CATERING

Nacrtovanje dogodka je lahko nadvse prijetno opravilo, zna pa biti tudi zelo naporno in
stresno. V Gostilni Javornik smo pogostitev ob najrazli¢nejsih dogodkih izpeljali Ze zelo veliko.
Torej imamo znanje in izkusnje, s katerimi lahko tudi vaso prireditev izpeljemo do zadnjih
potankosti. Po vasih Zeljah vam pripravimo pogostitev pri vas ali na terenu, za poslovne goste,
prijatelje ali domace. MoZnosti pogostitve so skorajda neomejene, izbirate pa lahko tudi med
naslednjimi predlogi:

hladni bife: razni narezki, solate, sirove plosce, kanapejcki, oblozeni kruhki, mini prigrizki,
namazi; topli bife: testenine, zelenjavne jedi, mesne jedi, ribje jedi, priloge, juhe;
hladnotopli bife: kot kombinacija obeh;

sadni bar: sezonsko sadje, suho sadje;

sladice: sladoledni bar, torte, strjenke, minjoni, ¢okoladni pralineji.

Poleg hrane sta seveda zelo pomembna oprema prostora in ambient, v katerem se bo
pogostitev dogajala. Skupaj z vasimi predlogi bomo pripravili prostor in omizje, ga aranzirali
ter uredili priloznosti primerno. Vse potrebne pripomocke, pohistvo in opremo bomo pri-
peljali s seboj, prostor pripravili ter ga po prireditvi tudi
pospravili.

Ce gre za vedje in pomembnejie dogodke,
vam lahko pomagamo tudi pri svetovanju in
organiziranju protokola ter izdelamo vabila in
meni kartice za povabljene.

Moznosti je veliko, ne pustite se omejevati.

Veselimo se sodelovanja z vami!
GOSTILNA JAVORNIK

PRENOVLJENE INTERNETNE STRANI

V'

www.javornik.com

V novo leto smo letos $tartali tudi s prenovljeno spletno stranjo www.javornik.com, kjer boste
nasli veliko zanimivih informacij o gostilni, o dogajanju v njej ter marsikaj drugega. Preko
spletnih strani lahko po novem narocite DARILNI BON, ki vam ga posljemo po posti, lahko
pa ga seveda dobite tudi v gostilni. Za tiste, ki radi sodelujete v nagradnih igrah, imamo na
nasi spletni strani vedno novo NAGRADNO IGRO, s pomocjo katere lahko pridete do »okusnih
nagrad«inkak$nega presenecenja.Ce vas zanimajo ponudbe za tak$ne ali drugacne priloznosti,
nam enostavno posljite sporocilo in v najkrajSem ¢asu vam bomo poslali aktuaino ponudbo.
Tudi za tiste, ki radi odkrivate Slovenijo, imamo na nasi spletni strani kar nekaj predlogov za
izlete.

Sicer pa, prepricajte se sami in si oglejte www.javornik.com!

Rezervacije: tel.: 07 34 34 5 34, e-posta: gostilna.javornik@siol.net

KOLEDAR PRIREDITEV V GOSTILNI JAVORNIK 2007

13.-14. april Dalmatinska vecera s klapo Otok z Braca

mesec maj Tradicionalni mesec Skampov
20. -24. junij Dnevi sladic in frapejev
julij Mesec solatnih in zelenjavnih jedi

julij-avgust Veceri po koncertih Skupine Festival Brezice




Gostilna Javornik
v Rakovniku pri Sentrupertu

Prvi ¢lovek, ki so ga Italijani aprila 1941, ko so okupirali
Slovenijo, v Mirnski dolini zaprli, je bil - Italijan. Furlan Gvido
Tondolo, lastnik opekarne v Prelesju pri Sentrupertu, je italijan-
ske okupatorje pricakal na cesti in v njihovem jeziku krical na-
nje: »Kurbe italijanske, kaj iS¢ete tukaj? Poberite se, od koder ste
prislik Prijeli so ga in odgnali v Mokronog v zapor. Tondolo je
bil zaveden Slovenec, ¢eprav se ni jezika svoje nove domovine
nikoli dobro naucil. Ko je padel s kolesom, je doma povedal, da
je »kolo raztrgal in hlace razbil«. Resnici na ljubo je treba pove-
dati, da takrat, ko je zmerjal italijanske vojake, ni bil ve¢ lastnik
opekarne v Prelesju, ki jo je ustanovil leta 1918; leto pred tem,
se pravi leta 1940, jo je prepustil svoji edinki Mercedes Tereziji,
ki jo od malega kli¢ejo Marcela, in njenemu mozu Dragu Javor-
niku. Gospa Marcela je s svojo druzino prezivela veliko hude-
ga in pretrpela tezke krivice. A je kljub vsemu danes, v 89. letu
starosti, telesno in dusevno cila ter bistrega duha, ohranila je
izvrsten spomin in vedro Zivljenjsko radost. Na pogovoru o Ja-
vornikovi gostilni so se za mizo v domaci gostilni zbrale mama
Marcela in tri od njenih Stirih 3e Zivih od petih hcera. Veselja,
humorja in smeha je bila polna gostilna. »Mama, kaj si pa med
vojno delala?« so se muzale héere. »Va$ ate je bil v partizanih,
jaz sem pa doma cegle delala in usi preganjala,« se je odrezala
mama Marcela. Menda je bila njihova dekla res tako usiva, da
je Marcela porabila ves petrolej, da bi zatrla golazen, tako da
potem niso imeli s ¢im svetit.

