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Od vrta do deserta

V letu, ko je Slovenija nosilka naziva Evropska
gastronomska regija, se v Lendavi trudimo osvet-
liti pestro paleto kulinarike. Ta nas ne glede na
drugacnost, razdvajanje in prepri¢anje zdruZuje in
zbliZuje. V preteklem letu in pol je marsikaj izgubi-
lo ceno, marsicemu pa je vrednost narasla. Hrana,
zlasti lokalna, ki je na dosegu roke in skuhana
doma, je vsekakor med slednjimi. V ¢asu zaprtja
javnega Zivljenja smo ponovno odkrili, da je ku-
hinja sredisce sveta in da jedilna miza vsako hiso
spremeni v dom.

Tako v vsakodnevnosti kot v turizmu velja, da
ob dovzetnosti za poizkusanje novih okusov spos-
tujemo pristno, lokalno, torej tradicionalno, kar
sem Ze veckrat strnil v slogan: »Kar jemo doma,
ponudimo gostom.« Ze pred vec kot 30 leti je gospa
Muca Kiraly s tem pristopom vsaki¢ znova oca-
rala Stevilne pomembne in znane goste iz sveta
gospodarstva, politike in umetnosti. S svojo kuho
je osvajala stevilna priznanja, pogostoma pa jo je
predstavljala tudi onkraj drzavnih meja. Zelel bi,
da se iz pristne samozavesti o vrednotah domace
kulinarike napajamo vsi mi. Panonska klima omo-
goca bogato letino na vrtovih, poljih, v sadovnjakih
in gozdovih; tudi razkosno osonceni bujno zeleni
bregovi vinogradov rodijo bogato in Zlahtno. Ima-
mo torej vse, kar pritice velikim.

Lendava - prostor barvitosti — v prispevkih te
stevilke Menija potrjuje, da se razlicnosti oplajajo
in stapljajo, a hkrati ohranjajo svojo avtenti¢no
identiteto in prvinsko moc. Lendava je dokaz, da
kulinari¢ne meje ne sovpadajo z drZavnimi zemlje-
vidi, da je hrana varuh spominov na dogodke in
ljudi, ki so ta prostor soustvarjali in ga bogatijo sSe
danes. Okus in spomin sta mocnejsa od vseh recep-
tov in predsodkov tega sveta.

Oziranje v zgodovino in odkrivanje druZinskih
korenin nista le nostalgiji, temvec nacina vzdrze-
vanja vezi s predniki. Prav hrana in vse, kar je
povezano z njo, je nevtralna a pristna varuhinja
vrednot, s katero se lahko poistovetimo prav vsi.
Povezuje nas z ve¢nostjo in samim sabo.

Janez Magyar, Zupan

A kerttol a desszertig

Az idén, amikor Szlovénia az Eurépai Gasztrono-
miai Régié cim hordozdja, Lendvdn is szeretnénk
bemutatni gazdag gasztronémiai kindlatunkat,
amely a szdmos kiilonbség és felfogds ellenére Gssze-
két, kozelebb hoz benniinket egymdshoz. Az elmuilt
mdsfél évben sok minden elveszitette értékét, mds
dolgok értéke viszont lényegesen magasabb lett.
A helyi, egy karnytujtdsnyira l1évé alapanyagokbdl,
otthon elkészitett ételek kétségkiviil az utébbi ka-
tegoridba sorolhatok. A kézdsségi élet ledlldsdnak
idején tjra rdjottiink, a konyha a vildg kozepe, és az
étkezbasztal otthonnd vardzsolja a hdzat.

Mind a mindennapokban, mind a turizmusban
igaz, amellett, hogy nyitottak vagyunk az ijra,
sziikséges tisztelni az eredeti, helyi, tehdt hagyo-
mdnyos izeket is. Jomagam gyakran az aldabbi ki-
fejezéssel fogalmaztam meg ezt témdoren mintegy
szlogenként: ,Amit otthon esziink, azt kindljuk a
vendégeknek is” Kirdly Muca asszony mdr tébb
mint 30 éve ezzel a hozzddlldssal ejtette dmulatba
a gazdasdgi, politikai és miivészeti élet szdmos
kiemelkedd, rangos képviseldjét. Foztjével szamos
elismerést nyert el tobb esetben az orszdghatdro-
kon tul is bemutatkozva. Szeretném, ha mindnyd-
jan tudndnk kapcsolédni a hazai konyha értékeibdl
tdpldlkozo dszinte felismeréshez. A pannon ég-
hajlatnak készonhetden kertjeink, mezéink, gyti-
molcséseink és erdbink bdséges termést adnak,
ugyanez vonatkozik a napsiitétte domboldalak
lide és nemes termésére is. Egyszéval rendelkeziink
mindennel, ami naggyd tesz minket.

Lendva, a soksziniiség vdrosa, a Menii ezen
szdmdval is bizonyitja, hogy a sokféleségbdl ado-
do kiilonbségek dsszeolvadnak és gazdagitanak,
ugyanakkor 6rzik eredeti identitdsukat és 0si ere-
jliket is. Lendva a bizonyiték, hogy a gasztrondmiai
hatdrok nem azonosak az orszdghatdrokkal, hogy
az étel 6rzi azoknak az eseményeknek és emberek-
nek az emlékét, amelyek kézdsen alakitottdk, és ma
is alakitjdk ezt a kézbsséget. Az izek és az emlékek a
vildg dsszes receptjét és elbitéletét képesek leqydzni.

A térténelmi visszatekintés és a csalddi gyo-
kerek kutatdsa nem csupdn nosztalgia, hanem az
dsékkel valé kapcsolattartds médja is. Es éppen
az ételek és minden, amely hozzdjuk kapcsolédik,
hiien 6rzik azokat az értékeket, amelyekkel mind-
nydjan azonosulni tudunk. Osszekdtnek az 6rékké-
valésdggal és 6nmagunkkal.

