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BlaZeni Anton Martin Slomsek (1800-1862), koji je poslije po-
stao mariborski biskup, u mladosti je sluzbovao u Bizeljskom.
Odusevljen vinorodnim pejzazom i tamosnjim ljudima,
napisao je mnostvo prigodnica koje su ubrzo prihvaéene u
narodu i jo$ se danas s veseljem pjevaju na svakom druZenju
koje slavi vino. Tko se ne bi sloZio s njim kada kaze da na
svijetu ljepseqg cvijeta nema nego sto je ova vinska loza, zimi
spava, u proljece cvate, a u jesen vince nam daje. | premda
je bio covjek od rijeci, njegova sanjarija jedan brezuljak ¢u
kupiti, lozu posaditi, prijatelje pozvati, i sam jos ga piti ostala
je samo pjesma, jer su ga c¢ekali drukdiji izazovi.

| posve se drukgije Zivot okrenuo Janezu Sekoranji. jo$
u mladim godinama bio je jedan od vodedih direktora far-
maceutskoga giganta Krke iz Novoga Mesta, zatim je bio
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menadzeri poduzetnik u inozemstvu, a nakon toga obznanio
je domacdima da prodaje sve i da ¢e si kupiti neki brezuljak u
Bizeljskom, jer Zeli postati vinogradar i vinar. Prvi posjed kupio
je od strica, a poslije jos nesto zemlje i danas obraduje sedam
hektara. Tako je prije dvadesetak godina zapocela pri¢a o
vinaru s poduzetni¢kim podrijetlom, koji se ubrzo usidrio na
vinskim kartama mnogobrojnih uglednih svjetskih restorana.
| to s vinima viSega i najviSega cjenovnog razreda koja cesto
puni iskljucivo za poznate kupce. Vjerojatno se nikada nije
osjecao poljoprivrednikom vise nego sada. Umjesto odlazaka
u poznate lokale u kojima posluzZuju njegovo vino, radije goste
prima doma, na posjedu Graben u Brezovici. A dobrodosli
su bas svi, kako dvorski somelijer japanskoga cara ili milijarde
teski ruski biznismeni, tako i autobusi umirovljenika na izletu




JANEZ SEKORANJA

po Bizeljskoj vinskoj cesti. S terase ispred ku¢e pogled priviace
uredeni redovi loze koji se, ne odve¢ strmo, spustaju prema
dnu doline. To je pravi prirodni amfiteatar okrenut prema
zapadu, tako da su i nas koji smo ga posjetili u popodnevnim
satima kasne jeseni ugrijale sunc¢ane zrake. A kako tek uzivaju
¢okoti na tom polozaju! Na mjestu gdje se spajaju obale nalazi
se vedi ribnjak u kojem Janez uzgaja Sarane, linjake, amure,
tolstolobike i druge slatkovodne ribe, a uspjesno ga je naselio
i poto¢nim rakovima. Rakovi su nam dokaz da s lozom ra-
dimo pravilno, jer Zive samo u cistoj vodi, kaze |anez, koji se
trudi $to viSe ograniciti uporabu fitofarmaceutskih sredstava.
Lozu ne Zelim razmaziti ljekovitim sredstvima koja su Cesto
otrov za druge organizme, nego potaknuti njezinu prirodnu
otpornost, dodao je nekadasnji ljekarnik. On valjda zna! Vi-
nograd okruzuje Suma. Mnogo je kestena, ali ni hrastova ne
nedostaje. Urod gljiva gotovo je svake godine dobar jer je u
zemlji zbog obilja kvarcnoga pijeska uvijek dovoljno vlage. To
dobro utjece i na rast loze i drveéa. Mi ne znamo sto je susa,
pohvalio se Janez, koji ne zaboravlja dodati da mu bacvar Joze
Krajnc izraduje bac¢ve od debala drveca izrasla na njegovoj
zemlji. Zbog velike gustoce drva ti barici omoguéuju duga
zorenja, $to vrlo povoljno utjece na kasniju dugovje¢nost vina.

