Kaj pomeni(jo) ...

pet sonckov nepozabno dozZivetje, najboljSe v Sloveniji!
stirje soncki za najbolj zahtevne, odli¢no!

trije soncki ne bo vam zal, zelo dobro!

dva soncka naslo se bo kaj, dobro!

en soncek Ce ni boljSega, Se kar!

Ratez

Vovko

Hm, tezko vprasanje ... Kaj je
slovenska kuhinja? Kaj so slovenske
jedi? Kaj je slovensko? Ce pa smo v
minulih stoletjih imeli toliko
gospodarjev, toliko drzav, toliko
vplivov. Nekaj smo dali mi njim,
nekaj oni nam. Tako se je slovenska
kuhinja ves ¢as spreminjala in
dopolnjevala. Zato je del slovenske
kuhinje Ze dolgo tudi- 7ar! Cetudi se
Se vedno kregamo za meje,
zapuscino, lastnino, je ze dolgo
dejstvo, da e smo kaj vzeli s seboj iz
nekdanje drzave, je to prav rostil].
Slovenski zar, torej? Dal Preverite,
e ne verjamete. Pri Vovku!

leterska penina, suha,
v rangu vedno vec slo-
venskih penin, ki so
posebno vSecne, ko jih
pijeS v njihovem do-
macem okolju. Cema-
Zev namaz je (zunaj se-
zone) prical o dobri letini v okoli-
Skih gozdovih, od koder so ravno
med najinim obiskom potrkali sve-
7ijurcki, med katerimi sta se znaSla
celo dva karzlja. Rdeckasto sta se
svetila na krozniku, skupaj z vedji-
mi gobani, ki so z rukolo spremljali
Vovkov tradicionalni uvod z Zara.
Ko se oglje Se greje za mesne kose, je
Ze dovolj vroCe za neZen mladi
kraviji sir, ki ga gospodar na reSetke
poloZi ovitega v slanino, hrustanca-
sto, kot se spodobi, zraven, da zacvr-
Ci, pa poloZi Se polovico paradizni-
ka. Ko mama na kroZniku doda Se
list bazilike z domacega vrta, sin
Rok pohiti do gostov in jim k jurc-
kom, karzljem ter siru ponudi oljc-
no olje Vanje Dujca. Edino, kar na
RateZzu ni dolenjsko. Vovko je do-
maca druzinska gostilna, kakrSne bi
po slovenskem podeZelju morali
posejati kot bencinske crpalke ob
avtocestah. Vsaj vsakih sto kilome-
trov.

Pogacka in ajda, kajmak in
Spehovka

Gostinska izba, z obokanim opecna-
tim stropom, je polna starin, med
katerimi se najdejo celo oporne veje
brajde, toda beli prti, sveZe cvetje,
Zganice na sodu in priduSena sve-
tloba zaokroZijo prostor v domac-
nost, ki ji eleganco dodajajo pecljati
vinski kozarci in valoviti krozniki.
Toda ne, motite se, ni to spet ena od
Stevilnih gostiln, ki se dobrikajo z
imitacijo patine in bahastvom por-
celana! Vovkovi krozniki so sicer
nepravilnih oblik, toda vsebina na
njih je pravilna. To je domaca hra-
na, ki sicer nima slovenskih kore-
nin, ima pa zagotovo slovensko tra-
dicijo.

Hisna pasteta in kajmak s pogac-
ko. Po slovensko se pogacki rece, da
prevedem, lepinja ... Cetudi pogre-
ta, sveZe hrustlja in se nevarno trga.
Po pogacki je ob narezku iz hiSnih
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Strukljeva trojka: ajdovi, sirovi,
drobnjakovi

Uvod z zara: jurcki in mladi kravji sir

mesnin na mizi Se hisni kruh, ajdov
z orehi, beli in meSani, ves puhast.
Med mesninami pa bi se prodal za
tisto Spehovko. Tanko je bila zreza-
na kot dih, da se je topila kot bela
prozorna slanina, ki jo nekateri
uvazajo iz Spanije, nekateri pa iz
Italije ...

Tudi cvicek - le skozenj pogledas in
je svet takoj roZnat in lepsi — je bil,
seveda, hiSni. Gospodarjev, pravza-
prav. Njegova sta Zar v kuhinji in vi-
nograd na Tolstem Vrhu. Od lani je
Se vedji, s tistimi trtami pod cerkvi-
co. Tudi Zupnik je bil vesel, ker prej-
$nji lastnik je vse sam popil.
Goveja juha s hiSnimi rezanci in
Zlikrofi. Ocesa, Cisto majhna, so ji
dajala okus, rezanci, kon¢no nepra-
vilno z roko zrezani, so »hrustljali,
v ustih pa so se topili mesni Zlikrofi.
Tortelini, skrijte se! Slovenci ima-
mo (Vovkove) Zlikrofe, ki so dosti
boljsi!

Cvetacna juha. Ni¢ moke, le na Ce-
buli na hitro popraZena cvetaca,

Zar z vzorcem in vonjem: tele¢ja
jetra in svinjska riba

zgoSCena s krompirjem. Dovolj, da
sem izgubil stavo. Meni je bil okus
po prezganki. Po pozitivni prezgan-
ki. Slovenski preZganki. A njo pri
Vovkovih kuhajo le za dva hkrati.
Prihodnjic, torej.

Tris hi$nih Strukljev s sirovo oma-
ko. Ajdovi, z bu¢nicami in sirom.
Samo sirovi. In drobnjakovi. V tako
hudi konkurenci so zmagali slednji.
Pokusite Se vi.