Magyar Janez, polgdrmester



Valentina Smej Novak

Obedi in obredi

rebiranje kulinari¢nih zgodbo, zbranih v reviji Vsi okusi
Lendave, ¢loveka razigra in navdusi. Toliko preteklo-
sti, ki se napleta v zgodbe prihodnosti, tako bogata
nekdaj bil.

Prave zgodbe namrec¢ zmeraj vzniknejo na pre-
dolocenega podrocja se tako rojeva na preseciscu tra-
dicije in inovacije. Ko govorimo o tradiciji, mislimo na
nabor znanj, tehnik in vrednot, ki smo jih podedovali,
ki so nas tako reko¢ pric¢akale, in zajemamo iz njih.
Toda ko nastopijo nove okolis¢ine, so pogosto potreb-
ne prilagoditve in nadgraditve. Takrat Sele se pokaze
Cloveska ustvarjalnost in iznajdljivost - inovativnost.
Inovacijam pogosto botruje nujnost. Ko Ziva inovacija
tréi ob tradicijo in ko se ti dve danosti prepleteta v
plodni ustvarjalnosti, se rojeva prehranska kultura.
Evropska prehranska kultura vznikne, ko pred pol-
drugim tisocletjem anti¢no mediteransko kulturo vin-
ske trte in pSenice pretresejo barbarski vplivi z okusi
mesa, masti in piva.

Ko danes govorimo o prehranski kulturi, tako
govorimo o pretotnem pojmu, ki se vsak dan znova
preraja in nadgrajuje. Tudi zato veliki zgodovinar pre-
hrane Massimo Montanari pise: “Kulinari¢na identite-
ta ni zapisana v nebesih.” Vsaka kultura oz. identiteta
je dinami¢na in nestabilna, rojena iz kompleksne iz-
menjave in medsebojne kontaminacije. Ko mislimo na
korenine, razmisljamo o nasi prehranski kulturi kot o
rastoci rastlini. Korenine ima vsepovsod! Kulinari¢na
kultura je drevo, na katerem vidimo sicer razras¢ajoco
se krosnjo, ki se $iri na vse strani neba, toda poji se iz
mnogoterih razpredenih koreninic.

In vse te vplive lahko kot pod lupo opazujemo v
prehranski kulturi lendavskega podro¢ja, ki se je skozi
stoletja oplajalo z vplivi veCkulturnega in strpnega
okolja. Vinske trte v Lendavskih goricah, ki se vzpe-
njajo nad rodovitno Zitno ravnico, krepki porkélti so
po srednjeevropsko zabeljeni s smetano, a potreseni
z rdeCo papriko z madzarske puste ...

Ce pogledamo, kaj se danes srecuje na nasih
kroZnikih, vidimo izrisano in izpisano zgodovino
pokrajine: vsako zivilo, vsaka zacimba, vsak okus, ki
se je skozi stoletja vescin in znanja, skozi desetletja
razvoja logisti¢nih poti in poljedelstva, skozi leta
negovanja nasih okusov prebil na kroZnike, prica o
srecevanjih tradicije in inovacije, ki gradijo danasnjo
kulinari¢no podobo.Vsaka jed tako izraza tradicijo in
odraza druzbo.

Ko danes govorimo o pojmih identiteta in kultur-
naizmenjava, se zmeraj znova sprasujemo, kako $¢ititi
tradicijo in kako vpeljati invencije. Prehransko polje
je planjava globalnih vplivov, modnih trendov, pa tudi
spreminjajocih se ekonomskih, zZivljenjsko-stilnih in
podnebnih danosti.

Kar je na krozniku, nosi Stevilna sporocila - gre
za zgodbo, odnos do okolja, posledice za lokalno skup-
nost, nacin in proces, kako je hrana na kroznik prispela.

Kompulzivna globalizacija ob koncu 20. stoletja
je zaznamovala tudi naSo kulinari¢no krajino in zdelo
se je, da bo uvozena hrana povsem uniformirala pre-
hranske navade, namesto tradicije in sporocila se je pri
hrani iskala samo prakti¢nost, dostopnost in cenenost.
V zadnjih desetletjih pa je pricela kulinarika ponovno
zajemati iz dedis¢ine kot prispevka k iskanju lastne
identitete skozi ponovno odkrivanje tradicionalnih jedi.

Trenutno doZivljamo preporod pojma “domace”, ki
mu uspeva zaradi ambicioznosti in razgledanosti novih
generacij, ki se lotevajo gastronomije; kreativni pristopi
pri vnovicnem upovedovanju tradicionalnih jedi, kom-
biniranih z najmodernej$imi kuharskimi tehnikami,
in hkrati naslanjanje na lokalne surovine so postali
samoumeven del pisanja nove turisti¢cne agende. Ostaja
pa izziv, kako dobro hrano domace “kuhinje” pretvoriti
v kvalitetno gostinsko “ponudbo” - tu ne gre samo za
besedni, ampak tudi za vsebinski pristop, ki v praksi
postane preskok v nacinu priprave, nenazadnje pa tudi
preskok v sami prehranski izkusnji. V slovenskem jeziku
obede in obrede razlikuje en sam glas; in Ze to kaZe na
vecplastnost izkusnje, ki jedi pretvori v dogodke ...

In kaj pomenijo vsi ti okusi, ki so tudi v naslovu te
revije? O okusih se ne moremo prepirati, so rekli véasih.
Okusa za hrano nas ne nauci nobena $ola, razvijamo ga
skozi svoje Zivljenje, oblikujemo ga in vzgajamo. Defi-
nicija okusa se tako gradi iz kulturne dediscine, zato
je okus zmeraj tudi druzbeni konstrukt: nosi spomine,
tradicije, inovacije, veliko pa sporoca tudi o nacinu Ziv-
ljenja posameznika in druzbe. Kako se okusi skozi leta
spreminjajo? Tudi o tem nam govorijo zgodbe te revije.

