
brezplačna revija za študente in dijake

JULIJ ‘09

Intervju: 

Jožef Oseli
Fotoreportaža: 

Erzbergrodeo
Aktualno: 

Michelinove zvezdice
Mednarodna stran:

Slavni kuharji

Rdeča nit: 

HRANA IN 

 KULINARIKA



PRIJAVE:
Klub študentov Kranj, Glavni trg 20, 4000  
Kranj, s pripisom Prijava za distributerja Zapika 
ali po elektronski pošti na zapik@ksk.si. 
Prijave sprejemamo do 15. septembra 2009.

NAPOVEDNIK KLUBA ŠTUDENTOV KRANJ  
za mesece julij, avgust in september

Delo obsega:
•	 komunikacijo s tiskarno in pošto,
•	 prevzem revije v tiskarni,
•	 razvoz na distribucijska mesta,
•	 posodabljanje baze za dostavo Zapika po 

pošti.

Pričakujemo:
•	 starost do dopolnjenega 26. leta (po možnosti 

študent/ka),
•	 znanje uporabe pisarniških računalniških 

programov,
•	 vozniški izpit in lastno prevozno sredstvo,
•	 komunikativnost, resnost, podjetnost in 

samoinicativnost.

Nudimo:
•	 delo preko študentske napotnice ali 

honorarno pogodbeno delo,
•	 delo v mladem, prijetnem in ambicioznem 

kolektivu,
•	 priložnost za osebni razvoj in izziv,
•	 prilagodljiv delovni čas,
•	 možnost pridobitve dragocenih izkušenj in 

referenc.

RAZPIS ZA DISTRIBUTERJA REVIJE ZAPIK

  
Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

  ŠPORT
1. avgust 2009, sobota

Odbojka na mivki: REKREATIVNI TURNIR 
TROJK 
10:30, športni center Protenex, Šenčur, prijavnina 
za ekipo KŠK (vsaj 2 člana KŠK) 9 €, za ostale 14 €, 
ekipo sestavljajo 3 tekmovalci (lahko še rezerva), 
bonifikacije za ekipe z dekleti, dodatne inf. na 
odbojka@ksk.si

15. avgust 2009, sobota

Odbojka na mivki: REKREATIVNI TURNIR 
TROJK 
10:30, športni center Protenex, Šenčur, prijavnina 
za ekipo KŠK (vsaj 2 člana KŠK) 9 €, za ostale 14 €, 
ekipo sestavljajo 3 tekmovalci (lahko še rezerva), 
bonifikacije za ekipe z dekleti, dodatne inf. na 
odbojka@ksk.si

29. avgust 2009, sobota

Odbojka na mivki: REKREATIVNI TURNIR 
TROJK 
10:30, športni center Protenex, Šenčur, prijavnina 
za ekipo KŠK (vsaj 2 člana KŠK) 9 €, za ostale 14 €, 
ekipo sestavljajo 3 tekmovalci (lahko še rezerva), 
bonifikacije za ekipe z dekleti, dodatne inf. na 
odbojka@ksk.si

  

Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

  KULTURA
22. avgust 2009, sobota

Večeri z okusom pod marelo:
UGO 6 BUH

22:00, Klubar - letna terasa, vstop prost

5. september 2009, sobota

Večeri z okusom pod marelo:
TOMO JURAK & JANEZ BENČINA BENČ & JANEZ 
ZMAZEK ŽAN

22:00, Klubar - letna terasa, vstop prost

  

Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

  SOCIALA IN ZDRAVSTVO
1. - 31. julij 2009

Zbiralna akcija kartuš in tonerjev: 
POMAGAJMO RDEČIM NOSKOM
Info točka KŠK (Gregorčičeva 6, Kranj - poleg Down 
Towna)

Že uporabljeno kartušo ali toner lahko prispevaš v 
zabojnik na Info točki KŠK. Zaradi tvojega prispevka 
1 € od vsake še uporabne zbrane kartuše in tonerja 
lahko pogumno načrtujejo obiske in usposabljanja 
klovnov.

  

Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

  IZOBRAŽEVANJE
31. avgust 2009, ponedeljek

Koncert: COLDPLAY V UDINAH (ITA)
Viva la vida tour, člani KŠK 60 €, ostali 75 €, cena 
vključuje prevoz in karto za koncert,  informacije: 
koncerti@ksk.si, 031 487 809 (Miha)

PRIJAVE:
Klub študentov Kranj, Glavni trg 20, 4000  
Kranj, s pripisom Prijava za distributerja Zapika 
ali po elektronski pošti na zapik@ksk.si. 
Prijave sprejemamo do 15. septembra 2009.
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Zapikova nova oblačila
Končno, tudi to ste dočakali! Zapik je po kar nekaj letih dobil novo zunanjo podobo, 

za katero je poskrbel novi oblikovalec Jure Vukovič. Od zdaj naprej bo sijal z drugimi 
barvami, drugačnimi linijami, novo sproščenostjo in nasploh svežim zagonom. Tega 

mu zagotovo ne manjka. V sredini julija se je namreč odvil Zapikov delovni vikend, na 
katerem se je skorajda celotna ekipa novinarjev in uredništva trudila, da bi Zapiku dala 

nov koncept, ga preuredila, dvignila nivo pisanja, dodala nove stvari in stare izboljšala. V 
dobrih dveh dneh smo v intenzivnih razpravah dobili celo vrsto idej, ki jih boste lahko vi-

deli že v prvi reviji naslednje sezone, torej septembra. Do takrat gre Zapik (in z njim novinar-
ska in uredniška ekipa) na dopust. Ampak ta dopust ne bo klasičen dopust s poležavanjem 

na plaži in opazovanjem modrega neba. To bo kreativni premor, v katerem bo ekipa, ki se 
je na delovnem vikendu izkazala za zelo homogeno, povezano, kreativno in zabavno, iskala 

nove ideje in navdih. Pa lepo poletje!

Jan Grilc, odgovorni urednik
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Polet z balonom

5. 9. 2009

Člani KŠK 100 €, ostali 115 €

Planinski pohod na 
Begunjščico

13. 8. 2009

Člani KŠK 4 € 

KLUBSKA STRAN

Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

 Trojna merica adrenalina s KŠK-jem
V nedeljo, 9. 8., ob 9. uri izpred Sloge na Primskovem odhod za vse željne adrenalina. Za ceno 25 €, če ste člani KŠK, ali 35 €, če 
to še niste, lahko obiščete ADRENALINSKI PARK v Bohinju. Park s tehničnega vidika predstavlja poligon na višini od 8 do 14 m, 
sestavljen pa je iz različnih nalog, ki jih je možno premagovati individualno ali skupinsko. 

Prijave zbiramo do 6. avgusta na Info točki KŠK. 

BUNGEE JUMPING je pravi adrenalinski izziv, spogled s strahom iz oči v oči, je nor 
skok v vaše sanje. Skok natanko 55 metrov v globino: spodaj reka Sočo, nad vami sinje 
modro nebo. Če bi radi izkusili nepozabno adrenalinsko doživetje, se nam pridružite 
22. 8. ob 12. uri pred vrtnim centrom Sloga na Primskovem, od koder se bomo 
podali proti Solkanu. Cena za člane KŠK-ja 32 €, če to še niste, pa 45 €. Prijave zbiramo 
do 20. avgusta na Info točki KŠK. 

V soboto, 12. 9. 2009, je ob 7.30 uri izpred Sloge na Primskovem odhod za vse, 
ki se želite podati na zabavno in hkrati atraktivno potovanje po reki Soči. Za ceno 32 
€, če ste član KŠK-ja, ali 45 €, če to še niste, se lahko udeležite RAFTINGA; za vse, 
ki vam le čolnarjenje ne pomeni dovolj velikega izziva, pa ponujamo še možnost 
KANJONINGA, za katerega morate skupaj z raftanjem odšteti 59 € (nečlani 75 €). 

Pri kanjoningu ali soteskanju gre za potovanje po kanjonu reke s številnimi skoki v njene globine, spusti po brzicah in plavanjem v 
tolmunih. Prijave zbiramo do 9. 9. 2009 na Info točki KŠK.

Število mest je pri vseh aktivnostih omejeno, zato pohitite s prijavo!

 KŠK

Let3, Elvis Jackson
19. 9. 2009, Ljubljana / 

Križanke

Madonna
20. 8. 2009, Ljubljana 

/ Hipodrom Stožice, od 
60 €

Ribja Čorba
25. 9. 2009, Ljubljana / 

Križanke, 28 €

Coldplay
31. 8. 2009, Italija / 

Udine, s KŠK-jem od 60 €

Pero Lovšin z gosti
26. 9. 2009, Ljubljana / 

Križanke, 26 €

Lady GaGa
6. 9. 2009, Ljubljana / 

Hala Tivoli

Tony Cetinski
29. 9. 2009, Ljubljana / 

Križanke, 27 €

Paul Young
8. 9. 2009, Ljubljana / 

Križanke, 38 €

Riverdance
30. 9. in 1. 10., Ljubljana / 

Hala Tivoli, od 55 €

Dan 202
(Dan D s simfoniki RTV Slovenija)

13. 9. 2009, Ljubljana / 
Križanke, 25 €
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Coldplay

31. avgust, Udine

Člani KŠK 60 EUR, ostali 75 EUR

Polet z balonom

5. 9. 2009

Člani KŠK 100 €, ostali 115 €

Planinski pohod na 
Begunjščico

13. 8. 2009

Člani KŠK 4 € 

Več na:

Turnirji trojk 

odbojka na mivki
1., 15. in 29. avgust, Športni center Protenex

Prijavnina za ekipo: člani KŠK 9 EUR, ostali 14 EUR 

Cepljenje proti klopnemu 
meningoencefalitisu
Do 30. septembra, Info točka KŠK

Člani KŠK 21,5 EUR; ostali 31,5 EUR 
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JULIJ ‘09

 Od mladih za mlade

KLUBSKA STRAN

»Klub študentov Kranj združuje kranjske dijake in študente. Redno jim pripravlja zanimive projekte in 
ugodnosti, hkrati pa predstavlja inkubator za uresničevanje idej mladih aktivistov,« bistvo največjega 
študentskega kluba v Sloveniji strne predsednik Andraž Šiler, ki skupaj s svojo ekipo nadebudnih 
entuziastov skrbi za razgibano dogajanje v gorenjski študentski sferi. 

Znana kombinacija treh črk, ki etiketira največje kranjsko 
mladinsko združenje, zaobjema preko 1800 članov in 
nepregledno število projektov različnih vsebin in fomatov. 
»Klub je razdeljen na štiri resorje, v okvirih katerih vsak resornik 
nato ustvarja različne tematske projekte,« organizacijo delovanja 
obrazloži Šiler. Projekti tako slalomirajo med športnimi, 
izobraževalnimi, kulturnimi in socialnimi aktivnostmi, združenimi 
v vsebinska delovna področja. Na vsakem od njih poleg vodje 
resorja delujejo predvsem mladi aktivisti, ki ustvarjajo projekte – 
vse od izvornih idejnih prebliskov do končne realizacije. 

Samoiniciativnih aktivistov z dobrimi idejami in odgovorno 
vestjo ni nikoli preveč, trdijo na Klubu študentov Kranj. Vrata 
mladinske organizacije so tako na stežaj odprta vsem, ki želijo 

ustvariti prepih s svojim lastnim projektom ali pomočjo pri večjih 
in že uveljavljenih dogodkih. Urnik dela je povsem svoboden in 
prilagojen času ter šolskim obveznostim mladih. Andraž Šiler 
poudarja, da je delo zabaven in koristen izkoristek časa. »Vzdušje 
je sproščeno, odnosi neformalni, delo pa poteka v timu, tako da ni 
nikoli dolgčas pa tudi brez pomoči nikdar ne ostaneš. Najbolje, da 
vsak, ki ga zanima, pride pogledat in se prepriča sam.« Vse mlade 
glave, ki jih razganja od iskrivih idej, aktivisti, ki kipijo od delovne 
energije, in vsi tisti, ki bi radi svoj prosti čas posvetili privlačnemu 
mladinskemu delu, so tako vabljeni, da si pridružijo KŠK-jevemu 
kolektivu in pričnejo prvoosebno krojiti kranjsko mladinsko 
dogajanje.

Šport

Izobraževanje

Kultura

Zdravstvo in sociala

 Večeri z okusom pod marelo
Kot je nekaterim med vami verjetno znano, so večeri z okusom 
že v polnem teku, vendar se še zdaleč niso iztekli. Še vedno 
imate možnost, da se kak topel poletni večer na terasi lokala 
Klubar od 22h naprej pustite zapeljati nežnim zvokom. In ver-
jemite – ne bo vam žal. 

25. julija bodo Klubar obiskali člani zasedbe 19. november. 
Zasedba deluje pod okriljem Klemena Terana, ki ga poznamo 
tudi iz zasedbe Joške v`n. Skupina zase pravi, da so odred glas-
benih prijateljev, zbranih za zabavo, komponiranje in stalno 
rekonstruiranje obstoječega v novo ter novega v obstoječe. 
Povsem drugačni ritmi pa bodo zazveneli 8. avgusta, ko bodo 
oder zavzeli Apostoli. Klubar se bo tako zazibal v z ritme irskega 
folka, bluesa, rocka v bluegrass izvedbi in glasbi sedemdesetih 
let. 22. avgusta bomo preživeli v družbi zasedbe Ugo & Buh Va-
riete, namenjen pa bo predvsem preigravanju priredb skladb iz 
70. in 80. let prejšnjega stoletja. Grand finale pa se bo zgodil 5. 
septembra, ko nas bodo zabavali Janez Benčina Benč, Tomo 
Jurak ter Janez Zmazek Žan. Vsi trije so starešine na slovenski 
glasbeni sceni, ki jih poznamo iz številnih zasedb – če omenimo 
samo najpomembnejše – Mladi levi (Janez Benčina), Don Men-
tony band, Buldožer (Janez Zmazek), Gu gu (Tomo Jurak).
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Če se želiš pridružiti Klubu študentov Kranj kot aktivist ali vodja projektov, nam piši na info@ksk.si! 

Schengenfest
31. 7. – 2. 8.2009,  

Vinica / Avtokamp Katra, od 14 €

Paranoid Open Air
13. – 15. 8. 2009,  

Celje / Ljubečna, od 35 €

Kamfest
9. 8. – 22. 8. 2009,  

Kamnik

Frequency festival
20. – 22. 8. 2009,  

Avstrija

Grand Rock Sevnica
28. in 29. 8. 2009,  

Sevnica / Grad, 15 €

Sziget Festival
12. – 17. 8. 2009,  

Madžarska / Budimpešta
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Livestrong

IZ ANDRAŽEVE  

SKRINJICE

Junij je bil rekorden mesec. No, nič kaj pretresljivega se ni doga-
jalo v svetovnem merilu, pač pa sem rekorde podiral sam. Torej 
je šlo zgolj za osebne rekorde. Rekord v urah, presedenih na 
balkonu za knjigami, rekord v številu opravljenih izpitov v enem 
roku, rekord v številu popitih pijač, katerih lastnik si lahko edini 
privošči kar dve ekipi v karavani formule 1, rekord pri nenor-
malno velikem naprezanju za 6 ter rekord pri nenormalno 
nizkem naprezanju za 9. Razmerje je bilo, mislim, 8:1. V korist 
šestice, seveda. Ampak o zgrešeni implementaciji bolonjske re-
forme v slovensko visoko šolstvo kdaj drugič. Je že tako, da se 
resorni minister raje kot s tem ukvarja z prikrivanjem lastniškega 
deleža v firmah in »rihtanjem biznisa« zanje kot pa s stvarmi, ki 
dejansko sodijo pod njegov resor. Ampak, kot sem že omenil, 
vrjamem, da ste na zasluženem dopustu in da vam je ZARES 
vseeno za ministra GG ter hrvaške veterane, ki želijo ubiti 
našega predsednika vlade. Verjamem, da tudi vi podirate svoje 
osebne rekorde. V ležanju na plaži, v obiskovanju žurov, v branju 
obarvanega tiska ter v količini popitega piva. Mislim, da bom v 
juniju tudi sam podrl en osebni rekord. V količini preživetega 
časa pred televizorjem namreč.