Bizeljsko je jedno od najsuncanijih podrucja Slovenije, sto-
ga ne ¢udi da su mjesni stolari naslikali sunce na svim vratima.
Kroz jedna od suncanih vrata spustili smo se u repnicu, drugu
posebnost kraja. Repnice su u kvarcnom pijesku iskopani
rovovi u kojima su nekada cuvali proizvode, medu kojima
je zasigurno prevladavala repa, a sada sluze prije svega kao
podrumi. Na posjedu Graben tri su vodoravna rova na tri
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razlicite visine povezana s Cetvrtim, koji ih povezuje u cjeli-
nu. To nije slucajno, nego promisijeno, da zrak lijepo kruZi,
objasnjava Janez. Pri kopanju repnica istroSili smo podosta
krampova i lopata i istocili more Spricera, nasmije se gazda.
Gornju repnicu upotrebljava za temperiranje vina, u srednjoj
je degustacijski prostor, a u donjoj zore boce. Temperatura je
prili¢no stalna, premda je u njima najtoplije zimi, a najhlad-
nije ljeti. Tada se zbog isparavanja vode iz tla najbrze hladi
gornja repnica, a hladan i tezi zrak zatim hladi sve tri. Zimi
toga pojacanja hladenja nema, zato donja repnica, koja je
najblize paklu i zato najtoplija, kako se slikovito izrazio Janez,
zagrijava gornje dvije. Promatranje pretakanja zraka urodilo
jeiidejom o posebnom dekanteru u kojem se vino otvorilo u
rekordno kratku roku. Nakon prvih komplikacija s trazenjem
educirana i povjerenja vrijedna staklara sada je sve spremno
za pocetak prodaje toga nuznog pribora pri to¢enju vina
starijih godista, koji je ve¢ na prvim prezentacijama odusevio
mnoge poznavatelje i uvjerio i najvece skeptike.

Damirija ¢esto vjerujemo sugovornicima na rije¢, ali nima-
lo se ne opiremo prakti¢nom prikazu uporabe toga dekantera.
Janez je otvorio bocu plave frankovke, pretocio je u dekanter,
dvaput ga zavrtio i stavio na ¢ekanje. U meduvremenu je
ispricao anegdotu kako je Serge Hochar (Chateau Musar) na
nekom vinskom sajmu osobno dosao s bocom mitskoga vina
iz 1977. do njegova Standa i zahtijevao da mu Janez otkrije
fintu. Jednostavno nije vjerovao da se vino moze tako brzo
otvoriti potpuno prirodnim nac¢inom. Za to je vino vrijedilo
pravilo da ga je potrebno preliti u obi¢ni dekanter Cetiri dana
prije degustacije, a u Riedelov dva dana prije. Janez je svoj
dekanter morao najprije oprati deterdZzentom, nakon toga ga
vodom temeljito isprati, oviniti ga primjerenim crnim vinomii
tek tada je gospodin Hochar zakljucio da u njega moZe njegov
vinski velikan. A kako da znam kada je vino spremno, joS je pi-
tao, aJanez mu je preporucio neka povremeno provjeri miris
koji dolazi iz dekantera. | vidi - vinu je trebalo to¢no 18 minuta
da se pokaze u svoj svojoj bozanstvenoj velicanstvenosti!

U meduvremenu je spremna i nasa frankovka. Sitni
grozdovi lijepo se nadopunjuju s njeznim taninima, vino je
suho, ugladeno, vapi za mesnim delicijama, posebno divljaci,
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ali i za pokojom blagom krvavicom kakvu znaju pripremiti
samo u Bizeljskom. Kako smo se nakon toga uvoda posvetili
bijelim sortama, htjeli smo vodom isplahnuti ¢ase, ali Janez
nam odlu¢no zabranjuje, jer bi ostaci vode zbog pH mogli
pokvariti ¢arvina. U redu, dakle, ¢aSu smo samo ovinili zutim
plavcem, ruzi¢astu mjesavinu izlili i u tako pripremljenu ¢asu
dobili smo uzorak vina koji je poznata posebnost vinorodnog
okolisa. Ta je sorta bila dugo zapostavljena, premda su njo-
me jos desetljeé¢ima prije dobro trgovali, a vinogradari su za
nju prije pocetka prevlasti francuskih sorta dobivali i visoka
medunarodna odli¢ja. U vinskom je svijetu jedinstvena, jer je,
ako ostavimo grozde u vinogradu do pune zrelosti, odlikuje
odsutnost jabucne kiseline, $to pametni vinari znaju iskoristiti
za pripremu istaknutih bijelih vina i pjenuSaca, tako da se ne
treba ¢uditi njezinu sadasnjem preporodu.

