekljane Cebule 6 strokov Cesna

2 veliki zlici svinjske masti 4 lovorjevi listi

Priprava

V vecji lonec damo 2 veliki Zlici svinjske masti, ha segreto svinjsko
mast damo sesekljano Cebulo in jo preprazimo, s tem, da med
prazenjem dodamo Se malo vode, dokler se popolnoma ne

razpusti.

Dodamo na drobno narezan, opran krompir ter lovorjeve liste,
priljemo vodo (da sega dobra dva prsta nad krompir) in kuhamo

slabe pol ure.

Po pol ure kuhanja dodamo Se kislo zelje, ki ga lahko pred tem
malo operemo (Ce ne Zelimo bolj kisle jedi) in enkrat prerezemo,

da se nam pri uzivanju ne vleCe po bradi. Kuhamo Se pol ure.


https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/101/poper/

Ko sta krompir in zelje kuhana, v manjSi ponvi segrejemo
ocvirkovo svinjsko mast ter sesekljan ¢esen ter na hitro
preprazimo, da lepo zadiSi.Dodamo eno zlicko rdeCe mlete
paprike, na hitro premeSamo in dodamo joti.

PremeSamo in na zmernem ognju kuhamo Se 15 minut.
Na koncu vse skupaj solimo po okusu.

Poleg lahko postrezemo tudi domaco klobaso in domaci
kruh.



Jecmen

Sestavine za 6 oseb

200 g jeSprenja 100 g kuhanega fizola
svinjska mast malo paradiznikove mezge
suha svinjska rebra sol

manjSa Cebula poper

strok ¢esna zeleni petersil]

3 korencki zelena

Priprava

JeSprenj namocimo v vodo in ga pustimo nekaj Casa, najbolje Cez

noc.
Prebran, opran jeSprenj kuhamo v slani vodi priblizno 20 minut.

Na svinjski masti preprazimo drobno sesekljano ¢ebulo. Ko
zastekleni, ji dodamo na kocke narezan korencek, drobno
nasekljan Cesen in Se malo prazimo, nato zalijemo z vodo in
dodamo suha svinja rebra. Zacinimo s soljo, peterSiliem, zeleno in

zZlico mezge. Kuhamo 45 minut.

Kuhan jeSprenj speremo z vodo in ga dodamo juhi. Se nekaj

minut vse skupaj pokuhamo, da se sestavine prepojijo.

Na koncu vse skupaj solimo po okusu. Ob serviranju na kroznik
dodamo malo petersilja.

Poleg lahko postreZzemo tudi domaco klobaso in domaci kruh.



Testenine

Sestavine za 4 osebe

400 g testenin olivho olje
10 kosov paradiznika ceSnjevca sol
1 strok ¢esna poper

sveza bazilika
1 zdrobljen posuseni rdeci feferon

Priprava

Testenine skuhamo v vreli osoljeni vodi.

Skuhamo jih aldente (5-8 minut).

Medtem ko se testenine kuhajo, pripravimo omako.
Ponev segrejemo na srednje visoko temperaturo, vanjo vlijemo
jusno Zzlico olivnega olja, na segreto olje damo Cesen, narezan

na listiCe in prazimo kratek Cas (le toliko, da Cesen zadiSi).

Dodamo cele paradiznike CeSnjevce in prazimo, da se
paradizniki nekoliko zmehcajo.

Solimo, popramo in dodamo zdrobljen in posuSen feferon.

Ko zacne Cesen dobivati svetlo rjavo barvo (ne sme potemneti),
dodamo jusno zlico ali dve vode, v kateri se kuhajo testenine,

premesamo.


https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/101/poper/

Dodana voda bo preprecila premocno porjavitev cesna, listiCi
cesna se ne bodo vec prazili, zaCeli se bodo kuhati.

S kuhalnico pritisnemo vsak paradiznik ob ponev, da poci in
na ta nacin spusti nekaj svoje tekoCine v omako.

Se malo kuhamo, odstavimo, dodamo nekaj sesekljane
bazilike, odcejene testenine, malo olivhega olja, premeSamo
in prestavimo na kroznik.

Okrasimo z baziliko in postrezemo.



Goveja juha

Sestavine

700 g govejih reber in flama vejica lustreka

3 koscki govejinh mozgovih kosti 1 lovorov list

4 do 5 litrov vode sol

Sopek petersilja nekaj zrn celega popra
2 do 3 liste pora par kolobarjev ¢ebule
4 srednji korencki 2 zrna cesha

vejica zelene ali koSCek gomolja

Priprava

Meso in kosti operemo ter damo v lonec, prilijemo vodo in damo
kuhati. Ko voda z mesom zavre, poberemo pene.

Sele, ko je voda Cista, zatnemo dodajati zacimbe.

Svezo zelenjavo damo nazadnje.

Pokrijemo ter kuhamo, da vre Cisto narahlo 2 do 3 ure (odvisno

od mesa).

Ko je juha kuhana, jo lahko en del prelijemo v drugi lonec in

zakuhamo rezance.

Tako pripravljeno postrezemo.



Zajcja obara

Sestavine za 4 osebe

Zlica do dve olivhega olja paradiznik

pol Cebule kruhove drobtine
dva stroka Cesna sol

zajCje meso poper

lovorov list majaron

2 korencka 0,5 dibelega vina
3 Zlice kuhanega graha 1,3 Ivode

Priprava

Na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo, da postekleni.

Dodamo slabse dele zajca (rebrca, vrat, zgornje okoncine) in

malo poprazimo. Posolimo.

Dodamo vino in dobro pomeSamo ter pustimo, da vino povre.
Dodamo nakockan korencek, Cesen, paradiznik, Se malo

poprazimo in nato zalijemo z vroCo vodo.

Proti koncu kuhanja dodamo Se drobtine, ki zgostijo jed, kuhan

grah, poper in majaron.



Matevz

Sestavine za 4 osebe

300 g krompirja
300 g fizola
5 stokov ¢esna

Priprava

V slanem kropu skuhamo olupljen, na kocke narezan krompir z

veliko Cesna.
Posebej skuhamo, ez no€ namocen, fizol v zrnju.

Oboje odcedimo, krompir damo v posodo s fizolom in malo
fizolove vode. Vse skupaj dobro pretla¢imo in primerno
zgostimo.

Jed zabelimo s prazeno Cebulo in ocvirki.

Matevza lahko jemo kot samostojno jed ali prilogo.



Domac hamburger

Sestavine za 4 osebe

700 g govejega ekoloSkega mletega mesa

50 g pancete

4 maslene bombete

4 rezine sira

domaca omaka (kecap, gorc€ica, balzamicni kis)
1 paradiznik

mlada Cebula

sol in poper (po potrebi)

Priprava

Mletemu mesu dodajmo nasekljano panceto in vse skupaj dobro
premeSamo. Oblikujemo 1cm debele 4 pleskavice in jih na
segretem Zaru spec¢emo 3-5 minut na vsaki strani, da dobijo

lepo barvo.

Mlado Cebulo popeCemo na zaru. Maslene bombete prerezemo,

premazemo z maslom in prav tako popecemo.

Spodnjo polovico bombete premazemo z domaco omako, nanjo
poloZzimo pleskavico, sir, popeceno mlado ¢ebulo, rezino

paradiznika, zlicko domacCe omake in zgornji del bombete.

Sestavljen hamburger prebodemo z dolgim zobotrebcem, da bo

drzal vse sestavine na mestu in uzivamo v okusu zara.