Tudi oglar, ne le mesar,
ima ime

Klasiki se Vovko izogne tako, daima
sicer lososa na zaru, nadevane li-
gnje s Sunko in sirom ter lignje na
Zaru, toda kar tukaj plava, je le zla-
tovscica, pa tudi ona najraje na Za-
ru. Pravzaprav na oglju. Toda na
oglju s poreklom! Tri Cetrt sloven-
skih gostiln ima na jedilnem listu
CevapCice in meSano meso na zaru.
Toda njihov Zar je ravna elektri¢na
plosca, na kateri skupaj zazigajo ja-
ponske lignje in madZarske kotlete.

Nedelo, 19. julija 2009

Pri Vovku pa vedo celo, kako je
oglarju ime. Zagar iz Jagodnika.
Telecja jetrca, ocvrti tanki kolobar-
ji Cebule, tanka, so¢na, polna jetra.
Solata, seveda, domaca, volovsko
srce, mehko, rdece, sladko, in debel
stro¢ji fizol, Zal Ze malo nitast.
Svinjska ribica, ki jo ata, seveda,
klice veSalica. Njena glavna odlika,
poleg kakovostnega in ulezanega
mesa? Debelina! Ne lotevajte se za-
ra, Ce ste pri rezanju svinjskega me-
sa brez mascobe $krti! In e nimate
dobrega kajmaka! Drugace pojdite
raje k Vovku.

Goveji biftek je bil klasika, toda
mladi gospodar je priznal, da je
ramstek premalo uleZan. Meso
brezhibno peceno, z okusom po di-
mu, ki ga daje le oglje. ZeliS¢no ma-
slo je bilo res zeliS¢no. Zato je meso
zacinilo, ne le glaziralo. Katera zeli-
$¢a? »Z vrta, pac vse, kar trenutno
je ..« Cigavo pa je meso? »Svojega
mesarja imamo. Meso pa pustimo
ulezati sami. Tako vemo, kdaj je naj-
boljse.«

V kozarcu je bila modra frankinja.
Le Se nekaj litrov je imajo, zato po-
hitite. Najprej v starem sodu, potem
v kovinskem. Jabol¢ni razkis in bo-
rovnice, ¢rni ribez, tudi tobak in ce-
lo kardamom. In to kot Cetrtinka,
toCena torej!

Pri Vovku sva pustila le barvni
okrasek na krozniku. Rezini kuma-
re, s kolobarjem korenja in vejica-
ma drobnjaka. Pa Se ta je zrasel za
hiso.

Zakaj obiskati?

Vovko ne preseneca. Vovko ne od-
kriva. Vovko ne eksperimentira.
Vovko le kuha in pece tisto, kar
imamo vsi radi. Bolje kot vsi drugi.

Uro$ Mencinger
www.rad-dobrojem.si

naslov Ratez 48, Brusnice, blizu
Otocca ob Krki

telefon 07/308 5603

splet www.gostilna-vovko.si;
anton.vovko@siol.net

odprto od torka do petka med 10. in
22. uro, v soboto med 11. in 22. uro,
nedelja in prazniki med 11. in 16. uro,
zaprto imajo v ponedeljek in vsako
zadnjo nedeljo v mesecu

cene hladne predjedi 3,50 do 6,50,
juhe 2,20 do 3, tople predjedi in
hisne testenine 5,90 do 7,90, glavne
jedi 7,50 do 16,50, sladice 2,50 do
3,50; opisano kosilo za dva je z vini
stalo 57,90 €

kdo Rok Vovko je hisni somelje, oce
Anton Vovko je Sef za Zar, mama
Marina glavna v kuhinji

jedi jedi z Zara na oglje, Struklji,
Zlikrofi, krace, divjacina

vina domace vino in najboljse
dolenjske buteljke

posebnost prenocis¢a

Batelina,
Banjole, Hrvaska

Kratki kulinari¢ni

Se debelej3a raca?

eston Blumenthal bo prihodnje

leto v Londonu odprl novo
restavracijo, v kateri bo trikrat vec
sedezev kot v njegovi sloviti, s tremi
Michelinovimi zvezdicami ovencani
Debeli raci v Brayu v Berkshiru. Novi
lokal v Mandarin Oriental Hotelu v
Hyde Parku bo lahko sprejel 140 gostov,
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s ¢imer se bo Heston postavil ob bok
tako znanima lastnikoma ve¢
restavracij, kot sta Gordon Ramsay in
Jamie Oliver. Kajpada pa bo tudi
poslovno tvegal, kot kaze primer
njegovega kolega Marca Pierra Whita, ki
je vrsto let uspesno vodil odli¢no
restavracijo, po Siritvi pa je zadel v
tezave. Kaksen bo jedilni list v novem
Blumenthalovem lokalu, Se ni znano,
gotovo pa bo v duhu njegove slovite
molekularne kuhinje.
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Solate mastnejse
od big maca

edavna raziskava 20 vrst solat, ki

so naprodaj v britanskih
supermarketih, je pokazala, da
nekatere vsebujejo ve¢ mascob kot
zloglasna hamburger in ocvrti
krompircek iz McDonaldsa. Neodvisna
potrosniska skupina Which je odkrila
solato z atlantskimi rakci, ki ima kar 855
kalorij in 66,3 grama mascobe ali 70
odstotkov mascobe, ki bi je ¢lovek smel

pojesti na dan. Za primerjavo: v big
macu in srednji porciji krompircka je
820 kalorij in 40 gramov mas¢obe. Za
presenetljivo veliko vsebnost kalorij in
mascobe so krive predvsem kremaste
omake in majoneze, ugotavlja porocilo
in hkrati opozarja na pomanjkljive
oznake na embalazi, zaradi katerih
kupec véasih tezko razbere, kako
mastno je njegovo kosilo.
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