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Pogled na OPG Klemensek i Kamnisko-Savinjske Alpe s panoramske ceste nad Logarskom dolinom

Na ulazu u park prirode Logarska dolina
pogled se Siri na ledenjacima oblikovanu
dolinu, okruzenu $umama crnogorice i
vrhovima Kamnisko-Savinjskih Alpa.

U listopadu preorana njiva u Bu¢ama u

Predaja oplemenjena
suvremenim znanjem

Krajolik izmedu Savinjskih Alpa i
Hrvatskog zagorja raznolik je i dinamican.
Svakih nekoliko kilometara pred o¢ima
nam se rasprostre drugaciji pogled: od
strmih sjevernih planinskih stijena do
zelenih padina s pasnjacima i Sumama;

od ravnina s brizljivo obradenim

poljima i seocima do blagih brezuljaka s
njegovanim vinogradima i vo¢njacima.

Kozjanskom parku ¢eka na sjetvu psenice.

Pogled s vinarije Bolfan Vinski Vrh
pruza se sve do Ivanséice (1061 m.n.v.)

Kao $to je raznoliko ovo podrudje, raznoliki su i proizvo-
di iz poljoprivrednih gospodarstava, koja su zajednicka
karakteristika Savinjske regije u Sloveniji kao i Kra-
pinsko-zagorske Zupanije u Hrvatskoj. Poljoprivredne
poslove u ovim gospodarstvima obiljezava predanost
zemlji, obiteljskoj tradiciji i suzivotu s prirodom, a
ujedno i veliki senzibilitet za suvremene spoznaje,
inovativnost i pogled u budu¢nost. Na mnogim seos-
kim gospodarstvima ljudi su prepoznali svoju Sansu
u proizvodnji kvalitetne, zdrave hrane i u turizmu.
Domacdini gostoljubivo otvaraju svoja vrata posjetite-
ljima, nudeci najbolje $to proizvedu, postujuci predaju
ranijih generacija, prirodu i ljude. Delicije Sto ih nude,
posjetitelja vode u svijet tradicionalnih vrijednosti,
prica iz proslosti, vjestina potrebnih u poljoprivredi,
snalazljivosti i prilagodavanja prirodi.
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Zagorje - Bajka na dlanu

Vinar Mladen Micak u Pogled na Mariju Bistricu iz vinograda vinara Mladena Micaka
zelenoj rezidbi svog vinograda

Agroturizam Marka Kosa u Svetom Krizu Zacretju
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Sumarica - zasti¢ena
biljna vrsta na Bo¢u

Zagorje - Bajka na dlanu - bregi u Krapinsko-zagorskoj zupaniji

Pored oc¢uvanog kulturnog krajolika bogatstvo ovog podrugja je
netaknuta priroda s vise zasti¢enih podrudja. Na slovenskoj strani
parkovi prirode Logarska dolina, Robanov kot, Bo¢-Donacka gora,
Golte, Ponikovski kras, Ribnik Vrbje sa zaledem te Kozjanski regionalni
park (Kozjanski regijski park), koji je i podrucje biosfere pod zastitom
Unescovog programa Covjek i biosfera, a na hrvatskoj strani Park
prirode Medvednica, posjetitelju pruzaju bezbroj moguénosti za
dozivljavanje prirode.

Unato¢ tome $to je prirodni okoli$ vrlo raznolik i dinamican,
Savinjsku regiju i Krapinsko-zagorsku zupaniju mnogo toga povezuje.
Obje su bile pod vlas¢u mocne plemicke obitelji grofova Celjskih, koja

je u prvoj polovini 15. stolje¢a spadala medu najutjecajnije u Europi,

i obje je 1573. godine zahvatila velika seljacka buna pod vodstvom

Pogled s Tinskog na brdoviti krajolik oko Smarja i Rogaske Slatine te na Bo¢ (978 m.n.v.)
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Razgledavanje Agroturizma ZABOKY SELO u Zaboku

Matije Gupca, $to je u narodnoj knjizevnosti i u povijesnom sjecanju
ostavilo snazan pecat. Ovdasnji samostani, iz kojih su se zemljom
Sirili novo znanje i vjestine, utjecali su na nacine prerade, pripreme
hrane i pica, a njihova su ostavstina i dragocjena znanja o ljekovitom
bilju i ljekarnistvu.

Mineralna i termalna vrela dala su svoj doprinos u ranom razvoju i
procvatu ljeciliSnog turizma. Brojna su se seoska domacinstva jos$ prije
dosta godina odludila orijentirati na turizam, te su njime nadogradila
proizvodnju kvalitetne hrane, a mnoga od njih su presla na ekolosku
poljoprivredu i posvetila se o¢uvanju lokalnih sorti proizvoda i domacih
pasmina zivotinja. To je temelj raznolike, dobre i zdrave hrane, $to
je danas nude gostoljubiva obiteljska poljoprivredna gospodarstva.




Rijeka Savinja
- zadtiéena
prirodna
vrijednost -
izmedu Luca 4
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Jesensko oranje u Bistrici ob Sotli

Savinjska regija ponosno istice dvije europske destinacije izvrsnosti
programa EDEN: 2009. godine laskavu je titulu dobilo Sol¢avsko za
razvoj kvalitetnog turizma na zasticenim podrucjima prirode, a 2013.
godine i Lasko, gdje su se domacini pobrinuli da njihove turisti¢ke
zanimljivosti i programi budu dostupni svima, ukljucujuéi i ljude
s razli¢itim smetnjama. Dobro oc¢uvana priroda, bogata i o¢uvana
kulturna bastina, sto pokazuje proslost od prapovijesti do naseg
doba, gostoljubivi ljudi i turisti¢ka tradicija — sve to jamci da ce se
posjetitelji s veseljem vracati.