Furlan Gvido Tondolo je denar zasluZil, ko je s svojimi
brati kot gradbenik delal po Nemciji, kjer so prevzemali vecje
gradnje. Pred prvo svetovno vojno je kupil zemljis¢e v Preles-
ju pri Sentrupertu in se namenil, da bo tam postavil opekarno,
kajti v okolici je bilo veliko za izdelavo opeke primerne gline.
Ozenil se je s Stefko iz opekarne v Dragi pri Igu, Ziveli pa so v
veliki hi3i na Skofljici. Tam se jima je konec avgusta 1918 rodi-
la héerka Mercedes Terezija. A slab mesec po porodu je mlado
zeno pobrala Spanska bolezen, kot so takrat rekli gripi, ki je v
epidemiji po kon¢ani 1. svetovni vojni po Evropi menda poko-
sila vec ljudi kot jih je padlo v vseh letih vojne. Njena Zrtev je bil
konec leta 1918 tudi nas veliki pisatelj lvan Cankar, star Se ne 43
let. Najprej je bila mala Marcela pri starih starsih v Dragi pri Igu,
ko ji je bilo tri leta, pa jo je Tondolo odpeljal v Furlanijo k svojim,
kjer je ostala do 9. leta starosti, ko je umrla njena furlanska stara
mama; tega obdobja svojega otrostva se gospa Marcela danes
Se dobro spominja. Oce Gvido jo je potem odpeljal v Prelesje,
kjer je ze delovala njegova opekarna in kjer se je nastanil s svo-
jo drugo Zeno Marijo Pu3 s Sel pri Smarju. V drugem zakonu
Gvido ni imel otrok, tako da je bila Marcela njegova edinka.

¥

VINSKI BUTIK DRUZINE BRCAR

Klepet s Petrom Brcarjem

Sodelovanje med gostilno Javornik in vinsko kletjo Brcar traja Ze
zelo dolgo. Ali bi nam lahko zacértali ta zgodovinski lok?

To sodelovanije je res dolgo, tradicionalno. Traja preko trideset
let in gre pri njih Ze v tri rodove. Osebno jaz sodelujem z njimi
tri rodove, pri nas pa zdaj drugi rod. Moj sin Bojan nadaljuje to
tradicijo. Sodelovanje z Gostilno Javornik je bilo vseskozi zelo
korektno, poslovno, prijetno, tudi strokovno, v zadnjih letih ga
plemenitimo tako, da skupaj privabljamo goste in dvigamo ku-
linari¢no in vinsko ter pivsko kulturo.

Verjetno je v tem obdobju vasa klet z vinsko ponudbo naredila
precejsen razvoj?

Nase sodelovanje sega Se v obdobje, ko so bila moderna le bela
vina in so gostje v glavnem uzivali bela vina. Cvicek je bil v ti-
stem casu Se prekisel, pa tudi v modi ni bil. S tehnoloskim raz-
vojem in z dvigovanjem znanja kletarjev in vinarjev smo zaceli
pridelovati boljsi cvic¢ek in ob njem 3e druga kakovostna in vr-
hunska pa tudi predikatna vina, s ¢imer nadaljujemo Se danes.
Ta vina postajajo pomemben dejavnik ponudbe nase kleti.

V nekem obdobju je bilo v gostilni Javornik zelo iskano vino Petrov
rozé?

Petrov rozé je bil predhodnik cvi¢ka v ¢asu, ko je Zametna ¢rni-
na dobro rodila, cvi¢ek pa 3e ni bil moderno in kurantno vino.
Zametno ¢rnino smo predelovali po tehnologiji rozé. V tistem

GOSTILNEIN GOSTILN|CARJ|

Tondolova opekarna - domacini so ji rekli ceglarna
- je zacela delati leta 1920. Gvido jo je zgradil s pomocjo svo-
jih bratov iz Furlanije. »Tudi opeko za gradnjo so sami naredili,«
pove gospa Marcela. Opekarna je dobro delala. »imeli smo 25
do 35 delavcey, tudi vec; 25 je bilo redno zaposlenih, ostali po
potrebi, kakrsno je bilo povpradevanje po opeki,« se spominja
gospa Marcela. Pri 22-tih letih, leta 1940, se je Marcela porocila
z mesarjem Dragom Javornikom iz Javornikove gostilne s Skof-
ljice pri Ljubljani. Javornikovi so imeli znano gostilno, v katero
so zlasti ob koncu tedna radi zahajali Ljubljancani,
ki so pes prihajali na druzinske nedelj-
ske izlete na Skofljico; doma je
bila mesarija, imeli so veliko
kmetijo in izkoriscali 3e
dva kamnoloma. Dra-
go je od doma do-
bil bogato doto,
Tondolo pa je
po poroki h¢ere
svojo opekarno
prepisal pol na
Marcelo, pol pa
na zeta Draga, ki
je hotel vso svojo
doto vloziti v ob-
novo in posodobitev
opekarne. Ob predaji ope-
karne so naredili notarski zapis,
ki se je v Javornikovi gostilni ohranil
do danes; v njem si je Gvido Tondolo zase in
za svojo Zzeno Marijo med drugim zagotovil »sledeco dosmrtno
preskrbo, in sicer: sobo s kuhinjo, vsako leto presica, tezkega
od sto do edensto deset kilogramov Zive teZe; takisto letno tri
vrec¢e moke po 85 kg; 20 kg sladkorja, 4 kg cikorije, 2 kg knaj-
pove kave, 4 m drv in 10 kg soli ter takisto letno vsakemu eno
popolno vrhnjo in spodnjo obleko, stanu primerno, in vsakemu
par obutve, tudi stanu primerne, nadalje jima bosta dala v go-
tovini mesecno dvesto dinarjev in prepustila v dosmrtni vZzitek
njivo ob Zelezniski progi«. Vseh teh in drugih pravic, zapisanih
v notarskem zapisu, Gvido z Zeno Marijo ni dolgo uZival. Med
vojno so Tondolo in Javornikova delali za partizane. »Moj moz
Drago je dal prve odeje za partizane v Mirnski dolini,« pove go-
spa Marcela. »Opeko pa je jemal, kdor je prisel, dopoldne Ita-
lijani, popoldne partizani. Domaci partizani so oceta, ki so ga
spostovali, opozorili, naj se raje umakne, sicer ga bodo eni ali
drugi 'pospravili'«. Tondolo se je z zeno Marijo pred kapitula-
cijo ltalije umaknil na svoj dom v rodno Furlanijo. »Nikoli ve¢
ga nisem videla, umrl je po vojni in ni ucakal starosti« pravi
njegova edinka Marcela, ki je potem, ko je po kapitulaciji Italije

