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Kulinari¢ni turizem je odkrivanje kulture dolocene dezele ali destinacije
s spoznavanjem lokalne hrane in pijace oziroma kuharskih tradicij - Do leta 2032
naj bi dozivel kar 16,6-odstotno rast, vreden bo vec¢ kot 122 milijard evrov
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redlagam zdravico za pogumne mlade ljudi, ki so prisli k Gostija na prostem nekje v gorovju Dagestana, ruske republike na Sever-
)) Pnam, cetudi v medijih o nas pisejo kot o nevarni drzavi, nem Kavkazu, je bila zame dalec¢ najbolj nenavadna kulinaricna dogodiv-
v kateri neprestano prihaja do teroristi¢nih napadov,« je SCina doslej. Za bogato obloZzeno mizo sva v druzbi z visokimi dagestan-
za bogato obloZzeno mizo zZe deseti¢ v enem dnevu ponovil gostitelj skimi politiki in policijskimi uradniki sedeli tudi dekleti, kar v tistih krajih
Murat Han, ki mu je ob slavju pripadla vloga tamada oziroma pred- ni obiajno. Zenskam je pa& mesto za Stedilnikom, a za tuji novinarki so

sedujocega omizju. naredili iziemo.

Kolesarske turé, ki kolesarje popeljejo
med vinograde ter.v vinske kleti; poznamo
tudi v slovenskih vinorodnih regijah.



Aplikacija Eatwith je nastala leta 2012 kot platforma
za ljubitelje hrane, ki se zbirajo v gostiteljevi hisi in
preizkusajo vrhunske domace jedi:
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Gost na Kavkazu pomeni najvecjo Cast in vsaj zaCasno postane najpo-
membnejsi Clovek v hisi. Tudi mi smo takoj ob prihodu postali ujetniki
kavkaske gostoljubnosti. Od jutra do veCera smo posedali za bolj ali
manj prijetnimi omizji, obloZzenimi s pe¢eno ovéetino, cudom, nekaksSnim
burekom, polnjenim bodisi s koprivami, divjim ¢esnom ali mleto jagnje-
tino, in najbolj znano jedjo iz dagestanske kuhinje, hinkalom, pusto ku-
hano govedino, postrezeno s sveze pripravljenimi testeninami, nama-
zom iz orehov in ¢esna in iziemno mastno govejo juho nic kaj vabljivega
videza.

Po grlu sem jo spravila s tezavo, zaradi vljudnosti, kar se je v Dagestanu
ponovilo Se nekajkrat. Denimo med obedom v Derbentu, kjer so me silili
s »kraljevskim Saslikom«, nekakSnimi raznji¢i iz smrdljivih ov¢jih jeter,
zaradi katerih sem med kosilom skoraj bruhala.

Da vsa kavkaska kuhinja ni najbolj po mojem okusu, sem se pozneje
prepri¢ala Se v Gruziji, kier me je med rusko-gruzijsko vojno »posvoji-
la« nadvse gostoljubna gruzijska druzina. Skorajda mesec dni so me
gostili na svojem domu, kjer sem med drugim spoznavala tudi okuse
gruzijske kuhinje; hacapuri, nekaksen gruzijski sirov burek, iziemno
okusne jajcevce z orehi in najveCjo specialiteto gruzijske kuhinje -
hinkali, z mesom polnjene cmocke, ki tako kot dagestanski hinkal ni
ravno po mojem okusu. Le s teZzavo sem ga spravila po grlu, zame nic
kaj prijeten okus pa sem poplaknila s kozarCkom gruzijskega vina, ki je
iziemno tako po okusu kot nacCinu pridelave, zaradi Cesar je gruzijska
tradicija pridelovanja vina pristala med tridesetimi s hrano povezani-
mi obredi oziroma rituali prestiznega Unescovega seznama nesnovne
kulturne dediscine.

Kulinaric¢ni turizem

Moje kulinariéne dogodivscine na Kavkazu so lep primer kulinariénega
oziroma gastronomskega turizma, ki je ena od novejSih oblik turizma.
Ne glede na svojo »mladost« je bil leta 2019 oziroma zadnje leto pred
epidemijo kovida tretja najbolj priljubljena oblika turizma, ki je v sve-

tovne blagajne prinesla kar 43 milijard evrov. Kulinaricnemu oziroma
gastronomskemu turizmu se tudi v skladu s pokovidnimi turisti¢nimi na-
povedmi obeta razcvet, saj naj bi do leta 2032 dozivel kar 16,6-odstotno
rast in bo vreden ve¢ kot 122 milijard evrov.