Majstorstvo pripreme ukusnih jela i od jednostavnih sastojaka od
nekada je bilo odlika domacica u seoskim domadinstvima. Danas se
po kuhinjama vrte mnoge kuharice (i takoder kuhari!), koji pored tra-
dicionalnih znanja, naslijedenih od majki i baka, imaju i gastronomsko
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« 1 Ekoloski poljoprivrednik Peter Koren iz Loca kod
Slovenskih Konjica provjerava zrenje psenice,™

Pogled s travnjaka bogatih orhidejama na Vetrniku u Kozjanskom parku

obrazovanje ste¢eno u ugostiteljskim i hotelijerskim $kolama. Stare
recepte obogacuju suvremenim jelima pripremljenim od ekoloski
preradenih svjezih sastojaka, koji idu u lonac ravno s polja, sto je
pouzdano jamstvo za prvoklasne kulinarske uzitke.

U gostoljubivim domovima obitelji na poljoprivrednim gospo-
darstvima necete se osjecati kao turisti, nego kao dobro dosli gosti.
Domacini i domacice su jednako ponosni na rezultate svog rada kao
i na svoje korijene, pa bastinjeno od svojih predaka prenose na svoju
djecu. S veseljem ¢e Vam otvoriti vrata svojih domova i podruma,
pokazati polja, vinograde i voénjake, servirat ¢e Vam najbolje proi-

zvode nastale radom njihovih ruku i ljubavlju prema zemlji. Ako cete

pozeljeti ¢uti njihova iskustva, s veseljem ¢e Vam povjeriti svoje price,
zivotne mudrosti i tajne prirode s kojom zive.



Vinogradar je
prilikom berbe
zahvalan za
plemeniti urod.

Trznica u Bohacevom toplaru u Nazarjima otvorena je
svake subote prije podne (toplar je natkrivena susara).

Pogled na crkvu sv. Jakoba u
Okonini kod Ljubnog i na zasnjezene
padine Raduhe (2062 m.n.v.)



Razgledanje ekoloske proizvodnje jabuka na OPG-u P3aker u Braslovéama Dobrodoslica na OPG-u

Unatovo obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo u Nazarjima; na nekim OPG-ima nalaze se i
prodavaone s urodom i proizvodima sa vlastitog gospodarstva i sa obliznjih gospodarstava.
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U Mariji Bistrici je 2014. godine odrzana prekograni¢na
gastronomska manifestacija Struklijada na kojoj su
posjetitelji mogli vidjeti kako nastaju zagorski Strukli

Strukle — vrlorazlicite | FemRRRE
bozanstvenog okusal

Tradicija pripremanja strukla postoji kako u Zagorju
tako i u Sloveniji. Zagorski Strukli od vucenog tijesta
s nadjevom od svjezeg kravljeg sira, kiselog vrhnja i
jaja, lijepo savijeni i preliveni vrhnjem te zapeceni u
pecnici, prepoznatljivi su i zasti¢eni kao tradicionalno
jelo i element su hrvatske nematerijalne kulturne
bastine. Slasni »zagorski Struklic poznati su nada-
leko. Kako bi se sacuvala tradicija pripreme, svake
se godine u drugom mijestu Krapinsko-zagorske
Zupanije organizira velika gastronomska manifesta-
cija - Struklijada. Na Struklijadi se okupe ponajbolji
kuhari i pekari, ugostitelji i domacice, kako bi se
natjecali u pripremi Strukla. Posjetitelji mogu vidjeti
kako Strukle nastaju pod vjestim rukama, i razumije
se, mogu i kusati sve delicije. No nije rije¢ samo o
Struklama svih vrsta - priredba je svake godine prikaz
bogatstva kulturne bastine, od slikovitih nosnji do
pjesama i plesova, od tradicionalnih vjestina do
danasnjih proizvoda izradenih rukom, povezanih
s gastronomskom bastinom Zagorja.

Strukle su jedno od najkarakteristicnijih starih
jela, Sto se pripremaju diljem Slovenije na puno

10

Za zagorske Strukle svaka domacica ima svoj recept, Priprema zagorskih
kako za tijesto tako i za nadjev. Strukli za pecenje
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Zagorski Strukli

Marjanca Dezelak iz Debra kod Laskog priprema Strukle s pregretom smetanom - Na Struklijadi mozete kusati izvorne zagorske $trukle.
na tradicionalan nacin toplinski obradenim skorupom od svjezeg mlijeka.

Anica Levart iz Lo¢a kod Slovenskih Konjica priprema $trukle od Prezentacija tradicijskih obiéaja, plesova
heljdinog brasna s nadjevom od svjezeg kravljeg sira i prosene kase. i no$nji na Struklijadi u Mariji Bistrici

n



Na turisti¢kim OPG-ima u Savinjskoj regiji Strukle su medu najomiljenijim jelima.

Strukle sa sirom i Zlinkrofi izvrstan su prilog jelima od mesa.

razli¢itih nadina. U Sloveniji ih je poznato vise od
sto vrsta, pripremljenih od razlicitih vrsta brasna,
s razli¢itim nadjevima - slanih i slatkih, kuhanih i
pecenih — no uvijek slasnih! Osim karakteristi¢nih
Strukla s estragonom, koje su slovenska posebnost,
svako podrucje ima svoje izvorne nacine pripreme
strukla, od sastojaka do nadjeva. Nekada su ih
domacdice pripremale u doba kada su se na seoskom
gospodarstvu obavljali najtezi poslovi, te su ih servi-
rale kao glavno jelo. A Strukle su, dakako, i omiljena
blagdanska poslastica - osobito slatke Strukle.