¢asu je bil Petrov rozé poznan po celi Dolenjski, najvec pa se ga
je stocilo v Gostilni Javornik. To je bilo v ¢asu, ko je bila ta go-
stilna poznana po mozganih in kremenateljcih in po pe¢enem
neolupljenem krompircku.

Tri desetletja nazaj se je ta prostor zelo otepal s kislimi vini, z manj
kakovostnimi vini, celo nekakovostnimi vini. Danes je situacija bi-
stveno drugacna; s cvickom smo prodrli, smo uspeli. ..

Moj kolega Julij Nemanji¢ mi je rekel: »Ve$ Peter, vi ste lahko
sre¢ni, ker imate cvicek. Cvicek je v svoji enostavnosti in pre-
prostosti zmagal na pohodu v Slovenijo in svet.« V svet ne, ker
ga doma spijemo, ker ga ne izvazamo, sem mu odvrnil. Je pa
res to tako enostavno, preprosto vino. S poznejso trgatvijo in
z novo tehnologijo pridelave, s pecljanjem in skrbjo pri mace-
raciji, da se na tropu ne zakisa, smo odpravili tiste pomanijklji-
vosti, ki so bile za cvi¢ek znacilne: kislost, viecljivost, tankost,
plehkost. To so malovredni izrazi za vino. Danes pravimo, da je
cvicek sveze, prijetno, kiselkasto vino, mlado vino, nizko alko-
holno, pitno vino, obedno in dnevno vino, za razliko od drugih
vin, ki jim re¢emo »boljsa«, ki so obredna, slovesna, vrhunska
vina, predikatna, iz prezrelega grozdja, ki pa spet zahtevajo vr-
hunsko tehnologijo in nova znanja. Seveda se pa tudi strezejo
k drugacnim tipom hrane, vsako vino k drugi hrani. In s tem se
Siri in bogati ponudba.

Vase sirjenje ponudbe vin je verjetno ustrezalo tudi Gostilni Javor-
nik?

Gotovo. Ker ima ta gostilna zelo bogato izbiro hrane, je pravza-
prav nujno, da ima tudi veliko izbiro vin, ki ustrezajo posamez-
nim jedem.

Ce me spomin ne vara, irjenje vase vinske ponudbe in nastanek
vinskega butika sovpada z novo ponudbo Gostilne Javornik, po
kateri slovi gostilna danes?

v partizane odsel moz Drago, ostala sama z dvema h¢erkama.
A vse to Javornikovim po vojni ni¢ pomagalo. Nova
komunisti¢na oblast jim je vzela opekarno in jih napodila iz
domace hise. »Dodelili so nam dve sobi in skupno kuhinjo v
hisi, ki je bila ravno toliko stran od nase, da smo lahko gledali
domov,« se spominja gospa Marcela, ki je v svoji opekarni po-
stala najniZja delavka - kurjacica peci. Njen moz Drago pa je od
doma na Skofljici dobil voz in konje, da je lahko vozil premog
za opekarno in razvazal opeko. Po vojni so se Javornikovima ro-
dile 3e tri hcerke, tako da jih je bilo skupaj pet. »Oce je na
vsak nacin hotel imeti sina, pa mu ni 'ratalo'«
se smejejo Javornikove punce.
»Ratalo« pa mu je nekaj dru-
gega: Drago Javornik, gostilni-
ski sin, si je od nekdaj zelel,
da bi imel svojo gostiino.
In jo je dobil: leta 1954
mu je mama 3e tretji¢
dala doto - pol milijona
takratnih dinarjev, da
je ob cesti na Javorniku
pri Sentrupertu kupil
napol dograjeno hiso, ki
jo je prodajal domacin, ki
se je Ze pred casom izselil v
Ameriko.Sedemclanska Javor-
nikova druzina se je v hiSo brez
elektrike in vode vselila leta 1956.
Dragu Javorniku, ki se je pred zacet-
kom druge svetovne vojne porocil zMarcelo Tondolo,
edinko lastnika opekarne v Prelesju pri Sentrupertu, se je po
vojni uresnicila dolgoletna Zelja, da bi imel svojo gostilno. Za
to pa mu je morala imovita mati iz znane Javornikove gostilne
na Skofljici pri Ljubljani dati e tretjo doto. Prvo je pred vojno
vtaknil v posodobitev opekarne v Prelesju pri Sentrupertu, ki jo
je mladima zakoncema prepustil njegov tast Gvido Tondolo. Po
vojni jim je nova oblast opekarno vzela. Javornikova mama je
sinu dala »drugo doto«: voz in konje, da je lahko vozil premog
za »svojo« opekarno in razvazal opeko. Leta 1954 pa je od nje

Tako je. Skupaj je to raslo.

