
Vse za zadovo-
ljitev gosta

Ob Ižanski cesti in bližnji okolici skorajda ni gostin-
skih lokalov. Pred leti je bil znan lokal »Tori«. Te dni so
znova odprli njepove durj. Prav ob napisu Ljubljana ob
cesti Ljubljana—Ig je navznoter pomaknjena lična hiši-
ca. Pred njo je peščen parkirni prostor; kakih deset je-
klenih konjičkov lahko sprejme. Pred vhodom v lokal
opazim v akvariju postrvi.

Za točilnim pultom me sprejme prijazen nasmeh žen-
ske srednjih let. Vedno je nasmejana in pripravljena za
šalo. Nova najemnica je glavna točajka in kuharica obe-
nem. Rada bi se posvetila dobri hrani. Voljna je dela in
kuhe. Sama pravi: » Najbolj sem srečna, kadar je gost za-
dovoljen. Nikoli ne razmišljam o velikosti porcije. Dam
toliko, kolikor gre na krožnik in še čez.« Ko to pripove-
duje, ji oči zažare, njena nekoliko močnejša postava pa
vzvalovi v gibanju, kakor da bi hotelo potrditi njeno ve-
selje.

V Ljubljani, še posebej pa na Viču res ni veliko »bir-
tov«, ki bi nudili dobro hrano. Kulinarični del menuja, ki
ga je sestavila Kati, ni dolg, je pa pisan. Na njem je teleč-
ja obara, ajdovi žganci z domačimi ocvirki, sveže postrvi,
prekmurska gibanica, zrezki, na žaru. Vse, kar je zapi-
sano, je tudi vedno moč dobiti. Ko opazujem Kati.kako
se giblje med mizami kot vrtavka, sem prepričan, da ji
marsikatera dvajsetletnica ne bi bila kos. »Najprepro-
steje je samo nalivati gostu,« pravi, ko za hipec prisede
k mizi, »goste moramo tudi vzgajati. Hrano mu moramo
predstaviti na pravem mestu. Gostišča naj bi bili lokali,
namenjeni dobri hrani, kulturnemu pitju in družab-
nosti.«

Hišna specialiteta je »štefani pečenka«. Samo ime ne
povemnogo. Doberpriokusdobi imepečenke, kozvem,
da je to najboljši kos svinjine s posebnim nadevom. V
njem so paprika, korenček, jajčka, klobasa... Vse sku-
paj je začinjeno še s posebnimj začimbami. Za sprejem
ohceti je Kati Honigman vedno pripravljena, rada pa
sprejme tudi delovne kolektive in skupine krvodajalcev,
ki pridejo na okrepčilo.

Kati je »birtna« starega kova. Izhaja iz gostilniške
družine in bilo ji je komaj šest let, ko je že nesla liter na
mizo. Ko je minila vojna vihra, je odšla v uk. Kasneje je
bila dolgo časa na vodilnih delovnih mestih v gostinstvu,
že dvanajst lel pa je minilo, odkar je postala samostojna
obrtnica. Pri delu, še posebej v kuhinji, kjer je najsreč-
nejša, ji je gostova želja glavno vodilo.

Gostišče je odprto od lO.ure zjutraj do 23ure. In tako
vse dni, tudi sobote in nedelje. Le ob ponedeljkih so
dveri zaprte. To je čas za večje nakupe. Prostora za 40
gostov je vedno dovolj, bilo pa jih je tudi že do 70. Za
glasbo vedno skrbi glasbena skrinja, za zaključene
družbe pa povabi tudi ansambel.

Tako kot o vsem v gostinskem delu ima Kati Honig-
man tudi o vinu svoje zanimivo stališče. Prepričana je,
da so vstekleničena vina naravnejša od točenih. Na nje-
mh policah in shrambi je vedno dovolj merlota, refoška,
meth-Kc črmnc, rcbulc, toka.j" in namiznega belega
vina. Ob pogledu na cenik ugotovim, da cene niso visoke.

Nova najemnica gostišča »Tori« je pripravljena go-
stom na ižanskem območju ponuditi kvalitertio domačo
hrano in tako iniciativo vsekakor lahko le pohvalimo.
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