Kulinari¢ni turizem je odkrivanje kulture dolocene dezele ali destinacije
s spoznavanjem lokalne hrane in pijace oziroma kuharskih tradicij. »Gre
za kakrSnokoli turisti¢no izkusnjo, pri kateri oseba spoznava, ceni, zau-
Zije ali si privoSéi hrano in pijaco, ki odraza lokalno kuhinjo, dediS¢ino ali
kulturo kraja,« so za uradno definicijo poskrbeli pri Zvezi za gastronom-
ski turizem v Ontariu (OCTA).

Dlje ko potujete, bolj pestra je ponudba kulinariénih doZivetij. Ne gre
toliko za hrano, ki jo jeste, pa¢ pa bolj za doZivetje oziroma pristno iz-
kusnjo. Poleg tega pri kulinaricnem turizmu ne gre nujno za razkosSno
obedovanje, ampak bolj za pustolovsko prehranjevanje oziroma iskanje
novih kulinari¢nih dogodivscin.

Drzave pogosto povezujemo z dolo¢eno hrano; Italijo s pico in testeni-
nami, Japonsko z ramnom in susijem, Indijo z diSe¢im karijem ... Ljudje
iz razlicnih kulturnih okolij jedo razlicno hrano, kar gurmane Zene v razi-
skovanje razli¢nih kultur in njihove kuhinje.

Ne glede na to, ali se popotniki usedejo in obedujejo v restavraciji z
druzbo ali se sprehodijo po ulici in uzivajo v lokalni uli¢ni hrani, se vedno
trudijo v fotografski objektiv oziroma pametni telefon ujeti trenutke, ki
jih bodo spominjali na pocitnice ter nepozabno hrano. Med potovanjem
in pocitnicami postane hrana za ljudi druzabna priloznost, trenutek, ko
se povezejo z druzino in prijatelji, kar je neprecenljivo. Raziskava Uni-
verze v Oxfordu je namreé¢ pokazala, da veckrat ko z bliznjimi uzivamo v
hrani, bolj zadovoljni smo s svojim Zivljenjem.

lan Yeoman, izredni profesor na Univerzi Victoria School of Manage-
ment, je preprican, da potroSniki ¢edalje bolj hrepenijo po »pristnih«
izkusnjah, pristnost v hrani pa pomeni hrano, ki je »preprosta, zakore-
ninjena v regiji, naravna, eti¢na, lepa in ¢loveska - vse to je osnova za
destinacijo gastronomskega turizmac.
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Pri kulinariénem turizmu ne gre nujno za razkosno obedovanje,
ampak bolj za pustolovsko prehranjevanje oziroma
iskanje novih kulinaricnih dogodivscin.

Airbnb za hrano

Na rast kulinaricnega turizma je nedvomno vplivala vloga kuharskih
zvezd, ki jih imamo tudi v Sloveniji. Ljudi priviaci hrana, ki jo vidijo na
druzbenih omrezjih in televizijskih zaslonih, kar pomeni, da so splet in
druzbeni mediji pomemben dejavnik in verjetno najvplivnejSa metoda
trzenja. Zato so se pojavile aplikacije, na katerih se lahko lokalnim pre-
bivalcem pridruzis na obedu. Aplikacija Eatwith je nastala leta 2012 kot
platforma za ljubitelje hrane, ki se zbirajo v gostiteljevi hiSi in preizkusajo
vrhunske domace jedi, zato bi jo lahko imenovali kar »Airbnb za hrano«.
Gre za vecerjo popolnih tujcev pri gostitelju doma, ki si delijo eno stvar -
ljubezen do hrane. Obstaja tudi aplikacija Feastly, ki gurmanom omogoca
odkrivanje specialitet, ki jih oglasujejo domaci kuharji s svojimi slastnimi
meniji in konkurenénimi cenami. Kulinari¢ni turisti na ta nacin vstopajo v
drugacno kulturo in dozivljajo lokalno kuhinjo z novimi znanci.