Ampak da se vrneva k vasemu vinskemu butiku. Jaz sem se ga ta-
krat zelo razveselil, ker je ponudil vina, ki smo jih v tem prostoru
najmanj pri¢akovali, da bi lahko postali konkurencéni Stajerskim,
primorskim vinom, poznim trgatvam, predikatom. Vi ste v ¢asu, ko
je cvicek sele zacel dobivati domovinsko pravico na Slovenskem,
uspeli prodreti na slovenski trg prav s poznimi trgatvami in predi-
kati. V vasi vinski kleti se je razvijala na Dolenjskem malo poznana
kultura pitja, zanimiv je tudi pojav vinskega butika, ki dejansko
pomeni neko osveZitev, sploh novost v tem prostoru.

Seveda je. Mi smo se lahko tega lotili, ker smo se vseskozi izo-
braZevali. Tako v tehnologiji pridelave kot enologiji. Cvicek je
tudi etnoloska zanimivost Dolenjske, predikatna vina pa so
enoloske posebnosti, ki niso bile nikoli tradicionalne in znacil-
ne za Dolenjsko, kjer so ljudje vseskozi menili, da je to prostor
za pridelovanje pijace, ne pa za kak3na vrhunska vina. Mi smo
nasprotno dokazali, da lahko tukaj enakovredno »zrastejo« vr-
hunska vina. Danes je pri vinih zaZeljeno, da so povreta in imajo
nekoliko bolj kiselkasto noto, ne osladno. Veckrat me kak3en
Stajerski enolog vprasa: »Kako ste uspeli ohraniti tako lepo kis-
lino, pri nas vse kisline prezorijo, padejo, in je vino sladkasto,
vcasih celo osladno, pri vas pa ima svezino?« Ja, to je zanimiva
linija predikatnih vin, ki jo je drugje tezko-dosedi. Seveda vsa
ta kislina izhaja iz podnebnih in pedoloskih pogojev, ki dajejo
svojstveno lastnost cvicku in se odraza tudi v predikatnih vinih.
Zato so ta vina nekoliko druga¢na, zanimiva in tudi zaZelena.

Vi ste tudi prvi v zgodovini, ki je uspel iz Zametne Crnine pridelati
predikatno vino?

Ja, res je, to je bilo leta 1997. Leta 1999 pa smo uspeli pripravi-
ti znamenito tisocletno trgatev, ponoviti predikat iz Zametne
¢rnine kot milenium trgatev, novoletno, silvestrsko trgatev, ob
njej pa Se laski rizling kot predikat, s ¢imer se na3a klet kar po-
nasa.

Predikat imate v svoji zgodovini tudi pri renskem rizlingu in ker-
nerju.

Ja. Najprej smo imeli laski rizling kot pozno trgatev. To je bilo
leta 1990, 1991, saj se Ze ne spomnim. Ne vem, ¢e imam 3e
kaksno steklenico tega letnika.

Kako se pije Zametna &rnina milenium? Kako se danes obnasa?

Zelo lepo. Danes se casti, ne pa pije, se pokusa. Zelo zanimiva
je po sedmih letih, postala je arhiva, in dobiva lezalne, zorilne



dobil se »tretjo doto«: pol milijona trakratnih dinarjev, da so ob
cesti na Rakovniku pri Sentrupertu kupili napol dograjeno hiso.
Sedemclanska Javornikova druzina - starsa in pet hcera - se je
v hiSo brez elektrike vselila leta 1956. »Tudi vode nismo ime-
li, ponjo smo hodili v sosedov vodnjak,« se spominjajo mama
Marcela in njene héere.

Lep cas je imel Drago v svoji hisi »pusensank, se pravi,
da je pijaco tocil na ¢rno. Tako so se pri njem pogosto oglasali
inSpektorji iz Trebnjega, ga opozarjali in izrekali kazni. A ne prav
visoke, saj so vsi vedeli, kako je priSel ob vse svoje imetje in da
se trudi, koliko le more. Sele leta 1966 so Javornikovi uradno

GOSTILNA - Leta 1954 sta Drago in Marcela ob cesti na Rakovniku
pri Sentrupertu kupila nedograjeno hiso brez elektrike in v njej kas-
neje odprla gostilno. Danes je Javornikova gostilna velika in sodo-
bna gostilna, mladi gospodar Goran Pevec pa ima 3e veliko nacr-
tovza njeno obnovo in povecanje, a ob upostevanju in spostovanju
Zlahtne gostilniske tradicije iz Mirnske doline.

