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Prehranska dedisc¢ina po meri danasnjega ¢asa

Dvanajst odli¢nih slovenskih kuharskih mojstrov in mojstric
na sodoben nacin interpretira 48 jedi iz prve slovenske ku-
harske knjige, Kuharskih bukev Valentina Vodnika (1799).
Po 220 letih iz nase prehranske dedis¢ine ustvarjamo menije
po meri danasnjega casa za nasa vsakdanja ali praznicna
kulinari¢na doZivetja. Knjiga za vse, ki jih ob ustvarjanju

jedi zanimajo tudi njihove zgodbe!

Slovenski razsvetljenec, duhovnik, prevajalec, pesnik in jezi-
koslovec Valentin Vodnik se je zavedal pomena slovenskega
jezika tudi na podrocju slovenske kulinari¢ne terminologije.
Leta 1799 je izdal Kuharske bukve, prvo kuharsko knjigo v
slovenskem jeziku, in v njej opozarjal na uporabo zdravih
zivil, varéno uporabo mascobe in soli, ¢isto¢o v kuhinji in
tudi na zunanjo podobo jedi. Vsi ti nasveti so bili odraz
takratne problematike na podrocju prehranjevanja, hkrati
pa dokaz, da je bil slovenski jezik na podrocju kuharske
in prehranske terminologije popolnoma enakovreden z

nekaterimi drugimi velikimi svetovnimi jeziki.

Vodnikove Kuharske bukve so lahko tudi odlicen priro¢nik za
danasnjo rabo. Seveda ne v smislu nekaksnega kulinari¢nega
»muzeja«, ampak kot izhodi$ce za sodobno interpretiranje
objavljenih receptov. Iz tega nabora smo za vsak mesec vletu
sestavili po en meni, ki ga sestavljajo $tiri jedi. Menije so
pripravili najboljsi slovenski kuharski mojstri in mojstrice.
Pokazali so, v koliks$ni meri jih motivirajo recepti s konca
18. stoletja. Seveda knjiga ni le prikaz njihovega mojstrstva
ali motiv za obisk njihovih vrhunskih gostiln in restavracij,
Ceprav vabi tudi k temu; predvsem pa nam s konkretnimi
primeri menijev in jedi pokaze, kako lahko iz nase prehran-
ske dedis¢ine ustvarimo nekaj, kar bo po meri danasnjega

¢asa, nasih vsakdanjih ali prazni¢nih prizadevanj. Prav zato
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je namenjena Sirokemu krogu vseh, ki jih ob jedeh in jedilnih obrokih zanimajo tudi njihove zgodbe.
Z njihovim sodobnim nac¢inom priprave, podobo, vonji in okusi tako ustvarjamo vezi z na§o prehransko

kulturno dedis¢ino, ki jo pogosto zelo slabo poznamo ali jo obremenjujemo s stereotipnimi razlagami.

Sicer pa, kaj ze pravi pregovor? Jemo zato, da zivimo, a ne zivimo za to, da bi le jedli!

O avtorju

Doktor etnoloskih znanosti in profesor zgodovine umetnosti Janez Bogataj je od leta 2011 upokojeni redni
profesor na Filozofski fakulteti Univerze v Ljubljani. Pri raziskovalnem in strokovnem delu se posveca
vprasanjem kulturne dedi$¢ine in sodobnega nacina zivljenja v slovenskem kulturnem prostoru. Kot avtor
in soavtor je napisal ve¢ kot 8o knjig, Stevilne razprave, znanstvene, strokovne in poljudne ¢lanke. Neka-
tera dela je objavil tudi v tujih jezikih in pri tujih zalozbah. Pomembni podro¢ji njegovega raziskovalnega
dela sta kulinarika in gastronomija. Leta 2006 je skupaj s sodelavci pripravil Strategijo gastronomije ter
dolocil 24 gastronomskih regij Slovenije. Prejel je tudi Red za zasluge Republike Slovenije, Recherche de
la Qualité osF, za pet svojih knjig pa ugledno mednarodno nagrado Gourmand World Cookbook Award.

