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Ker so solili ravno prav, niso zaljubljeni
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Osnovnosolci nadaljujejo tekmovanje v obujanju slovenske kulinari¢éne
dediscine.

LJUBLJANA — »A ste prvi€ tukaj?« je povpraSal velemojster s kuharskim klobukom Janez

Bratovz alias JB. Da, prvi€¢, ampak ne bi zdaj o tem, Se posebno ker se je pri njem na MikloSicevi
trlo otrok. Pa ne kar nekaterih, tam je bila namre€ slovenska, tokrat ljubljanska kuharska
bodocnost! To je bilo seveda takrat, ko smo se navdu$eno gibali v okvirih obujanja slovenske

kulinari¢ne dediS¢ine med vsemi tistimi moc¢natimi in ribjimi jedmi.

Sle€ena postrv

Bratovz, recimo mu genij, je hodil od mize do mize. In ocenjeval. Deset miz, deset
osnovnosolskih ekip. 1z ljubljanske regije. Od Polja do Vrhnike, od Tomacdevega do Trnovega, od

Vizmarij do Sostrega.
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»Zares sem presenecen!« je nadaljeval Bratovz. Preseneceni so bili tudi gostje, ki so takrat pri
njem vrhunsko malicali. Pri jedi se sicer niso pustili motiti, no, na vsake toliko so le oSinili s

pogledom, radovedno so pogledali proti navihani, a Se kako sposobni mladeZi.

»Da imajo Ze takole majhni toliko spretnosti in znanja, to, to je res navduSujoce!« je moral

priznati.
In kaj mu je bilo Se posebno vsec?
Preberite vec: Mladi kuharji z recepti nasih babic

»Tista postrv, ki so ji slekli kozo, ki je bila preSpikana, tisto se mi je zdelo zares zanimivol« je
dejal. Razmisljal je o Nezi, Pii, Marusi in Eli, sedmoS3olkah iz Tomacevega, ki so ravno

pripravljale tako imenovano pretaknjeno ribo s slanino, to, to mu je disalo!

»Veste, tezko je najti tipi€no jed iz Tomacevega,« je priznala njihova mentorica Andreja
Zrimsek, a na koncu koncev jim je popolnoma uspelo. Z ekipo Tomacevk! O Karin, Sari, Lauri in
Niki, prav tako iz sedmega razreda OS Jozeta Moskri¢a, se je govorilo Ze pred dogodkom, med
njim in tudi po njem. Punce so se lotile zares tiste prave ljubljanske jedi, imenovala se je
ljubljanska jaj¢na jed. » Tudi jaz sem ze prej opazil to jed,« je dejal Bratovz, etnolog Janez
Bogataj pa pridal: »Prav vesel sem, da ena izmed 3ol pripravlja to jed, ki je tako tradicionalna in
tako izzivalna, da bi pravzaprav morala imeti svoje mesto v ponudbi ljubljanskih restavracij in

gostiln.« Nakar je njegov predavateljski glas postal nekolikanj otoznej$i: »Zal pa se tega nihée ne

loteva...«
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Ljubljan€ani pojma nimamo o lastni in avtohtoni kuhinji. Pojma nimamo! Vodniki turistom najraje
priporo¢ajo kar burek, ¢e$ da je to tipiéno. Pa ni! O zares tipi¢nih skutnih palac¢inkah, Zze omenjeni
jajéni jedi, ljubljanskem Struklju, tej klasi¢ni krmi iz 19. stoletja, pa o StokfiSu (polenovki s
krompirjem), raznoraznih tortah ter o prazni¢nih in vsakdanjih jedeh, ki so jih v ¢asu
industrializacije s seboj prinesli priSleki, ne vemo prakti¢no ni¢, nula! Zakaj je tako, smo
premisljevali, Bogataj pa nam je odpredaval: »Prvi¢ — zaradi vaSega druzinskega in osebnega
okolja, ki vam ni zaupalo teh informacij; drugi¢ — zaradi vasega Solskega okolja, ki vam prav tako
ni postreglo s temi informacijami; tretji¢ — zaradi sodobnega medijskega okolja, ki vam ni podalo

teh informacij; in Cetrti€¢ — ker niste prebrali nobene knjige o teh stvareh!«

Prav zamislili smo se, kot Ljubljan€an sem se pocutil kot vkopan, Se vec, kot nekakSen

praznoglavec!