12

Strukle s pregretom smetanom u juhi

Za okolicu Laskog karakteristi¢ne su Strukle
s pregretom smetanom — na tradicionalan nacin
toplinski obradenim skorupom od svjezeg mlijeka
- $to se kuhaju u vodi, tako da nastane ukusna juha
u kojoj se i serviraju. U Saleskoj dolini medu tradici-
onalnim poslasticama su i gluhe Strukle od dizanog
tijesta - koje zapravo uopce nisu prave Strukle, jer
nisu savijene, vec¢ su to knedlice od dizanog tijesta,
kuhane i posipane orasima i Se¢erom...

Bez obzira na kakav nacin se Strukle serviraju -
kao predjelo, prilog, glavno jelo ili slastica - oblizat
Cete prste!

Rijec Strukla dolazi iz
austrijskog njemackog
jezika — Struckel znaci
savitak od tijesta. Prerezana
strukla s nadjevom daje
karakteristi¢an izgled
spirale. Jo$ su stari mudraci
prepoznali kako je taj

oblik karakteristican za
zakonitosti prirode i
svemira... Nije dakle

¢udno $to su Strukle tako
bozanstvena delicija!



Muzej Staro selo Kumrovec najvedi je etnografski muzej na otvorenom u Muzej na otvorenom Rogatec

Hrvatskoj, u kome je ocuvano cetrdesetak stambenih i gospodarskih objekata.

Neka su omiljena
jela vrlo stara

Jo$ i danas se na stolu nadu jela pripremljena u krusnoj pedi, ista kakva su se kuhala u doba
dok su u seoskim ku¢ama bile crne kuhinje ili ¢ak pusnice s otvorenim ognjistima. Ujusci,
variva, kase, gusta jela na bazi brasna (mocnik) i zganci potje¢u iz vremena $to Cete si ih lako
modi predoditi ako posjetite poneko muzejsko domacinstvo ili koji muzej na otvorenom.

Veliki muzeji na otvorenom su u Rogatcu i u Kumrovcu, a u mnogim domadinstvi-
ma su jo$ saéuvane stare zgrade s unutarnjom opremom, $to ¢e je domacini s veseljem
pokazati posjetiteljima. Stari domovi, kuce za starije ¢lanove obitelji (preuzitkarske hise),
ostave (kasce), susare (kozolci) i péelinjaci znacajna su kulturna bastina, Sto svjedo¢i kako
o nekadasnjem Zivotu, starim nadinima prerade i pripreme ziveznih namirnica, tako i o
snalazljivosti seoskih domacica, koje su pomocu skromnih namirnica znale vjesto pripremiti
slasna jela za obitelj i nadnicare.

Mozete posjetiti i muzejske mlinove, koji jos rade — u njima se jo$ melje brasno na
starinski nacin, kako bi bilo svjeza i mirisna baza za niz poslastica od brasna.

Heljdini Zganci mogu biti i samostalno jelo,

no u OPG-ima u Savinjskoj regiji najcesce se
serviraju uz juhu od gljiva ili obaru (tradicionalna
slovenska gusta juha od mesa i povréa).

U muzeju Staro selo postavljene su stalne izlozbe tradicijskih Zagorska hiza s izlozbom Od zrna do pogace, Muzej Staro selo Kumrovec
obrta i obicaja Zagorja s kraja 19. st.; zagorska svadba.
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Riznica vinskih raznolikosti

Podrucja s
vinogradarskom
tradicijom za
posjetitelja imaju
poseban car.

14

Vinogradari Krapinsko-zagorske zupanije, koja je
dio vinogradarske podregije Zagorje-Medimurje,
posljednjih su se godina preorijentirali na proizvo-
dnju manjih koli¢ina vina, zbog ¢ega se postize sve
bolja kvaliteta, u mnogim slu¢ajevima ¢ak vrhunska
po svjetskim mjerilima. Danas u vinogradima prev-
ladavaju grasevina, rajnski rizling, bijeli i sivi pinot,
chardonnay, laski rizling, sauvignon, zeleni silvanac,
Zuti muskat, cabernet sauvignon i frankovka, a u
nekim su se vinogradima ocuvale i autohtone sorte
diseca ranina, mirkovaca, krapinska belina i sokol.
Istrazivanja su pokazala da je krapinska belina
jedan od neposrednih predaka sorti chardonnaya,
a genetski je prisutna u jos najmanje 70 poznatih
sorti vinove loze, $to znadi da je rijec o vrlo staroj
sorti, vjerojatno povezanoj sa zacecima vinarstva
u ovom dijelu Europe.

Posljednjih dvadeset trsova autohtone sorte
sokol, nadenih u Klanjcu, od propadanja je spasio

Vinogradarstvo Sever
proizvede tek male koli¢ine vina sokol,
namijenjene degustaciji i ocjenjivanju vina.

vinogradar Zvonko Sever. Sokol se uzgaja jos od
1629. godine, $to dokazuju i dokumenti, prema
kojima je Sigismund Erdody franjevcima darovao
posjed u Klanjcu zajedno s vinogradima. Ova vrlo
rana sorta zbog niske je rodnosti gotovo nestala.
Zvonko Sever ju je razmnozio na 400 trsova i na
godinu proizvede svega nekoliko desetaka litara
sokola — nekada najdragocjenijeg vina, Sto su
ga pili odli¢nici zagrebacke nadbiskupije. »Vino
je vrlo posebno, ima okus po davnini« kazuje
gospodin Sever. »Donekle podsjeca na alzaski
traminac, no ipak je manje aromati¢no. Svakako
je sokol autohtona sorta, vrijedna ocuvanja, jer
je dio povijesti vinogradarstval«

Sasvim je poseban dozivljaj posjeta prostra-
nim vinogradima i podrumu vinarstva Bolfan na
Vinskom Vrhu na istoku Zagorja. Vinski podrum
nalazi se na mjestu na kome je u antici bila rimska
vojna utvrda — potpuno razumljivo, jer se s te



Pogled na Franjevacki samostan u Klanjcu i padinu Sokol u pozadini, Vinograd Mladena Micaka
gdje je otkriven nasad istoimene autohtone sorte. Franjevci su u
17. st. obradivali taj vinograd i proizvodili vino sokol.