Primeri kulinaricnega turizma so obiski vrhunskih restavracij, kuharski
tecCaji, kakrsne ponujajo na Tajskem, v Kambodzi in drugje v Aziji in so
obvezno povezani z izletom na lokalno trznico, kolesarske ture, ki ko-
lesarje popeljejo med vinograde ter v vinske kleti, kar poznamo tudi v
slovenskih vinorodnih regijah, ter kolesarjenje po pivnicah v Belgiji, po
novem pa tudi pri nas v Kamniku. Potem so tukaj Se lokalni festivali,
ki spodbujajo kulinari¢ni turizem, od festivalov vina, piva ter taksnih in
drugacnih lokalnih jedi, med katerimi je bil eden od prvih Oktoberfest v Vonj po hrani, ki smo jo uzivali kot otroci, nas popelje nazaj v
Minchnu, zdaj pa ima Ze skoraj vsaka vas svojega. otrostvo.
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Lokalni festivali
spodbujajo kulinari¢ni
turizem: od festivalov
vina, piva ter taksnih
in drugacnih lokalnih
jedi, med katerimi

je bil eden od prvih
Oktoberfest v
Miinchnu.




kulinariénega
turizma so tudi
kuharski tecaji,

pa naj bodo z
zvezdniskimi kuharji
ali gospodinjami na
kmeckem turizmu.

I Pomemben del

Da bi Slovenijo spremenili v vrhunsko gastronomsko destinacijo, imamo
pri nas iz leta v leto ve¢ chefov z Michelinovimi zvezdicami ter vrhunskih
restavracij, Odprto kuhinjo, Okuse Slovenije, Teden restavracij, novem-
bra pa smo gostili celo Evropski simpozij hrane, ki je v Ljubljano pripeljal

Na rast kulinaricnega
turizma je nedvomno
vplivala vloga

svetovne kuharske zvezde. »Hrana je vse, kar smo. Je podaljSek nacio-
nalisticnih obcutkov, etni¢ne pripadnosti, vaSe osebne zgodovine, vase
province, vase regije, vaSega plemena, vase babice. Nelocljiva je od tis-
tega, kar je bilo povsem na zaCetku,« je 0 univerzalnosti hrane povedal
pokojni kuharski zvezdnik Anthony Bourdain.

Hrana za vse generacije

Hrana in kultura sta prepleteni. Priprava, postrezba in skupno uZivanje
dolo¢ene hrane in pijace se morda zdijo preprosti, vendar imajo pogosto
pomemben druzbeni in kulturni pomen. Recepti in prehranske prakse
se lahko uporabljajo za prenos znanja iz ene generacije v drugo.

Vonj po hrani, ki smo jo uzivali kot otroci, nas popelje nazaj v otrostvo.
Morda je to juha, ki jo je skuhala vasa mama, ko ste bili bolni, ali poseb-
na sladica, s katero ste se sladkali med prazniki. Hrana vzbuja grenko-
sladek obcutek nostalgije ter tople obcutke udobja in pripadnosti.
Hrana je tista sila, ki nas z vonjem povezuje z naso dedis¢ino in na-
Simi kulturnimi tradicijami. Znotraj druzine in ozje skupnosti je hrana
pomemben del etni¢ne in nacionalne kulture. Tradicionalni recepti, ki
se prenasajo iz generacije v generacijo, pomagajo ohranjati zgodovino
in navade ljudi, ki so jih pripravljali.

Tradicije, povezane s hrano, so Se toliko bolj pomembne za izseljence,
saj so zlahka prenosljiv koséek domovine, ki so jo zapustili. Se zdaj se
spominjam prijetnih obcutkov ob rezanju domace salame, s katero me
je med bivanjem v Chicagu za praznike presenetila sestra, ali vonja slo-
venske potice med novoletnimi prazniki v Moskvi.

Priseljenci nosijo obicaje in recepte svoje domovine s seboj, kamorko-
li gredo, kar jim pomaga pri spopadanju z domotozjem in prenasanju
njihove kulture na naslednje generacije. Recepti morda niso vedno po-
polnoma enaki, odvisni so od razpoloZljivosti sestavin, vendar hrana, ki
jo pripravljajo, ostaja pomemben opomnik njihove skupne zgodovine,
prepricanj in vrednot. |
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Kulinaricne

tradicije na

Unescovem seznamu

nesco je prepoznal pomen s hrano povezanih tradicij in je na
svoj seznam nematerialne kulturne dediscine uvrstil vsega
skupaj 30 tradicionalnih kulinariénih tradicij. Lani je na pre-
stiznem seznamu pristal ukrajinski bors¢, juha iz rdece pese, ki je
priljubljena tudi v Rusiji ter v nekaterih drugih vzhodnoevropskih dr-
Zavah. Na seznamu je pristal prav v letu, v katerem se je Ukrajina zna-
$la v vojni vihri, zato ima seznam nedvomno tudi politicno konotacijo.