Kot pricajo zgodbe iz Vseh okusov Lendave,
ima hrane Stevilne pomene in druZbene funkcije.
Gotovo je danes hrana tudi pomemben nacin komuni-
kacije in sporocanja. Skozi hrano tudi najlazje vstopi-
mo Vv tujo kulturo: tako jemo hrano “drugega”, preden
spregovorimo njegov jezik. Tako kot so odgovorili nasi
dedki in babice na vprasanje, ali razumejo kaksen tuji
jezik: “Ja, piti in jesti po njihovo znam.” Veliko resnice
je bilo upovedane v tem Segavem odgovoru.



Smej Novak Valentina

Lendvai izkavalkdd cim@ magazinban 0sszegy(jtott
gasztrondmiai torténetek olvasasa felvillanyozza és lel-
kesedéssel tolti el az embert. A jov6 torténeteit gazdagon
at- meg atszovi a mult, a mindig is a kultirak kereszte-
z6désének szinhelyéiil szolgald régio gazdag tradicioja.

Az igazi torténetek ugyanis mindig a metszés-
pontokon jatszddnak le, ott, ahol a talalkozas l1étrejon.
Ezért tehat egy bizonyos teriilet étkezési kulturaja a
hagyomany és az innovacié metszéspontjan sziiletik
meg. Amikor hagyomanyrol beszéliink, akkor az alta-
lunk 6rokolt tudas, képességek és értékek 6sszeségére
gondolunk, amelyeket készen kaptunk, és amelyekbdl
meritiink. Amikor azonban 0j koriilmények ad6dnak,
akkor gyakran kell alkalmazkodnunk és tovabbfejlesz-
tenlink addigi gyakorlatunkat. [lyenkor megmutatko-
zik az emberi kreativitas és talalékonysag - az innova-
ci6. Az innovaci6t gyakran a sziikség sziili. Es amikor
a legtijabb innovacié talalkozik a hagyomannyal, és

Smej Novak Valentina és Novak Luka a filozofia és az
osszehasonlito irodalom vilaga helyett a gasztronomia tag
mezejét valasztotta. - Valentina Smej Novak in Luka Novak
sta iz vod filozofije in komparativistike zavila na Siroko
polje gastronomije.

termékeny kreativitadsban dsszefonddnak, megsziiletik
az étkezési kultira. Az eurépai étkezési kulttira akkor
jott 1étre, amikor 1500 évvel ezel6tt az 6kori mediter-
ran sz616- és buzatermesztési kultirara a - hust, a zsi-
rokat és a sort kozéppontba helyez6 - barbar étkezési
szokasok erételjes hatast gyakoroltak.

Amikor manapsag étkezési kultirarol beszéliink,
akkor egy folyamatosan valtozé fogalomrol van szé,
amely naponta ujjasziiletik és tovabb fejlédik. Ahogy
aneves taplalkozastorténész, Massimo Montanari irta:
,A kulindris identitas nincs kébe vésve”. Minden kultu-
ra, minden identitads dinamikusan valtozik és instabil,
mivel 0sszetevéinek egymassal valé komplex kicseré-
16désébdl és elegyedésbdl sziiletik. Amikor étkezési
kultirank gyokereire gondolunk, akkor gy tekintiink
ra, mint egy €16, fejl6dé novényre. A gyokerek mindent
atszének! A kulinaris kulttra egy fa, melynek mi a min-
den irdnyba névekvd, terjeszkedd lombijat latjuk, mi-
kozben azt szamtalan szétdgazo hajszalgyokér taplalja.

Ha alaposan vizsgaljuk, akkor mindezeket a hata-
sokata lendvai régio étkezési kultirajaban is megfigyel-
hetjiik, melyre évszazadokon keresztiil megtermékenyi-
t6 hatdssal volt a multikulturdlis, tolerans kornyezet.
A termékeny buzafoldek folé magasodd lendvai hegyol-
dalra kapaszkod6 sz616k hosszu sora, a kdzép-eurdpai
modra tejfollel dusitott és a magyar pusztarél szarmazo
pirospaprikaval megszort stirti porkoltek...

Amikor manapsag megnézziik, hogy mi minden
keril tanyérunkra, akkor abbdl kirajzolddik a régio
torténelme: minden étel, minden fliszer, minden iz,
amely az évszazadokon keresztiil megszerzett képessé-
gek és folhalmozott tudas, a beszerzési utvonalak és a
mezdgazdasag sok évtizedes fejlodése, izlésiink sokéves
pallérozasa kovetkeztében tanyérunkra keriilt a mai
konyhamiivészetet alkoté hagyomany és az innovacio
talalkozasanak tanuja. Ilyeténképpen minden étel ma-
gan viseli a hagyomany hatasat és tiikrozi a tarsadalmat.

Amikor manapsag az identitas és a kulturalis cse-
re fogalmarol beszéliink, akkor tjra és tjra felvet6dik a
kérdés, hogyan lehet megvédeni a tradiciét és hogyan
lehet bevezetni az tjitasokat. A taplalkozas teriilete a
globdlis hatasok, a divattrendek, valamint a valtoz6
gazdasagi, életstilusbeli tényezdk és az éghajlati adott-
sagok terepe.

A tanyéron lévs étel szamos lzenetet hordoz -
torténete sokat elarul a kdrnyezethez valé viszonyunk-
rél és arrdl, milyen kdvetkezményekkel jar el6allitasa
a helyi k6zosségre nézve, illetve az étel tanyérra kert-
lésének modjarol és utjaral.



FiSer Matej fotoja az ,,Obedi in obredi Pomurja” cimi konyvbol, amelynek tarsszerzoje Smej Novak Valentina. -
Fotografija Mateja FiSerja v knjigi Obedi in obredi Pomurja, katere soavtorica je Valentina Smej Novak.