odprli gostilno. Tako so lani praznovali 40-letnico, a je Drago
ni ucakal. Umrl je Ze leta 1972, star komaj 54 let. Ves cas, od-
kar Javornikova gostilna deluje, imajo tudi hrano. Najprej je za
kuhinjo skrbela Marcela. Kuhala je tudi malice za delavce iz ne-
kdanje njene opekarne v Prelesju. »Ob nedeljah zjutraj pa sem
Stela, koliko ljudi je 3lo z vlaka na postaji v Rakcevniku; ve¢inoma
so bili namenjeni na obisk k zapornikom na Dob. Tako sem pri-
blizno vedela, koliko kosil naj pripravim, saj so se nazaj grede,
ko so c¢akali na vlak, ve¢inoma ustavljali pri nas,« se spominja
gospa Marcela. »Med tednom pa so bili nasdi gostje v glavhem
domacini.«

Po ocetovi smrti je gostilno prevzela h¢i Ivka, poroce-
na Pevec, ki se je po treh letih dela vrnila iz Nemcije, kjer je de-
lala.v trgovini za pultom z mesom, po sluzbi pa e pomagala v
gostilni. »lz Nemcije sem prisla zato, ker sem hotela, da se otrok
rodi doma.« In tako se je njen prvorojenec Goran, sedanji go-

arome, ki gredo malo na jantar, malo na petrolej, malo na po-
suSene marelice, take note dobiva; zelo spreminja se, lepo se
spreminja, v pravo smer. Zelo smo zadovoljni.

Vi ste v tem prostoru najbrz prvi vpeljevali tudi nov pogled na
samo uzivanje vina. Kultura pitja se je v zadnjih dvajsetih letih
zelo dvignila.

Nasa klet ¢uti to poslanstvo. Jaz temu pravim, da imamo »sean-
se« kulture pitja. Kadar imam skupino, pravim, da bomo imeli
»ucno urok, zato mora biti mir kot v razredu. Lahko s petjem,
s kozarcem v roki, stojé. Ta obred opravljamo stojé, ker je ne-
kaj vec, Ce vino pokusas in ga castis in uzivas ob njem, kot ¢e
ga samo pijes. Zato se enologi izraza »pitje vina« izogibamo in
bolj uporabljamo izraze »¢as¢enje vina, »okusanje vinag, »dru-
Zenje z vinomg, »uzivanje vina. To so bolj prikupni izrazi, ki bolj
ustrezajo vinski kulturi kot beseda »piti« in njena izpeljanka »pi-
jaca« ali besedna zveza »si pijan«.

Verjetno je s tem v zvezi tudi prvotni naziv vase kleti, ki ste ga v
tistem obdobju zelo pogumno postavili, to je vinski butik, in ki se
kaze kot zelo primeren?

Najprej zato, ker je klet lepa razgledna toc¢ka na Mirnsko dolino.
Ze ko ljudje pridejo sem, pravijo: »000, tu je pa lepo«. Ko pri-
dejo v klet, so znova navduseni. Sledi 3e srecanje z vini, s Siroko
paleto vin. Pri nas obiskovalci ne dobijo le piti, ampak tudi na-
potke in informacije o vinu, okusijo pa seveda vec vrst vina.

Hkrati pa ta butik tudi opozarja, da velikih kolicin vina tu ni.

Tu naj bi bila bolj klasa kot masa. Ta izraz je blize naSim name-
nom in nagibom. Tudi prostor je bolj majhen, ni tako velik, da
bi bila masovna klet, ni pa spet navadna zidanica.

spodar Javornikove gostilne, res rodil doma,
kjer je tudi ostal in uspesno vodi domaco
gostilno. Uradno je gostilno prevzel sele
lani, a jo dejansko vodi zadnjih 15 let.
»Mama je bila direktor, jaz pa upravnik,«
se nasmeje Goran. Ceprav so iz spo3to-
vanja do oceta za gostilno obdrzaliime
Javornik, pa se je med ljudmi v tistem
¢asu, ko jo je vodila Ivka, prijelo ime
»pri Ivkik, kar v teh krajih v narecju iz-
govarjajo »pr' Evk'«. Podjetna in okret-
na Ivka, ki so jo, brhko in priljudno, kot
je bila, gostje imeli zelo radi, je hitro
spoznala, da samo s starimi domacimi
jedmi, kot so jih pripravljali v gostilni, ne
bo privabila novih gostov. Kot novo jed je
uvedla pecene svinske zarebrnice. Se danes,
po toliko letih, stari gostje sprasujejo po slast-
nih Ivkinih »kremenateljcih«. «Radi so narocali
mozZgane z jajcem, pa oljnato govedino, sama sem
delala tlacenko, prva sem v teh krajih zacela z biftki, kar
sem prinesla iz Nemcije,« pripoveduje gospa Ivka. Gostov je
bilo vse ve¢; med njimi so bili tudi oficirji iz bliznje vojasnice
Mokronog, po domace iz Ciganske doline. »Nisem si mislil, da
bom v tej hisi tako dobro jedei,« je izjavil visok oficir, ko je bil
prvic v Javornikovi gostilni. Zasluzni trebanjski kulturni delavec
Stane Pecek je k njim pripeljal Stevilne kulturnike iz cele Slove-
nije. V gostilni hranijo zahvalo, ki jo je po izvrstni vecerji napi-
sal slavni operni pevec Ladko Korosec. Uvajali so nove in nove
jedi, tako po receptu domacinke dolenjske Zlinkrofe, poinjene
s pljuckami. »To je bila v tistih ¢asih zelo priljubljena jed, danes
pa sploh ne, okus se je pac spremenil...« Ves ¢as so imeli pri-
pravljen pecen neolupljen krompir, ki so ga zastonj postregli k
pijaci. Pa Se nekaj so gledali v Javornikovi gostilni — da so bile
porcije velike. In to velja Se danes. »S tem je zacel oce, ki je bil
tako navajen iz domace gostilne. Javornikova mama na Skoflji-
ci je bila znana po tem, da so bili njeni zrezki tako veliki kot
pokrov od stranisca,« se smejejo.