Istega leta je bila nanj uvrScena tudi kitajska kultura pitja ¢aja, od tehnik
nabiranja &ajnih listiGev do druzbenih vezi, stkanih v kitajskih ¢ajnicah. Caj
je na Kitajskem nacin Zivljenja, saj sodijo Kitajci med najstarejSe narode,
ki pijejo Caj. Po podatkih Unesca se na Kitajskem proizvaja ve¢ kot 2000
razlicnih ¢ajev iz razlicnih kategorij listov ter dolocenih cvetov in zeliS¢.

Zadnji vnos lani pripada jordanski jedi zimenom mansaf ali al-mansaf,
ki je sestavljena iz jagnjetine ali piSCanca, kuhanega v bogati omaki iz
fermentiranega jogurta z belim rizem ali pSenico bulgur. Ime jedi pome-

ni »velik pladenj«, saj se streZe na sredini mize in je namenjena vsem.
Tradicionalno se pripravlja za posebne priloZznosti, za poroke in verske
praznike. Gre za jed, ki izvira iz beduinske kulture, v kateri je konec
medplemenskih sporov nastopil Sele, ko so voditelji Zrtvovali Zival, da bi
skupaj pripravili in pojedli mansaf.

Haiti je na seznamu prisoten s tradicionalno juho joumou, ki jo v tej
karibski drzavi uzivajo 1. januarja, ko praznujejo dan neodvisnosti. Za
Haitijce je znacilna posebna juha iz giraumona, lokalne buce, simbo-
la svobode in osvoboditve. Bila je priljubliena med francoskimi lastniki
plantaz, suznji pa je niso smeli uzZivati. Ko so se Haitijci uprli suZenjstvu
in izvedli edini uspesni upor suznjev na svetu, so prevzeli tudi juho, ki jo
njihovi nasledniki Se zdaj pripravljajo svojim druzinam.

Italijanski aduti

Italija je na seznamu zastopana z lovom na tartufe, ki so pomembna
sestavina italijanske kuhinje. Leta 2021 je Unesco priznal pomen itali-
janske tradicije lova na tartufe, ki se ustno prenasa iz generacije v ge-
neracijo. VkljuCuje dva postopka: lov na tartufe, vklju¢no z moznostjo
prepoznavanja obmocij, kjer raste goba, in nabiranje tartufov, ki poteka
s posebno lopato. Kot pomembno regijo izpostavljajo Toskano, Hrvaska
in Slovenija pa nista omenjeni, ¢eprav tartufi rastejo tudi pri nas.

Italija se omenja tudi v povezavi z mediteransko prehrano v sredozem-
ski regiji, kjer omenjajo Se Portugalsko, Maroko, Hrvasko, Ciper in Grci-
jo, kot kljuéna pa je navedena Spanija, saj je mediteranska prehrana
pomemben del Spanske kulture. Izpostavljajo tapase oziroma uZivanje
majhnih obrokov v druzbi ter trznice, ki so prav tako pomemben del

Lani je na prestiznem
seznamu pristal
ukrajinski bors¢, juha
iz rdece pese, ki je
priljubljena tudi v Rusiji
ter v nekaterih drugih
vzhodnoevropskih
drzavah.



Caj je na Kitajskem
nacin zZivljenja, saj
sodijo Kitajci med
najstarejSe narode,
ki pijejo ¢aj.

Spanske identitete. Slovenija ni omenjena, ¢eprav je mediteranska pre-
hrana tudi pomemben del primorske kuhinje.

Italija na seznamu sodeluje tudi z neapeljskim pizzaiuolom oziroma
peko neapeljskih pic. Umetnost izdelave neapeljske pice je kulinaricna
praksa, ki obsega oblikovanje kroglic iz testa (ti staglio), Sirjenje testa
(@mmaccatura), ko s spretnim gibom, znanim kot schiaffo, oblikujejo
slavni dvignjeni rob, imenovan cornicione.

Tudi Turcija s tremi vpisi

S tremi vpisi je na seznamu tudi Turcija, od vseh pa je najbolj znana
tursSka kava, ki je v Osmanskem cesarstvu prvi¢ zadiSala v 15. stoletju.
Postala je takojSnja uspeSnica. Od takrat naprej so Osmani nadzorovali
trgovske poti s kavo in bili odgovorni za Sirjenje kave po cesarstvu, zato
imajo drzave in ozemlja, ki so jih pred tem osvojili Osmani, vkljucno z
Bosno in Hercegovino, lastno kavno tradicijo. Za pripravo turSke kave
prazena zrna zmeljemo in poc¢asi kuhamo z vodo in sladkorjem, dokler
se na vrhu ne oblikuje pena. Obicajno zraven postrezejo kocke sladkorja
in kocko lokuma. TurSka dzezva je sestavni del obreda.