Moram reči, da mi je za TV-program zadnje leta kratko malo 
vseeno. Dobrih oddaj kronično primankuje, filme tipa Rambo 
in Terminator sem pogledal že pred 
desetimi leti, nogometne tekme si 
pa tako ali tako raje s prijatelji ogle-
dam ob vrčku hladnega piva. Ob 
tem programu me prav nič ne čudi, 
da zanimanje za računališke tečaje 
med upokojenci vseskozi narašča. Ni 
me uročila kakšna debilna poletna 
limonada, pač pa me je pred televiz-
ijo priklenil Tour de France, baje tretji 
največji športni dogodek na svetu. 
Takoj za svetovnim prvenstvom v 
nogometu in olimpijskimi igrami. 
Vendar za ta podatek ne jamčim; 
zanj sem namreč izvedel od komen-
tatorja na nacionalki med petnajst-
minutnim patriotskim spremljanjem 
prenosa. Tip se je spoznal na zadevo 
kot Paris Hiltom na krizo v Darfurju, 
tako da sami presodite, kako verodostojen naj bi bil ta podatek. 
Nedvomno pa gre za spektakel. Spektakel, ki je letos še večji, saj 

se je vrnil eden od njegovih največjih otrok. 7-kratni zmagova-
lec Lance Armstrong. Zgodbo, oziroma legendo o Lanceu Arm-
strongu pozna praktično vsak športni navdušenec, saj je tako 

neverjetna, da komaj verjamemo, da je resnična. To je zgodbo 
o večnem boju. O boju, kjer predaja na obstaja. »Per ardua ad 
astra.« Lance je bil soliden triatlonec, ki se je preusmeril zgolj v 
kolesarstvo. Pri dvaindvajsetih postane v tem športu svetovni 
prvak. Pred njim je bleščeča kariera. V prihodnjih letih naniza 
še nekaj dobrih uvrstitev na svetovnih klasikah potem pa sledi 
diagnoza – rak. Njegova takratna ekipa (ki se, mimogrede, še 

danes vozi po francoskih cestah z istim imenom in rdečimi 
dresi), z njim razdre pogodbo. Zdravniki mu napovedujejo smrt. 
Lance je na dnu, vendar se ne preda. Premaga raka, začne s 
trdim treningom in se pridruži »obskurni« ameriški ekipi, ki je na 
Touru nihče ne jemlje resno. Napaka. Lance pri vzponu na klan-
ec »razmeče« vse takratne zvezde. In to ponovi še 6-krat. Le da 
je z vsako ponovitvijo on večja zvezda ter da njegova ekipa pos-

tane strah in trepet francoskih cest. Po brezhibno opravljenem 
delu se upokoji in svoj čas nameni fundaciji Livestrong, ki finan-
cira raziskovanja na področju rakavih obolenj. Letos se Lance 
vrne. Pa ne zaradi denarja, kot so to v zadnjih letih storili številni 
ostareli prezadolženi glasbeniki. Kolesari za dolar na sezono in 
zbira denar za svojo fundacijo. Na kolesu ne izgleda kot stara 
razvalina, pač pa je spet v vrhunski formi. Tudi če letošnji Tour 
konča daleč zadaj, bo vedno moj idol. Ker ni le velik športnik, 
pač pa tudi velik človek, ki daje upanje tisočim. Tako na cesti 
kot v bolnišnicah. Zato gledam Tour in navijam za Lancea. Zato 
podpiram Livestrong. Srečno, in še na mnoga leta, Lance.

 Andraž Šiler
  http://upload.wikimedia.org

Zgodbo, oziroma legendo o Lanceu Armstrongu pozna 
praktično vsak športni navdušenec, saj je tako never-

jetna, da komaj verjamemo, da je resnična.

Premaga raka, začne s trdim treningom in se pridruži 
»obskurni« ameriški ekipi, ki je na Touru nihče ne 

jemlje resno.
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O sedminah in podobnih prijetnih priložnostih

Z BALKONA

Kaj je skupni imenovalec za matematiko izrazito nenadarjenim dijakom na tekmovanju za matematičnega 
kenguruja, zapriseženim komunistom pri stojnici Janševih aktivistov, hinavskim sosedom na pogrebu 
stare gospe, samooklicanim kulturnikom na sprejemu pri županu in prebivalcem Planine (Planincem) na 
praznovanju dneva državnosti ali kulturnega praznika pred poslopjem najboljšega soseda? Odgovor je, 
domnevnim izprijenim namenom, dvojnim prevaram in sociološko-psihološkim zagonetkam navkljub, na 
dlani. Hrana. Še več: zastonj hrana!

Namreč vsesplošno priznana resnica je, da povprečni 
dijak s čedno dvojko iz matematike nujno potrebuje 
sendvič – ki ga dobi, še ena vsesplošno priznana resnica, 
skupaj s sokom v tetrapaku (nekdaj Pingo, dandanes Lumpi), 
ko odda polo na tekmovanju za matematičnega kenguruja. 
Prenekateri profesor je znal biti najprej prijetno presenečen 
in navdušen nad zagnanostjo svojih dijakov, nato pa globoko 
razočaran nad prvinsko usmerjenostjo le-teh k zadovoljitvi zgolj 
bazičnih potreb namesto tiste najvišje, po samoaktualizaciji 
(Maslow). Ljudje nenavadno hitro pozabijo, kadar sta hrana in 
pijača posredi (kaj šele denar!), na svoja načela. Ker ima lahko 
tudi hrana svojevrstno simboliko, se stranke desnice v veliko 

večji meri poslužujejo klobas, jot in pasuljev, nacionalisti se 
držijo klene slovenske jedi, ričeta, medtem ko levica išče 
nove poti v kuhanju vegetarijanskega golaža (»Poskrbeli smo 
za alternativno izbiro, zdravo prehrano, in bili pohvaljeni za 
odličen okus.« Vir: www.lds.si). Kaj torej naredi tisti, ki bi si želel 
jesti meso in hkrati ostati politično lojalen?

Tako zelo izrabljeno vprašanje naših dedkov in pradedkov 
»A kej zastonj talajo?«, kadar se peljete mimo s pločevino in 
t. i. gasilsko vrtno garnituro zapolnjenega parkirišča pred 
Mercatorjevim velecentrom in se vsaj do letališča sliši še »živa 
glasba« (house ali narodna, kjer se slednje nekako vendarle 
postavlja pod vprašaj), je v resnici precej naivno – seveda 
nekaj dajejo zastonj, če že ne piva, pa vsaj kos mastnega mesa. 
»Zastonj talajo« kaj tudi pri županu. Sicer velja omeniti, da je 
to v prvi vrsti chardonnay (najverjetneje najdražji letnik, saj 
morajo biti funkcionarji dobro preskrbljeni, da lahko uspešno 
vodijo lokalno samoupravo), a vendarle tudi ostala ponudba 
ni skromna. Prednost kulturnih sprejemov je, da ne ponujajo le 
zastonj požrtije, temveč zastonj kulturno požrtijo – z glasbo, ki 
je sicer nihče ne posluša, za ozadje in s slikami ter grafikami, ki 
jih sicer nihče ne gleda, navešenimi po stenah.

 Še en očarljiv prizor so degustacije v trgovskih centrih. Ste se že 
kdaj spraševali, zakaj okrog postavnih deklet v izjemno slikovitih 
reklamnih majicah »Vanish«, »Oral-B«, »Persil« in »Veet« ni nikdar 
gneče, medtem ko se okrog Žitove, Leibnitzove in Casalijeve 
stojnice tare ljudi? Vedite, dragi potrošniki, da se mehčalca, 
zobne ščetke, pralnega praška in depilacijskih sredstev 
žal ne da pojesti (občasna nevarna izjema so čisto majhni 

otroci). Fenomenu konstantnih sprehajalcev se lahko od srca 
nasmejite, če se postavite na diskretno razdaljo od pocukrano 
prijazne študentke ali dijakinje, ki stoji z neumno čepico na glavi 
in lomi na koščke Kraševo »Dorino – cijeli lješnjak«. Navidezno 
zbegani, ne preveč urejeni gospod srednjih let, ki bega sem 
ter tja, si z zanimanjem ogleduje police v neposredni bližini 
»štanta«, enkrat sname Unionovo reklamno čepico, drugič 
si nadene sončna očala, tretjič sleče prešit brezrokavnik – 

kamuflaža! – in vsakokrat nekaj malega snede s plastičnega 
krožnička. Osnovnošolci, v gručah po štirje do pet, ki so prišli 
po šest paketkov sličic UEFA ali FIFA ali Pokemon, napadejo 
in izpraznijo nestabilno mizico sladkarijami, razporejenimi na 
grižljajčke, ter poskrbijo, da gospodični, ki je primorana tam 
stati dvanajst ur skupaj, ni dolgčas.

In nenazadnje (razen za enega nesrečnika) – sedmine. Je že 
res, da zna biti hrana odlična tolažba (čokolada, kot še posebej 
dobro vedo bralke, zvišuje raven hormona sreče, serotonina), 
a verjetno v smrtnih primerih ne nudi tolikšnega zadovoljstva. 
Morebiti že sodi k dobrim gostiteljskim maniram, da se 
povabljencem (pogrebcem v tem primeru) ponudi okrepčilo, 
vendar so požrtije (ki se jih ustrezno poplakne – »dejmo ga, gor 
ga nimajo!«) kot pogrebni »afterparty-ji« vseeno nekoliko 
neokusne. Le v prenesenem pomenu, seveda, kot bodo znale 
povedati brezštevilne sosede pokojnice, ki le-te sicer niso veliko 
videvale, ki se čutijo krive, da je niso bile večkrat poklicale, ki 
imajo drugače toliko dela z zelenjavnimi gredicami, ki navadno 
počivajo ob tej uri, ki ne marajo hrupnih prostorov in množice 
ljudi, ampak ki imajo tudi nadvse rade prekajeno gnjat, koruzne 
žemljice ter češpljeve kolačke in imajo vrh vsega doma še 
zavaljenega mačka ali šepavega cucka, ki rad pojé ostanke. Tudi 
če so od sedmin!

 Fokinjak
  Bojan Okorn

Ljudje nenavadno hitro pozabijo, kadar sta hrana in 
pijača posredi (kaj šele denar!), na svoja načela.
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Kuharski triki za neuke

TEMA MESECA

Privoščiti si palačinke s čokolado, sočen zrezek, bučkino omako ali tiramisu je pravi užitek. A pred fazo 
zaužitja pride manj prijetna faza: kuhanje. Ker Zapik ni knjiga receptov, boste, v kolikor se vam cedijo 
sline, za sestavine pogledali drugam. Tukaj vam predstavljamo nekaj preprostih kuharskih trikov, ki bodo 
olajšali trnovo pot študentsko ali dijaško neizkušenih ali od mame razvajenih novopečenih kuharjev.

Sekljanje čebule

Solzam med sekljanjem čebule se izognemo tako, da čebulo 
pred tem za 30 minut postavimo v hladilnik. Nekateri jo olu-
pijo pred hladno vodo, jo postavijo kar v zamrzovalnik, tretja 
možnost pa je, da jo pokapamo z limono. Bojazni, da bi v jedi, 
pri pripravi katere uporabimo čebulo, začutili okus limone, ni.

Testenine

Posebej špageti so problematični; ko jih skuhamo in odlijemo 
vodo, saj se radi sprimejo. Ko jih želimo pripraviti z omako, je 
to težko dobro premešati med špagete. Lepljive špagete boste 
pregnali tako, da pri kuhanju v vodo dodate malo olja.

Pri pripravi omak, ki so plod vaše lastne domišljije (na primer 
kombinacije tunine, koruze in drobtin ali pa mešanica različnih 
vrst zelenjave), se lahko zgodi, da je omaka premalo sočna. To 
hitro rešite z dodajanjem mleka, kar pa ne bo pokvarilo okusa 
jedi; če omaka vsebuje še smetano, je celo dobrodošlo. 

Palačinke

Ta nasvet prihaja naravnost iz babičine kuhinje: pri pripravi testa 
mleku dodamo radensko, in zaradi mehurčkov bodo palačinke 
bolj mehke. 

Pri nadevu lahko poskusite z naslednjim eksperimentom, pri ka-
terem vam Zapik zagotavlja zadovoljstvo: marmelado zmešajte 
enako količino kisle (da, kisle!) smetane. Kljub na prvi pogled 
čudni kombinaciji je rezultat osvežilen sadni namaz, ki bo pose-
bej všeč tistim, ki niso pristaši pogosto presladke marmelade.

Jajca

Kuhano jajce najlaže olupite, če vročo vodo odlijete in ga za 
kratek čas potopite v hladno. Če se vam resnično mudi, ga lah-
ko nemudoma olupite kar pod tekočo mrzlo vodo.

Za ločevanje rumenjaka od beljaka ne potrebujete čudežnih 
priprav. Najhitreje in najlažje boste to storili, če boste jajce raz-
bili in lupino ločili na dve polovici, nato pa rumenjak podajali iz 
ene polovice lupine v drugo toliko časa, da bo ves beljak od-
tekel v posodo, ki jo postavite pod jajce.
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Postopek:
Svinjsko in goveje 

meso pod hladno vodo 
splaknemo, s krpo osušimo in 

na delovni površini narežemo na kocke. 
Jetra razrežemo. Čebulo in por narežemo na kocke. 

Korenje naribamo. Česen sesekljamo. Olje v kotličku 
segrejemo, na njem prepražimo čebulo, por in korenje. Nato 
dodamo goveje meso, sesekljan česen ter začinimo s soljo in 
majaronom. Malo prepražimo in zalijemo s polovico vode. 
Pokrijemo in počasi dušimo. Ko se goveje meso zmehča do 
polovice dodamo svinjsko meso in zalijemo s preostankom 
vode. Dušimo do mehkega. Nazadnje dodamo jetra, 

četrtino naribane limonine lupine in kuhamo še 
10 minut. Na koncu kuhanja dodamo 

smetano, v kateri smo razmešali 
škrobno moko. Prevremo in 

po potrebi začinimo.

RECEPT  
ZA KOTEL 
SOŽITJA

Pa  
dober  
tek!

Zvrhana žlica, žlica, žlička …
•	 Žlica navadno pomeni običajno žlico, s kakršno jeste juho. 

Vsebuje 12 gramov določene sestavine.
•	 Žlička je zagotovo čajna žlička, ta pa vsebuje 5 gramov 

sestavine.
•	 Ena zvrhana žlica ali žlička katere koli sestavine naj bi 

pomenila žlico ali žličko s kupčkom.
•	 Ena žlica ali žlička naj bi pomenila, da sestavino z žlico 

zajamete, a odstranite kupček (zapolnjena je torej 
približno do svojega roba).

Čokolada
Ni junaka, ki ne bi že kdaj poskusil čokoladnih kolačkov 
oziroma »muffinov«. Zagotovo pa se je že kdo vprašal, kako 
ustvariti hrustljave čokoladne koščke. Prva možnost je re-
zanje čokolade z velikim ostrim nožem, za bolj jamieoliverski 
pridih pa lahko s tablico jedilne čokolade še v ovitku udrihate 
ob pult toliko časa, da se zdrobi na primerno velike koščke.

 Maja Kalan
  Luka Pongrac SESTAVINE:

50 dag svinjskega stegna

50 dag govejega plečeta

50 dag piščančjih jeter

1 dl olja

sol, majaron

limonina lupina

30 dag čebule

25 dag pora

35 dag korenja

5 dag česna

4 dag škrobne moke

2 dl kisle smetane

2 l vode



“Pri nas so kar vsi, od 
doktorja znanosti pa do 
pometača, neki cepci.”

Jožef Oseli
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INTERVJU

Večji državnik je, manj je zahteven

»Običajno veliki voditelji niso zahtevni pri kulinariki. Tito je ve-
dno jedel lokalne jedi: ko je bil na Japonskem, je jedel morske 
kumare in ježke, ko je bil v Mongoliji, so mu pripravili govedino 
po mongolsko, v Afriki je jedel antilope, v Sloveniji pa klobase, 
kislo zelje in domače žgance. Zelo rad je imel svež ajdov kruh 
in bele žgance. Skromno; zelo skromen je bil namreč glede 
tega. To nekako velja tudi za ostale državnike. Višje je, bolj je 
enostaven in manj je zahteven. Ko smo gostili švedski kraljevi 
par, sta prišla v kuhinjo pozdravit osebje. Kralj je poskusil vino, 
pozanimala sta se, kaj pripravljamo, in povem vam, da je bilo to 
ljudem več vredno kot ena plača. Od državnikov so to počeli 
še Milan Kučan, Tito in morda še kdo, vendar jih je zelo malo. 
Svetovni državniki in kralji so vedno poskrbeli za osebje, ker so 
znali spoštovati ves trud, ki ga ljudje vlagajo. Tega v Sloveniji 
manjka. Pri nas so kar vsi, od doktorja znanosti pa do pometača, 
neki cepci. Zato mislim, da bi morali mladi dati nahrbtnik na 
rame in si šli po svetu ogledat, kako izgledajo medosebni odno-
si, kakšna je filozofija drugod in kaj vse morajo po svetu ljudje 
narediti za en dolar.«

Slovenska hrana na moderne načine

»Naprednost in slovensko kuhinjo je nujno združiti. Sloven-
ska kuhinja in kulinarika nikakor nista slabi. Zadnjič sem ku-
hal večerjo za sprejem nekega veleposlanika in sem pripravil 
pljučno pečenko po dunajsko. Vsi so bili presenečeni in me 
spraševali: ali ni to v drobtinah? Rekel sem ne, to je recept iz leta 
1870. Šel sem v kranjske arhive župnišča in prepisoval stare re-
cepte. Te recepte pa lahko pripraviš na čisto nov način! Uporabiš 
čisto vse, kar je tam zapisano, in spraviš to v nov recept. Cel kup 
starih stvari je, ki jih lahko moderno pripraviš. Gostil sem Ro-

mune, Poljake, Čehe in druge, ki so me spraševali, kako bi lahko 
dvignili svojo tradicionalno kulinariko na višji nivo in jo bolje 
promovirali. Povedal sem jim, da je čisto enostavno: vaše jedi 
na francoski način. Ker jim ni bilo jasno, kaj to pomeni, sem jim 
drugače razložil. Rekel sem, mojster poglej. Tako kot si zdajle na-
rezal to zelenjavo, je dobra le za prašiče. Ko pa boš to zelenjavo 

očistil in narezal z občutkom, bo pa to po francosko. 