A XX. szazad végén lejatszédott megrogzott globa-
lizacié a mi gasztronémiankat is jellemezte, és tigy tlint,
hogy az importalt élelmiszerek teljesen uniformizaljak
taplalkozasi szokasainkat, az ételeknél a hagyomanyok
és a beltartalom helyett csak a praktikum, a hozzafér-
hetGség és olcsdsag szamitott. Ugyanakkor az utébbi
évtizedekben a konyhamiivészet Gijra visszanyult 6rok-
ségéhez, egyre gyakrabban merit bel6le, adalékként
tekint ra sajat identitasanak keresése soran, a hagyo-
manyos ételek tjrafelfedezésén keresztiil.

A gasztronémiaval foglalkoz6 1j generaciok cél-
tudatossaganak és széles latokorének koszonhetden
tehat most atélhetjiik a ,hazai” fogalmanak az djja-
szlletését. Az \j turisztikai agenda magatol értet6do
részévé valt a hagyomanyos ételek elkészitéséhez valé
kreativ hozzaallas a legmodernebb konyhai technolo-
giaval kombinalva, valamint a helyi alapanyagok el6ny-
ben részesitése. Ugyanakkor megmarad az a dilemma,
hogyan lehet a hazai ,konyha” j6 ételeit mindségi ét-
termi ,kinalattd” alakitani - és itt nemcsak a formai,
hanem a tartalmi megkdzelitésrol is sz6 van, amely a
gyakorlatban az elkészités modjaban, s nem utolsésor-
ban magaban az étkezési élményben valé megujulast is
szavak

zrn

jelenti. Szlovéniil az ,étkezés” és a ,szertartas

(obed, obred) kozott csak egyetlen betii a kiillonbség;
ez is az élménynek arra a tobbrétegliségére utal, ami
az étel fogyasztasat tinneppé avatja...

Es mit jelentenek mindazok az izek, melyek maga-
zinunk cimében is jelen vannak? Az izlésekrél nem lehet
vitatkozni - sz6l a mondas. Az ételekkel kapcsolatos
izlést egyetlen iskola sem tudja nekiink megtanitani, azt
magunk fejlesztjiik és apoljuk 6nmagunkban életiink
soran. Az {zlés definici6ja tehat a kulturalis 6roksé-
gen alapszik, ezért az izlés egyuttal mindig tarsadalmi
konstrukci6 is: magaban hordozza az emlékeket, ha-
gyomanyokat, Ujitasokat, és sokat elarul az egyén és a
tarsadalom életmddjarél is. Hogyan valtoznak az izek
az évek soran? Errdl is szélnak magazinunk torténetei.

ALendvaiizkavalkddtorténeteinek tanisagaszerint
az ételnek szamos jelentése és tarsadalmi funkcidja van.
Manapsag az étel minden bizonnyal a kommunikacié
és a kozlés fontos modja. Ezen kiviil az ételeken keresz-
til tudunk a legkdnnyebben megkozeliteni egy idegen
kulturat: el6bb essziik meg a ,masik” ételét, minthogy
a nyelvét beszélnénk. Igy vélaszoltak nagyanyaink és
nagyapaink arra a kérdésre, hogy értenek-e valamilyen
idegen nyelven: ,Igen, enni és inni mar tudok a nyelvii-
kon”. Sok igazsag volt ebben a tréfas valaszban!

Foto - Fotd: Matej Fiser



Matej Fiser

Ambasadorka dobrih okusov

Ksenija Skrilec - intervju

Trimlini, Lendava, Ljutomer, Budimpesta, Dunaj,
Ljubljana. Kot diplomatka ste vedno na neKi poti,
rami, Ki jih na nek nac¢in prevajate in pojasnjujete.
V koliksni meri diplomata doloc¢a primarno okolje,
iz katerega prihaja, domaci kraj?

Kdor ima izhodis$¢no pozitiven odnos do svojega izvora
in okolja, iz katerega izhaja, mu to zagotavlja mo¢, iz
katere lahko ¢rpa povsod, ne glede na to, kaj dela in kje
po svetu se nahaja. Na ta nacin lahko ostaja avtenticen.
V mojem primeru je to dvojezicno okolje, strpnost do
drugacénosti, moj podeZelski izvor iz Trimlinov pri
Lendavi, ki me do danes mocno definira.

Mislite, da ljudje prepoznajo to pristnost? Je to
lahko prednost tudi v krogih visoke diplomacije?

Pristnost, naravnost in sozvocje osebnosti s tem, kar
sporoca, je zmeraj prednost. Tudi v diplomaciji. Ljudje
se zmeraj zelo pozitivno odzivajo na mojo odprtost, ki
jih najprej preseneti, saj od veleposlanika pric¢akujejo,
da je nedostopen in vzvisen. Ce si profesionalen in
netendenciozen, vzbujas spostovanje tudi pri kolegih.
Verjetno je tudi to povezano s ¢lovekovim odnosom do
svojega izvornega okolja. Najbolj se mi je vtisnil v spo-

min opis Studentke, ki je po sre¢anju z mano povzela:
»Veleposlanica je drugacna, tako normalna.«

Kdo so bili vasi ucitelji?

Moji ucitelji so bili vsi moji Sefi, veleposlaniki, predhod-
niki v Budimpesti. Visoko cenim svojega prvega Sefa
veleposlanika Hajésa, ki je po osamosvojitvi Sloveniji
utiral pot na MadZarskem. Veleposlanica Mocivnik je
zavestno prevzela vlogo moje mentorice, od nje sem
se ucila fines diplomacije, zmeraj me je spodbujala k
pogumu. Kasneje me je na zunanjem ministrstvu kot
vodja sektorja za sosednje drZave usmerjala pri nalo-
gah referentke za Avstrijo ter koordinatorke sloven-
sko-avstrijske komisije zgodovinarjev in pravnikov. Se
sedaj sem ponosna, da je slovenska stran uspela izdati
dvojezitni zbornik besedil na usklajene teme.

Vase podrocje delovanje je bilo doslej zelo poveza-
no s Srednjo Evropo. Mnenja so deljena ali »Mittel-
europa« danes Se obstaja oziroma kaj pomeni?