Goran, ki je tako kot sestra Natasa od malega poma-
gal v gostilni, je bil predviden za naslednika. Koncal je novo-

Sam sem bil Ze veckrat prica presenecenju obiskovalcev Mirnske
doline, ki so pricakovali podobna vinska podrocja, kot so jih srecali
na primer v Goriskih Brdih ali Ljutomersko-jeruzalemskih goricah.
Pri nas je vinorodnega obmocja zelo malo. Tudi to je verjetno raz-
log za imenovanje kleti - butik?

Ja, tudi.

Tudi cvicek, ki se je v zadnjem obdobju uveljavil, pravzaprav »ne
potrebuje« trga.

No, potrebuje trg, vendar bolj zaradi potrditve kot prodaje.
Vedno moramo zreti tudi naprej. Trendi se namre¢ spreminjajo.
Enkrat so modna bela, drugic rdeca vina. Zdaj so modna rdeca,
a povprasevanje po belih vinih je vse vecje. Ti trendi so v svetu
Ze zaznani. Gre za ciklus, ki se na trideset let obrne. Cvicek je ze

Povabilo na izlet

Neznana Mirnska dolina

- Sentrupert cerkev sv. Ruperta — Maribor (Ljubljana)
Drobci sonca

Janeza Krstnika — Rakovnik Gostilna Javornik — Ljubljana

Maribor (Ljubljana) - Mokronog Zalostna gora s cerkvijo Zalostne Matere boZje, svetimi stopnicami
in postajami Marijinih Zalosti — Mirna cerkev sv. Janeza Krstnika, grad Mirna, atelje Sandija Leskovca
- Rakovnik Gostilna Javornik — Viher cerkev sv. Duha — Vesela gora cerkev sv. Franciska Ksaverija

Ljubljana — Zgornji Tustanj dvorec Tustanj — Radece splavarjenje na reki Savi — Svibno razvaline % :
gradu Svibno in cerkev sv. Kriza - Brunk cerkev sv. Treh kraljev — Mirna Bolfgangove freske v cerkvi sv. §

VANDRANJA

STIRI GENERACIJE - Pred krusno pe¢ v Ja-
vornikovi gostilni so se postavile stiri ge-
neracije (z desne): Marcela, ki je z mo-
Zem Dragom zacela z gostiino, njena
hci Ivka, ki jo je od nje prevzela, njun
vnuk oziroma pravnuk Jan, ki se je
odlocil, da bo Sel na gostinsko Solo
in nadaljeval druzinsko gostilnisko
dejavnost, in njegov oce, sedanji go-
spodar Goran, ki je najzasluznejsi,
da je Javornikova gostilna postala
znana po jedeh iz krusne peci.

mesko gostinsko Solo in potem 3e
tehni¢no gostinsko v Ljubljani. Po
odsluzeni vojascini leta 1991 je po-
prijel v domaci gostilni. Takrat so bile
moderne pice. Goran je 3el »na oglede« v
Italijo, potem sta z o¢etom sama postavila
krudno pec in to je zacetek danes dalec nackoli
znanih Javornikovih jedi iz kru$ne peci. Danes jih je
7e vec kot deset, od ajdove kase z gobami, domacih sirovih te-
stenin do biftka z jur¢ki in morskih rib. »V krusni pedi jedi lahko
gratiniramo, zapecemo, kuhamo, dimimo,« nasteva Goran, ki
je pravi kuharski in kulinari¢ni mojster. Tako reko¢ vse jedi so
njegove, lahko bi rekli avtorske, nastajajo pa nove in nove, saj
Goran prav uziva pri ustvarjanju vedno novih jedi in okusov, kar
je vsekakor ustvarjalno pocetje. Poleg njega v kuhinji dela 3e en
kuhar, v gostilni pa Se vedno izdatno pomaga tudi mama lvka.
»Sedaj nismo vec odvisni le od prehodnih gostov. K nam pri-
hajajo gostje od vsepovsod prav na jedi iz krusne peci in druge
nase specialitete,« se pohvali Goran. »Najve¢ nasih gostov je od
Krikega in Ljubljane pa do Laskega na drugi strani, nemalo je
tudi Zagreb¢anov, ki na poti v Ljubljano ali nazaj domov v Treb-
njem zavijejo z avtoceste in se pripeljejo k nam.«

Ko so lani gostilno prepisali na Gorana, je njegova sta-
ra mama Marcela rekla: »No, pa smo nasli enega, na katerega
smo vse naloZili...« Je Ze vedela, da bo dobro viekel.

Spisal: Andrej Bartelj

trideset let moderen, kuranten in v roku desetih let se bo pov-
prasevanje v prid belih vin skoraj zanesljivo prepolovilo.

Pojdiva Se na vinski butik. Z njim ste zaceli vi, pravzaprav cel cas
poudarjate, da za njim stoji druZina. In ko ste ga imenovali, je bil to
Vinski butik druZine Brcar. Zdaj se selina drugirod ...

Ja, naslednji rod, ki bo nadaljeval to tradicijo, sin Bojan z druzi-
no. DruZina Brcar. Skupaj naprej nadaljujemo.

Zdaj ste Vinska klet Brcar. Imate svojo ponudbo ...