Pozabljena jajéna jed

Nakar smo se podali na krajSo ekskurzijo, se prepustili mladim kuharicam in kuharjem in slednji¢
le opazili jajéno jed, o kateri je govoril Bratovz in o kateri je razpredal Bogataj. In kaj smo videli?
Laura nas je nemudoma poducila: »Jed je sestavljena iz treh kuhanih rumenjakov in treh
nekuhanih rumenjakov!« In nadaljevala: »Potem smo staro Zemljo namocili v mleku in jo
razdrobili. V sneg smo stepli Se beljake, vse skupaj zmesali, pridali gobe, ovili v zelje ... Simpl!«
Dekleta so spekle Se postrv in ustvarile ajdove sréke po podobnem receptu, iz katerega je tudi
ljubljanska torta iz ajdove moke. Namesto figove so raje uporabile malinovo marmelado in vse

skupaj olepSale s sladko smetano in Cokoladnimi okruski. »Nesite Ze v pecicol« je zahtevala

mentorica.
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Seveda so zmagale! Kakor tudi ekipa Barjancev iz vrhniske OS A. M. Slom$ka. Meta, Lara,
Tinkara in Tijan, ki so s seboj pripeljali e malega harmonikarja Josta, ki se, kot se za Vrhni¢ana
spodobi, piSe Cankar, so ocenjevalce navdusili z vrhnisko ribjo juho iz petih vrst rib (krapa,
mrene, postrvi, rdeeperke in plosci¢a) in zelenjave ter vrhniskimi Struklji s suhimi slivami.
Napredovanije v polfinale je v otroski delirij spravilo tudi Super punce iz OS ViZzmarje Brod. Anja,
Ana, Marusa in Gorja iz petega in Sestega razreda so Zzirijo osupnile s pis¢ancem, v katerega so
nadevale poto¢ne rakce, vse skupaj pa obogatile s hrenovo omako ter ajdovimi Struklji z orehi.
»Za hip smo se vrnili nazaj v ljubljansko mes€ansko kuhinjo iz 19. stoletja,« je povedala njihova

mentorica Helena Videni¢ Sterle.

Nikakor pa ne smemo pozabiti Trnovékov iz OS Trnovo, ki so opozorili z dovrenim okusom. Ta
pri tako mladih sicer pogosto izostane, na kar je opozoril tudi Bogataj: »Menda vsak zaljubljen

trikrat soli. O¢itno Se niste zaljubljeni?!«

Pri Bratovzu je tedaj spet zaigrala harmonika. Blazu iz petega razreda OS Polje je pripadla &ast,
da je pripravil testo za Struklje. Blaz je suvereno mesil, menda si zeli postati kuhar. Bomo videli,
kaj bo pokazal ¢as. Dve leti mlajSa Lona se je predstavila s kanapeji, s povsem njenim izumom, iz

kozjega sira, korenja in zelja.

»Lona pridi se slikat!« jo je povabila Vanja Mramor, njihova usmerjevalka. Obujanje slovenske

kulinari¢ne dediScine je predvsem ljubezniv dogodek, ki razsvetljuje. Nas, vas in njih.

Mladi so kuhali tudi v Velenju

V moderno zasnovanem in tehni¢no dovrSenem okolju velenjskega studia, pravzaprav
Gorenjevega salona, se je nadaljevalo obujanje slovenske kulinaricne dediS€ine. Svoje
kulinari€éno znanje so tokrat prikazale tudi ekipe iz SirSe savinjske regije. Med deseto in dvanajsto
uro je tako diSalo dale€ naokoli. Tekmovalne skupine so tokrat za nianso znizale standard
prikazanega, vedeti moramo, da je omenjena regija kulinari¢no izjemno bogata, vsekakor pa so
osnovnosolci iz Vojnika (s krapovim golazem in proseno kaso s suhimi slivami), Slovenskih Konijic
(s postrvjo v koruzni obleki in krompirjem z ohrovtom) ter Mozirja (s postrvjo v timijanovi omaki in
ajdovo kaso z jurcki) dokazali, da nam za kuharski naras¢aj niti v teh krajih ni treba skrbeti. V en
glas so namre€ povedali, da jim je raziskovanje kulinaricnega podrocja, vesS&in in okusov nasploh

v veliko veselje in da tega nikakor ne mislijo prenehati!