Srednja Evropa je Se danes geografsko definiran, kul-
turnopoliticno kodiran pojem. Je pa tudi slog, odnos do
zZivljenja, ki se je oblikoval na temelju skupne tradicije.
Gre tudi za nacin, na katerega percipira$ svet in ob-

Sloviti Lojze Wieser iz pecice jemlje telecje krace, ki jih pripravlja na Wieserjev nacin. Anna Badora, nekdanja direktorica
dunajskega Volkstheatra, je Lojzetovo predstavo opazovala s strokovno natancnostjo. « A neves Lojze Wieser a stitobol éppen
most emelte ki a Wieser-maodra siilt borjucsiilkt. Anna Badora, a bécsi Volkstheater egykori igazgatoja argus szemekkel
figyelte Lojze bemutatojat. (Lojze Wieser, Ksenija Skrilec, Anna Badora)



Cutje, ki te prevzame, ko beres besedila pisateljev tega
obmocja, poslusas glasbo, obcudujes likovne stvaritve.
Ce si pogledamo dunajski telefonski imenik, je poleg
nems$kih ve¢ kot polovica imen slovenskega, hrvas-
kega, madzarskega, slovaskega, ceskega, poljskega,
srbskega itd. izvora. To nam potrjuje, da Dunaj ni bil
glavno mesto velikega srednjeevropskega imperija v
preteklosti, na nek nacin to ostaja Se danes.

Je to neki latentni skupni gen, ki nas vseeno povezuje?
Zagotovo, ne glede na Zelezne zavese, hladne vojne in
druge delitve.

Rezidenca veleposlanistva je bila v zadnjih letih
stic¢i$c¢e gospodarskega, kulturnega in politicnega
zivljenja. V njej so se lahko srecevali ljudje, ki se
drugace sploh ne bi imeli priloZnosti srecati. Pe-
ter Handke, Boris Podrecca, Martin KuSej, Drago
Jancar, Tanja Prusnik, Florjan Lipus, Lojze Wieser
in mnogi drugi so zgolj odmevna imena, Ki jih vsi
poznamo. Ali menite, da je ta nacin povezovanja
vaSe skrito oroZje v danasnjem c¢asu »digitalne
brezosebnosti«?

Kako spozna$ drugega? Samo, ¢e mu prisluhnes. Za to
je potrebno ustvariti okolje, ambient, situacijo. To je
naloga diplomacije, seveda ne zgolj na kulturnem po-
droc¢ju. Diplomacija ustvarja atmosfero za razumeva-
nje, oblikuje okolje za priloZnosti, usmerja pozornost.
Vse to pa se hrani iz znanja in izkusSen;j.

K tovrstnim srecanjem se vsekakor prilegata hra-
na in vino.

Tako kot pri vseh druzabnih dogodkih, kjer dober
gostitelj ponudi gostom najboljSe. Veleposlanik v re-
zidenci, ki jo lahko pojmujemo tudi dom Slovenije,
predstavi gostom vse, kar Slovenijo dela posebno,
drugacno, vrhunsko. Sama se trudim pokazati izredno
raznolikost Slovenije. Geografska raznolikost se kaze
v kulturni, kulinari¢ni in vinski raznolikosti. Vse to
sem se vsa Stiri leta trudila kombinirati. Pri vecerji ali
kosilu, ko se pogovarjas o dolocenih temah, lahko za
prehod poves Se zgodbo o posamezni jedi, kuharju ali
proizvajalcu, tradiciji. Skozi hrano lahko poves veliko
o dezeli in ljudeh.

Kaj je tujcem zanimivo?

Pristnost. Najpreprostejse jedi, ki so avtenti¢ne in iz-
hajajo iz tradicije. Te so drugacne, posebne, zanimive.
Klju¢na je kvaliteta. Ce so sestavine domace, lokalne,
ne mores zgresiti. Uniformirano, zmeraj enako, pa
Ceprav gre za najdrazjo hrano, ni zanimivo. To je znano
vsem, tudi nam.

Kam bi me peljali na Dunaju in kam v Budimpesti,
da opraviva danasnji pogovor, ¢e ne bi bilo zaprtja?
Ce je gost Avstrijec, bi ga peljala v slovensko restavra-
cijo, ki je na Dunaju Se zmeraj ni. Tako v Budimpesti
kot na Dunaju sem si prizadevala, da bi vzpostavili
restavracijo s slovensko ponudbo. Prepri¢ana sem, da
je to naloga naslednjih let. Slovenija ima izredno razno-
liko kulinari¢no tradicijo, ki je v tujini Se neznana. Za
alpsko dezelo kot je Avstrija, je posebej privlacna Istra
s podrocjem Slovenskega primorja, prSutom, divjimi
Sparglji, tartufi, morsko hrano. Tudi lendavski pereci,

Peter Handke se v Ksenijini kuhinji ni mogel upreti pogledu na kraski prsut. Kot se za dobro gostiteljico spodobi, mu ga je
narezala kar sama. - Peter Handke Ksenija konyhajaban nem tudta levenni tekintetét a karszti sonkarol, aki pedig jo hazi-
gazdahoz illéen sajat maga szeletelt bel6le. (Ksenija Skrilec, Peter Handke, Dejan Presicek)



ki jih niso poznali niti moji sodelavci, Zanjejo navdu-
Senje. Moja osebna favoritka pa je pehtranova potica.
Ker slovenske restavracije zaenkrat ni, sem ta ambient
ustvarjala v rezidenci, kar je bila priloZnost za pred-
stavljanje, promocijo slovenskih restavracij na Dunaju.
V Budimpesti mi je turisti¢na revija, ki me je poime-
novala za veleposlanico turizma, ker sem se trudila
Slovenijo predstaviti kot vznemirljivo turisti¢no desti-
nacijo, priredila skupno kuhanje z znanim madzarskim
kuharjem Tamasem Bereznayem in kolegi veleposlaniki.
Takrat sem jih naucila pripraviti pehtranovo potico. Slo-
venca bi peljala v tipi¢no dunajsko restavracijo, kavarno.