Degustacija u Vinariji Mladena
Micaka u Mariji Bistrici




tocke pogled otvara daleko na sve strane.
»Znate, legenda kazuje da je ovdje dom
vilenjaka. Rimske vojnike su pozvali na pice
i njihovo vino ih je tako zacaralo, da su
potpuno zaboravili na rat, samo su pjevali
i prepustili se prijateljskom druzenju uz
vilinsku plemenitu kapljicu. Mi se trudimo
tu bajku prenijeti u danasnje vrijeme!« kroz
smijeh govori vlasnik Tomislav Bolfan, koji
je u svojim vinogradima uveo ekolosku
proizvodnju vina. Setnja medu vinovim
lozama, gdje leprsaju leptiri i zuje pcele,
sigurno ¢e ocarati posjetitelja i takoder ga
nauciti da postuje bica prirode - vilinska
i sva druga — pa i vina i slasna jela, Sto se
uklapaju u ovu pricu.

Podrucje vinograda od Kozjanskog do
Bizeljskog spada u vinorodni podokolis
Smarje-Virstanj, a vinogradi na Konjiskom,
sa znamenitim Skalcama, u Mariborski vi-
norodni podokolis. »Podokolisi su dio vino-
rodnog okoli$a Stajerska Slovenija i poznati
su po elegantnim, sortno karakteristicnim
mirisnim bijelim vinima, medu kojima glav-
nu ulogu ima laski rizling, a dobro drustvo
mu rade i sauvignon, chardonnay, rajnski
rizling i druge sorte. Podrudje je prikladno i
za proizvodnju odli¢nih crvenih sorti, medu
kojima caruje modra frankovka, tumaci
enologinja Tadeja Vodovnik Plevnik.

Uzivanje na terasi seljackog turizma Masnec
sa pogledom na Dvor Veliki Tabor
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Zrenje kozjeg sira na OPG-u Kozarstvo Pavlin u Zlataru

o

UZivanje u mirisima, okusima i prekrasnom pogledu na Zagorje u vinariji Bolfan Vinski Vrh u Hras¢ini

U ekoloskom vinogradu smo
u objektiv uhvatili leptira
prugasto jedarce, jednog od
vecih dnevnih leptira.

il



Uzivanje u mirisnim pecenim kestenima na Vuglec Zagorski sirevi hrane dusu i tijelo
bregu u mjestu Skari¢evo pokraj Krapine

Jesen

Jesen oboji Sume bojama, na kakve bi bio ponosan

svaki slikar. Kukuruzna polja, bundeve, jesensko lisc¢e

— sve je zlatno! Spremanje proizvedenog povezano

je sa slavljima, veselim druzenjem, pa i sa slasnim
jesenjim jelima i pi¢cima: pecenim kestenima, mostom i
slasticama, nekada namijenjenim vraéanju snage nakon
tezackih poslova. Na blagdan Svetog Martina iz mosta

Pogled sa nastaje vino i tada je u vinskim podrumima najveselije.
vinogradarskog

posjeda Bolfan Vinski

Vrh prema jugu

OPG Urska, Krizevec kod
Stranica: Sudjelovanje u berbi
nezaboravan je dozivljaj.
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Ovdje prevladavaju obiteljska gospodarstva orijentirana na vinog-
radarstvo i turizam. Manji proizvodaci su shvatili da svoja vina, medu
kojima su i vrhunska, mogu pomocu dopunske turisticke djelatnosti
uspjesno predstaviti i prodati.

»Na obje strane Sutle prevladavaju mali vinogradari — no upravo

to je zanimljivo. Zbog vrlo razli¢itih mikrolokacija i polozaja vinograda

za poznavatelje i sladokusce ovo je podrugje prava riznica raznolikosti
i iznenadujucih otkri¢a. Imamo nesto starih sorti vinove loze, i puno
¢arobnih, malih vinograda i vinara, koji se s ljubavlju posvecuju svojim
vinima. Sve ih se viSe odlucuje za ekolo$ko vinogradarstvo i vinarstvo.
Na ovom podrudju zivi prvi slovenski biodinamicki vinogradar Aci
Urbajs, koji je za vina jo$ 2000. godine dobio pravo na koristenje
robne marke Demeter. Oznaka potvrduje najvisi stupanj povezanosti

Biodinamicki vinogradar Aci Urbajs s ljubavlju
u skladu s prirodom njeguje vinovu lozu i
postuje prirodne procese zrenja vina.

Vinoto¢je Gruska, Buce: U dobrom drustvu, uz dobru hranu
i pice volimo zapjevati pokoju narodnu pjesmu o vinu.

s prirodnim ritmovima i procesima u proizvodnji vina bez dodavanja
enoloskih sredstava i sumpora,« kaze stru¢njak za vinogradarstvo
Roman Stabuc.

Necete modi otkriti samo vrlo kvalitetna i neobicna vina, vec¢
Cete prilikom posjete u podrumima upoznati i zanimljive osobnosti
vinara, koji ¢e vam ponuditi najplemenitije kapljice iz svoje riznice.

Kusanje kvalitetnih vina tesko je zamisliti bez odli¢nih sireva — a njih
sre¢om na podrucjima s obiju strana Sutle ne nedostaje. Od kravljeg,
ov¢jeg i kozjeg mlijeka nastaju sirevi po tradicionalnim recepturama,
amnogi se sirari prihvacdaju i stvaranja novih aroma i okusa. Enoloski
sladokusci i ljubitelji sira zasigurno ce biti odusevljeni!