Buti¢na ponudba so predikati, milenium trgatev. Ta ostaja.
Tudi cvicek je zaradi svojih majhnih koli¢in buti¢en. Ne gre le za
to, da tega cvicka sploh ni tako zelo veliko, ampak tudi za to, kako
se mi sami do njega obnasamo, kako ga serviramo, ali to dnevno
vino serviramo obredno ali pa ga vrZemo na mizo kot nekoc¢ naj-
manj kakovostna namizna vina. Odgovor vasega vinskega butika
je tu nedvoumen in ga zagotovo ne gre iskati v smeri masovnega
tocenja, ampak kakovosti in majhnih kolicin.

Tako je.

Vinski butik ima svoje Zivljenje, v Sloveniji je poznano. Z Gostilno
Javornik nastopate na trgu z vrhunsko ponudbo. Med vami in go-
stilno obstaja neko soZitje. Ne le, da se vase vino ponuja v gostilni,
ampak tudi vi svojo ponudbo zaokroZate s ponudbo Gostilne Ja-
vornik. -

Njihovi gostje imajo pri nas degustacije. Pogosto zelijo gostje
gostilne Se neko popestritev. Z gostilno Javornik sodelujemo
tudi pri izvedbi piknikov: nasa sta prostor in vino, njihova pa
hrana.

Znani ste kot eden nauglednejsih enologov na Dolenjskem. Vam
vas sin Bojan sledi?
e Ja, zelo dobro ...

Torej verjamete, da vas bo dobro nasledil?

Zagotovo. Nenazadnje smo zaceli graditi

= klet Sele, ko smo bili v to prepri¢ani. Upam,

da bo Bojan nadaljeval s tistim, kar smo za-

Celi. Mislim na ponudbo na domu. Tu vidim
precejsnjo perspektivo.

S Petrom Brcarjem se je pogovarjal

Marko Kapus.
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RECEPTI

Ker nas mnogi sprasujete po tej in oni recepturi za jedi, ki jih pripravljamo v gostilni, bomo v
kulinaricnem koticku objavljali recepte, po katerih boste lahko tudi doma brez vecjih tezav
pripravili okusne jedi iz nasega jedilnika. Zaceli bomo z jedema, po katerih gostje posebej
radi posezejo, s sirovimi ravioli in lignji s krompirjem iz kruSne peci.

SIROVI RAVIOLI

Recept za 6 lacnih

Testo:

35 dag moke, eno jajce, sol, voda

Nadev:

50 dag skute, 40 dag naribanega sira(gauda), tri jajca (posebej naredimo sneg), 8 dag masla,
petersilj (slednje preprazimo in namazemo razvaljano testo), drobtine, sol, poper.
Priprava:

V bistvu gre za vsem znane Zlinkrofe, razlika je le v obliki in nadevu. Najprej naredimo
testo iz moke, jajc, soli in vode, za katerega je priporocljivo, da nekaj ¢asa pociva. Za
nadev potrebujemo skuto, sir, jajca, maslo, drobtine, petersilj, sol in poper. Testo primerno
razvaljamo, nanj spustimo kupcke nadeva in polovico testa zapognemo nazaj. Raviole
nato narezemo. Najpomembneje je, da se ne odprejo, zato meje med kosi namazemo
s stepenim jajcem in jih nato Se stisnemo ob straneh s prsti okrog in okrog. Raviole nato
zlozimo v lon¢eno skledico, priblizno dve plasti, jih pokapamo s sladko smetano, potresemo
z naribanim sirom in poloZimo v vroco pec.

Po dvajsetih minutah je jed, lepo rumeno zapecena, pripravljena. Sirove raviole ponudimo
kot predjed, lahko sluzijo kot priloga, glavna jed s solato, z malo domisljije pa se spremenijo
tudi v sladico.

Zraven sirovih Zlinkrofov se lepo pije cvicek.

LIGNJI S KROMPIRJEM I1Z KRUSNE PECI

Recept za 1 osebo

Potrebujemo:

30 dag opranih in ociscenih lignjev, 3 srednje velike krompirje, 2 srednje velika paradiznika,
olivno olje, sol, vegeto, rozmarin, origano.

Priprava:

Krompir operemo, olupimo in narezemo na krhlje ter skuhamo v slanem kropu. Lignje
medtem preprazimo na olivnem olju, toliko da spustijo vodo. V lonéeno posodo naI02|mo

o.kuhan krompir ter ga posujemo z rozmarinom. Nato zloZimo nanj:opran in

skupaJ pecemo v krusni peci 20 — 25 minut.
oz ollvnlm oIJem Jed postrezemo s trzasko oma

: elom uveljavijo svoj talent in S0 zato crtali iz svojih
nikov tudi povsem obicajne Zivljenjske radosti, kar pa

zaradi pomanjkanja
Umetmke, ki jih gos

jezeli pripovedovali drugje, je seveda pomembno, za
no tudi to, kako se pocutijo v ¢asu gostovanja pri nas.
ddrdrali« vrhunski koncert, so Se veliko bolj obcutljivi

{j‘f-"'dVOJe Na§|m umetn om je dala razpoloZenje, ki ga srecujejo v najelitnejsih svetovnih
,klublh; nr cijah od 3est zvezdic naprej, hkrati pa jim je za nekaj drobnih trenutkov
podarila tisto tophno jih po njrhowhd‘olgth in napornih poteh ¢aka doma in po kateri
vedno znova hrepenijo. : : ;