Turizem je dejavnost, ki jo imajo v razvojnih na-
¢rtih zapisane Stevilne obcine v Sloveniji. Z vidika
promocije v tujini pa je prav ta razprsSenost oteze-
valna okolis¢ina. Kaj bi bil vas predlog lokalnim
Zupanom glede turisti¢ne promocije v tujini?
Povezovanje in Se enkrat povezovanje. Razumljivo je,
daje vsak ponosen na svojo posebnost, vendar je ta del
regionalne raznolikosti. Zato je potrebno zdruziti moci
in delovati inkluzivno navzven. Ko pa uspemo goste
privabiti, pridobiti, jim je potrebno pokazati vse, kar je
pristno, vso dediscino, ki so jo nasi predniki razvijali
skozi stoletja. Lokalno hrano na primer lahko postre-
zemo v tradicionalnih posodah, ki odrazajo tradicijo in
obrtnisko znanje. Imeti je potrebno koncept, misel, ki
povezuje razli¢ne elemente.

Dunaj in Budimpesta sta prestolnici, ki najve¢ tu-
risticne ponudbe ustvarita z integracijo kulturnih
in zgodovinskih vsebin. Na drugi strani pa se vedno
iS€eta moZnosti predstavitve sodobne kulture in
odpirata vrata razli¢nim ustvarjalcem.
Avstrijci med drugim trzijo habsburski mit. Z Dunajem
in Salzburgom so izredno mocni v mestnem turiz-
mu, ki vsebuje jasno definirane elemente. Obe mesti
umetnosti in glasbe kulturo integrirata v turisti¢ni
produkt, ki vsebuje tako tradicionalne kot moderne
elemente. Tudi veleposlanistvo je v letu dialoga na Du-
naju Slovenijo predstavljalo z integriranjem umetnosti
in turizma. Pripravili smo serijo razstav slovenskih
umetnikov, tudi iz Pomurja in Lendave, umetnost smo
povezali s turizmom, ob razstavah je lokalna skupnost
umetnika dobila priloZnost, da se na sprejemu ob otvo-
ritvi predstavi skozi kulinariko. Zelo dober je bil odziv
Zupanov Lendave, KriZevcev, Ljutomera. Pripravljeni
so bili katalogi z besedili avstrijskih avtorjev, s tem smo
umetnikom ustvarili dodatno referencno platformo pri
njihovem nadaljnjem uveljavljanju doma in v tujini.
Lendavsko vino druZine Skrilec je bilo v rezidenci
ob drugih slovenskih vinih zmeraj na mizi in zmeraj
odli¢no sprejeto. Tipicen primer vrhunskega in ne-
odkritega. Veliko dela bo Se potrebnega za utrjevanje

znamke Pomurje, Prekmurje, nato pa lahko sledijo
lokalne posebnosti.

KonkKkretno vi ste clovek, ki daje iniciative, v okolju
zaznava, kaj bi bilo zanimivo.
Zagotovo. Proaktivnosti ni mogoce nadomestiti z nice-
mer. Z dunajske perspektive vidim priloZnosti za Slove-
nijo v pokorona casih. Mnogi, ki so do nedavnega leteli
na oddih, bodo odkrivali bisere v bliznjem okolju, zato je
nujno, da jih ponudba pricaka na njihovem pragu. Spo-
rocati je treba, da se lahko z osebnim vozilom, vlakom,
celo kolesom v eni uri znajdejo v svetu, ki ga ne poznajo
in ki jih bo ocaral. V Avstriji je turizem na zelo visoki
ravni in to gre pogosto na racun pristnosti. Mi je imamo
Se na pretek; imamo lokalne izdelke in pridelke, kulturo
je potrebno vkljuciti v turisti¢ni produkt, v vsakdanjik.
Ce se vrnem na serijo razstav in kataloge, za ka-
tere so besedila pisali uveljavljeni avstrijski avtorji,
bi omenila, da ob referenci umetnika zagotavljamo
izvornemu okolju zavedanje o tem, s ¢im razpolaga.
Tako imajo Zupani teh obc¢in v rokah vrhunski vecje-
zicni katalog, ki ga lahko podarijo gostom, politikom,
gospodarstvenikom in prispevajo k dvigu ravni podo-
be lastnega kraja. Ob katalogu lahko podarijo tudi delo
teh ustvarjalcev in s tem nadgradijo dober pogovor
ob kosilu ter polagajo temelje na dolgi rok. Lokalna
prepoznavnost se obenem povezuje z unikatnostjo.
V Lendavi bi bilo potrebno povsod imeti v ponudbi
bograc s perecem v glineni posodi in zdomacim vinom.
S tem lahko ustvaris nov trend, ki lahko Ze jutri postane
priljubljen. Na ta nacin integriras tradicijo, lon¢arstvo,
lokalno pridelavo in kulinari¢na znanja v vsakdan.

Ce sva zaéela z vprasanjem, koliko lokalnega okolja
nosite s seboj po svetu, lahko zakljuciva v naspro-
tni smeri. Koliko izkuSenj sveta prinasate v Len-
davo? Kako lahko s svojimi izkuSnjami pomagate
lokalnemu okolju?

Pomagas lahko povsod, kjer se za to izkaZe potreba.
Lendavi sem bila in ostajam zvesta. V interakciji z
mestom in njegovimi akterji ustvarjanjem priloznosti
zanjo in vanjo prinasam svet, kjer se obrnem. Med
doslej navedenimi primeri nisem Se omenila lendavske
kandidature za evropsko prestolnico kulture. V pripra-
vah nisem le sodelovala, temve¢ angazirala uveljavlje-
ne avstrijske kulturnike. Partnerstvo z Budimpesto in
naklonjenost Zupana Tarlésa je potrebno le negovati.
S svojim odnosom in ponosom sem v svetu ne le amba-
sadorka Slovenije, temvec tudi Lendave, dvojezi¢nosti,
strpnosti. To je dvosmerna cesta. Ko na avstrijskem
Koroskem ali Stajerskem predstavim slovenski pristop
do manjsine, pokaZem dvojezi¢no osebno izkaznico,
predstavljam dobre prakse svoje drzave in vzbujam
radovednost - vsaj pri tistih, ki poslusajo.