S slovensko kuhinjo sem se sicer več začel ukvarjati tudi zaradi 
oddaj, ki sem jih imel na jutranjem programu televizije, kjer sem 
kuhal večinoma tradicionalne jedi na stare načine. Prejemal 
sem klice ljudi, ki so se želeli spet naučiti skuhati stare jedi, na 
primer telečji rajžlc. Gre za telečjo drobovino, zraven katere je 
mrežica. Ta recept sem recimo znal še iz otroštva, ko nam je to 
jed pripravljala mama. Včasih se je to jedlo na veliko, ker so bile 
krave še zdrave in ker je bila to poceni hrana. Pri petih otrokih in 
eni plači ljudje pač niso jedli zrezkov. 

Slovenska hrana in tujina

»Tudi v tujini sem precej predstavljal slovensko hrano. V Dubaju 
sem kuhal sirove in ajdove štruklje, sicer pa tam redno pripravl-
jajo potice. Mi vsi mislimo, kako samo v Sloveniji znamo priprav-
ljati potice in kako je to naša posebnost, v Dubaju pa v nekat-
erih hotelih vsak dan za zajtrk pripravijo tri vrste potice. Od naše 
potice se sicer razlikuje le po obliki. V arabskih predelih moraš 
biti pri slovenski hrani sicer zelo pazljiv, ker tam zaradi vere ne 
jedo svinjine. Japonska pa je strašno navdušena nad slovensko 

kulinariko. Vsako leto se tam pogovarjamo, kako bi se japonski 
šefi kuhinj prišli učit  slovenske kuhe k nam, pa nimajo kam priti. 
Nihče nima studia, nihče se s tem ne ukvarja, šole tega ne dela-
jo in enostavno nimajo kam priti. Edini studio je imel prijatelj 
Andrej Goljat, pa še ta ga je prodal. Mi tega ne znamo izkoristiti. 
Moja generacija ljudi iz strežbe ali kuharjev zdaj čaka da gre v 
pokoj in ne nadgrajujejo svojega znanja. Nimajo volje, vrednosti 
ali cene, da bi hodili v šole, predavali in podobno. Nekateri se 
previsoko cenijo, drugi pa bi to vendarle lahko naredili za hobi, 
zato da kam gredo in prenašajo svoje znanje na mlade, pa jih 

“To je naš chicken village. Takole imamo.”
Tokratni Zapikov intervju je zares ekskluziven, saj smo prvi gorenjski medij, ki je kdaj koli prosil Jožefa 
Oselija, svetovno priznanega kuharja, za izjavo ali intervju. Kranjski kuhar je zelo aktiven, saj ves čas potu-
je po svetu, se izobražuje in spoznava nove kulinarične kulture, hkrati pa promovira slovenske jedi v tujini. 
Pravi, da na potovanjih vedno spi v hostlih, saj tam spozna največ ljudi in ujame največ zabave. Kuhal in 
stregel je mnogim svetovne državnikom in voditeljem, tekmovalkam na izborih za miss sveta, olimpijcem, 
slovenska javnost pa ga najbrž najbolj pozna po tem, da je kuhal in stegel Titu, ko je ta obiskoval Brdo.

S slovensko kuhinjo sem se sicer več začel ukvarjati 
tudi zaradi oddaj, ki sem jih imel na jutranjem pro-

gramu televizije.
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povabijo ne. Jaz sem ljubljanski in blejski gostinski šoli ponudil, 
da bi jim brezplačno enkrat na mesec demonstriral pripravo 
ene ali dveh jedi, pa jih niti slučajno ni zanimalo. Vse to je pre-
malo cenjeno. Ko sem predaval na neki mariborski šoli, sem si 
vzel čas, pripravil CD s tristo slikami jedi, pripravil predavanje in 
bil cel dan v Mariboru, na koncu pa so mi ponudili bizaren hon-
orar, ki je bil še manjši od 30 evrov. Rekel sem hvala, bom to kar 
zastonj naredil. Raje zastonj, kot pa da te nekdo podcenjuje.«

Ali se s kuho da zaslužiti?

»Jaz nisem človek, ki bi se oziral na denar in bil bogat, sem pa 
bogat po znanju. Nikoli vnaprej ne vprašam za honorar, ampak 
najprej nekaj dobrega naredim, potem pa se bomo pogovorili 
o ceni. Ko sem prvič pomagal na Miss World na Sejšelih, me 
je poklical direktor in me vprašal, koliko so mi dolžni za mojo 
pomoč. Rekel sem, da nič, in mu razložil, kako je s tem v našem 
»chicken village-u«. Če te nekdo pokliče, da potrebuje pomoč 

pri gradnji hiše, boš šel ja vsak dan tja pomagat, dokler ne bo 
narejeno. Drugače pa je, če te nekdo pokliče in te vpraša za 
ceno tvoje pomoči. Bili so osupli in dali so mi knjigo, v kateri 
sem šele čez nekaj časa našel kuverto s sejšelskim denarjem. Za 
nekaj pijač je pa bilo (smeh).

Drugače pa so šefi kuhinj po Evropi bogati tudi finančno, ne le 
na znanju. Delajo toliko časa, da pridejo do svoje restavracije, 
kar pomeni, da so lahko tudi gospodje. Da se zaslužiti. Ne sicer 
toliko kot Šrot, Bavčar in njima podobni, ampak nekaj pa. Ko 
sem bil prvič na Japonskem, me je tja povabil gospod, ki je 
začel kot kuhar, končal šole, izpopolnil znanje in prišel do verige 
petdestih restavracij v Tokiu in ko je šel v pokoj, je vseh petde-
set restavracij prodal. Ko si nekje v vrhu, se tudi ve, da to stane, 
da je ta človek toliko vreden. Ko na Japonskem najboljši kuhar 
pripravlja kulinarični večer, večerja stane 430 evrov, ampak je 
razprodana za nekaj mesecev vnaprej. On je tam car. Ko pride v 
restavracijo, se vsi hitijo slikat z njim.«

Visoke kuharske kape in njihov pomen

»To ni nujno merilo, lahko pa tudi kaj pomeni. Japonci na primer 
nosijo drugačne kape, ki so morda podobne našim titovkam. 
Na visoke kape so prešli le tisti kuharji, ki so končali šole v Evropi. 
Včasih so rekli, da je višina kape višina nivoja šefa. Toliko zna. 
Kuharji imajo nižje kape in pepita hlače, šefi kuhinj imajo lahko 
svetle hlače in višjo kapo, eksekutivni šefi pa imajo najvišje kape 
in črne hlače.  Praktičnega razloga to nima, veljajo pa po svetu 
nekakšni standardi – utemeljil jih je Escoffier, ki je stregel na 
nemškem dvoru in pripravljal celotno logistiko za Titanik. On je 
postavil brigadni sistem kuhinje, kjer ima vsakdo svojo funkcijo 
in vlada stroga hierarhija.«

 Jan Grilc
  Matic Zorman

Ko sem prvič pomagal na Miss World na Sejšelih, me je 
poklical direktor in me vprašal, koliko so mi dolžni za 

mojo pomoč.
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Kuhajmo na spletu!
Na svetovnem spletu mrgoli kuharskih receptov in nasvetov, zato so izgovori v stilu »ne znam kuhati«, ko 
vaši starši odpotujejo na dopust in se olajšate za dva kilograma, popolnoma brezpredmetni. Presenetite 
mamo z najboljšimi recepti Kulinarične Slovenije, uživajte v hrani kot Napo, jejte kot Sopranovi, pretlačite 
hrano do obisti kot Jamie Oliver in na izletih vedno dobro jejte. Kako? Berite spodaj.

Kulinarična Slovenija (http://www.kulinarika.net)

Prvo postajališče za lačne in žejne je zagotovo slovenski spletni 
portal kulinarika.net, ki obstaja že dobro desetletje, pred kratkim 
pa je doživel vizualni preporod. Zakladnica domačih, sosedovih 
in eksotičnih receptov – v spletnem arhivu jih imajo skoraj 
100.000 – poleg tega ponuja še forum, foto album kuharskih 
mojstrovin, ocene lokalov in novosti s področja kuharskih 
publikacij.

Kruh & vino (http://kruhinvino.com/)

Kruh & vino pravzaprav ni klasična spletna stran, ampak 
kulinarični blog Boštjana Napotnika – Napota, ki ga verjetno 
ljudje bolje poznajo kot radijskega voditelja in bralca Top Shop 
oglasov. Napo rad tudi kuha in ustvarja, blog pa predstavlja, 
kot je v preambuli zapisal sam, »eno tako prehransko 
spominsko knjigo«. Kruh in vino združuje sočne 
dnevniške zapise Napove oziroma chefove recepte, 
ocene krčem in zdrave video recepte Za mizo!

Kuharska knjiga Sopranovih  
(http://www.the-sopranos.com/cb.htm)

Kuharska knjiga po receptih Artieja Bucca (v Sopranovih ga igra 
John Ventimiglia), lastnika restavracije Nuovo Vesuvio, ponuja 
recepte južnoitalijanske kuhinje, slastne zalogaje, primerne za 
vsako mafijsko družino. Kuharska knjiga Sopranovih ni vaša 
običajna kuharica, saj je ton pripovedovanja podoben tistemu 
v nadaljevanki, knjiga pa poleg dejanskih odličnih receptih 
vsebuje tudi kulinarične nasvete uporabne vrednosti drugih 
likov iz nadaljevanke.

Jamie Oliver (http://www.jamieoliver.com/)

Eden izmed bolj priljubljenih angleških kuharjev Jamie Oliver 
recepte za pacanje hrane ponuja tudi na svoji 

spletni strani. Poleg kuhinje do nazga se na 
njegovem spletnem pribežališču lahko 

naužijete njegovih video kuharij, TV-oddaj, 
dnevniških zapisov ali njegove revije Jamie 
Magazine, hkrati pa si z drugimi člani lahko 
izmenjujete nasvete na forumu. Oliverjevo 
spletno domovanje je več kot samo »kaj 
danes za kosilo« postojanka, ampak pravi 
kuharski kult. 

Via Michelin  
(http://www.viamichelin.com/)

Spletna različica Michelinovega 
vodnika je učinkovit navigacijski 

pripomoček za izlete v 
neznano: enostavno vpišete 

kraj odhoda in želeni 
cilj, »mišelinko« pa nato 
na zemljevidu zariše 
priporočeno, najhitrejšo, 
najkrajšo ali najbolj 
ekonomično pot (lahko 
pa tudi kolesarsko in 
pešpot). Sistem izračuna 
približno ceno poti (s 
cestninami in bencinom) 

in zraven ponudi še 
hotele, restavracije, lokalne 

zanimivosti, muzeje, prek 
omenjene spletne strani pa celo 

lahko opravite rezervacije. 

 Mojca Jagodic

E - STRAN
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Z žlico do naslova prvaka
Za vsakim dobrim športnikov vselej stoji ekipa raznoraznih strokovnjakov, nepogrešjiv člen med njimi 
pa je zagotovo tudi kuhar, ki skrbi za eno najpomembnejših stvari, športnikovo prehrano. Od te je v 
dokaj veliki meri odvisen tudi tekmovalčev uspeh, saj je količina energije v telesu v najtežjih trenutkih, 
seveda ob odlični telesni pripravljenosti, odločilnega pomena in vse premišljene zaloge hrane odločajo o 
zmagovalcu. 

Poznamo več vrst 
športov, od eksplozivnih 
do vzdržljivostnih. 
Glede na šport, v 
katerem posameznik 
tekmuje, pa je odvisna 
tudi predpisana 
prehrana. Vendar 
je pri vseh športih 
potrebno paziti za 
nekaj osnovnih stvari. 
Vselej moramo imeti 
v telesu dovolj vode, 
priporočljiva količina 
vnosa je od tri do šest 
litrov, jesti moramo 
večkrat dnevno več 
manjših obrokov in se 

izogibati odvečnim in praznim kalorijam. Pri vzdržljivostnih 
športih, kot je kolesarstvo, športniki nekaj ur pred dirko pojedo 
krožnik testenin z dodatki, kot sta olivno olje in parmezan. Z 
ogljikovimi hidrati si priskrbijo dovolj glikogena, ki predstavlja 
zalogo rezervrne hrane, ki se porablja 
med obremenitvijo. Med samo dirko so za 
kolesarje nepogrešljivi energijski napitki in 
energijske ploščice ali piškoti, ki vsebujejo 
dovolj ogljikovih hidratov, medtem 
ko sadje in zelenjava nista primerna, 
saj sta zelo počasi prebavljiva. Povsem 
drugačno hrano pa jedo tekmovalci pri 
eksplozivnih športih, kot so na primer 
teki na kratke razdalje. Tu je potrebna 
predvsem moč, ki je športniki največ 
pridobijo z intenzivnim treningom, med 
katerim se morajo držati tudi stroge diete. 
Sprinterji morajo predvsem paziti na nizko 
raven maščob v telesu, pojesti dovolj 
beljakovin (predvsem rdečega mesa, 
jajc, mlečnih izdelkov in polnovrednih 
žitaric), kajti tako telo obnavlja močne 
mišice, potrebne za sprint, in zaužiti 
dovolj svežega sadja, s katerim poskrbijo 
za visoko stopnjo antioksidacijskih snovi 
v telesu. Šport, kjer je prehrana tudi zelo pomembna, so 
smučarski skoki, saj imajo prednost lažji tekmovalci, ki lahko 
poletijo dlje. Pri nekaterih tekmovalcih je prišlo do pravega 
stradanja in pojava anoreksije, zato skakalna zveza s strogimi 
pravili določa razmerje med dolžino smuči in tekmovalčevo 
težo ter s tem izniči prednost prelahkih tekmovalcev. Poseben 

primer predstavljajo bodybuliderji, ki se za ceno čim večjih 
mišic pretirano posvečajo uživanju visoko koncentriranih 
beljakovn, zaradi česar njihove mišice izgubijo običajno vlogo 
premikanja in postanejo le še ˝okras˝.

Pogosto športniki z običajno hrano ne morejo dobiti dovolj 

potrebnih kalorij, zato narašča uporaba različnih koncentratov 
in nadomestkov, pri katerih pa je meja med prehrano in 
dopingom vse bolj zabrisana.

Prehranjevanje profesionalnih športnikov poteka po 
predpisanem programu in jim pomaga dosegati veliko boljše 
rezultate, zadnje čase pa tudi rekreativni športniki vse več 
pozornosti posvečajo prehrani, saj le tako lažje in hitreje osvojijo 

kakšen kolesarski vzpon, pretečejo maraton ... Še vedno pa velja 
zdravo načelo, da je zdravo jesti vsakega malo in ne pretiravati 
v nobeno smer.

 Žan Sadar
  Bojan Okorn

ŠPORT
Prehrana športnikov

Med samo dirko so za kolesarje nepogrešljivi energijski 
napitki in energijske ploščice ali piškoti, ki vsebujejo 

dovolj ogljikovih hidratov, medtem ko sadje in zelenjava 
nista primerna, saj sta zelo počasi prebavljiva.
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Za domovino s praženim naprej!
Odkritja prvih evropskih morjeplovcev – Krištofa Kolumba, Ameriga Vespuccija in ostalih – so korenito 
spremenila Evropo in njen način življenja. V naše kraje je tako zašel krompir in rešil stoletne težave z 
lakoto. S pomočjo Marije Terezije se je razširil po vseh habsburških deželah.

Zato so pred dobrim letom v Šenčurju, kjer pridelajo največ 
krompirja v Sloveniji, postavili spomenik v čast cesarici Mariji 
Tereziji in krompirju, pravemu rešitelju lačnih ljudi. 
Društvo za priznanje praženega krompirja kot 
samostojne jedi je zahteven proces oblikovanja in 
izdelovanja spomenika zaupalo akademskemu kiparju 
Janezu Pirnatu. Sedaj v centru Šenčurja ponosno stoji kip 
in v temo bodočnosti nosi baklo upanja, ki ga simbolizira 
krompir v njegovi, pravzaprav njeni roki.

A vendarle se privrženost krompirju za nekatere ne konča 
s postavitvijo spomenika – ta je le vrh njihove predanosti. 
Ti goreči ljubitelji krompirja so zato leta 2000 ustanovili že 
omenjeno Društvo za priznanje praženega krompirja kot 
samostojne jedi. Prav to društvo ima pomembne zasluge, 
da se je tudi na krožnike razvajenih slovenskih družin in 
jedilnike restavracij vrnil stari dobri praženi krompir.