&

Dok beremo grozde,
osjeéamo bogatstvo
darova prirode.

Pogled na suncane Vir$tanjske gorice sa Drenskog rebra

Vinogradar Slavko Toplisek: “Vrlo smo ponosni na dugu tradiciju vinarstva
u Vir$tanju, o ¢emu svjedo¢i i jedna od najstarijih vinovih loza u Sloveniji.
Raste i jos uvijek rada slatko grozde uz procelje Banovine u Virstanju,

gdje su svoj vinski podrum imali i znameniti grofovi Celjski.”
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Degustacija zeluca na OPG-u Selisnik, Podvolovljek

Struganje i okretanje zgornjesavinjskog Zelodca tijekom susenja
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Dok jos$ nije bilo hladnjaka i skrinji za zamrzavanje, priprema su-
homesnatih proizvoda bila je umjetnost, $to je omogucavala trajnost
zaliha mesa. Kobasice, salame i drugi suhomesnati proizvodi bili
su ponos svakog seoskog domacinstva - a tako je i danas. Briga za
mesne proizvode obi¢no je zadatak gazde u seoskom obiteljskom
gospodarstvu, a izvrsnost proizvoda stvar je osobnog i obiteljskog
ugleda. Uz postivanje tradicionalnih obiteljskih receptura proizvodaci
su stekli suvremena znanja i uz primjenu suvremene tehnologije
pripremaju doista izvrsne proizvode od mesa, $to niti najrazmazenije
sladokusce ne ostavljaju ravnodusnima.

»Nekada je suho meso bilo raskos, Sto bi se nasla na stolu samo
u vrijeme blagdana ili ako bi u seosko domacinstvo dosao kakav
velikas ili zandar, ne bi li ga udobrovoljili. Danas si ove delicije
mozemo ceSce priustiti, no to su jos uvijek samo dodaci u koje je
uloZzeno puno rada, brige i znanja. | dakako da se jos uvijek radi o
prestizu i Casti — svatko je ponosan ako na natjecanjima za svoje
mesne proizvode dobije priznanje,« pripovijeda Branko Petek,
mladi gazda obiteljskog poljoprivrednog gospodarstva Pri Selisniku




Sume smreka i arisa u Matkovom kutu

Ostava (kas¢a) na OPG-u Selisnik

Degustacija suhomesnatih proizvoda na OPG-u Laznik, Tabor

u Podvolovljeku. »No u posljednje vrijeme ve¢ smo vrlo izjednaceni
i o pobjednicima odlucuju doista samo nijanse okusa. Vjerujte, ba$
su svi nasi suhomesnati proizvodi vrlo dobril«

U Gornjoj Savinjskoj dolini (Zgornja Savinjska dolina) najcjenjenija
suhomesnata delikatesa je zgornjesavinjski Zelodec. Napravljen je od
najboljeg brizljivo odabranog svinjskog mesa i slanine, s dodatkom
morske soli, papra, ¢es$njakove vode i Secera. U ovoju od Zeluca ili
mjehura susi se od tri do pet mjeseci na drvenim policama, uz sta-
lan dotok zraka, sto donosi miris i aromu planinskih Suma smreke.
Posvecuje mu se puno paznje i njege, Sto je odlucujuce za okus ovog
izuzetnog i dragocjenog suhomesnatog proizvoda. Za vrijeme susenja
svaki dan ga se prati, okrece i Cisti te se kontrolira vlaga i temperatura
u zraku. Ovaj odli¢ni specijalitet nosi zasti¢enu geografsku oznaku
Europske unije, s kojom proizvode mogu opremiti samo oni koji su
prosli u postupku za stjecanje certifikata.

Obicaj je da se za Uskrs odabere najljepsi zeludac i da se kuhani
zeludac odnese u crkvu na blagoslov jela, a na blagdanskom ru¢ku

Branko Petek - ponosan na svoje Adi Laznik u susari za meso

suhomesnate proizvode

se zatim okupi cijela obitelj. Prema predaji ga stavljaju na trpezu i
prilikom velikih slavlja, primjerice za krstitke ili na vjen¢anjima, kada
kao obredno jelo donosi srecu i obilje. Ne samo Zeludac, i drugi su-
homesnati proizvodi su stvar Casti i prestiza svakog seoskog domacina,
pa se svi iz petnih zila trude da njihovi suhomesnati proizvodi budu
najbolji. Na mnogim mjestima suhomesnate delikatese jos se uvijek
suse u ostavi, posebnoj zgradi koja je odvojena od kuce i namijenjena
spremanju proizvoda. Ocuvane stare ostave (kasce) znacajan su dio
kulturne bastine savinjskih obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava
i na mnogim mjestima ih s ljubavlju i ponosom ¢uvaju i pokazuju
posjetiteljima.

Zgornjesavinjski zelodec je jelo, Sto u osnovnom obliku udruzuje
brojne elemente sredine u kojoj ga pripremaju: ostro alpsko podneblje,
vjetrove, koji viju s planina, miris po smrekama i svjezoj smrekovini,
ponos i nezavisnost seoskih domacinstava i odnos pun postovanja
prema plodovima zemlje.
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OPG VrhoVski, Durmanec: Zagorski
puran - 2000. godine upisan u
svjetski registar pasmina domacih
zivotinja koji se vodi pri FAO-u.

Zagorski purani

Na mnogim cete seoskim R LT "“"j
gospodarstvima Krapinsko- ' 'I‘u.i? Sl
zagorske Zupanije mocl = T & Hff
vidjeti, kako na travnjaku Y gt T
pasu ponosne ptice blistava

perja - puranl. U Zagorje su

doslijoS u 16. stoljecu, najprije

na samostanske posjede.

