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Sprehod po Ljubljani

Ko ura odbije dve pohitimo iz sluzbe domov. Ulice se napol-
nijo, nemalokrat na ploénikih zmanjka prostora. Se zlasti na Miklo-
Sigevi, ki je glavna dohodna pot na ljubljansko avtobusno in Zelez-
nisko postajo.

Avtobusi medkrajevnega prometa dobesedno zavzemajo ulice
okoli avtobusne postaje. Prihode in odhode bi verjeto lahko Steli s
sekundami. Skrajni ¢as je, da dobimo nekoliko modernej$o avtobu-
sno postajo.

Kaj medkrajevni avtobusi, zelenci so ti, ki jih imamo najbolj v
Zelodcu. Pa jih sploh ni tako malo, le precej nestrpni smo in
prepriéani, da mora tisti trenutek, ko pridemo na avtobusno po-
stajo pripeljati ravno pravi avtobus in to celo prazen.

Nekateri imajo pa¢ sreo in se jim ni treba drenjati po ploénikih
in cestah. Za Sefa bo Sofer ustavil tudi na prehodu za pesce!

Res je, da se nam tudi vsem
ne mudi ne vem kako. Marsikdo
se ustavi pred izlozbo, pogleda
to ali ono, se odlo&i za nakup.
Tudi gostilne so polne, okrep-
cevalnicey prav tako. Skratka,
vsem se nam ne mudi. In tako je
tudi prav. Sicer ne bi zmanjko-
valo le zelencev, ampak tudi
vseh drugih prevoznih sredstev.
Ob treh popoldne pa je spet vse
normalno.

[ zakel tako?
Prehodi za pesce

Od éasa do &asa se v sredi-
§&u Ljubljane pojavijo moZje z
barvami in Eopiéil ter kar se da
hitro premaiejo obledeli pre-
hod za pesce, avtobusno po-
stajo ali sredinsko érto. In nato
ponovno izginejo. Je to pojav-
ljanje naértno ali slu¢ajno, ne
vem, dejstvo pa je, da je veéina
prehodov za pesce Se vedno
zelo obledelih, bolje reéeno,
nevidnih. Zanima me, kdaj bo-
do vsi ljubljanski prehodi, ki so,
kot vemo, zelo vaini za nas
varni cestni vsakdan, spet
barvno obnovljeni.

Pa Se to, zakaj ti moZje ne
delajo z nekoliko bolj obstojni-
mi barvami ali plastiko, kot to
delajo drugod po svetu?

2. B, Ljubljana

Ti moZje, ki barvajo prehode,
so delavci tozda Komunalnega
podjetjia — Javne razsvetljave.
Da bi lahko dobili odgovor na
vprasanja, smo poklicali tovari-
8a Huéa, ki je zadolZzen za bar-
vanje talnih obeleZb v Ljubljani.
Pojasnil nam je, da imajo izde-
lan naért obnove talnih obelezb.
Najprej nanovo obarvajo okoli-
co $ol, vpadnice in oZji mestni
okolis. Tak je vsaj priblizni
vrstni red.

Na morejo pa barvati vsak
dan. Izpolnjenih mora biti nekaj
objektivnih pogojev. Tempera-
tura mora biti nad niélo, cesta
ne sme biti mokra. Poleg tega
podnevi ne morejo obnavljati
obelezb ob ponedeljkih, sredah
in petkih. Preprosto zaradi pro-
meta, saj bi nastale dolge kolo-
ne vozil. Na razpolago so torej
le postni dnevi, sobote, nedelje
in seveda noéi. Ponoéi so Se
dodatne teZave, saj so vozniki
izredno nestrpni do delavcev, ki
barvajo talne oznake.

Zakaj ne delajo z bolj obstoj-
nimi barvami ali plastiko? Obo-
je je-zelo drago in vezano- na
uvoz. Ima pa $e nekaj slabih
strani. Ljubljanski prometni re-
Zim je 8e dale& od tega, da biga
lahko oznatili kot stalnega. Bri-
sanje obstojnih oznachb pa je ze-
lo tvegana zadeviéina. Plastika
v velikih temperaturnih razlikah
poka in se krusi, obnoviti je ni
mogoce. Dosedanje izkusnje pa
so pokazale, da nemalokrat
enostavno zaplava, in potem
oznaébe kazZejo ¢&isto v drugo
smer, kot so prvotno.

Uredniétvo

POGOVOR Z MOJSTROM PEKE IVANOM CRNCECEM
Kje je skrivnost kifljev

Ni ga v nasi ob¢ini, ki ne bi poznal slastnih kifljev in
Zemelj iz Maksimarketa, saj so police v mali kiletni
stojnici samopostreZne trgovine le redko poine in
blagajni¢arka redko brez vrste. Pecivo gre za med,
saj v Ljublfani ni pekarne, ki bi ga pekla veckrat
dnevno in ga e toplega tudi prodajala. O tem smo se
pogovarjali z vodjo pekarne, Ivanom Crnéecem, in to

v saml pekarni Maximarketa.

— Kolikokrat na dan pri-
pravljate vase znane kiflje in
zemlje?

»Pe¢emo jih trikrat na dan:
ob petih zjutraj, okrog desetih
in okrog dvanajstih. Tri péke
dajo okrog 22.000 kosov peci-
va in od te vsote ga kar polovi-
co sproti prodamo v nasi hi-
8i.«, je odgovoril nas§ sobese-
dnik in dodal, da so pecivo
véasih vozili od Zita in ga pro-
dali komaj 2000 kosov.

— Ljudje vas hvalijo in
hkrati se sprasujejo, zakaj
tudi drugi peki ne peéejo ta-
ko slastnih reé¢i, mi pa bi vas
vprasali, v ¢em je skrivnost
te dobrote?