B Tradicionalna haitijska juha

Tradicionalni turski keskek je enoloncnica iz ovCjega mesa ali piS¢an-
ca, ki jo najdemo v turski, iranski in grski kuhinji. Ob verskih in drugih
ceremonijah jo na odprtem ognju pripravljajo skupine moskih ali Zensk.
Najprej pSenico ali jeCmen operejo in nad njim zmolijo molitev, nato pa
med spremljavo bobnov in piscali zrna stresejo v velik kotel. Zmes nato
stepajo z lesenimi kladivi, dokler ne dosezejo fine konsistence.

Turcija je omenjena tudi v povezavi z lepinjo, ploS¢atim kruhom, ki ga
poznajo tudi v Iranu, Azerbajdzanu ter v Srednji Aziji. Ponekod je zna-
na pod imenom lavas, katirma, jupko in jufko, gospodinjstva in Clani
skupnosti pa jo pripravljajo vsak dan sproti. Poleg tega, da se uziva kot
osnhovna hrana, ima pomembno viogo na porokah, rojstvih, pogrebih in
verskih srecanjih. PeCe se v kamnitem ali v zemljo skopanem ognjiscu,
na kovinski plosci ali v kotlu. Testo je vedno pripravljeno iz preprostih
sestavin: pSenicne moke, vode in soli. Ko testo zamesijo, ga pustijo po-
Civati, preden ga razvaljajo ter skuhajo/specejo. Nekatere vasi Se vedno
uporabljajo pec¢ za celotno skupnost, kamor lahko vsako gospodinjstvo
prinese svoje krusno testo.

Bogato zastopan kruh oz. njegove izpeljanke

Ceprav sodi v skupino plos&atih kruhov, je na seznamu posebej ome-
njen armenski lavas, ki zaseda posebno mesto v prehranski kulturi
in druzbenem Zivljenju drzave. Testo za lavas$ je preprosta mesanica
pSeni¢ne moke in vode. Ko ga zgnetejo in zvaljajo, ga raztegnejo Cez
posebno blazino, ki je polnjena s senom ali volno. Kruh na blazini
prenesejo v stozCasto glineno pec (imenovano tonir) in ¢ez 30 do 60
sekund je pecen. Od kruha so na seznamu tudi hlebci malteSkega
il-ftira, sploSCenega kruha iz kislega testa, ki se od drugih na sezna-
mu razlikuje po tem, da je bolj podoben struci z debelo skorjo in rahlo,
puhasto notranjostjo. Ime ftira izvira iz arabske besede za nekvasen
kruh in kaze na kulturno izmenjavo, ki je zaznamovala zgodovino
Malte. Kruh je rocno oblikovan in postopka ni mogocCe posnemati s
strojem, zato je Se toliko bolj poseben. Regionalni in sezonski recepti
za ftiro uporabljajo razlicne sestavine za aromatiziranje kruha, kot so
olive ali kapre.
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Na seznamu je tudi dobra stara francoska bageta, dolga tanka palica
belega kruha, ki je v Franciji priljubljena vse od vladavine Ludvika XIV.,
ki je uvedel tudi t. i. grand couvert, ritual, med katerim sta se kralj in
kraljica javno mastila pred svojimi podlozniki.

Obed po francosko

Francija je na seznamu zastopana tudi z gastronomskim obrokom
Francozov na tiso¢ in en nacin. Za velika druzinska praznovanja, kot so
rojstni dnevi, poroke ali obletnice, v Franciji pripravijo obilen druzinski
obrok. Razlikuje se od hiSe do hiSe, odvisno od sezone, tradicionalnih
druzinskih receptov, ki se prenasajo iz generacije v generacijo, ter regije.
V Normandiji postreZejo sir in jabol¢nik, v sredozemskem delu Francije
pa je bolj cenjen ratatouille.

V Srednji Aziji ne gre brez plova. V Uzbekistanu ga strezejo ob vseh pri-
loZnostih in je na voljo v vsakem mestu in vsaki majhni vasici, zato se je
na seznamu znasel prav uzbeski pulao, ki ga pripravljajo iz riza, za¢imb,
zelenjave, mesa, rozin in jagod. V¢asih je kuhan v tako veliki ponvi, da
na pogrebih in porokah lahko nahrani na stotine ljudi. Se zdaj se mi
cedijo sline, ko se spomnim na okusen plov, ki so ga stregli v moskovski
verigi srednjeazijskih restavracij Cajhana, kar pomeni gajnica.