Del prizadevanj za to, da bi krompir dobil mesto, ki si ga v 
naši kulturi in družbi zasluži, je tudi vsakoletni Tradicionalni 
svetovni festival praženega krompirja. Društvu je že na 
prvi festival v Mokronogu uspelo privabiti kar tristo ljudi, na 
sedmem v Lipi pri Beltincih pa se je štetje končalo pri številki 
nad deset tisoč. Na teh festivalih kot pražitelji (strokovni 
izraz za kuharja v terminologiji društva) sodelujejo različne 
gostilne, društva in posamezniki, ki poznajo mnoge mojstrske 
recepte. Festival ima tudi močno mednarodno zaledje, saj se 
ga udeležuje mnogo ljubiteljev krompirja iz različnih evropskih 
držav, celo Islandije in Švedske.

»Če hočeš imet pražen krompir, moraš najprej ‘met 
krompir!« – društvo se tega popolnoma zaveda, zato imajo 
v Sneberjah pri Ljubljani kar svojo lastno njivo. Ker krompir ni 
le krompir, ampak je tudi več sort krompirja, ga tam gojijo kar 
šestindvajset sort, ki se med seboj ločijo po času sajenja ali 
zorenja, po velikosti gomolja in nenazadnje tudi po okusu. 
Leta 2006 so imenovali uradno degustacijsko komisijo, ki 
je naziv najboljšega krompirja za praženje podelila 
holandskemu krompirju z imenom Manitou. Indijanci 
so že vedeli.

Resnično neobčutljivi morate biti, če ne opazite poetike 
krompirja. Zato ni čudno, da je krompir našel svoje mesto tudi 
v glasbi in drugih umetnostih. Začnemo lahko z že omenjenim 
spomenikom krompirju v Šenčurju in kipom koloradskega 
hrošča izpod dleta/kalupa/prstov akademskega slikarja 
Petra Malija, nadaljujemo pa z množico glasbenikov – od 
Zorana Predina pa do Mojmirja Sepeta in Dušana Velkaverha. 
Zadnja dva sta avtorja društvene himne, ki jo lahko slišite ob 
pomembnih krompirjevih praznikih in dogodkih, če pa ste 
zelo radovedni, jo lahko v mp3 verziji najdete tudi na spletnem 
naslovu sl.krompir.si.
Pa je okrog krompirja res še kaj več kot le vilice in noži.

 Dejan Rabič

Potrebujemo 1 kg 
krompirja, 3 žlice olivnega 

olja, 30 g masla, 140 g črnih oliv 
(lahko tudi več), 1 čebulo, sol, poprovo mešanico v 

zrnu. Olive razkoščičimo, krompir pa operemo, očistimo, 
olupimo in zrežemo ali naribamo na tanka kolesca.

V ponvi segrejemo olivno olje in maslo. Na maščobo 
stresemo narezan/nariban krompir, ki ga pri visoki temperaturi 
med občasnim mešanjem pražimo 10 minut. Tik pred koncem 
praženja čebulo olupimo in narežemo na tanke rezine. 
Primešamo jo krompirju, nato pa med občasnim mešanjem 
vse skupaj pražimo še približno 20 minut, da se krompir 
zmehča. Krompirju primešamo razkoščičene olive. 

Začinimo s soljo in sveže mleto poprovo mešanico, 
narahlo premešamo in pražimo še 

5 minut. Voila! Pražen krompir 
komaj čaka, da ga 

postrežete!

RECEPT  
ZA PRAŽEN  
KROMPIR S  

ČRNIMI 
 OLIVAMI:

Pa  
dober  
tek!

HIMNA DRUŠTVA

Sladko je vince

in hladen je pir,

toda najboljši je

pražen krompir.

To ni ne maslo,

ne sadje ne sir,

to je, prijatelji,

pražen krompir.

Vseh sort jedače

bolezni so vir,

nam trdno zdravje da

pražen krompir.

Tu smo se zbrali

in našli svoj mir

zdaj, ko nas združil je

pražen krompir
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Goli, hitri in prefinjeni
V zadnjem času lahko skorajda na vsakem našem ali tujem televizijskem kanalu, ki da nekaj nase, 
spremljamo kakšno kuharsko oddajo ali dve. Na ta način je zaslovelo kar nekaj kuharjev, priljubljenih pri 
praktično vseh generacijah. 

Začelo se je s posebno kuharsko oddajo, ki so ji vrli prevajalci 
nadeli naslov Kuhinja do nazga (iz »The Naked Chef«). Tam se je 
med lonci sukal mladi Jamie Oliver, britanski kuhar in danes tudi 
medijska osebnost. Kuhal je kar pri sebi doma in ker je bila oddaja 
tako preprosta in (vsaj navidez) spontano posneta, se je Oliver s 
svojim poskakovanjem po kuhinji in sproti izmišljenimi komentarji 
priprave hrane publiki močno prikupil. Sčasoma je postal kar velika 
živina v svojem poklicu – napisal je množico kuharskih knjig, odprl 
restavracijo Fifteen, začel kampanjo za izboljšanje prehrane v šolskih 
jedilnicah in še kakšen projekt bi se našel.

Če smo že pri Angležih, lahko omenimo kuharja z imenom 
Ainsley Harriot. Leta 2000 je zamenjal Ferna Brittona v oddaji 
»Ready Steady Cook« na BBC-ju, sicer pa je bil glavni kuhar v 
številnih londonskih restavracijah in hotelih, kot je na primer 
hotel Hilton. Imel je tudi nekaj svojih kuharskih oddaj in napisal 
kup knjig, ki so prevedene v številne tuje jezike.

Ostanimo na britanskem otoku in se le preselimo nekoliko bolj 
severno, to je na Škotsko, kjer kuho obvlada Gordon James 
Ramsay. Tudi zanj ste najbrž že slišali, saj je poleg dosežka z 
restavracijo Aubergine – v treh letih delovanja je bila namreč 
nagrajena z dvema Michelinovima zvezdicama in tedaj je 
Ramsay s sedemindvajsetimi leti postal najmlajši kuhar, ki mu 
je to uspelo – deloval tudi na televiziji in vodil nekaj kuharskih 
oddaj, napisal pa je tudi več knjižnih uspešnic. Da gre za res 
pravega velemojstra kuhinje, priča tudi precej odličnih priznanj. 
Je eden od samo treh kuharjev v Veliki Britaniji, ki imajo 
restavracijo s tremi prej omenjenimi zvezdicami, od angleške 
kraljice je prejel priznanje Red britanskega imperija, leta 2006 je 
bil enajstič zapored razglašen za najboljšega kuharja v Londonu 
… Zanimivosti: je levičar, pretekel je londonski maraton in 
mastno preklinja.

Za obvladovanje kuhalnice pa ni nujno treba biti Anglež ali Škot, 
čeprav so ti med vrstami laikov verjetno najbolj poznani. Tako 
je na zahodni strani sveta poznan Thomas Keller, ameriški 
»chef«, lastnik restavracij in pisec kuharskih knjig. 

Omenimo še nekaj Francozov, ki jih po krivici najbrž ne 
poznamo preveč, ker pri nas medijsko niso dovolj izpostavljeni. 
Joël Robuchon je bil imenovan za kuharja stoletja, izdal je več 

kuharskih knjig v francoščini, od katerih sta bili dve prevedeni 
tudi v angleščino, vodi svojo kulinarično oddajo v Franciji in več 
restavracij v mestih po vsem svetu, na primer v Hong Kongu, Las 
vegasu, Londonu in drugod. Michel Bras se je kuhanja naučil 
pri svoji mami in s svojim sinom vodi hotel in restavracijo, ki je 

leta 2008 pristala na 7. mestu najboljših na svetu. Še en Oliver 
– Raymond Oliver, ki ga žal ni več med živimi, bil pa je lastnik 
pariške restavracije, kamor so zahajali veliki francoski voditelji in 
umetniki. In tako dalje …

Številne mame so se kuhati naučile iz naših domačih kuharic. 
Le kdo ne pozna slavne sestre Vendeline, avtorice knjige 
Zmeraj sestra Vendelina – osnove dobre domače kuhinje? Vedno 
je spremljala delo kuharic v raznih podružnicah in si zapisovala 

dobre recepte ter tudi dvakrat posodobila kuharico sestre 
Felicite Kalinšek. Ker pa so vse dobre stvari zmeraj tri (ali 
mnogokratnik tega števila), pa je marsikatero gospodinjo 
muk morda odrešila sestra Nikolina, ki je napisala knjigo 100 
receptov sestre Nikoline. 

Moški dobro kuhajo tudi pri nas. Dober primer kuharskega 
mojstra je Andrej Goljat, sveta ikona številnih dobrih kuharic. 
Poleg visokega strokovnega znanja o kulinariki in slaščičarstvu 
je njegova največja kvaliteta namreč v tem, da prenaša znanje 
vsem, ki si tega želijo, zato je organizator raznih tečajev, izdal pa 
je tudi tri samostojne knjige in dve kot soavtor.

Za konec le še zanimiv, globok pregovor: »Človek lahko postane 
kuhar, pripravljalec pečenk pa se mora roditi.«

 Maša Nahtigal
  Bojan Okorn

Zanimivosti o Gordonu Jamesu Ramsayu: je levičar, 
pretekel je londonski maraton in mastno preklinja.

MEDNARODNA 

STRAN
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Priznanje za kulinarični prestiž – Michelinove zvezdice
Največje priznanje in kriterij vrhunske kuhinje v svetu mojstrskih chefov so prestižne francoske 
Michelinove zvezdice. Rdeča kuharska biblija Le Guide Michelin velja za najstarejši in najbolj znani vodnik 
po evropskih restavracijah. Prestiž se je pred štirimi leti globaliziral: od leta 2005 izhaja Michelinov vodnik 
za restavracije v New Yorku, od leta 2006 za San Francisco, od leta 2007 pa za Los Angeles, Las Vegas 
in Tokio – slednji je tudi absolutni zmagovalec v Michelinovih zvezdicah, saj sveti s kar 227 zvezdicami. 
Nesorazmerna številka je posledica nesorazmernega števila restavracij v Tokiu – »lakomom lačnim« jih 
je namreč na voljo okoli 150.000. 

Michelinov sistem zvezdic se ne opira samo na izvrstnost 
hrane, ampak se ozira tudi na logistiko – kar pa seveda ni nič 
čudnega, če vemo, da je avtor Michelinovih zvezdic, André 
Michelin, eden izmed soustanoviteljev tovarne gum 
Michelin (Compagnie Générale des Établissements 
Michelin). André Michelin je prvi Michelinov vodnik 
objavil leta 1900 z namenom promocije turizma 
z avtomobilom, potihem pa je s tem želel 
pospeševati proizvodnjo gum iz svoje tovarne. 
Prvi Michelinov vodnik po Franciji je voznikom 
zarisal pot do bencinskih črpalk, pomagal 
poiskati zgledno nastanitev in svetoval, kje na 
poti je moč dobro jesti. 

Michelinove zvezdice za kulinarično odličnost 
tako podeljujejo od leta 1926, sistem s tremi 
zvezdicami pa je bil predstavljen leta 1930. Ena 
zvezdica predstavlja »zelo dobro restavracijo 
v svoji kategoriji«, dve zvezdici predstavljata 
»odlično kuhinjo, vredno ovinka«, tri zvezdice 
pa »izjemno kulinariko, vredno poti«. Če si 
restavracija zasluži tri Michelinove zvezdice, 
so ponavadi za prehranjevanje v njej potrebne 
rezervacije mesece (če ne leta) vnaprej. 

Michelinove zvezdice delijo varčno, zato jih dejansko 
dobijo samo najbolj izjemni ponudniki; od leta 1955 pa vodič 
vsebuje tudi restavracije, ki so označene kot t. i. »Bib Gourmand«, 
dobra ponudba z zmernimi cenami po priporočilu Biba, 
Michelinovega loga v obliki zalitega možiclja. Biblija popotniških 
gurmanov vsebuje še kopico restavracij za navadne smrtnike, ki 
so označene s standardnimi »vilicami in nožem«. 

Michelinove zvezdice so tako prestižne najbrž tudi zato, ker 
ocenjevanje zahteva veliko mero profesionalnosti: ocenjevalci 
namreč večkrat letno anonimno obiščejo restavracijo in 
ocenjujejo kakovost kuhinje, način priprave in postrežbe jedi, 
priporočanje in postrežbo vina ter sprejem in odhod gostov 
iz restavracije. Vendar niso vsem kuharjem zvezdice le v čast, 
pač pa tudi v breme: »Z Michelinovo zvezdico je več težav kot 

koristi,« je povedal kuhar Joan Borras iz španske Katalonije. 
»To je želja vsakega kuharja, a morate si zapomniti, da obstaja 
cena, ki jo je treba plačati, če želite zvezdico obdržati,« je 

potarnal v pogovoru za časnik El Periódico. Trem zvezdicam 
se je odpovedal tudi francoski kuhar Alain Senderens, 

svojo odločitev pa pospremil z razlago, da ne želi 
biti več del »skrajno stresnega gurmanskega 
tekmovanja«. 

Edina dobitnika Michelinove zvezdice pri nas 
sta Andrej Kuhar in zamejski Slovenec Joško 
Sirk, vendar je nihče ni dobil za restavracijo v 

Sloveniji. Andrej Kuhar je kuharski mojster Hotela 
Vila Bled, »mišelinko« pa si je prislužil za restavracijo 

v Nemčiji. Zamejec iz Krmina (Cormons) Joško Sirk si 
je z znanjem in inovativnostjo Michelinovo zvezdico 

prislužil za postojanko Osteria del la Subida v 
Brdih. Čeprav se je precej šušljalo o tem, da naj 
bi Slovenci dobili svojo pravo Michelinovo 
zvezdico, mnogi razlagajo, zakaj do tega še 
ni prišlo: Slovenija naj bi bila premajhna za 

samostojno edicijo Michelinovega vodnika, 

opremljenost gostiln in restavracij pa je v primerjavi z drugimi 
državami preskopa, saj si tega nihče ne more privoščiti.

 Mojca Jagodic

Čeprav se je precej šušljalo o tem, da naj bi Slovenci 
dobili svojo pravo Michelinovo zvezdico, mnogi  

razlagajo, zakaj do tega še ni prišlo.

zelo dobra restavracija v  
svoji kategoriji

odlična kuhinja,  
vredna ovinka

izjemna kulinarika, 
vredna poti
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Erzbergrodeo je najtežja enduro preizkušnja v Evropi. Na štartu v kraju Eisenerz v Avstriji 
se v rudniku železove rude zbere 500 motorjev, od katerih jih cilj doseže le okoli 20. Glavne 
značilnosti tega dogodka, ki traja od četrtka do nedelje, so prah, vročina in pripekajoče sonce 
ter spremljevalni program z nastopi Red Bull X Fightersov in drugih. Letošnji zmagovalec te 
prizkušnje je Taddy Blazusiak, ki je s to zmago postavil nov mejnik – je namreč prvi, ki mu je 
uspelo brutalni rodeo zmagati trikrat zapored. 

 &    Oto Žan

FOTOREPORTAŽA

Prahu in motorjev ni manjkalo

Prvi izmed 20-ih, ki so dokončali 4-urno dirko

5000 pnevmatik na kupu. Kakšno se tudi zažge.

Na goro so se vzpeli tudi s štirikolesniki

Štart prvih 50-ih motociklov



http://foto.ksk.si

RedBull X Fighters so pokazali več kot v Mariboru 500 motorjev ob vznožju gore, čakajočih na štart 

Pogled na mogočni Erzberg Splošni kaos na eni izmed ovir

Nekateri so kar poleteli preko sipin
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Postopek:
Čičeriko zmeljemo 

v mesoreznici ali v 
rezalnem strojčku. Tej pasti 
dodamo kruhove drobtine 

namočene v juhi. Dodamo 
tudi vse ostale sestavine in dobro 

zgnetemo. Oblikujemo polpete, 
jih povaljamo v moki in ocvremo v vročem 
olju. Postrežemo tako, da damo 
polpeto v prerezano lepinjo, 

dodamo narezano solato 
in rezino paradižnika. 

RECEPT  
FALAFEL

Pa  
dober  
tek!

SESTAVINE:

2 skodeli kuhane čičerike

1 jajce

2 žlici moke

3 žlice kruhovih drobtin

1 dl juhe ali jušne osnove

1 žlica sezamove paste

pol žličke azijske kumine

ščepec majarona

1 žlička paprike

1 žlica soka limone

2 stroka strtega česna

1 žlica drobno narezanega 

peteršilja 

sol po okusu

olje za cvrtje 

Nacionalnost hitre (pre)hrane
Hitra hrana ali fast food se je razvijala skupaj z vedno hitrejšim tempom civilizacije. Danes se v javnosti 
mnogokrat razpravlja o škodljivosti hitro pripravljene hrane; ljudje se zavedamo, da je takšna hrana 
v večjih količinah škodljiva za telo, nekateri znanstveniki trdijo celo, da povzroča odvisnost, vendar se 
industrija hitre hrane danes razvija hitreje kot se je kdajkoli v zgodovini.