Sa zutim plavcem tek zapocinje nase dugo putovanje u
svijet vina s naglasenom aromom. Istice se i sivi pinot, kojem
je Janez priustio dugu semiargonsko-karbonsku maceraciju.
Argon je mnogo neutralniji nego ugljikov dioksid, jer dok ovaj
povecava kiselost vina, argon samo potice ispiranje boje i sve-
ga dobroga Sto je sadrZano u koZici bobe, zato se sve cesce
odlucujem za njega, saznali smo uz vino koje po dogovoru
prodaje samo u tri restorana u SAD-u, gdje ga posluzuju uz
jastoge, Skampe, sjevernoatlantske rakove ilosos. Vino se iskri
u bakrenoj bojii privlaci zamamnim vo¢no-cvjetnim mirisom.

| $to nakon ovoga redi o tramincu ili muskatu? Mirisi se
intenziviraju, predikati se podizu. Janez nam je otkrio mali
marketinski trik: izbornu berbu prodaje kao probir, aizbornu
berbu prosusenih bobica kao jagodniizbor. Dakle, za stupanj
manje nego Sto je grozde dosegnulo Secera! Profinjeno...
Slusamo price o gostima koji su na povratku sa sobom donijeli
svoje lokalne specijalitete kako bi ih kusali uz vina Graben.
Jedan je dosao s kavijarom u rashladnoj torbi, drugi s fois
grasom. O idu¢em razmisljamo od srka do srka traminca,
jagodni izbor 1998.

Posebna je pri¢a niskotla¢ni pjenusac pripremljen od
chardonnayja, jagodni izbor 2007. Za ponovno vrenje upo-
trebljavaju se kvasovke koje izdrze samo do 1,6 bara, a koje
se koriste Se¢erom iz predikata koji im se dodaje u ponovnu
fermentaciju. Gljivice tako mogu potrositi samo nekoliko
grama Secera i proizvedu samo malo ugljikova dioksida, koji
takav pjenusac bas ugodno ozivi. Postupak za niskotlacni
pjenusac savladalo je samo jedanaest vinara na svijetu... Kod
rajnskog rizlinga u prvi plan dolazi sva prednost Bizeljskoga
ispred drugih lokaliteta, gdje i njeguju tu lozu zato $to su
arome ciste, vo¢ne i medene, bez one gudronske note koja
inace neke odusevljava, a meni se oduvijek Cinila suvisSnom
kod tako plemenita vina.

Kad biste htjeli kuati sva punjenja iz podruma Janeza Se-
koranje, nekoliko dana bilo bi premalo. Vinograde ima na pet
poloZaja, a sorta 45, od toga devet stolnoga grozda i 14 raznih
pokusnih nasada. Grozde pojedine sorte sakuplja u vise berba
te obraduje raznim postupcima, tako da trenuta¢no ima u
ponudi vise od 200 etiketa! Kako je negdje potrebno povuci
crtu, odlucilismo se za gamay, upravo onakav kakav mozete
dobiti u restoranima Alaina Ducassa. Trenutacno za trziste
priprema Suhi jagodni izbor 2002, za koji je ve¢ dogovorena
cijena od 350 dolara za malu bocicu. Za vrijeme degustacije
hvalili smo kukuruzni kruh koji je ispekla supruga Mihela, a



G dekanter
Ve¢ je na prvi pogled jasno da je G dekanter drukciji
od srodnih vinskih pribora. Po osnovnim dimenzijama
slican je najboljim dekanterima za pretpripremu vina iz
obi¢ne boce (0,75 I) za tocenje, ali ima dodatak koji ga
razlikuje od ostalih. To je mali zra¢nik koji omogucuje
zraku da kruZzi po povrsini i tako pospjesuje otvaranje
vina koje je godinama bilo zatvoreno u boci. Kad vino
pocne disati, otpusti i suviSnu hlapljivu kiselinu i neke
tercijarne arome koji bi mogle biti smetnja. To se doga-
da u svakom dekanteru, ali kako kod ostalih ne dolazi
do turbulencije zraka, neugodne arome zadrzavaju se
na povrsini i zaustavljaju proces. S G dekanterom sati i
dani potrebni za prozracivanje vina skracuju se u minu-
te. Zato je preporucljivo da srednji otvor, ¢im zakljuci-
mo da je vino procvalo u svoj svojoj ljepoti, pokrijemo.
Kada vino to¢imo, zracnik sluzi kao drop-stop, a zbog
domisljata postavljanja omogucuje nam i potpunu kon-
trolu toc¢enja. G dekanter patentirana je svjetska novost,
nacinjen trostrukim puhanjem najboljega kristalnog
stakla, istodobno lijep i koristan.
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FRANC SEKORANJA - SINE
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povremeno nam drustvo pravi i kéi Zala.
Studirala je kemiju i turizam, ¢esto sam
je vidao na prezentacijama obiteljskoga
podruma u inozemstvu, a sve vise poslova
obavljaidoma. | to ne samo kod primanja
posjetitelja nego i u vinogradu i podrumu.
Zemlja joj se ocito uvukla pod koZu, za
razliku od brata, koji je sve poznatiji sto-
matolog. Ali, tko zna, mozda su i njemu vile
prorekle povratak seoskim korijenima...