FiSer Matej

Skrilec Ksenija-interju

Harmasmalom, Lendva, Ljutomer, Budapest, Bécs,
Ljubljana. Diplomataként folyamatosan tton van,
amelyen kiillonb6z6 érdekek, kultirak keresztezik
egymast. On ezeket értelmezi, tolmacsolja. Meny-
nyire van hatassal egy diplomatara az eredeti, ha-
zai kérnyezete?

Amennyiben alapvetéen pozitivan viszonyulunk sa-
jat szarmazasunkhoz és eredeti kornyezetiinkhoz, ez
olyan energidkkal ruhaz fel benniinket, amelyekbdl te-
kintet nélkiil arra, mivel foglalkozunk, vagy hol jarunk
a vilagban, mindig merithetiink. gy tudunk hitelesek
maradni. SzdAmomra a mai napig meghataroz6 a két-
nyelvii kérnyezet, a massag iranti tolerancia, vidéki,
harmasmalomi eredetem.

Gondolja, hogy masok felismerik ezt a hitelességet?
Magas diplomaciai korokben ez akar elony is lehet?
A hitelesség, a természetesség, az, hogy a személyi-
ségiink dsszhangban van az altalunk kdzvetitett lize-
nettel, mindig is elényt jelent. A diplomaciaban is. Az
emberek mindig rendkiviil pozitivan reagalnak nyi-
tottsdgomra. E16szor talan kicsit meglep&dnek, mivel
egy nagykovettol azt varjak, hogy hozzaférhetetlen és
folényes. A profizmus és az elfogulatlansag a kollégak-
ban is tiszteletet kelt. Valészintileg ez is 0sszefiigg az
eredeti kdrnyezetiink irdnti viszonyunkkal. Leginkabb
az egyik egyetemista rélam sz619 leirasa ragadott meg,
aki a velem tortént taldlkozas utan igy fogalmazott:
»A nagykovetasszony mas, olyan normalis”.

Kik voltak a mesterei, tanitoi?

Az 6sszes fonokom, a nagykovetek és az el6ttem Buda-
pesten dolgozok. Mély tiszteletet érzek els6 f6nokom,
Haj6s nagykovet irdnt, aki Szlovénia 6nallésulasat
kovetben els6ként toltotte be Magyarorszagon ezt
a tisztséget. Mocivnik nagykoévetasszony tudatosan
vallalta a mentori szerepet, téle tanultam meg a dip-
loméciai arnyalatokat, folyamatosan batorsagra bizta-
tott. Késbbb, a kiiliigyminisztériumban, a szomszédos
orszagokért felelGs féosztaly vezetdjeként iranyitott
az osztrak el6addi, valamint a torténészek és jogaszok
szlovén-osztrak bizottsaganak koordinatori feladatai
ellatisa soran. Ma is biiszkeség tolt el, ha arra gondo-
lok, hogy a szlovén félnek sikertlt kiadni az egyeztetett
témak kétnyelvii szoveggylijteményét.

Az on tevékenysége mindig is osszefiiggott Ko-
zép-Eurdpaval. Igencsak megoszlanak a vélemé-
nyek azt illetéen, l1étezik-e, illetve mit is jelent ma
a ,Mitteleuropa”!

Kozép-Eurdpa napjainkban is foldrajzi és kulturpoliti-
kai szempontbdl kodolt fogalom. Ugyanakkor a kézos
tradici6 alapjan létrejott életmaod, az élethez val6 hoz-
zaallas. Es tobbek kozott kihat arra is, hogyan érzékel-
jik a vildgot, milyen érzelmek keritenek benniinket
hatalmukba, amikor a térség iréinak alkotasait olvas-
suk, az itteni zenét hallgatjuk, vagy a képzémiivészeti
alkotasokat csodaljuk. A bécsi telefonkdnyvet lapoz-
gatva megallapithatjuk, hogy a német nevek mellett a

A diplomatak tevékenységének nagy részére nem latunk ra, csak az eredmények latszanak. (Fonda Irena, Fonda haltenyészet
és Skrilec Ksenija a konyhaban). - Pretezni del dela diplomatov ostane ocem skrit, vidni so zgolj rezultati. (Irena Fonda, ribo-
gojnica Fonda in Ksenija Skrilec v kuhinji)



nevek tobb mint fele szlovén, horvat, magyar, szlovak,
cseh, lengyel, szerb stb. eredet(i. Ezek szerint Bécs nem
csak a multban, hanem bizonyos értelemben ma is a
nagy kozép-europai birodalom févarosa.

Létezik eszerint valamilyen latens gén, amely még-
is 6sszekot benniinket?

Bizonyara, tekintet nélkiil a vasfiiggonyokre, hidegha-
borukra és mas megosztasokra.

A nagykovetség rezidenciaja az utobbi években a
gazdasagi, kulturalis és politikai élet talalkoza-
si pontjaként miikodott. Itt olyan emberek talal-
koztak, akik egyébként bizonyara sosem Kkeriil-
tek volna kozel egymashoz. Peter Handke, Boris
Podrecca, Martin Kusej, Drago Jancar, Tanja Prusnik,
Florjan Lipus, Lojze Wieser és sokan masok... ez
csak néhany azok koziil a nevek koziil, amelyeket
mindnyajan ismeriink. Véleménye szerint a kap-
csolatalakitas ezen mddja lehet a titkos fegyver a
Ldigitalis személytelenség” idejében?