Ena izmed najpogostejših asociacij na hitro prehrano je ameriški 
McDonald’s, kot svetovno najuspešnejša veriga ameriške 
hitre prehrane, vendar pa le malo ljudi ve, da se je »pojav hitre 
prehrane« v resnici iz Evrope razširil v Ameriko, in sicer že v 19. 
stoletju, ko je nek nemški mesar v New York City-ju na stojnici 
začel podajati hot dog-e. Torej ima tipično ameriška hitra hrana 
korenine v srednji in zahodni Evropi.

Svetovno uspešne verige hitre prehrane, kot so ameriški Burger 
King, angleški Subway, francoski Quick, so zaslovele zaradi 
modernizacije tipične britanske hitre hrane, verjetno najbolj 
poznane po fish and chips-u, jedi, katere formula uspeha sloni 
na cvrtju. Ravno zaradi velike vsebnosti olja danes pod pojem 
hitra hrana ne uvrščamo zgolj hitro pripravljene hrane, temveč 
tudi tisto, ki ima visoko energijsko vrednost ter velik odstotek 
maščobe.

Dejstvo je, da je vsak del sveta »odkril« samosvojo hitro hrano, in 
nekatere, ki so se zaradi najrazličnejših vzrokov, tako družbenih, 
političnih, gurmanskih … začele širiti po celinah, so osvojile 
svet. V Evropi so poleg Nemcev in Britancev tudi Belgijci odkrili 
svoj recept za hrano, ki jo danes uvrščamo med hitro, in sicer 
belgijske vaflje. Najverjetneje je najbolj poznana italijanska 
hitra hrana pica, ki je bila v osnovi hrana revežev.

Po balkanskem polotoku se je razširili vpliv bližnjevzhodne, 
predvsem turške kuhinje. Seveda so Turki svoje nacionalne 
hitro pripravljene jedi razširili po veliki večini civiliziranega 
sveta. Najbolj znane turške specialitete so prav gotovo burek, 
katerega različico pica-burek najdemo samo v Sloveniji, in 
döner kebab, ki so ga za svojega vzeli Azerbajdžanci, v Braziliji 
ga imenujejo »grški žar«, v Franciji pa ga namesto v turški kruh 
strežejo kar v bageti. 

Grška specialiteta je giros, ki izhaja iz döner kebaba, podobnost 
z njim pa najdemo tudi na Bližnjem vzhodu pod imenom 
shawarma ter v Mehiki pod imenom tacos al pastor. Najbolj 
poznan element egipčanske hitre prehrane pa so falafli, za 
katere mnogi zmotno mislijo, da so tradicionalno turški. 

V severni Ameriki so poleg bolj slane predelane evropske 
hitre hrane »izumili« tudi svojo različico sladkobne evropske 
hrane, in sicer krofov, ki so jih zaznamovali z votlo sredino ter 
slajšim okusom. V srednji Ameriki pa so Mehičani svetovni 
industriji hitre hrane s svojim nadevanjem tortilij ter nachosi 
naredili veliko uslugo. Sprva je mehiška hrana pridobivala na 
prepoznavnosti s prihodom Mehičanov v ZDA, kjer je burrito 
postal popularen, kasneje pa se je razširila tudi v Evropo. 

Seveda se je val hitre prehrane razvijal in se šr danes razvija 
s svetlobno hitrostjo tudi v vzhodni Aziji. Kitajska je svoje 
specialitete v »hitri« obliki začela izvažati tudi v Indijo, migranti 
pa so svoje kulinarično znanje razširili po svetu. Zanimivo je, da 

se je pojav kitajske hitre prehrane začel šele, ko so tuje verige 
začele žeti velike dobičke od prodaje raznih hamburgerjev. 
Sodobna kitajska hitra prehrana je pripravljena tako, da je 
kuhana pod 100° C, tako da se pomembne hranilne snovi 
ohranjajo. Stremijo k temu, da bi odstranili odvečno maščobo 
in tako zgradili zdravo industrijo hitre prehrane. Trenutno 
je na Kitajskem le-ta ena izmed najhitreje rastočih industrijskih 
panog. 

Trend hitre prehrane se je že začel spreminjati in se bo v bližnji 
prihodnosti obrnil na bolje. Vse več ljudi bo dnevno zajemalo po 
hitro pripravljenih jedeh, ki pa bodo morale zadovoljiti potrebe 
potrošnikov in se tako osredotočiti na zdravo ter uravnoteženo 
hrano. Potrebe trga po zdravi hitri hrani bodo zamajala tla 
nemalo podjetjem, ki se bodo primorana prilagoditi kupcem, 
če se le-ti ne bodo zadovoljili zgolj z umetno ter premastno 
ponudbo.

 Barbara Zupanc
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Danska kulinarična izkušnja
Kulinarka je eden od načinov spoznavanja drugih narodov, jezik, ki ga lahko govorimo v vsaki državi in se 
z njim sporazumevamo s tujci. Odšel sem preverit, kakšen je danski kulinarični jezik.

Danci med svoje tradicionalne jedi štejejo mnoge različice 
specialitet, ki jih pod ˝svoje˝ uvrščajo tudi drugi skandinavski 
narodi. Tako je na primer v danskih gostilnah na meniju moč 
zaslediti kar nekaj podobne ponudbe kot denimo v restavracijah 
ene največjih švedskih verig trgovin s pohištvom. Sam sem kot 
dansko jed preizkusil frikadele, pravzaprav mesne kroglice, ki 
bi jih lahko označili kot eno od različic pri nas dokaj razširjenih 
čuft, a brez omake. Za prilogo so nam servirali krompir, le 
skuhan. Kasneje sem izvedel, da ga najpogosteje pripravljajo 
tako. Jedli smo mrzlega, kar je pri nad resnično redko. V Sloveniji 
tako ˝skopo˝ pripravljenega krompirja pravzaprav sploh nismo 
navajeni in bi ga morda kakšni otroci celo poimenovali za 
surovega. Poleg omenjenga sem jedel tudi solato, v kateri 

je bilo nekaj različnih vrst zelenjave (od zelene in korenja do 
paprike in kumare), ki pa ni bila, kot je v navadi pri nas, zabeljena. 

Na Danskem namreč solate sploh ne jedo s kisom, 
oljem in drugimi dodatki, temveč uporabljajo 
prelive. Različne jogurtove in majonezne prelive 
običajno kupijo v trgovini, sam sem poizkusil doma 
narejenega. Preliv, ki sem ga uporabil, je imenovam 
Thousand islands (Tisoč otokov), saj vsebuje skoraj 
toliko sestavin, kolikršen je števnik v imenu. Poleg 
solate je bilo na mizi še več vrst kuhane in z maslom 
zabeljene zelenjave.

Sicer danska kulinarika poleg izobilja zelenjave in 
mesa slovi seveda tudi po ribah. Nič čudnega, saj 
državo z vseh strani obdaja morje in Danci slovijo kot 
ena največjih ribiških držav. 

K hrani pa seveda obvezno sodi tudi pijača. Med 
Danci najbolj razširjena pijača je zagotovo pivo, po 
katerem so tudi svetovno znani; iz njihove domovine 
izvira kar nekaj poznanih znamk piva. Ta zlata pijača iz 
hmelja se pretaka po grlih vseh Dancev, ne glede na 
starost ali spol. Mnogi Danci imajo pri kosilu radi tudi 
kozarec vina, čeprav so trte na Danskem zelo redke 
in jih med svojim potepanju po Danski nisem uspel 
zaslediti. Med mladimi je najbolj priljubljena pijača 
kokakola, velikokrat pa v njihovih kozarcih opazimo 
tudi številne druge gazirane pijače, medtem ko 
so negazirane v tej državi prav tako redke kot hribi 
(najvišji vrh Danske je visok 147 m, torej niso ravno 
pogosti).

In za konec še sladice! Med sprehodom po mestu 
tako omamno diši, da ne moreš mimo izložbe s 

pecivi, ne da bi poskusil kakšno masleno dobroto. Danci slovijo 
kot odlični izdelovalci piškotov in bonbonov, odlične pa so 
tudi njihove torte.

Na več kot tisoč kilometrov dolgo pot sem se torej podal z 
namenom, da preverim, kako se razlikujejo prehranjevalne 
navade pri nas, v Sloveniji, v osrčju Evrope, in na njenem severu, 
na Danskem. Ugotovil sem, da je hrana bolj ali manj enaka, le 
način priprave in kombinacija okusov se pri nekaterih jedeh 
močno razlikujeta. Kot mi tudi Danci radi dobro jedo, tudi oni 
imajo radi piknike in zabave z dobro hrano ter seveda pijačo.

 Žan Sadar
  http://kissmyartichoke.files.wordpress.com

Na Danskem namreč solate sploh ne jedo s kisom, 
oljem in drugimi dodatki, temveč uporabljajo prelive.

Med Danci najbolj razširjena pijača je zagotovo pivo, po 
katerem so tudi svetovno znani; iz njihove domovine 

izvira kar nekaj poznanih znamk piva.
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Magične razsežnosti kulinarike?
Spečeni iz privlačnih ljudskih govoric, obliti z misterioznimi miti in servirani na oglaševalskih pladnjih 
kulinarične industrije afrodiziaki že tisočletja polnijo domače kuhinje. Spolna dražila, poimenovana 
po grški boginji ljubezni Afroditi, so se iz antičnega južnoevropskega otočja razvejala skozi prostor in 
čas. Vraže, raziskave in praktična preizkušanja afrodizičnih sredstev poznamo v številnih geografskih, 
zgodovinskih ter kulturnih kontekstih. 

Še preden pričujočo stran vehementno iztrgate iz revije in 
članek zadovoljno pripnete nad štedilnik, vas moramo opozoriti, 
da ostajajo uspehi tudi najbolj razvpitih naravnih dražil delujoči 
predvsem na ravni placebo učinkov. Bolj kot recepti, katerih 
sestavine zakuhamo v romantično večerjo, je pomembno 
predvsem neomajno prepričanje, da bodo res delovali. Ta 
podatek lahko pojasni milijonske množice, ki navdušeno slavijo 
absurdne afrodiziake, kot so na primer razvpiti zeleni M&M 
bonboni, ki pregovorno “delujejo” že vse od šestdesetih let. 

O sprevrženi humornosti 
afrodizične kulture pričajo tudi 
zgodovinsko najslavnejša dražilna 
sredstva, kot so španska muha, 
nosorogov rog, pasje meso 
ali tigrov in tjulnov penis. 
Čeprav so jih ljudje z odporom in 
mislijo na navdušujoče posledice 
konzumirali že stoletja, je 
dokazano, da v njihovih sestavinah 
ni prav ničesar, kar bi vzpodbudilo 
spolno slo. Še več, španska muha 
je na primer nevarno strupena 
žival, z zaužitjem katere tvegate 
močne stranske učinke in celo 
smrt. Danes španska specialiteta 
še vedno glasno brenči po trgu, 
vendar so za originalen recept v 
prah zdrobljenih mušjih ostankov 
ustvarili podobno izgledajoče 
nadomestke, ki pa v svoji osnovi 
niso nič bolj afrodizični od praška 
cedevite. 

Afrodiziaki sicer ne posegajo vedno v polje eksotike, a se 
osredotočajo predvsem na »grešno dobra« živila, ki s svojo 
okusnostjo in simboliko razžarevajo domišljijske razsežnosti. 
Tradicionalen nabor afrodiziakov sestoji predvsem iz predmetov, 
katerih oblika namiguje na spolne organe. Metaforičnost 
banane, ostrige, lubenice, korenja, fige, avokada 
in jajčevcev je dovolj zgovorna za večtisočleten status 
afrodizičnosti v starih ameriških plemenih ter v antični Evropi. V 
stari Grčiji so simbolične dimenzije afrodiziakov poudarjali tudi 
z navezavami na mitologijo, predvsem na zgodbe o Afroditi. 
Grška boginja ljubezni in čutnosti je bila mitološko rojena iz 
morske pene, zato imajo morski sadeži in posredno nekatere 
rečne živali posebno mesto v kulinariki ljubezni. Afroditino 
občudovanje ljubečnosti vrabcev pa v skrivnostne ljubezenske 
zvarke nemalokrat vmeša tudi male pernate živali.

Tradicionalno zapeljiv zvarek je nedvomno tudi čokolada, ki 
nima očitne povezave ne z eksplicitno obliko ne z morskimi 
globinami. Božji napoj je vzpodbujal čute že pri Aztekih, ki 
temni čokoladi učinkov niso pripisovali zgolj z simboličnimi 
navezavami. Njihovi čokoladni napitki so imeli halucinogene 
sposobnosti, saj se je njihova sestava močno spogledovala s 
kokainom. Nadzemeljska stanja, v katera jih je zazibavala opojna 
čokolada, so razpirala svojevrstne čutne (z)možnosti, po katerih 
zaman stremijo uporabnice in uporabniki današnjih mlečnih 

čokolad, ki kljub odsotnosti nekdanjih učinkov ohranjajo 
afrodizičen naziv. 

Ker so senzualne razsežnosti tradicionalno zapeljive 
gastronomije pogojene predvsem kulturno, in ne biološko, 
jedilnika za romantične večere v dvoje ni potrebno obremeniti 
z dobesedno žafransko dragimi živili in začimbami ter težko 
dosegljivimi ali celo gnusnimi sestavinami. Okusno pripravljene 
in servirane jedi zagotovo pripomorejo k slikanju prijetne 
atmosfere, prepričanje o njihovem magičnem učinku pa je še 
dodatno vzpodudno ... naj gre za ostrige in beluše vrhunske 
kakovosti ali za instant kranjsko juho iz vrečke.

 Pina Sadar
  Ekke Vasli

AFRODIZIAKI



23

JULIJ ‘09

Jedi, ki se jih še krožniki izogibajo
Po kantonskem pregovoru naj bi bilo užitno vse, kar hodi, plava, se plazi ali leti s hrbtom, obrnjenim proti 
nebesom. Kdor koli je že bil malo dlje od domačega praga pa dobro ve, da se po svetu mnenja o tem, kaj 
je užitno in primerno za kuhanje, pošteno krešejo.

Naj začnem s specialiteto, priljubljeno na Filipinih in še v 
nekaterih jugovzhodnih azijskih državah. Balut oziroma 
mehko kuhano oplojeno račje ali piščančje jajce s skoraj 
razvitim zarodkom, ki se jé iz lupine skupaj s soljo, poprom 
in listi koriandra. Starost opolojenega jajca se razlikuje; npr. na 
Filipinih je idealni balut star 
sedemnajst dni, torej ko ima 
zarodek še nerapoznaven 
kljun in perje ter so kosti 
še nerazvite. V Vietnamu 
pa imajo raje jajca stara od 
devetnajst do enaindvajset 
dni, ko zarodek že spominja 
na odraslo žival in ima kosti, 
ki bodo po kuhanju mehke. 

Nadaljujmo s specialiteto iz 
sosednje Italije, casu marzu, 
kar dobesedno pomeni pokvarjen sir. Sardinski ovčji sir, znan 
po tem, da je prepreden z ličinkami, je pravzaprav celo z 
zakonom prepovedan zaradi očitnih zdravstvenih razlogov, a 
se ga še vedno da dobiti na črnem trgu. Casu marzu nastaja 
tri mesece in gre veliko dlje od tipične fermentcije, in sicer do 
stanja, ko že pravzaprav razpada. Notranjost sira postane zelo 
mehka, skoraj tekoča, ličinke pa so velike le približno osem 
milimetrov. Nekateri ličinke pred zaužitjem sira odstranijo, saj te 
rade skačejo, če jih zmotiš, drugi pa jih pač pustijo notri.

Naslednji primer sprva ne zveni tako nenavadno, saj je že 
marsikdo poskusil hobotnico v solati ali kaj podobnega, 
dokler se ne pojavi podatek, da predvsem v Južni Koreji jedo 
hobotnice še žive. Jed velja za zdravo in, seveda, nadvse 
svežo. Mlado hobotnico razrežejo in jo servirajo na krožniku, 

kjer se koščki lovk še nekaj minut premikajo. Nekateri pravijo, da 
je hobotnica gumijasta in dokaj brez okusa, drugi pravijo, da jim 
je jed všeč, tretji pa nelagodno povedo, da so čutili, kako so se 
priseski hobotnice na poti v želodec prisesali na njih.

Naslednja jed je prav tako najbolj priljubljena na vzhodu, in sicer 
na Tajskem, v Guamu in v nekaterih delih Kitajske. Netopirji, 
natančneje nekatere vrste netopirjev, so del nacionalne kuhinje, 
čeprav so znani po tem, da prenašajo vrsto bolezni. Obstaja kar 
nekaj načinov priprave: pri prvem spustite živega netopirja v 

lonec vrele vode ali vrelega mleka, pri drugem ga popečete do 
želene zapečenosti, pri tretjem ga sesekljate in iz njega naredite 
kremo s tajskimi zelišči, iz netopirjev pa lahko naredite celo 
juho.