Zagorski purani u $etnji imanjem obitelji Kos u Svetom Krizu Zaéretju



Tradicionalni zagorski specijaliteti: zagorski Strukli, zagorska purica s mlincima, suhomesnati proizvodi i sir, vino, sok od jabuka

Na mnogim Cete seoskim gospodarstvima
Krapinsko-zagorske zupanije modi vidjeti,
kako na travnjaku pasu ponosne ptice blista-
va perja — purani. U Zagorje su dosli jos u 16.
stoljecu, najprije na samostanske posjede.

Purane su udomacili Asteci, stanovnici
Srednje Amerike, najvjerojatnije jos oko 200.
godine prije Krista. Udomaceni purani vrste
Meleagris gallopavo pobudili su pozornost
$panjolskih osvajaca, i kako svjedoce pisani
izvori, 1511. godine dovezeni su u Spanjolsku.
Sredinom 16. stolje¢a purani su ve¢ bili
poznati u vecini europskih drzava, i tako
su ih 1561. godine u Zagorju ve¢ uzgajali
fratri pavlini. Ubrzo ih se pocelo uzgajati
na zagorskim gospodarstvima, jer seljaci-
ma se svidalo $to su veéinu godine sami
trazili hranu Ceprkajuéi po travnjacima i
voénjacima.

Pet stolje¢a duga tradicija uzgoja purana
u manjim jatima, ve¢inom na otvorenom,
dovelo je do stvaranja jedine hrvatske au-
tohtone pasmine — zagorskih purana, koji
mogu biti razli¢itih boja: broncane, sive,
gotovo bijele i crne. Za ukusnost prepoz-
natljivog zagorskog specijaliteta — pe¢ene
zagorske purice s mlincima, najzasluznija
je njihova ispasa na travnjacima bogatim
raznovrsnim biljem i kukcima. Prije drugog

svjetskog rata europski su sladokusci izuzet-
no cijenili ovdasnje purane, a iz sa¢uvanih
izvjeStaja mozemo razabrati kako su ih 1935.
godine gospodarstva na podrudju Zagorja
uzgojila vise od 30.000 na godinu. Vecina
seizvozila u Englesku, Svicarsku, Njemacku,
Austriju, Belgiju, Francusku i Italiju.

Tradicionalni uzgoj malih jata na seoskim
gospodarstvima gotovo je nestao nakon
uspostavljanja farmi purana, no posljednjih
su godina autohtoni zagorski purani uzgoje-
ni na otvorenom opet postali vrlo cijenjeni
— posebno pod robnom markom Puran
zagorskih brega. Zagorski puran je zasti¢en
i oznakom zemljopisnog podrijetla.

lako ve¢inom sami pasu, za uzgoj purana
na tradicionalan nacin na gospodarstvu je
potrebno puno rada i ljubavi. Pili¢i purana
su prili¢no osjetljivi i trebaju posebnu njegu
i brigu, a odrasle zivotinje obilje svjeze vode
i sjenu, $to je na pasnjacima osiguravaju
visoke kro$nje vocki ...

Ne samo pecenka, za Zagorje su karak-
teristi¢cna mnoga jela od pureéeg mesa. Iz
samostanske i plemicke kuhinje blagdanska
su se jela prosirila i medu seosko stanov-
nistvo. Vecera na Bozi¢ ne smije protedi bez
socne pecenke s mlincima.

Kukuruz - hrana i ukras na
imanju obitelji Kos

Pecena zagorska purica s mlincima
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Zimska idila uz panoramsku
cestu nad Logarskom dolinom

Pripreme za praznike

Proizvodnja kvalitetne hrane na obiteljskom
gospodarstvu povezana je s napornim radom, a
u mnogo slucajevais brigama. No jo$ od davnina
domacini su se uz rad znali 1 druziti i veseliti.

P Posjeta seoskom gospodarstvu i zimi je ocaravajuci dozivljaj: 4
ima li iSta ugodnije od sjedenja uz nalozenu kalijevu pe¢ nakon
duge Setnje po Sumi pod snijegom? S pocetkom zime pocinju
pripreme za bozi¢ne blagdane, a tada se gostima pruza i prilika
da za vrijeme boravka na poljoprivrednom gospodarstvu nauce
pripremati tradicionalna jela ili savladaju druge vjestine uobica-
jene na selu: ru¢ni rad, filcanje, priprema drva, izrada bozi¢nih
ukrasa. Uz sadrzajno tako bogat vikend cijela obitelj moze uzivati.
| zimska priroda pruza novi, drugaciji dozivljaj: medu poljima
mozete slijediti srne ili lisicu, a Suma prekrivena injem najavljuje
# svu caroliju zimskih praznika. b
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Pecenje blagdanske savijace na OPG-u Lesjak, Smihel nad Mozirjem: drobljenje i €is¢enje oraha,
valjanje tijesta, mazanje nadjeva od oraha, stavljanje u glinene kalupe za pecenje, stavljanje savijace u peé
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Kosnja, zetva, mlacenje, krunjenje kukuruza i drugi poslovi uvijek
su bili prilika za okupljanje, pripovijedanje dogodovstina, pa i posjetu
sviracaili zajednicko pjevanje. Posebno bi svecano bilo na obiteljskim
gospodarstvima u doba velikih blagdana, kakvi su Uskrs i Bozi¢. Tada
bi sve zamirisalo po kola¢ima i drugim delicijama. Tjednima prije
blagdana trajale bi pripreme, u kojima bi obitelj uzivala i veselila im
se: CiS¢enje oraha, branje zelenila u Sumi, bojanje pisanica ...