Jedi po Vodnikovih receptih so pripravili:

Uros Stefelin - Vila Podvin,

Jure Tomi¢ - Osterija Debeluh,

Luka Kosir — Gostisc¢e Gric,

Roberto Gregor¢i¢ - Ostarija,

Amel Balagi¢ - Restavracija Grad Otocec, Igor Jagodic — Restavracija Strelec,
Leon Pintari¢ - Gostilna Rajh, Uros Faku¢ - Dam Boutique Hotel & Restaurant,
Luka Jezersek — Dvor Jezersek, Anita Poto¢nik — Gostilna Cubr,

Tomaz Kav¢ic¢ — Gostilna pri Lojzetu, Janez Bratovz — Restavracija JB.

Recept za piSceta s Sparglji in

cvetacno kremo s $pinaco

PiSeta s Spargelni

v zeleni polivki )

skupini je objavljen recept za eno samo jed, kar seveda ne preseneca, saj

Osmo poglavje ima naslov ajmoht, v kazalu pa mesow polivki al ajmoht. V tej
50 bile razliéne obare in enclonénice med pogostimi vsakdanjimi jedmi.

Kljub iznajdljivosti gospodinj, ki so v lonce poloile, kar so imele pri roki, so bile

moznosti kombiniranja Zivil in s tem okusov pogosto neizkoriscene.

50,8 na drobno narezane Salotke
50g na drobno narezane stebelne zelene
50.g na drobne kolobarje narezanih §pargljev
300 g namogene odcejene ajdove kase

(150 g ajdove kate namotimo v toplo vodo

in pustimo, da nabrekne in po&i

na dvakratno kolitino)

120 g na kocke narezanega kruha

150 g na drobne kolobarje narezanih
kealjevih kozic

25 pesta susenih paradiznikov

na drobno narezan drobnjak ali

Kak¥no drugo sveze zeliste

sol

sveke mlet poper
3jajca

4 polovice piséandjit prsi

svinjska mrefica ali pecica
olje ali maslo za prazenje

1. Salotko, stebelno zeleno in Eparglie na hitro
poprazimo na ou.

2. Ajdovi kasi dodamo popraZeno zelenjavo,
kocke kruha, kraljeve kozice, pesto susenih
paradiznikoy, drobnjak, sol, poper in tri jajca.
Vse skupaj zmesamo v nadev.

3. Pi&angje prsi zatinimo s soljo in poprom.
4. Nadev oblikujemo v kepo, ki jo poloZimo na
pigtanje prsiin oblikujemo po pistantjih

prsih.

5. Vse skupaj zavijemo v svinjsko mrefico, da
se sestavine sprimejo in obdrio obliko.

6. Petemov petici na 170 °C priblizo
30 minut.

CVETACNA KREMA S SPINACO

1 otistena cvetata
sol

250 mlvode

1 pest mlade §pinate
100 g sira mascarpone
100 g masla

beli poper

muskatni ores¢ek

1. Qvetato skuhamo do mehkega v osoljeni vodi.

2. Kuhano cvetaZo odcedimo in prihranimo
malovode, v kateri se je kuhala.

3. Vrodi cvetati dodamo miado $pinato in vse
skupaj gladko zmeZamo v megalniku. Po
potrebi dodamo malo tekoine, v kateri se je
kuhala cvetata.

4. Sir mascarpone in maslo segrejemo v kezici
in ju dodamo cvetaéni kremi s $pinato.
Zatinimo in $e enkrat zmeamo v megalniku
v gladko kremo.

5. Na zbrani kroznik polofimo najprej
cvetaéno kremo s $pinato. Nanjo polozimo
na rezine narezane piscantje prs, prilofimo
na maslu na hitro popetene $parglie in
okrasimo z zajtjo deteljico.
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