Tarantele pa so poslastica predvsem v Kambodži in Južni 
Venezueli. Posebej za prehrano jih gojijo v luknjah 
v tleh. Najpogosteje jih pripravljajo ocvrte, pred 
tem pa jim seveda odstranijo dlake. Okus naj ne 

bi bil močan, predvsem naj bi bile hrustljave in podobne rakom, 
priporočajo pa, da imate v bližini serviete, saj mastni črni sok, ki 
priteče iz tarantele, ko zagrizete vanjo, ne izgleda najbolje na 
vas.

Nenazadnje velja omeniti še ribo fugu, oziroma ribo 
napihovalko, ena izmed elitnih specialitet na Japonskem, ki pa 
je obenem ena izmed najnevarnejših jedi na svetu. Približno 
120 vrst rib napihovalk namreč vsebuje smrtonosen toksin, 
imenovan tetradotoxin, ki jim služi kot odlična obramba proti 
napadalcem, saj le-te paralizira. V posamezni ribi je toliko strupa, 
da lahko ubije 30 ljudi, in kuharji, ki jih pripravljajo, potrebujejo 
posebne licence. Protistrupa še ne poznajo, simptomi 
zastrupitve pa so bruhanje, otrplost, izredne bolečine v trebuhu 
in ohromelost; nastopi celo tudi smrt, ki pa je dandanes redka 
in pride do nje le po nesreči.

V veselje vam bo verjetno podatek, da znajo vrhunski kuharji za 
pravo gastronomsko zadovoljstvo pripraviti fugu tako, da ima 
v sebi še sledi strupa, ki naj bi jedca po jeziku le požgečkal z 
rahlim občutkom smrti.

Pa dober tek!

 Urša Bajželj

Netopirji, natančneje nekatere vrste netopirjev, so 
del nacionalne kuhinje, čeprav so znani po tem, da 

prenašajo vrsto bolezni.
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Nekam švohotno se počutim …
Najbrž vsi poznamo Asterixa in Obelixa, glavna junaka Uderzovih in Goschinnyjevih stripov, kjer se razni 
rimski legionarji in veljaki zleknejo na zofo in posvetijo obroku – v leže. Mlaskajo z usti, polnimi jedi raznih 
redkih bitij, in, čeprav veljajo za ugledne, jedo kar z rokami. Kako so se torej prehranjevali Rimljani in 
drugi narodi v njihovem času?

Rimska kuhinja se nam danes zdi nenavadna. Zelo se loči 
od sodobne tudi zato, ker ni bilo rastlin, ki so mnogo stoletij 
kasneje prišle iz Amerike: krompirja, paradižnika, fižola, koruze, 
kave, čaja, čokolade, testenin pa še niso izumili. 

Tokrat se bomo posvetili bolj zanimivim višjim slojem. Tudi 
premožni Rimljani s cesarjem vred so čez dan jedli zelo malo. 
Edini izdaten obrok je bilo pozno kosilo ali “cena”, ki pa se je 
začenjalo po dnevnem delu in po obisku v kopališču. Ponavadi 

je bilo to ob dveh, treh popoldan in je trajalo več ur. Šlo je bolj 
za družabni dogodek kot le za obed. Pogosto so prišli tudi 
povabljeni gostje, med jedmi pa so se vrstile zabavne točke s 
klovni, plesalkami in branjem poezije. Marsikje so se preobjedli, 
se napili in veseljačili. 

Jedli so v manjši sobi, kjer so stale postelje ali divani, 
razporejeni okoli mize z jedmi. Rimljani so namreč, kot že 
omenjeno, jedli leže, po trije na vsakem divanu. Opirali so se na 
levi komolec, jedli pa so z desnico, vendar niso uporabljali vilic. 
Edini jedilni pribor je bila žlica, v glavnem pa so jedli z rokami, 
zato so si jih pogosto umivali. 

Premožne hiše so imele izučene kuharje, ki so pripravljali 
zapletene jedi. Nekaj receptov za njihove jedi opisuje Petronijev 
Satirikon. Pisatelj je dobro poznal kuharski svet. Pisal je, da so 
bila njihova kosila prava čuda kuharske umetnije, kot na primer 
divja svinja s prašički iz marcipana, ki so bili videti, kot da sesajo 

mleko, s čekanov pa sta viseli košarici z dateljni. Z rozinami 
okrašeni drozgi. Kutine, okrašene kot morski ježki. Gos, obdana 
z ribami in ptiči. In ostale posebne jedi … 

V starem Rimu pa so pisali tudi že prave pravcate kuharske 
knjige – “Apicius” je naslov zbirke njihovih receptov. Pogosto 
naslov zbirke zmotno označijo kar za ime kuharja, avtorja 
receptov. Sicer pa zbirko sestavlja deset knjig s podnaslovi po 
kategorijah hrane, na primer Meso, Vrtnine itd.

Rimljani so pili veliko vrst vina, suhega 
in sladkega. Opisovali so ga kot črno, 
rdeče, belo ali rumeno. Včasih so mu 
dodajali tudi med.  Pili so ga mešanega 
z vodo. Kdor je pil nerazredčeno vino, je 
veljal za neukega. Za poobedek so imeli 
ponavadi sadje.

Za razglabljanje o prehranjevalnih 
navadah ostalih narodov antike je 
potrebnega veliko več iskanja virov, 
vendar so v osnovi podobne rimskim, 
saj so tedaj vse množično prevzemali 
eden od drugega. V knjigah o Aleksandru 
Velikem oziroma Makedonskem 
ne skoparijo z opisi pojedin med 
pomembnejšimi vojaki, ki so se prav 
hitro sprevrgle v prave pravcate orgije. Ko 
hrana ni bila več dovolj, so si postregli še 
z živim mesom – z ženskami ali s fantki. 

Sicer pa lahko na teh straneh za ostale 
narode vseeno izpostavimo vsaj nekaj 
zanimivosti. Stari Grki na primer so že 
vedeli, da s pravilno prehrano ohranimo 
notranji žar; modernejše rečeno: si 

to, kar ješ. Cenili so med, za katerega so pravili, da je nektar 
bogov. Šport so tudi povzdignili v umetnost in tako so imeli 
celo svetovalce za športno prehrano – oziroma so vsaj mislili, 
da jih imajo. Na ohranjenih zapiskih so namreč razbrali zapovedi 
kot so: za hiter tek jej antilopo, pogosti se s kozo, da boš visoko 
skakal, za moč naj bikoborec jé bikovo meso …

Nekoliko nenavadno je morda tudi to, da so Grki in Rimljani od 
starih Egipčanov povzeli vzgajanje koprive, ki so jo uporabljali 
tako kot zdravilo kot tudi za hrano. Fige so bile važen sestavni 
del prehrane v Mezopotamiji, Palestini, Egiptu in Grčiji. V Rimu 
so bile priljubljene pri vseh slojih prebivalstva. Po Apiciusu naj 
bi svinje hranili s figami, da bi imele popolno meso.

So nori ti Rimljani …

 Maša Nahtigal

ANTIČNE POJEDINE
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Relativnost bontona
Kot vsega na tem svetu se tudi osnov gostoljubnosti in bontona vsakdo priuči doma, ko mu starši že od 
zgodnjih otroških let dalje poskušajo v glavo vcepiti, da ko pridejo obiski, so vse igrače na voljo tudi »tistemu 
nadležnemu mulcu«, do katerega moraš biti prisiljeno prijazen, čeprav bi se najraje skril v omaro, ker te 
njegovi starši pogledujejo s tistim prisiljeno sladkobnim izrazom na obrazu … vendar vzdržiš!

Bonton je ena izmed tistih stvari, ki lahko postanejo zelo 
zakomplicirane, če jih ne osvojiš tako polno, da se jih niti ne 
zavedaš več oziroma jih preprosto odmisliš. Ljudje se največkrat 
osmešijo ravno takrat, ko na silo – zgolj za določeno svečanost 
– poskušajo upoštevati določena pravila bontona, ob tem 
se ne počutijo dovolj sproščeno in na plan se prikaže umetna 
forma bontona, ki je ravno temeljno nasprotje prvinskosti le-

tega, kajti bonton je namenjen druženju v določenih družbenih 
okvirih in enačenju najrazličnejših dejanj, da posameznik ne bi 
izstopal po nepotrebnem in se s tem počutil nesprejetega.

Seveda pa vsakdo do neke mere osvoji pravila bontona 
lastnega kulturnega kroga, vendar se moramo ljudje zaradi 
večje mobilnosti in želje po raziskovanju tujih kultur priučiti 
drugačnega bontona ter pravil gostoljubja, da s prihodom 

na neznano področje našega planeta po nepotrebnem ne 
užalimo domačinov. Vse se začne že s samim prihodom npr. 
na večerjo, ko je v Evropi vljudno priti točno oziroma z največ 
nekajminutno zamudo, medtem ko v Afriki, natančneje v 
Tanzaniji, izpadeš nevljuden, če ne celo žaljiv, če ne zamudiš 
vsaj 15 do 30 minut. Na Filipinih pa je vljudno priti z ravno 
takšno zamudo zgolj na večje zabave.

Nadvse pomemben je tudi t. i. bonton “pri mizi”, katerega 
ime je zaznamoval zahodni svet ter pozabil na dejstvo, da 
mnogo afriških kot tudi azijskih ljudstev ne obeduje za/pri 
mizo/i. V Tanzaniji, kjer obedujejo na tleh, ob preprogi, je nadvse 
nevljudno, če med jedjo sediš tako, da se ti vidijo podplati. 

Vsem ljudstvom, ki obedujejo na tleh, je skupno, da je žaljivo, 
če se noge dotikajo hrane. Med drugim je v Afriki neolikano, če 
se med jedjo diskutira o temah, kot so politika, seks, religija itd., 
ker naj bi se med obrokom ljudje sprostili in ga v miru uživali 
ter použili. Hrano in postrežbo je vljudno pohvaliti, vendar ne 
prehvaliti. 

V Aziji veljajo dokaj natančna pravila glede starosti, kjer je 
pomembno, da med nazdravljanjem rob kozarca mlajšega 
trči niže od roba kozarca starejšega, saj se s to gesto pokaže 
spoštovanje do starejših. Podobnost s slovenskim kulturnim 
krogom se najdemo v pripetljajih, kot so npr. padec koščka 

kruha na tla: Azijci so ga dolžni poljubiti in nato položiti 
na čelo ter zaužiti. Tradicionalno naj bi jedli z golimi rokami, 
čeprav se uporablja tudi pribor. Dovoljeno je jesti zgolj z desno 
roko, to velja tudi za celoten muslimanski kulturni krog. Posebno 
pa je poudarjeno, da spuščanje plinov ni zaželeno!

Na Kitajskem so izumili veščino uporabe paličk, kjer sta osnova 
bontona pravilna drža le-teh in pa dejstvo, da morata biti, ko 
jih položiš na mizo, konca obeh na isti strani, ker v nasprotnem 
primeru predstavljata palički truplo, ki ga pred pogrebom 
položijo v krsto. Če s paličkami udarjaš po mizi, kot da bi bobnal, 
s tem sporočaš da si brezdomec. Če ješ juho z rezanci, moraš 
rezance najprej dati na žlico in jih šele nato pojesti s paličkami, 
kar spominja na zahodnjaški bonton prehranjevanja s špageti. 

Na Japonskem se moramo zahodnjaki vzdržati nazdravljanju 
z znano frazo »čin čin«, ker je v japonščini to izraz za moške 
genitalije. Dovoljeno je držati skledo z rižem v rokah, medtem 
ko ješ iz nje; nasprotno je to v Koreji znak nevzgojenosti, saj 
imajo japonske sklede, za razliko od korejskih, debelejše dno, 
ki izolira toploto.

Vsa ta pravila pa izvirajo iz tradicije, ki se močno prepleta z 
religijo. Muslimanski narodi se pred jedjo priporočijo Alahu (z 
Bismillah Ar-Rahman al-Rahim), kristjani pa naj bi se pred jedjo 
zahvalili Bogu za vse, kar jim podarja ter vso hrano, ki jo bodo 
zaužili. 

 Barbara Zupanc
  Urša Bajželj

Na Filipinih pa je vljudno priti z ravno takšno zamudo 
zgolj na večje zabave.

Na Kitajskem so izumili veščino uporabe paličk, kjer 
sta osnova bontona pravilna drža le-teh in pa dejstvo, 

da morata biti, ko jih položiš na mizo, konca obeh na isti 
strani, ker v nasprotnem primeru predstavljata palički 

truplo, ki ga pred pogrebom položijo v krsto. 
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Sladko in močno
... je vino portovec, ki prihaja iz doline reke Douro, ime pa je dobilo po pristaniškem mestu Porto, od koder 
ga izvažajo po celem svetu, še največ v Francijo in Anglijo. Pridelujejo ga na točno določenem območju na 
severu Portugalske, ki je sicer tretja najstarejša zaščitena vinorodna pokrajina na svetu (od leta 1756).

Začnimo z vinogradi. Tik ob reki Douro se dvigajo strmi in 
pretežno kamniti hribi, zato morajo vinogradniki v obdelovanje 
vložiti veliko energije in znanja. Pobočja so večinoma predelana 
v zavite terase, ki sledijo smeri reke, sestavljene pa so iz 
kamnitih podpornih zidov in tanke plasti prsti. Nekateri si pri 
sajenju novih trt pomagajo celo z dinamitom, a je potrebna 
pazljivost, da se zidovi ne zrušijo. Kasneje trta svoje korenine 
požene tudi do nekaj metrov globoko med skrilavec. Celotna 
vinorodna regija se deli na tri dele – Baixo Corgo, Cima Corgo 
in Douro Superior. Baixo je najbolj zahodna in posledično 
najbolj namočena, Douro Superior najbolj vzhodna in najbolj 
sušna, Cima pa nekaj vmes in prav v tej regiji pridelajo največ 
najkvalitetnejšega portovca.

Običajno je to vino mešanica različnih sort grozdja, saj se 
jih lahko uporablja več kot sto, čeprav večinoma uporabljajo le 
pet najbolj razširjenih. Značilni za 
te vrste so majhni grozdi, ki dajejo 
močan in dolgotrajen okus, zato 
so primerne za dolgo staranje. 
Ko je trgatev končana, grozdje 
vržejo v velika korita in če se držijo 
tradicije, v teh koritih priredijo 
ples, ki traja celo noč ter tako skozi 
zabavo opravljajo delo. Danes 
je takšen običaj velika redkost 
in bolj turistična atrakcija kot kaj 
drugega, saj je večina proizvodnje 
že močno modernizirana. Ko vino 
oziroma mošt prelijejo v sode, 
mu kmalu dodajo še brandy, ki 
začne alkoholno vretje, zato v vinu 
ostane velika vsebnost sladkorja, 
ki mu da značilen, sladek sadni 
okus, obenem pa ima zaradi 
dodanega žganja tudi visoko 
vsebnost alkohola, ponavadi 
okrog 20% (opozorilo za tiste, ki 
ga nameravajo kupiti: v trgovinah 
ga pogosto prodajajo med žganimi pijačami in večinoma ga 
pri nas težko najdeš). O tem, kako so razvili postopek dodajanja 
žganja, kroži več različnih zgodb, nihče pa zagotovo ne ve, 
katera je resnična – ena izmed njih je ta, da so brandy začeli 
dodajati angleški trgovci, zato da bi lažje zdržali plovbo do 
Velike Britanije.

Še do leta 1986 se je vino lahko imenovalo portovec, samo če je 
zorelo v mestu Porto. Zato je v enem od predmestij (Vila Nova 
de Gaia) več kot štiristo vinskih kleti, od koder ga izvažajo 
po celem svetu. Nekoč so po reki Douro prevažali sode od 
vinogradov do Porta s čolni, ki močno spominjajo na kitajske 
čunke, imenujejo pa se barcos rabelos. Danes transport 

poteka po cestah in železnicah, ker so na reki zgradili nekaj 
hidroelektrarn.

Vino lahko starajo v sodih ali v steklenicah. Če je starano 
v neprodušno zaprtih steklenicah počasneje izgublja barvo in 
dobi blažji okus, medtem ko je pri staranju v sodih izpostavljen 
kisiku in izgubi barvo precej hitreje, del pa ga izhlapi, zato je 
njegov okus precej bolj intenziven. Poznamo več vrst portovcev. 
Najbolj znan, v sodih staran, je tako imenovani tawny. Izdelan 
je iz rdečega grozdja, a skozi čas dobi zlatorjavo barvo. Takšen 
portovec je ponavadi precej sladek in se pije kot desertno vino. 
Najbolj razširjena vrsta je ruby, ki ne sme priti v stik z zrakom, saj 
bi sicer izgubil svojo bogato, temno rdečo barvo. Obstaja tudi 
portovec iz belega grozdja, ki je zelo primeren kot osnova za 
razne koktejle. Če je dolgo časa staran, rahlo potemni in pride 
do točke, ko je s pogledom nemogoče ugotoviti, iz kakšnega 

grozdja je. Le dva procenta vsega pridelanega vina pa nosi 
oznako vintage. Pridelano je iz grozdja najboljših letin, ki niso 
ravno pogoste – v povprečju približno tri v enem desetletju. V 
sodih ga starajo zelo kratek čas, nato pa ga pretočijo v steklenice, 
kjer mora ostati še vsaj dvajset do trideset let, da doseže za pitje 
primerno starost.