»Osnovni recept za peko pe-
civa je v bistvu povosd enak,
prav tako moka, razlika je le v
na¢inu samega dela oziroma v
trudu za ¢im bolji izdelek. «

— Ali pecivu dodajate kake
posebne dodatke?

»Nikakrsnih dodatkov!«
nas je zavrnil Ivan Crnéec,
»gre za strogo nadzorovano
tehnologijo, se pravi, gre za
pravilno vzhajanje testa, za
pravilno trdoto testa, gnete-
nje, vlago v peéi... v tem je
vsa skrivnost,« se je zasmejal
mojster in pokazal na svoje
sodelavee, ki so skrbno pri-
pravljali nove dobrote.

— Rekli ste, da pecdete iz
enake moke kot ostale pekar-
ne, vendar je znano, da smo z
lansko Zetvijo imeli izredno
smolo, saj smo Zeli v deZju, s
¢imer smo povzroéili, da so
zrna kalila Ze na njivi. Posle-
dica je moka slabse kvalite-
te, saj se tudi gospodinje pri-
tozujejo, da se jim testo paca,
da je tezko speci dobro peci-
vo; potrosniki pa tozijo, da
se pozna tudi na kruhu. Se
ve¢, trina inSpekcija je ugo-
tovila, da zares jemo mnogo
slabsi kruh kot druga leta in
to na radun slabse moke. Kaj
recete k temu?

»Ne re¢em, da je kaka po-
siljka moke slabsa od obi¢aj-
ne, vendar trdim, da je tehno-
logijo peke treba prilagoditi
moki in slabsa kakovost mo-
ke se tako lahko precej prikri-

KRITICNO

Se homo utopili v Cikih

Ce odvries papir ali kak drug odpadek, te e kdo mimoidoéih
na ulici karajoée prebode z oémi. Ce pa odvrZes$ €ik, nikomur ni
mar, kakor da je to nekaj povsem normalnega. Je res normaino
ali pa smo do tega pojava postali Ze tako brezbrizni, da nam je to
normaino, ¢e so nase ulice, zlasti pa avtobusna postajaliséa,
pravi pepelniki? A brezbriZnost je tisto, nad éemer bi se morali
zamisliti. Dokler se kdo Se huduje in rovari proti kadilcem, so
kadilci od €asa do &asa $e obzirni, ko pa nikogar ve¢ ni¢ ne briga,
se cutijo gospodarji. Naj kadijo, ée e to njihova navada, a pritem
bi se morali zavedati, da njihova svoboda sega do svobode
drugega, denimo, do svobode nekadilca, ki Zeli dihati nezadim-
ljen zrak in ga motijo &iki, po katerih gazi dan na dan po mestu, po
hodnikih, po uradih.

Povsod po svetu so kadilci, a njihova svoboda je razliéna, Za
primer vzemimo Leningrad, kjer tudi na avtobusnem postajaliitu
ne boste nadli éika na tleh. Ce ga boste odvrgli tako, kot ste
navajeni doma, se vam utegne zgoditi, da vas bo domagéin prija-
teljsko potrepljal po ramenu z opozorilom, da ¢iki ne sodijo na tla,
temveé v kos za smeti. Ponekod, v pobratenem mestu Wiesbadnu
in v Sovjetski zvezi, so naértovalci ko§kom za smeti dodali e
poli€ko za ugasanje cigaret. Ali jih ne bi bilo vredno posnemati?
Koski najbrz ne bi bili bistveno draZji, zato pa bi prispevali k
bistveno lepsdi sliki nasega mesta.

A. P. Adamié

je. Mi vsako novo posiliko
najprej prizkusimo, potem pa
dolo¢imo tehnologijo. Drugje
imajo za to laboratorije, mi to
poc¢enjamo klasiéno in doslej,
moramo potrkati na les, Se ni-
smo imeli tezav z moko. Lah-
ko, da smo imeli sreéo in do-
bili moko iz tistega dela leti-
ne, ki je dez ni preveé priza-.
del. Vseeno pa moram reéi, da
je pri kakovosti kruha priza-
devnost pekov velikega po-
mena,« je razlozil mojster, ki
Ze dolga leta dela po pekarnah
in ima obrt v malem prstu,

kar pozlahti e z veseljem, s
katerim opravlja svoj poklic.

V Maximarketu peéejo tudi
kruh: 800 kilogramov na dan
in tudi ta gre skoraj sproti v
mreze kupcev, saj tudi Steje
za enega od boljéih kruhov v
Ljubljani. V glavnem ga pece-
jo za lastno trgovino in resta-
vracijo, ker imajo premajhno
zmogljivost peéi, da bi ga pe-
kli Se za druge. Po mojstrovih
besedah bi ga zlahka prodali
trikrat toliko, kot ga napecejo
sedaj. Naj izdamo £e to, da je
kruh v Maximarketu najbolj
sveZ okrog devetih zjutraj: ta-
krat pride neposredno iz peéi
na prodajne police.

— Za konec Se vprasanje:
kaksSen kruh jeste v vasi dru-
zini?

»Cez teden ga Zena kupuje v
pa prinasam Kkruh iz nase pe-
karne, ker ostane dalj c¢asa
svez kot drugi kruhi,« je pove-
dal in dodal, da na ta nacin
kovaceva kobila le ni d&isto
bosa.

Za bralce pa Se tole: V Ma-
ximarketu obljubljajo, da
nam bodo pekli tudi znan
pleteni slovenski kruh, kar
moramo iz srca pozdraviti.
To kaie, da se tudi peki znajo
potruditi, ¢e hoéejo.

A. Adami&
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