Predblagdansko doba dobar je odabir za vikend boravak na
seoskom obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu — tada ¢e vas
domacdice rado nauciti kako da ispecete savijacu, taj karakteristi¢an
slovenski blagdanski kruh. »Da, razumije se da ¢emo Vas mamaijas

smije se mlada domacica Ema sa seoskog gospodarstva Lesjak. »Znate,
Cesto me pitaju za neki recept, no kod nas ne kuhamo po receptima,
jer ih uopce nema - sve se radi po osjecaju, kako me mama naucila!
| tako mozemo nauditi i Vas.«

Mnoge domadice, pa ¢ak i kulinarski specijalisti, prisezu da je prava
samo savijaca pec¢ena u glinenom kalupu u krusnoj peéi. Potraznja
za tradicionalnim glinenim posudama je velika i tako ostaje Ziv i
loncarski obrt. Najprije treba posjetiti majstora lonéara — a zatim
oti¢i za vikend kod ljubazne majstorice ili majstora za pripremu
domacih jela pripremljenih u glinenom posudu. Ono se moze kori-
stiti i u obi¢noj pe¢nici, kada naucite sve trikove seoskih domacica.

veseljem poduditi — no morate do¢i k nama, na nase gospodarstvo!«

Bojanje pisanica
za Uskrs

Vikend na OPG-u prilika je za u¢enje pripreme tradicionalnih
jela. Vilma Topolsek s OPG-a Urska prenosi vjestine pripreme
ocvirkovke (tradicionalna savijaca s ¢varcima).

Proljece

Cim okopni snijeg, zamirise na
svjeze preoranu zemlju. Na trav-
njacima procvatu sunéano zuti
maslacci, a vo¢njacima se razlijeze
pjev ptica. Bijeli cvjetovi starih,
visokih jabuka i krusaka koketiraju
s vrhovima planina pod snijegom.
Na Setnji kroz Sumu prvi puta
mozete cuti kukavicu. Poslovica
kaze da ¢e onaj tko ima novac u
dzepu kad kukavica prvi puta u
godini zapjeva, cijele godine biti
bogat. Iskustvo potjece iz vre-
mena kada su seljaci zimi rusili
deblai za visokih proljetnih bujica
splavom vozili drvo na prodaju —
ako su prilikom prvog kukavi¢jeg
pjeva imali novac u dzepu, to je
bio siguran znak da ¢e godina

biti uspjesna.

Proljetni trnac u cvatu u Smihelu nad Mozirjem
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U Donjoj Savinjskoj dolini je 1000 hektara hmeljista. Od crkvice Lurdske Majke Bozje nad Migojnicama
lijepo se vidi Donja Savinjska dolina.

Stajerski hmelj zasti¢en
geografskom oznakom

Donja Savinjska dolina zbog hmelja je u 4
proslosti prozvana »dolinom zelenog zlata. Orugenedee uolovo s v

Dan hmeljara ve¢ se 55 godina za redom
biraju hmeljarski starjesina i princeza.

Biljke hmelja od travnja do kraja lipnja
narastu do sedam metara visoko,
u razdoblju najintenzivnijeg rasta
i vide od 20 centimetara na dan. sasvim poseban izgled. Karakteristika hmeljarskog podrucja

Uzgoj ove poljoprivredne kulture, naime, krajoliku daje

su nasadi s visokim stupovima, medu kojima su provedene
Zice. Ljeti, kada je hmelj visok, Setnja kroz hmeljiste neza-
boravan je dozivljaj. Pivo je vrlo omiljeno piée, no niti svi
njegovi poklonici ne znaju da je za ugodno gorak okus i
aromu piva zasluzan upravo hmelj.

Proizvodnja hmelja s poljima i suSarama nije dala samo
poseban izgled krajoliku, hmeljarstvo je uz to oblikovalo
brojne dosjetke i obicaje — pa i posebnu kulturu prehrane.
Hmelj treba brati na vrhuncu ljeta; dok se hmelj jos brao
ruéno, bio je to tezacki posao. Karakteristi¢na jela Sto su se
pripremala za uzinu u poljima bila su istovremeno lagana
i okrepljujuca. Ekomuzej hmeljarstva u Zalcu udruzuje
brojne djelatnosti, $to posjetitelju pomazu u spoznaji i ra-
zumijevanju bogate bastine i takoder zanimljive sadasnjosti

proizvodnje hmelja i varenja piva.
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Na Setnjama kroz
krajolik mozemo

jabukama tradicionalnih
i autohtonih sorti.

Vocke visokostablasice | travnjacki vo¢nijaci

Vocaka je nekada bilo na
svakom seoskom gospodarstvu.

Travnjacki vo¢njak Radobojski trnac o¢uvan je od strane op¢ine Radoboj
u suradnji s Javnom ustanovom za upravljanje zasticenim prirodnim
vrijednostima Krapinsko-zagorske zupanije i ureden za posjecivanje.
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Danas su travnjacki vo¢njaci s vockama visokostablasicama prepoznati
kao element kvalitetnog kulturnog krajobraza, jer mu pruzaju karakte-
risti¢an izgled. Osim toga ovi su vo¢njaci vrlo znacajna Zivotna sredina za
brojna ziva bica, koja zive na travnjacima i u kro$njama drveca. Upravo
zbog visokih stabala vocki pticji pjev neodvojivi je dio krajobraza i dozi-
vljaja na seoskim gospodarstvima — a takoder i zujanje pcela i leprsanje
Sarenih leptira.