Za pun dozivljaj Bizeljskoga skoknuli
smo jo$ u Gostionu Sekoranja, u kojoj se
Sine i Rezika ve¢ neka cetiri desetljeca
brinu za dobro raspolozenje domadih i
prolaznika. U lokalu koji ve¢ tijekom vise
narastaja prelazi iz ruke u ruku imali su
slavne goste, literate i ostale umjetnike,
politi¢are i gospodarstvenike. Tu su za-
lazili Gustav Krklec i Miroslav Krleza, a
adresa nije nepoznata ni predsjednicima
Slovenije i Hrvatske. Sine se voli pohvaliti
dobrosusjedskim druzenjem stanovnika
uz Sutlu i jedva ceka da Hrvatska ude u
EU. Ne mogu se naviknuti na granicu,
kaze, zato je i sam aktivan u drustvima
prekograni¢noga prijateljstva. Sine je
dobar sugovornik, pun gostionickih prica,
no ubrzo se pokazalo da i kod njih zena
drzitriugla kuce. Rezika se bavi pecenjem
kruha, priprema tlacenicu i kobasice, vese-
lo se naginje u kuhinji i nadzire pripremu
juha, mesa, priloga i slastica. Morate ku-
Sati moju tlacenicu, zapovjedi, iako smo
prije toga ve¢ imali obilan uvid u njezine
specijalitete. To je gospoda tlacenica, od
najboljih komada mesa, koju je posluzila
sa svjezim lukom i prelila buc¢inim uljem.
Kuéa je inace poznata po domacim juha-
ma, svinjskoj pecenki, kobasicama, punje-
nim tele¢im prsima, domacim kokosima,
patkama i guskama, Struklima...

Zivotnu priliku propustit ée tko ne naru-
¢i Rezikinu juhu od gljiva. Tako fine nema
nigdje. Ainjezine su krvavice posebne. Go-

tovo slatke, s pravom i dobro odmjerenom
mjesavinom zacina i aroma, ali bas nimalo
presusene. lli njezine pecenice, slasne kao
kranjske kobasice, samo $to nisu dimljene.
O hrskavoj korici njezine svinjske pecenke
pjevali su i pjesnici, pa zasto ne bismo i
mi? Rezika mi je bez suzdrzavanja izdala
tajnu. Komad mesa s kozom okrenutom
prema dolje stavi u pekac i djelomi¢no
zalije vodom tako da se koza isprva kuha.
Kada lijepo omeksa, za oko 15 do 20 mi-
nuta, pecenku izvadi iz peénice, a koricu
nareze na trake debljine buduéega razreza
pecenke. Nakon toga vrati je u pecnicu,
ovaj put s kozom prema gore da se hrskavo
zapece, a za okus mesa u pekac stavi jos
puno luka. Tom seoskom jelu ponudenu
s heljdinim Zgancima, ¢varcima i kiselom
repom nemoguce je odoljeti. Stoga bi
pokraj uobicajenoga pribora trebalo sta-
viti i dobro nabrusenu sjekiru kako bismo
mogli oti¢i u obliznju Sumui cijeli dan sjeci
i izgarati kalorije! K




Juha od gljiva

VRGANIJI

POVRCE (LUK, MRKVA,

GOMOLJ CELERA)

SUNCOKRETOVO ULJE

TIMUJAN, MAZURAN

BRASNO 1 ZLICA
PIRE OD RAJCICE 1 ZLICA

LOVOROV LIST

SOL, PAPAR

KISELO VRHNJE

1 Narezite luk i poprzite ga na vru¢em
suncokretovu ulju da postane staklast.
2 Naribajte mrkvu i celer te ih dodajte
luku.

3 Kada povrée omeksa, dodajte na
vece kocke narezane vrganje.

4 Kada gljive puste vodu, dodajte
mazuran, timijan, pire od rajcice,
lovorov list i bradno koje ste prethodno
razmutili u vodi.

5 Posolite i popaprite te kuhajte pola
sata. Po potrebi dolijte malo vode, ali
juha mora biti gusta.

6 Kod posluzivanja povrsinu mozete
dekorirati Zlicom kiseloga vrhnja.
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