Istega leta so na seznam vpisali tudi tadziski oshi palav, ki je seveda
bliznji sorodnik uzbeskega plova. V TadZikistanu je znan kot »jed miru«
zaradi vloge, ki jo ima pri zdruzevanju ljudi iz razliénih okolij. Obstaja
200 vrst plova, najosnovnejsi pa vkljuCuje jagnjetino, riz, ¢ebulo in kore-
nje. Ne glede na to, ali je pripravljen doma ali v ¢ajnicah, kuhanje obic¢aj-
no spremljata druZenje in petje, kar jedi dodaja kulturno komponento.
Jesti plov z rokami iz skupnega lonca je simbol sorodstva in skupnosti.
Tehnike izdelave oshi palava se prenasajo iz generacije v generacijo.
Tadziski in uzbeski plov sta seveda sorodnika tudi z indijskim pilavom,
perzijskim polowom in celo Spansko paello.

B AzerbajdZzanska dolma

S postsovjetskega prostranstva je na seznamu tudi azerbajdZzanska
dolma, kuhan list vinske trte, polnjen z mletim mesom, rizem, ¢ebulo
in v€asih drugimi sestavinami, kot je grah. Beseda »dolma« je turSkega
izvora in je skrajSana razli¢ica doldurma, kar pomeni »polnjen«. Tudi re-
cepti in nacini izdelave dolme se prenasajo iz roda v rod.

Bogato zastopana Sovjetska zveza

Sprehod po nekdanji Sovjetski zvezi, ki je na seznamu bogato zastopa-
na, nadaljuiemo z mongolskim airagom (znanim tudi kot kumis); to je
fermentiran mlecni izdelek, ki ga izdelujejo in uZivajo v srednjeazijskih
stepah. V Mongoliji airag izdelujejo s penjenjem sveZega kobiljega mleka v
khokhuurju, posebni posodi, izdelani iz kravjega usnja. Poleg tega, da je
klju€ni vir prehrane za nomadske skupnosti (je bogat z vitamini in mine-
rali ter dokazano ubija Skodljive bakterije in ohranja zdravje ¢revesja), je
prepojen z zgodovino in tradicijo. lzdelava airaga je pocasen, energetsko
intenziven proces, med katerim se uporablja vrsto orodij, vklju¢no s pose-

Za pripravo
turske kave
praZena zrna
zmeljemo in
pocasi kuhamo
zvodo in
sladkorjem,
dokler se na
vrhu ne oblikuje
pena.



bej oblikovanim veslom, znanim kot buluur. Mleko je treba stepsti ve¢ kot
500-krat, preden se doda kvas in se zacne proces fermentacije.

Postsovjetski prostor je zastopan tudi s tradicijo pridelave vina v Gruzi-
ji, ki je pravzaprav sinonim za vino, kar ni presenetljivo, saj je Kavkaz
(Gruzija, Azerbajdzan in Armenija) rojstni kraj vinogradnistva. V gruzijski
rodovitni dolini Alazani v regjji Kaheti in drugod gojijo grozdje Ze vec ti-

1z azijskih

I gastronomskih
tradicij je
na seznamu
japonski
washoku, kot
s skupnim
imenom
pravimo
japonski hrani.
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V Mongoliji

socletij (prvi dokazi o pridelavi vina v Gruziji segajo v 6. tisoCletje pred
nasim Stetjem). Stevilne gruzijske druZine, menihi in nune ter poklicni vi-
narji Se danes uporabljajo enake metode priprave vina kot njihovi pred-
niki pred tisocletji, in sicer za fermentacijo grozdja uporabljajo kvevri,
ogromne glinene posode v obliki amfore, ki so zakopane pod zemljo, da
vino ohranja stalno temperaturo.