Na seoskim gospodarstvima od Alpa do Zagorja jos uspijevaju
brojne autohtone i tradicionalne sorte voca. Bobovac, carjevic, kozara,
voscenke, krivopeclji, grafenstajci, mosanclji — te jabuke necete nadi na
policama u velikim opskrbnim centrima. Svaku sortu odlikuje svojevrsna
aroma i stupanj kiselosti, a razlikuju se po vremenu zriobe, postojanosti i
upotrebljivosti u kuhinji. Mozemo ih pripremiti kao prilog, suho voceili u
slasticama — bez mirisih domacih jabuka nema prave savijace od jabuka!
Na Kozjanskom jabuke ¢ak imaju i svoj praznik, na kome se svake godine
predstave proizvodaci starih sorti, majstori i majstorice u pripremi savijaci
od jabuka, proizvodadi vocnih rakija i likera i brojni drugi proizvodadi
domacih proizvoda sa seoskih gospodarstava.

Domace vocne rakije ima u gotovo svakoj kuci — priprema domace
rakije za vlastitu upotrebu stoljetna je tradicija. A oni koji su ovu djelat-
nost registrirali, kupcima nude niz izvrsnih i aromati¢nih zestokih pica,
baziranih na raznim vrstama voca, Sumskim plodovima i bilju.



Praznik kozjanske jabuke svake godine drugog vikenda u
listopadu u Podsredu privu¢e mnostvo posjetitelja.

< Natjecanje u /" Pogled na proljetni travnjak s
pripremi savijace rascvjetanim maslackom i jabukom,
od jabuka za titulu Ljubno i zasnjezenu Raduhu u Radmirju.

»$trudelmajstorice«

Redovita godi$nja izlozba tradicionalnih i autohtonih Na OPG-u Stiplosek kod Pod¢etrtka domacdin Joze ¢e vam uz degustaciju
sorti jabuka iz travnja¢kih voénjaka u Podsredi rakija i likera ispri¢ati mnoge zanimljivosti vezane uz pecenje rakije.

Travnjacki voénjaci dom su mnogim, ¢ak i rijetkim vrstama Jabuka prija i leptiru zvanom crveni admiral.
ptica. Dugorepa sjenica hrani se neubranom jabukom.
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Malo drugaciji ruca

Cak i kruh drugaéije prija
ako ga jedemo u prirodi!
f {

i

Ljeto

Kada se travnjacima gospodari na starinski
nacin, ljeti su puni cvijeca. A gdje ima cvi-
jeca, imai pcela, bumbaraiSarenih leptira.
Oglasavaju se cvrcci i zrikavci, a daleko iznad
polja moze se cuti pjev Seve. U brdima
odzvanjaju zvonca stoke na ispasi, a na
poljima vjetar talasa zito... To je vrijeme
za branje borovnica i malina, kada ljekovito
bilje ima najvise aroma i pocinje priprema
prvih proizvoda. Prelijepo razdoblje za izlete,
planinarenje, veslanje u ¢camcima, voznju na
biciklu i tumaranje seoskim stazama. Kako
¢udesno za ljetnih Zega malinovaciili sok od
bazge utazuju zed! | kako u slast ide svjeza
salata s raznim biljem!

Andreja Podlesnik s ekoloskog OPG-a Kladje: »Jela pripremljena od svjezih ekoloski Govedo slovenske autohtone pasmine cika i
proizvedenih sastojaka punog su okusa i visoke prehrambene vrijednosti. lzuzetno je tradicionalne lisaste pasmine uzivaju na pasi.
ukusna ¢ak i mrkva, upravo i$¢upana iz zemljel«

Posjet seoskom obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu mozete povezati s obitelj-
skim piknikom i priustiti si delicije iz koSare, Sto ¢e Vam je napuniti domacica. Takoder
mozete uzivati u blagdanskom rucku u zelenoj sjeni vocaka, na izletu se okrijepiti uzinom
za vrijeme predaha na klupici s lijepim pogledom, ili mozete na planinsku turu ponijeti
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Rucak na travnjaku
turistickog OPG-a
Kladjé uTeruiznad

Ljubnag ob Savinji, s

pogledom na-Komen ; | - “

Djeca su odusevljena domacim zivotinjama na OPG-u. Rucak iz kosare na Bolfan Vinskom Vrhu

brizljivo pripremljenu zakusku. Okusi i arome biti ¢e drugaciji od onih na koje ste navikli
u svakodnevnoj prehrani — sve ce biti slasno! | ostat ¢e u Vasem sjecanju, zajedno sa
slikama planina, Suma i polja, vo¢njaka, domacdinstava i crkvica na brezuljcima. Vjeru-
jemo da cete htjeti ponoviti iskustvo. A gostoljubivi domacini uvijek ce se razveseliti
Vasem dolasku u njihov dom.




Domace delicije od Alpa do zagorskih brezuljaka

Pogledajte programe kulinarskih dozivljaja, od razgledavanja obiteljskih poljoprivrednih
gospodarstava, degustacija, radionica i tecajeva pripreme jela na OPG-ima, posjeta
T kulinarskim priredbama, dozivljaja uz tradicionalna ognjista na otvorenom do

rd;*zf'{* prekogranicnih kulinarskih putovanja i piknika u prirodi.

www.turisticnekmetije.si/dozivetja www.slovenia.info/dozivetjanakmetijah www.tzkzz.hr/hr/dozivljaji

Informacije o programima kulinarskih dozivljaja i ponudac¢ima
Zdruzenje turisticnih Turisticka zajednica
kmetij Slovenije Krapinsko-zagorske

tel.: +386 3 491 64 81 Zupanije

faks: +386 3 491 64 80 tel./faks: +385 49 233 653
ztks@siol.net info@tzkzz.hr
www.turisticnekmetije.si www.tzkzz.hr

n Tourist farms of Slovenia
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Zdruienje Turist Turisti¢ka zajednica Krapinsko-zagorska ZAGORSKA

KMETIJSKO GOZDARSKI ZAVOD s . N " RAZVOJNA
CELJE Knetij Slovenije Krapinsko-zagorske Zupanije Zupanija AGENCIJA
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