Zagotovo ga je vredno poskusiti, saj je precej drugačno od 
katerega koli vina, ki ste ga kdaj pili. Še najbolje od vsega pa je 
oditi na Portugalsko in si ogledati dolino reke Douro, večere pa 
zaključiti s kozarcem portovca v roki.

 Dejan Rabič
  Oto Žan

ENOLOŠKA STRAN
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Ko je požrešnost nagrajena
Človek je od nekdaj imel nagon, da se dokaže pred drugimi, in kar se tiče hrane, seveda ni nič drugače. 
Po svetu se vedno znova odvijajo razna tekmovanja v smislu »kdo poje največ piškotov v desetih minutah«, 
srečni zmagovalci pa poberejo kar pošteno denarno nagrado in postavijo kakšen svetovni rekord, 
Guinnessovega pa žal ne, saj oni tekmovanj povezanih s hrano že kar nekaj časa več ne spremljajo in ne 
objavljajo. Sprva so se takšna tekmovanja pojavljala na raznih sejmih in bila predvsem povezana s pitami, 
zadnja leta pa so v veliki meri postala popularna zaradi Nathan’s Hot Dog Eating Contesta v New Yorku, 
ki se odvije vsako leto 4. julija in je medijsko zelo izpostavljen.

Tekmovanja ponavadi organizirajo združbe, kot so IFOCE in 
AICE, ki potem zmagovalcem izplačajo denarne nagrade. Poleg 
profesionalnih pa seveda obstajajo tudi amaterske federacije, 
ki prav tako organizirajo tekmovanja v restavracijah, s tem da 
na njih poraženec plača račun za zmagovalca ali pa je le-ta 
nagrajen z majico in svojo uokvirjeno sliko na steni dotične 
restavracije.

Tekmovanje seveda ne bi bilo pravo, če ne bi obstajala pravila. 
Sama hrana variira od hamburgerjev, sladoleda, pizze, rebrc 
in celih puranov pa do špargljev, ponavadi pa se v enem 
tekmovanju jé le eno vrsto hrane. 
Čas, ki ga imajo tekmovalci na 
razpolago je lahko osem, deset, 
dvanajst ali petnajst minut. 
Potem sledijo razglasitve, 
vseskozi pa z raznimi 
anekdotami skrbijo za 
to, da se obiskovalci 
ne dolgočasijo. Vse 
skupaj ponavadi 

nadzorujejo sodniki, ki tekmovalce poprej seznanijo s pravili, po 
tekmovanju pa preštejejo ali stehtajo količino ostale hrane, ki 
jo je zaužil domnevni zmagovalec, da lahko nato z gotovostjo 
razglasijo šampiona.

Na nekaterih tekmovanjih je dovoljeno »chipmunkanje«, kar 
pomeni, da si lahko udeleženci v zadnjih sekundah napolnijo 
usta s kar se da veliko hrane v stilu chipmunkov, malih bitij, ki 
spominjajo na veverice. Ponavadi imajo nato še na voljo še manj 

kot dve minuti, da to hrano pogoltnejo, sicer jim odvzamejo 
točke. Na večini tekmovanj dovolijo pomakanje hrane v vodo 
ali katero drugo tekočino, zato da jo tekmovalci lažje prežvečijo 
in pogoltnejo. Od le-teh se sicer pričakuje, da med samim 
tekmovanjem ohranijo čim čistejšo površino; kakšna drobtina 
preveč lahko pomeni odvzem točk. Pomembno pravilo pa 
je povezano z bruhanjem, saj vsakdo res ne more pojesti 60 
hot dogov in jih nato obdržati v sebi. Torej: če tekmovalec 
kadar koli med potekom tekmovanja izbljuva hrano, ga čaka 
diskvalifikacija. 

Mnogi profesionalni jedci trdo trenirajo, da bi povečali kapaciteto 
in učinkovitost svojega želodca, kajti prav raztegljivost želodca 

je ponavadi ključ do uspeha, zato je del treninga pogosto 
pitje ogromnih količin vode v kratkem času. 

Nekateri pitje vode kombinirajo z uživanjem 
nizkokalorične hrane, kot so testenine 

in zelenjava. Pred dnevom D se 
večina tekmovalcev posti, 

da bi izpraznili želodec 
in prebavni sistem ter 
povečali svoj apetit, 
drugi pa menijo, da 
to le povzroči krčenje 
želodca in zato na 
večer pred dogodkom 
zaužijejo velike količine 

hrane.

Obstaja tudi lestvica 
top jedcev, na kateri 

prevladujejo moški, pojavita 
pa se tudi Sonya Thomas, ki je 

sicer nosilka kar 21 rekordov, na 
šestem in Juliet Lee na devetem 

mestu. Prvo mesto ponosno zavzema 
Joey Chestnut, triindvajsetletnik, ki je na 

letošnjem prej omenjenem Nathan’s Hot Dog Eating 
Contestu osvojil prvo mesto in postavil nov rekord z 68 hotdogi 
v desetih minutah.

Svetujem pa previdnost vsem nadebudnim podiralcem 
rekordov, saj se vaš vrli poskus lahko konča s stranskim učinkom, 
opisanim v enem izmed prejšnjih odstavkov.

 Urša Bajželj
  www.mobilekitchencompany.com
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Čokolada, kaviar in magdalence
V leposlovju nemalokrat lahko zasledimo hrano, ki ima poleg čisto običajne potešitve lakote literarnih 
junakov tudi simbolično vrednost. In vse skupaj se začne že v Bibliji: z Evo, ki je utrgala prepovedani sadež 
(ne jabolko, kot so napačno prevajali), z egiptovskim faraonom, ki je sanjal o sedmih lepih in rejenih ter o 
sedmih kilavih in grdih kravah, o sedmih lepih in polnih ter o sedmih suhih in drobnih žitnih klasih ...

Iz majhnega raste veliko. V svetu otroške literature hrano 
ponavadi zastopajo sladkarije – tisto, kar ima večina otrok 
najraje. Janko in Metka se znajdeta pred hišico, zgrajeno iz 
sladkarij, Pika Nogavička na véliko peče piškote in palačinke, 
tudi naš Pedenjped ima strašansko rad sladkarije, Charlie 
(Roald Dahl: Charlie in tovarna čokolade) pa z nakupom 
čokoladne tablice, v kateri dobi zlato srečko, vstopi v čarobni 
svet prehrambene industrije.

Govoriti o čokoladi v literarnih delih je skorajda neizbežno. 
Začenši s poročili španskih zavojevalcev iz 16. stoletja, ki so jim 
indijanci pripravljali slavni xocolatl, napitek bogov, se vije skozi 
svetovno književnost to sladkobno živilo zapeljivo rjave barve: 
bodisi v trdni bodisi v tekoči obliki. Kot voda za čokolado, 
roman mehiške pisateljice Laure Esquivel, prepleta ljubezen, 
strast in eksotične kulinarične užitke, vtkane v sfero magičnega 
realizma, ki ves čas niha med nadnaravnim ter vsakdanjim, 
med fantazijo in resničnostjo. Čokolada je tudi naslov knjižne 
uspešnice Joanne Harris, po kateri je bil posnet film z Juliette 
Binoche in Johnnyjem Deppom v glavnih vlogah. Eksotična 
tujka pride v zakotno francosko vasico Lansquenet, kjer odpre 
čokoladni butik in tako povzroči pravo pravcato revolucijo. 

Kljub temu, da lahko vaščani v mali čokoladnici pustijo prosto 
pot svojim brbončicam, pride do resnega konflikta, ko posvetna 
strast do čokoladnega eliksirja predstavlja konkurenco cerkveni 
slovesnosti in postu.

Pisatelj, ki je prvi vtkal recepte v roman, pa je bil Johannes 
Mario Simmel, ki v vohunskem romanu Pa čeprav ni zmeraj 
kaviar predstavi lik Thomasa Lievna, zvijačnega in drznega 
tajnega agenta, ki v času druge svetovne vojne uspešno krmari 
med obveščevalnimi službami treh velesil, se zaplete s številnimi 
(večkrat usodnimi) lepoticami in uporablja celo paleto lažnih 
imen. Njegova posebnost je, da odlično kuha in tako omreži 
prenekatero damo ter ob jetrcih po portugalsko, zarebrnicah 
s parmezanom, flambiranih breskvah, kotletih Maréchal in 
hruškah Lepe Helene omehča še tako brezkompromisnega 
politika, poslovneža ali tajnega agenta. Vsako poglavje vsebuje 
recept in nenadrkiljivi šarm salonskega leva Lievna, ki jed 

servira ob soju sveč v vili v Berlinu, v očem skritem dvorcu na 
francoskem podeželju ali na terasi v Lizboni na vroč poletni 
večer.

In že smo pri rahlih kolačkih školjčne oblike, ki se pečejo v 
posebnih modelčkih in so značilnost francoske regije Lorene. 
Magdalence (fr. madeleines) so dobile ime po Madeleine 
Paulmier, služkinji, ki jih je prva spekla nekemu grofu, zaslovele 
pa so v romanesknem ciklu Marcela Prousta V iskanju 
izgubljenega časa, ko v žlički čaja raztopljeni drobec tega 
kolačka sproži pripovedovalcu tok spomina, ki ga popelje 
v njegovo otroštvo pri sorodnikih v kraju Combray. Gre za 
dogodek na samem začetku sedemdelnega cikla, in sicer v 
prvem delu knjige V Swannovem svetu, Combray. Nehotni 
spomin, kot ga imenujemo, avtorju, takoj ko je prepoznal okus 
kolačka in čaja ter ga povezal s tistim identičnim iz otroških 
let, prikliče podobe, ki jih nato zapiše tekom nenehnega 
prepletanja sedanjosti in preteklosti v iskanju, kot pravi naslov, 
izgubljenega časa.

Najbolj aktualni poseg v kulinariko skozi književnost pa je 
zagotovo Kafkova juha, nenavadni, mojstrsko izpeljani podvig 
(ne le literarni, temveč tudi ilustratorski) Marka Cricka, ki je v 
štirinajstih receptih združil zgodovino svetovne književnosti. 
Gre pravzaprav za nekakšne »vaje v slogu«: avtor se posluži 
slogov večnih imen iz sveta literature od antike do današnjih 
dni, od epskih pesnitev do kriminalk, da postopek priprave 
najrazličnejših jedi vtke v kratko zgodbo, odlomek iz romana, 
delček dramskega dela etc., iz katerih moramo izluščiti sam 
recept, za katerega nam poda sestavine na začetku vsakega 
poglavja. Njegovo posnemanja stila je zares neverjetno, njegove 
ideje so izredno domiselne: babičin češnjev narastek ŕ la Virginia 
Woolf, fenkata – zajčja obara ŕ la Homer, petelin v vinu ŕ la 
Gabriel García Márquez ... Že omenjene magdalence zamenja s 
tiramisujem ŕ la Marcel Proust, ki prav tako sproži tok nehotnega 
spomina. Poglavje »Pehtranova jajca ŕ la Jane Austen« začne 
takole: »Splošno priznana resnica je, da se jajca, ki jih hraniš 
predolgo, pokvarijo.« Dobro znana prva poved Prevzetnosti in 
pristranosti angleške pisateljice pa pravi: »Vsesplošno priznana 
resnica je, da samski moški s čednim premoženjem nujno potrebuje 
ženo.«

Kot vedno torej ugotovimo, da je literatura svet, ki mu nikdar 
ne prideš do konca, in da nam zmanjkuje prostora za še kakšno 
literarno delo na tejle strani. Ko se zopet lotite branja, pa si 
vendarle privoščite kaj – če že ne petelina v vinu ali zajčje obare 
pa vsaj rahlo magdalenco ali rebrce čokolade.

 Nace Fock

KNJIGE

Najbolj aktualni poseg v kulinariko skozi književnost pa 
je zagotovo Kafkova juha. 
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Filmska dieta
Mastni tisk revijalnih naslovov v poletnih dneh bralcem obljublja čudežne recepte za vitkost, brezcelulitnost 
in izklesano postavo. Ker trendom referenčnih rumenih medijev seveda sledi tudi Zapik, vam na filmskih 
straneh ponujamo posebno poletno dieto, ki je enostavna, učinkovita, prijetna – in brezkalorična. 

Trojno zajtrkovanje med Gornjo  
Radgono in New Yorkom 
Ko vas prebudijo rani klici vaškega petelina, si v objemu 
prekmurskih polj privoščite pravi Petelinji zajtrk in v družbi 
vaščanov poklepetajte o Severinini glasbi, mehaničnih delih 
in novem vajencu Djuru. Če vam je domača preprostost s 
kombinacijo Kruha in mleka ter skromnimi dodatki Kajmaka 
in marmelade premalo, vam za najbolj sofisticirano kulinarično 
otvoritev dneva kuharski mojster Neil Jordan gostoljubno 

ponuja, da vam njegova transseksualna natakarica Kitten s 
krstnim jutranjim obedom postreže na samem robu našega 
osončja. Ker je Zajtrk na Plutonu pogosto spolno nestrpen 
in nasilen, vam priporočamo varnejšo alternativo v udobju 
urbanega Manhattna. Zajtrk pri Tiffanyju vam poleg izbranih 
literarnih prigrizkov in kultnih filmskih sladic obljublja družbo 
očarljivih mladenk iz visoke družbe. “Nekateri so za vroče že 
zjutraj”, se nasmiha Audrey Hepburn, ko vam desertni krožnik 
zapeljivo obteži s sveže olupljeno Peklensko pomarančo. 

Goli na nedeljsko kosilo
“Neznosna poletna vročina nelagodno vpliva na filmski 
metabolizem,” je prepričan David Cronenberg, ki priporoča, da se 
vročinskim valom uprete z odsotnostjo oblačil. Da med Golim 
kosilom ne boste v zadregi, bo na meni dodal nekaj praška za 
pobijanje ščurkov, ki bo opoldanski obed spremenilo v dvourno 

blodnjo med resničnostjo in narkomanskimi halucinacijami. Če 
vam ekstravagantna gastronomija ne leži in si bolj kot eksotično 
špansko Živo meso želite pristne domače Goveje postrvi, ste 
vabljeni na Nedeljsko kosilo v bližnjo Italijo. Kuhalnico bo z 
dobro mero sentimentalnega humorja sukala bogata vdova, 
svoje kuharske rezultate pa ob koncih tedna ponosno delila s 
svojimi bližnjimi sorodniki. Za posebne priložnosti bo prihranila 
komično specialiteto Račja juha, katere recept ostaja strogo 
zaprt v družinskem krogu bratov Marx. 

Večerne pregrehe brez kalorij
»Pršut, pršut,« si oblizujemo prste, ko se ob počasnem 
dvigovanju mraka naša požrešna roka hlastno požene med 
police hladilnika. Lačno zarežete v tolsti kos mesa, ki ste ga dan 
poprej kupili v nadrealistični Delikatesi v sosednji ulici navkljub 
sila čudnim govoricam o njihovih kanibalističnih tendencah. 
»Kdo pa ni čuden,« v odgovor skomigneta Hugo in Tinček, ki 
prisedeta k slavnostno pogrnjeni mizi Zadnje večerje, preden 
se lotita snemanja lastnega filma in reševanja depresivne 
prostitutke. Kot se za slavnostno pogostitev spodobi, večerjo 
zaključimo z izbrano sladico. Priporočamo francosko Čokolado 
iz slaščičarne svojeglavne popotnice Vianne. Ko zorijo jagode, 
pa poleg omamnega deserta obvezno zaužijte še nekaj slastnih 
rdečih sadežev. Brez skrbi, konzumacija še tako pregrešno 
dobrih filmov ne redi! 

 Pina Sadar

  Ekke Vasli

FILM
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Tujci o slovenski hrani

Postopek:
V loncu zavrite 3 

litre soljene vode.  Moko 
stresite v krop, ki močno 
vre, da nastane kepa. Voda 

naj kepo hitro prevre, potem 
pa temperaturo znižajte. V kepo z 

ročajem kuhalnice naredite od 2 do 2,5 
cm široko luknjo. Lonec pokrijte in žgance 

počasi kuhajte 40 minut. Odstavite in odlijte vodo, vendar je nekaj 
prihranite.  Kuhano močnato kepo dobro razmešajte. Če so žganci 
presuhi, jim primešajte nekaj prihranjene vode. Žgance zajemajte iz 
lonca, z vilicami pa jih nadrobite v večjo skledo. Zabelite jih z oljem 
in ocvirki, premešajte in pustite stati nekaj minut. 