Afriska tura

Preselimo se v Severno Afriko, natancneje v AlZirijo, Mavretanijo, Maroko
in Tunizijo, kjer skorajda ni obroka brez severnoafriSkega kuskusa, Zita, ki
ga drobijo ro¢no in oblikujejo v majhne kroglice in kuhajo na pari. Vsaka
od stirih nastetih drzav ima nekoliko drugacen nacin priprave in uzivanja
Kuskusa, vendar je vsem skupna ceremonialnost procesov, ki se z opazo-
vanjem prenasajo s starSev na otroke. Za pripravo kuskusa uporabljajo
tudi posebno orodje, vkljuéno z glinenimi in lesenimi instrumenti, ki jih
izdelujejo specializirani obrtniki. Kuskus, ki si ga druzinski ¢lani in prijatelji
tradicionalno delijo iz velikega lonca, je simbol povezanosti.
Gastronomsko turnejo nadaljujemo v Afriki, natanc¢neje v Malaviju, kjer
jedo malavijsko nsimo, gosto kaSo, pripravljeno med meSanjem belega
koruznega zdroba z vodo. Gre za podobno zapleten postopek kot kuha-
nje Zgancey, saj vkljuCuje vleenje paste ob steno lonca z leseno Zlico,
medtem ko vre. Nsimo jedo v mnogih delih Afrike, le da je znana pod
drugacnimi imeni. V Malaviju jo obic¢ajno jedo z dvema prilogama: z be-
ljakovinsko in z zelenjavno jedjo. Beljakovinska jed je lahko mesna, ribja
ali fizolova, medtem ko je zelenjavna jed obi¢ajno vrsta temnolistne ze-
lenjave. Majhne otroke Ze od malega ucijo robkati koruzo in sejati moko
za pripravo nsime, uzivanje skupnih obrokov nsime pa je pomemben
nacin krepitve druZinskih vezi.

Dobra stara francoska
bageta, dolga tanka palica
belega kruha, je v Franciji
priljubljena vse od vladavine
Ludvika XIV.

Iz afriSke kuhinje je na seznamu tudi senegalski ceebu jén, nacionalna
jed Senegala, ki je sestavljena iz ribe, zdrobljenega riza, paradiznika, Ce-
bule in druge sezonske zelenjave. Doma jed postrezejo v veliki skledi (bo-
lus) in jedo z rokami ali s kosom kruha, s katerim zajamejo riz. Ceebu jén
na splosno velja za simbol senegalske »terrange« oziroma gostoljubnosti.
Recept izvira iz ribiSkih vasi na otoku Saint-Louis in se danes uZiva v Sirsi
regiji, vkljucno z Gvinejo Bissauom, Malijem, Mavretanijo in Gambijo.

Tradicionalno mehisko

Mesto na seznamu si je prisluzila tudi tradicionalna mehiska kuhinja, ki
je simbioza kuhinje Spanskih konkvistadorjev in azteSke kulture. Vecina
mehiske hrane, ki jo jemo danes, je okusna kombinacija starodavnih
tradicij, azteSke, majevske in Spanske, svojo vlogo pa so odigrali tudi
Francozi, ki so dodali pekovske izdelke, kot sta sladki kruh in bolillo. Hra-
na je ena glavnih sestavin mehiske kulture in je bistvena za vsako dru-
Zabno srecanje. 1z juznoameriskih tradicij je na seznamu Se paragvajski
terere, tradicionalna pijaca, ki je podobna tradiciji pitja urugvajskega
yerba mateja, osveZujocega Caja. Terere je pripravljen s posebno me-
Sanico poha nana (zdravilnih zelis¢), zdrobljenih in zmeSanih s hladno
vodo. Vsako zeliS¢e ima edinstvene zdravilne lastnosti, nacin njihovega
kombiniranja pa je del tradicije vsake druZine v Paragvaju.

Ceprav sodi v skupino
ploscatih kruhov, je
na seznamu posebej
omenjen armenski
lavas, ki zaseda
posebno mesto v
prehranski kulturi in
druzbenem Zivljenju
drzave.



Spostovanje po japonsko

1z azijskih gastronomskih tradicij je na seznamu japonski washoku, kot
s skupnim imenom pravimo japonski hrani. V svojem bistvu odraza glo-
boko spostovanje do narave z uporabo naravnih, lokalno pridobljenih
sestavin, kot so riz, ribe, zelenjava in uzitne divje rastline. Vsaka naj-
manjSa podrobnost japonske hrane - od nacina priprave in predstavitve
do nacina uzivanja - izvira iz zgodovinske kulturne tradicije, ki se prena-
Sa skozi generacije. Washoku tradicionalno sestavljajo Stirje elementi:
kuhan riz (osnovna jed), juhe, priloge, ki dajejo okus riZu, in tsukemono
(japonske kisle kumarice).