Klemen Ramovs
dlrektor in umetmskl vodja Skupine Festival Brezice

naﬁezan paradxzmk zacinjen z origanom in soljo. Kot zadnjo-plast. paf‘z'lozrmo'

y avor“‘k°c°m

KRUSNA PEC

Krusna pec je v zgodovini tesno povezana s
¢lovekom, njegovim bivanjem in prezivetjem.
Ze od nekdaj se je ¢lovek ob njej grel in v njej
pripravljal jedi. In to se je ohranilo do danes.
Po domovih sre¢amo krusno pec najpogosteje
v funkciji grelnega telesa, pa tudi kot del
notranje opreme. Krusna pec je bila od nekdaj
osnova za druzabno Zivljenje v hisi v dolgih
zimskih vecerih, c¢ast kurjenja pa je pripadala
gospodinji.

Zelo zgodnje peci niso imele dimnika in je dim
odhajal skozi odprtino v t.i. »¢rno kuhinjo,
odtod pa v luknjo pod stropom in na prosto.
Kasnejse peci so dobile dimnik in dim je skozi
ustje peci odhajal v dimnik. Ustje peci danes
pecarji Se vedno imenujejo »misteje«. Ta nacin
izpeljave dima se uporablja Se danes.

Po zunaniji obliki lo¢cimo kmecke peci na peci
z nadpeckom ali turnom in na ravne peci. V
preteklosti je bila oblika peci v posameznih
delih Slovenije razlicna. Pe¢i z nadpeckom
(turnom) so bile znacilne za Gorenjsko in del
Notranjske, na Stajerskem, Dolenjskem in v
Prekmurju pa so gradili izklju¢no ravne peci.

Sentrupert v Evropi

kta GOTHlCmed, je bilav
ia de Valencia na ogled tudi

= - maketa cerkve sv. Ruperta iz Sentruperta.

Poleg slovenske gotske znamenitosti si bodo
obiskovalci potujoce razstave, ki je trenutno v
portugalski Evori, lahko ogledali $e devet ma-
ket sakralnih in posvetnih objektov ter gotskih
detajlov iz Portugalske, Italije, Gréije in Spa-
nije. Razstavljen pregled gotske umetnosti v
Sredozemlju pri¢a o enotni gotski liniji v tem
delu Evrope in tudi o razlikah, ki se kazejo med
drzavami kot posledica razli¢nih zgodovinskih
vplivoy, kar daje razstavi poseben pomen.

Razstavo so slavnostno odprli vodja oddelka
za kulturo v mestu Valencija Maria José Al-
¢oén, vodja razstave Arturo Zaragoza in pred-
stavnik Evropske unije za podrocje kulture
Eugenio Delfino. Slednji je projektu GOTHIC-
med, ki v petih drzavah Sredozemlja poteka ze
tretje leto, namenil lepe besede in ga oznacil
kot enega uspesnejsih evropskih kulturnih
projektov programa Kultura 2000: »Razstava,

Ne glede na to kaksna je zunanja oblika peci,
pa so v notranjosti vse peci enake. Sestavljena
jeizplas¢a, kije zidan s pe¢nicami, v notranjosti
pa je kuris¢e ki ga pokriva velb. Kmecka pec
nima dimnih kanalov, po katerih bi Sel dim v
dimnik, temvec gre dim iz kuris¢ skozi ustje
peci (misteje) direktno v dimnik.

k se 0 podala na pot po vseh petih v projek-
_sodelujocih drzavah, pomembno prispeva
n prepoznavnosti sredozemske got-
irhitekture.«
tvoritve razstave se je iz Slovenije poleg zu-
pana ob¢ine Sentrupert Ruperta Goleta ude-
lezil tudi direktor slovenskega projektnega
partnerja, Mednarodnega instituta za turizem
pri Nacionalnem turistichem zdruZenju, mag.
Janez Sirse.
Potujoca razstava, ki jo spremlja bogata grafic-
na, tekstovna in slikovna predstavitev obdobja
gotike in spomenikov posameznih drZav, bo v
prihodnjih mesecih obiskala Se Palermo v Ita-
liji, nato pa se bo julija letos za nekaj ¢asa na-
selila v Ljubljani. Njena zadnja postaja so grske
Atene.
Veseli smo, da je cerkev sv. Ruperta v obliki
modela ter grafi¢cne in multimedijske predsta-
vitve vkljucena v to mednarodno potujoco raz-
stavo. Prispevek Slovenije k razstavi je iziemno
pomemben v smislu utrjevanja in poglabljanja
prepoznavnosti nase drzave in njene dedis¢ine
v mednarodnem prostoru. Seveda to velja tudi
za Sentrupert, ki je v zgodovini predstavljal
pomembno gospodarsko, upravno in kultur-
no naselbino v Mirnski dolini, o cemer nenaza-
dnje prica tudi izjemen kulturni spomenik, ki
ga zdaj predstavljamo mednarodnijavnosti.

Glasilo Gostilne Javornik, 1/2007 - izdajatel] in zaloZnik Gostilna Javornik « za-
snova Petra Florjanéi¢ - realizacija Studio 5 Mirna - besedilo Andrej Bartelj, Petra
Florjanci¢, Rupert Gole, Marko Kapus in Klemen Ramovs - fotografija Gostilna Ja-
vornik (fotoarhiv), Studio 5 Mirna - oblikovanje Darinka Knapic- tisk NTD d.0.0.
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