Postrezite z dušenim kislim zeljem ali repo, 
obarami, golaži, z belo kavo ali mlekom, 

lahko pa tudi samostojno. Če želite bolj 
voljne žgance, ajdovi moki dodajte malo 

pšenične. 

Pa  
dober  
tek!

AJDOVI 
ŽGANCI

 tipična slovenska 
kmečka jed

SESTAVINE:

Sestavine: 

1 kg ajdove moke 

100 g olja 

150 g ocvirkov 

sol 

Z mojega vidika slovenske jedi, kot so žganci ali kislo zelje, odražajo mešanico različnih vplivov, ki jih najdemo v slovenski družbi in državi. Vse te jedi vsebujejo mešanico kultur in različnih običajev. Lahko najdemo tako sredozemske sestavine kot nekatere druge, ki prihajajo iz Amerike, a z regiji lastnim okusom. Italijanska in balkanska kuhinja morda puščata sledi, a »slovensko« vedno ohranja svoj okus.

Osebno imam najraje jedi z mesom in sirom, ob katerih se pije vino …

José 
Antonio 
Španija

Vsa slovenska hrana mi je 
bila všeč. Vse je bilo 

zelo, zelo okusno! 
Nenavadno pa 
se mi je zdelo, 
da smo jedli 
kosmiče s toplim 

mlekom. Večina 
ljudi v Kanadi jih jé s 
hladnim.

Stephanie 
Kanada 

Med svojim potovanjem po Sloveniji nisem okušala prav veliko značilne hrane, poskusila pa sem čevapčiče. Presenetilo me je, da Slovenci pogosto jeste solato kar iz skupne sklede, kar bi bilo pri nas preprosto nedopustno. Najbolj me je šokiralo, da v Sloveniji jeste konjsko meso – celo v »burgerjih«! O tem sem brala že v vodiču, vendar sem se morala prepričati na lastne oči.
Louisa
Velika Britanija

Ko sem prvič odšel s starimi starši obiskat Slovenijo, čudovito deželo 

svojih prednikov, sem spoznal in takoj začel ceniti kvaliteto njene 

tradicionalne kuhinje ter mnoge okusne jedi. Očarale so me 

mesne predjedi, predvsem okus kraškega pršuta, a ekstazo sem 

dosegel z govejim golažem, tako prefinjeno in slastno jedjo, 

pripravljeno s slanino, čebulo ter začimbami, ki jo spremlja 

buteljka kraškega terana.

Da sem potešil še zadnje gurmanske želje in zaokrožil obrok, sem 

si dal postreči s potico, značilno ter dobro poznano 

slovensko sladico, katere navidezna preprostost skriva 

v sebi zmes okusov, ki docela zadovoljijo brbončice.Michele 
Italija

Moja najljubša slovenska jed je jota. »Jota« (izg. hota) je v španščini 

(poleg imena za črko J) tudi eden izmed tradicionalnih plesov. Zelje, 

ki je ena glavnih sestavin jote, zelo redko uporabljamo, zato 

sem z zanimanjem poskusil to zame v vseh pogledih novo 

jed. Smešno je, da mi je ni priporočil noben Slovenec, temveč 

nek Nemec, ki živi z družino že sedem let v Sloveniji (kot mi je 

razložil) in ki sem ga naključno srečal na Kofcah. Tam sem se 

torej spoznal z vašo specialiteto – ki mi je bila zelo všeč!

Na splošno mi je slovenska kuhinja všeč, saj je »gosta«, 

torej energijsko bogata, poleg tega pa tukaj pripisujete 

veliko vrednost domačim sestavinam.

Jaime 
Španija

 Zapik

Iz 19. stoletja je ohranjena misel, da so 
žganci steber kranjske dežele. Včasih so 
bili namreč na kmetih vsakodnevna jed, 
s katero so nadomeščali kruh.

ZANIMIVOST
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HOROSKOP

 Agata
  Petar Stojanović

Dvojčka
Starši vas bodo zvlekli na počitnice 
v Červar. Če ne bi hrvaški mobilni 
operater ponujal veselih uric 
z brezplačnimi SMS-i, bi se že 
zdavnaj vrgli z balkona svojega 
počitniškega apartmaja v šestem 
nadstropju. Kranjskim frendom 
boste pošiljali slikovna sporočila 
s fotkami postavnih Nemk in 
zagorelih Nizozemcev, ki se bodo 
poleg vas valjali po lokalni plaži. 
Poskušali boste navezati stik, vendar 
bo komunikacija ostala enostranska. 
Jed poletja: domaćica i slanaci.

Strelec
Ta mesec vam bo še kako prav 
prišel lok. Ko boste izgubljeni tavali 
v divjini Istre, potem ko ste se za 
trenutek predolgo ustavili v Triparih, 
se boste iz zapečkarskega mestnega 
dekleta/fanta v trenutku spremenili 
v bitje nagonov, katerega edini cilj 
je ujeti tistega zajca, ki vam bo še 
surov rešil življenje.

Vodnar
Vodo boste nadomestili s pivom, 
saj se le-to v vročih poletnih dneh 
bistveno bolje poda k čevapčičem. 
Priporočamo pa vam sladoled na 
vodni osnovi, kuhanje v sopari, 
vodeno juho in, sem ter tja, kakšno 

vodno pipo.

Rak
Čeprav ste upali, da z rojstnim 
dnevom pokrijete minus na 
bančnem načrtu, bo najbolj 
dragoceno darilo predstavljal 
komplet športnega spodnjega 
perila. Svoje razočaranje (in svoj 
račun) boste utapljali v Krčmi in na 
Kranfestu. Za poviševanje patetike 
bo Facebook test pokazal, da ste 
bili v prejšnjem življenju koloradski 
hrošč. Nasvet: Kupite si velik paket 
M&M bonbonov in vsak dan pojejte 
samo enega. Ko jih bo zmanjkalo, 
bo (morda) svet že lepši. 

Kozorog
Čeprav se v poletni vročini lahke 
solate zdijo odlična ideja, boste 
spremenili mnenje, ko boste 
namesto paradižnika v solato 
narezali svoje prste. Pazite! Ker se 
nam obetajo dolge suše, je vreden 
premislek o investiciji v sodček 
prvovrstnega piva, ki bo lajšalo 
bolečine v ostankih prstov in 
namočilo sušne pokrajine vaših ust.

Ribi
Preživljali boste vse prej kot 
dolgočasno poletje: vaš idealni 
afrodiziak so s čokolado obliti 
feferoni – zanjo in zanj! Če vas 
posledično peče jezik, poližite 
sladoled. A ne iz korneta. Če veste, 
kaj mislim. 

Lev
Prišel je čas, ko lahko združite svoje 
najljubše stvari: plavanje, lenarjenje 
in seveda uživanje v hrani. Na žalost 
bosta slednji prevladali in jeseni se 
boste v šolo privalili kot prisrčna 
žogica.

Tehtnica
Vaš poletni cilj bo poskusiti čim 
več različnih jedi, toda po krožniku 
kapesant in obisku zdravnika 
boste z novim znanjem o alergijah 
preostalo poletje grizljali le koruzne 
ploščice. Vsaj izklesano telo vam ne 
uide.

Oven
Pravi čevapčiči so iz ovčjega mesa, 
zato pazite na svoj harem, saj se je 
tu sezona piknikov. Vzemite si prost 
dan za pašo na sosednjem travniku 
– končno vam ne bo treba kuhati 
kosila! Presnojedec je beseda, ki vas 
najbolje označuje. 

Devica
Spoznali boste, da je poletje še 
prekmalu prišlo in pospešeno boste 
preizkušali vse človekom znane 
diete. Ampak ker se ne morete 
obvladovati, boste vse izgubljeno 
pridobili v enem dolgem vikendu 
pred hladilnikom. 

Škorpijon
Po večeru v gostilni se boste 
prijavili na tekmovanje v hitrostnem 
goltanju kepic sladoleda, kar boste 
naslednji dan obžalovali, a trmasti, 
kot ste, se boste tekmovanja seveda 
udeležili in gladko zmagali.

Bik
Ker ste prava omara in veliko 
porabite, vam v poletnih dneh, ko je 
treba razkazovati izklesano telo na 
plaži, običajna hrana ne bo dovolj. 
Poseči boste morali po proteinih, 
da boste svoje bikovske mišice 
ohranjali pri močeh. Preverite, saj 
vam KŠK nudi ugodnosti v nekaterih 
trgovinah s športno prehrano!

Moja najljubša slovenska jed je jota. »Jota« (izg. hota) je v španščini 

(poleg imena za črko J) tudi eden izmed tradicionalnih plesov. Zelje, 

ki je ena glavnih sestavin jote, zelo redko uporabljamo, zato 

sem z zanimanjem poskusil to zame v vseh pogledih novo 

jed. Smešno je, da mi je ni priporočil noben Slovenec, temveč 

nek Nemec, ki živi z družino že sedem let v Sloveniji (kot mi je 

razložil) in ki sem ga naključno srečal na Kofcah. Tam sem se 

torej spoznal z vašo specialiteto – ki mi je bila zelo všeč!

Na splošno mi je slovenska kuhinja všeč, saj je »gosta«, 

torej energijsko bogata, poleg tega pa tukaj pripisujete 

veliko vrednost domačim sestavinam.

Jaime 
Španija
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Nagradna križanka
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PERJE PRI 

REPI ZAPIK 
MEŠANICA 

DVEH ALI VE  
ZDRAVIL 

OTOK 
AROVNICE 

KIRKE 
VODNI 

VRTINEC 

POMLADNI 
MESEC FRANCOSKI 

KRONIST 
ADO (9. ST.) 

    
POLN OBSEG 

ESA 

   

ZANIKANJE         

LEKARNAR         

LIDIJA 
SOTLAR LJUDSTVO V 

SUDANU, 
FORI 

   
LJUDOŽEREC 

  
DRAMA 

MIROSLAVA 
KRLEŽE 

NAKLEP, 
NAMERA 

OTOK V 
KURILIH 

 

MADŽ. SKLAD. 
ISTVAN 

        

POPA ENA 
PODOBA ESA 

ZAPIK 
DENARNA 
ENOTA V 
IZRAELU, 
ŠEKEL 

PRVOTNI 
PREBIVALCI 
AVSTRALIJE MORALNO 

NA ELO 

          

DIKTAT 
BESEDILA 

STRAŽAR 
JAPONSKE 
CESARSKE 

PALA E 
       

KAR JE 
NAPISANO 

     

JUŽNOAM. 
KUKAVICA 

STARI O E, 
DED AFRIŠKA 

VIRUSNA 
MRZLICA 

     
LOVEK, 

PERSONA 

   
ŠALJIVA 

GLASB. IGRA 

   

ERŽIŠNIK 
NELA 

GLOBOKA 
RE NA 
DOLINA, 
STRUGA 

      
ŠVEDSKO IME 

ZA FINSKO 
PRISTANIŠ E 

TURKU 
   

ANONIMNEŽ 
  

TROPSKO 
DREVO SKUPNO 

KOSILO V 
STARI GR IJI 

      
VARUH, 

SKRBNIK 

      

BREZBARVEN 
OGLJIKOVODIK MEHIŠKA 

PEVKA 
DOWNS 

    
OLIMP. KO-
MITE SLOV. 

      
RN PRAH, KI 

NASTAJA PRI 
ZGORE-

VANJU SNOVI 

FRANCOSKA 
PREPROGA 

ŽIROBUS JUTRANJA 
PADAVINA ZAPIK 

DUHOVNIK 
(SLABŠ.) 

       
PLOD 

    

JAMBSKI 
VERZ 

MESTNI 
ZDRAVSTVE-

NI URAD 
(NEKDAJ) 

       
PACINO  

AL 

     

DODATEK K 
POGODBI      

LETOVIŠ E 
OB REŠKEM 

ZALIVU 
       

UJEMANJE 
VERZOV     ZAPIK OSEBA IZ 

OPERE AIDA        

 

Geslo junijske križanke je bilo seks turizem. Andrej Gazvoda si je s pravilno rešitvijo priskrbel glavno nagrado – dva kupona za 
odbojko na mivki v športnem centru Vogu. Tolažilna KŠK paketa sta tokrat dobila Jocco Galin in Jurij Gros. Rešitve poletne križanke 
nam pošljite do 1. septembra na naslov Revija Zapik, Klub študentov Kranj, Glavni trg 20, 4000 Kranj, ali preko spletnega obrazca 
na www.ksk.si/zapik.



33

JULIJ ‘09



SLASTNI KVIZ

HITRI SUDOKU

7 4
9 1

5

8 1 3

5 4 2 8

1 5 8 6

3 7 4

8

9 2
7 3

3
79 8

55
4 8

3 5
8

9 2
1

8 6
8 7

43
6 92
3

Tematski kviz tokrat v užitni preobleki. Rdeča nit je, kot ste verjetno opazili, hrana. Ne boste verjeli, a možganski metabolizem neredko potrebuje več energije kot fizična dejavnost, tako da boste obilni obrok, po katerem vam je zadišalo in ste si ga privoščili, ko ste skorajda do konca prebrali pričujoči poletni Zapik, pametno porabili. Dobesedno.1.	 Kaj je, po besedah kuharskega mojstra Oselija, Josip Broz Tito rad prigriznil v Mongoliji?
	 a)	 raco po mongolsko
	 b)	 gobice po mongolsko
	 c)	 govedino po mongolsko 
	 d)	 divjo svinjo po mongolsko 
	 e)	 jerebičke po mongolsko 

2.	 Koliko ima lahko neka restavracija  
največ Michelinovih zvezdic?

	 a)	 4
	 b)	 3
	 c)	 2
	 d)	 1
	 e)	 5

3.	 Katera hrana je v Marcelu Proustu, avtorju romanesknega cikla V iskanju izgubljenega  časa, prebudila tok nehotnega spomina?	 a)	 svinjska rebrca
	 b)	 instant juha
	 c)	 magdalence
	 d)	 linški keksi
	 e)	 jabolčna pita

4.	 Katerega izmed naštetih resorjev  
Klub študentov Kranj ne premore?

	 a)	 resorja Kultura
	 b)	 resorja Sociala in zdravstvo
	 c)	 resorja Šport
	 d)	 resorja Ekonomija in finance
	 e)	 resorja Izobraževanje

5.	 Katere barve M&M bonboni  
naj bi imeli lastnosti afrodiziaka?

	 a)	 rdeče
	 b)	 rumene
	 c)	 rjave
	 d)	 zelene
	 e)	 modre

6.	 Kakšen je naslov dela antičnega avtorja  Petronija, v katerem zasledimo številne  opise vsakdanjega življenja Rimljanov in med  drugim tudi veliko podatkov o njihovi prehrani?	 a)	 Satirikon
	 b)	 Ars amatoria
	 c)	 Dekameron
	 d)	 De Oratore
	 e)	 Erotikon

Še rešitve Pogrošnega kviza:  
1c, 2d, 3b, 4d, 5e, 6e.

Davčno lahko posredujete tudi 
naknadno, ko ste izžrebani.

ime in priimek . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                             

naslov . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                     

telefon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                     

davčna številka . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                             

velikost majice . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                             

rešitev križanke

rešitev kviza

1 2 3 4 5 6

 Nace Fock



http://foto.ksk.siFOTOGALERIJA
M matic zorman; T tadej slemc; O oto žan; Č črt slavec; B bojan okorn; Ž žan kuralt

B
Tudi KŠK-jevi kolesarji so  
blesteli na maratonu Franja

M
Metallica na festivalu Nova Rock v Avstriji

O
Aleksander Mežek na Večerih  
z okusom pod marelo

Č
Navdušena publika na koncertu  
Davida Moralesa v Ljubljani

T
Vrnitev v otroška leta na LegoBrick Showu

Ž
Letalski show AirPower09 v Avstriji

O
Državno prvenstvo v  
žongliranju – mu je uspelo?

O
Downhill Vitranc v Kranjski Gori

O
Big Foot Mama na tržiškem 
 festivalu Noč je mlada

M
DJK Tiësto v Ljubljani



KOLOSEJ
Vstopnica 3,90 €

PLANET TUŠ
Kino vstopnica

1h bowlinga

3,40 €

11,50 €

PROTENEX
Odbojka na mivki 8,00 €

TK TRIGLAV
Tenis, poletna sezona, 1h 2,90 €

ZAVOD ZA ŠPORT KRANJ
Letni bazen 1,80 €

RC VOGU
Tenis

Odbojka na mivki

2,70 €

5,50 €

PARADAIS
Tandemski polet z  
jadralnim padalom

60,00 €

KNJIŽNICA KRANJ
Članarina 2,40 € ceneje

PREŠERNOVO  
GLEDALIŠČE
Vstopnica 2,50 € ceneje

MAXXIMUM SHOP
20% popusta pri nakupu 
 športne prehrane

A2U BIKES
15% popusta pri nakupu  
in servisnih storitvah

TENIS CENTER URANIČ
Tenis

Odbojka na mivki

2,50 €

2,50 €