Posebno mesto so si prisluzile tudi odprte prehranjevalne trznice ozi-
roma t. i. hawker centri v Singapurju, kjer so prisotni okusi razlicnih
nacionalnosti, ki tam Zivijo. Kultura hawker sega v Sestdeseta leta
20. stoletja, in Ceprav je s Casom postala bolj regulirana in organizirana,
je ze veC generacij stalnica singapurske kulinaricne pokrajine. TakSni

Bl Vsredozemskem delu Francije je cenjen ratatouille.

Vecéina mehiske hrane, ki jo jemo danes, je okusna kombinacija
starodavnih tradicij, azteSke, majevske in Spanske, svojo viogo
pa so odigrali tudi Francozi, ki so dodali pekovske izdelke, kot sta
sladki kruh in bolillo.

kraji niso samo priloznost za cenovno ugoden obrok, pa¢ pa so tudi
»skupinske jedilnices, v katerih se druZijo ljudje iz razli¢nih okolij.
Juznokorejski kimjang je postopek, s katerim pridobivajo znamenito
vloZeno zelenjavo kim¢i. V bistvu gre za vrsto zelenjave - najpogosteje
zelja - fermentiranega v pikantni rdeci pasti, ki lahko vkljucuje rdeci Cili
v prahu, ¢esen, ingver, sol, sladkor, ribjo omako in zeleno ¢ebulo. V Juzni
Koreji se druzine vsakega novembra zberejo za kimjang, ki je tradicio-
nalni postopek izdelave kimcija. V skladu s tradicijo so ga shranjevali
v glinene kozarce ali hangarije, ki so jih nato zakopali v zemljo. Pisni
zapisi kaZejo, da kimCi obstaja Ze od 14. stoletja, vendar se je tradicija
kimjanga uveljavila med dinastijo Joseon (1392-1897).

Najbolj pravi je menda severnokorejski kim¢i, saj ga samo Se v Severni
Koreji pridobivajo tako kot neko¢ - na kolektivnih kmetijah. Zelje pobe-
rejo, solijo, fermentirajo in dodajo Cili in morske sadeZe. Fermentiran se
lahko ohrani celo leto.

Hrvati, ne pa tudi Slovenci

Za konec gurmanskega popotovanja si privos¢imo Se desert oziroma
sladico izpod spretnih prstov tradicionalnega lectarstva na severu Hr-
vaske, ki je prav tako na seznamu. Medenjaki, ki jih je v deZelo prinesla
cerkev v srednjem veku, so simbol Hrvaske. Tradicijo prenasajo druzine
medicarjev, ki so razvili lastne sloge okrasSevanja. Lectovo srce je najbolj
znana oblika, podarja pa se za posebne priloznosti, vkljuéno z rojstnimi
dnevi, porokami in prazniki. Zveni znano? Seveda, saj je izdelava lecto-
vih src tudi avtohtona slovenska tradicija! Tako kot pivovarstvo, ki se je
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Mediteranska
prehrana je tudi
pomemben del
$panske kulture.
Izpostavljajo tapase
oziroma uzivanje
majhnih obrokov

v druzbi, kar je
pomemben del
$panske identitete.

na prestiznem seznamu znas$lo po zaslugi belgijske kulture piva, ki ga v
Belgiji varijo ze stoletja. Pivo, ki vsebuje vodo, jeémen, hmelj in kvas, so
prvotno pripravljali menihi in nune v srednjem veku kot nadomestek za
vodo. Pitna voda je bila pogosto necista in je ljudem povzrocala bolezni,
zato je bilo bolje zvariti Sibko pivo, tudi za otroke. Postopek varjenja je
unicil vse klice, dodatek hmelja pa je deloval kot konzervans. Danes
obstaja vec kot 1500 razlicnih vrst belgijskega piva z razli¢nimi okusi,
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Posebno mesto so si prisluzile odprte
prehtanjevalne trznice oziroma t. i. hawker
centri v Singapurju. Taksni kraji niso samo
priloZnost za cenovno ugoden;obrok, pac pa
so tudi »skupinske jedilnice Vkaterih se
druzijo'ljudje iz;razli¢nih okolij:
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barvami in odstotki alkohola, pivo pa ima po vsem svetu pomembno
vlogo tako v vsakdanjem Zivljenju kot tudi ob praznicnih priloznostih.

Prisli smo na konec dolgega seznama, na katerem ni ene same sloven-
ske kulinari¢ne tradicije, pa Cetudi je slovenska gastronomija nadvse
raznolika. V tolazbo nam je, da sta konec letoSnjega leta na Unescovem
reprezentativnem seznamu nesnovne kulturne dediS¢ine Clovestva pri-
stala slovenska tradicija Cebelarstva in reja lipicancev. | |
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