Hogyan ismerhetjiik meg a masikat? Csak ha odafigye-
liink rd. Ehhez meg kell teremteni a kdrnyezetet, a han-
gulatot, a helyzetet. Ez a diplomdcia feladata, persze,
nem csak a kultdra teriiletén. A diplomacia megteremti
a megértéshez sziikséges hangulatot, kornyezetet ala-
kit a lehet6ségekhez, irdnyitja a figyelmet. Mindez
pedig a tudasbdl és a tapasztalatokbol taplalkozik.

Az ilyen jellegii talalkozo kiséréi mindenképpen az
ételek és a borok is.

Mint minden tarsasagi eseményen, amikor a jé hazi-
gazda a legjobb dolgokkal varja a vendégeket. A re-
zidencidban, amely Szlovénia egyfajta otthonaként
is értelmezhetd, a nagykovet mindazt bemutatja a
vendégeknek, amit6l Szlovénia kiilonleges, mas, cstics-
mindségli. Jémagam Szlovénia sokszinliségének ismer-
tetésére torekszem. A foldrajzi sokszintiség a kultira,
a gasztron6mia és a borok sokszinliségében nyilvanul
meg. Az elmult négy évben ezeket megprébaltam ot-
vozni. Amikor vacsoranal vagy ebédnél bizonyos té-
mak meriilnek fel, lehet torténeteket mesélni egy-egy
ételrdl, szakacsrdl vagy termel6rdl, a hagyomanyokrol.
Az ételr6l beszélve sok minden elmondhat6 egy or-
szagrol és annak lakoéirdl.

Mit tartanak a legérdekesebbnek a kiilfoldiek?

Az eredetiséget. A legegyszeriibb ételt, ha az hiteles
és hagyomanyos mdédon késziilt. Mert akkor mas, kii-
lonleges, érdekes. A legfontosabb a mindség, de ha
hazai, helyi hozzavalékbol késziilt, akkor nem tudjuk
elrontani. Az uniformizalt, a mindig ugyanaz, még
ha a legdragabb is, érdektelenné valik. Ezt mindenki
tudja, mi is.

n

Hol folytatnank ezt a beszélgetést Bécsben vagy
Budapesten, ha nem lennének most a lezarasok?

Ha avendégem osztrak, egy szlovén étterembe hivnam
meg, azonban Bécsben ilyen még mindig nem miikadik.
Mind Budapesten, mind Bécsben arra torekedtem, hogy
létrehozzak az éttermet, ahol a szlovén kinalat elérhetd.
Meggy6z6désem szerint ez az elkévetkezd évek egyik
feladata. Szlovénia rendkiviil sokszin{ gasztrondémiai
hagyomanyokkal rendelkezik, amelyet kiilf6ldon még
nem ismernek. Az olyan orszagok szamara, mint Auszt-
ria, kiildndsen vonzo Isztria, a tengermellék, a szélen
szaritott sonka, a vadon termo sparga, a szarvasgomba,
a tenger gylimolcsei. Es a lendvai perec, amelyet mun-
katarsaim sem ismertek, elblivolték a vendégeket. Az
én kedvencem pedig a tarkonyos kalacs. Mivel egyel6re
nincs szlovén étterem, ezt a hangulatot prébaltam meg-
teremteni a rezidenciaban, ami lehetGséget biztositott
a szlovén éttermek bécsi népszeriisitésére. Mivel végig
arra torekedtem, hogy Szlovéniat izgalmas turisztikai
desztinaciéként mutassam be, Budapesten egy turisz-
tikai folydirat, amely az idegenforgalom nagykéve-
ti cimmel ajandékozott meg, kozos f6zést szervezett
szamomra és nagykovet kollégdim szamdara Bereznay
Tamas neves séffel. Akkor ott megtanitottam nekik,
hogyan késziil a tarkonyos kal4cs. A szlovén vendéget
egy tipikus bécsi étterembe, kavéhazba hivnam meg.

Az idegenforgalmi tevékenységet szamos szlové-
niai 6nkormanyzat rogzitette fejlesztési tervében.
Ugyanakkor kiilfoldon, a népszeriisités szempont-
jabodl éppen ez a felaprézottsag jelenti az akadalyt.
Mit javasolna a polgarmestereknek, amikor az or-
szag Kiilfoldon térténd promaciojat tiizik ki célul?
Egyiittm{ikodést, és még tobb egyiittm{ikodést. Ert-
het6 dolog, hogy mindenki biliszke sajatossagaira, de
ez akkor is a regiondlis sokszinliség részét képezi.
Eppen ezért 6ssze kell fogni, és kifelé inkluziv médon
miikddni. Amikor pedig sikeriil mar idecsalogatni a
vendégeket, akkor mindent, ami eredeti, az 6roksé-
get, amelyet 6seink évszazadokon keresztiil alkottak,
meg kell nekik mutatni. Teszem azt, a helyi ételeket
hagyomanyos edényekben szolgalhatjuk fel, amely
ramutat a tradicidra és a kézmiives ismeretekre. Olyan
koncepciét, gondolatmenetet kell kialakitani, amely
képes 6tvozni a kiillonb6zo6 elemeket.

Bécs és Budapest két olyan févaros, amely idegen-
forgalmi kinalatanak zomét a kulturalis és tor-
ténelmi tartalmak 6tvozésével alakitja. Masrészt
még mindig keresik a lehet6séget a kortars kultira
bemutatasara, igy kiillonb6zé alkotéknak nyujta-
nak alkalmat a bemutatkozasra.

Az osztrakok, tobbek kozott, a Habsburg mitoszt is
értékesitik. Bécs és Salzburg rendkiviil er6sek az



egyértelmien kijelolt elemeket tartalmazé varosi tu-
rizmusban. A miivészetek és a zene két varosa a kul-
turat hagyomanyos és modern elemeket is tartalmazo
turisztikai termékbe integralja. Bécsben a parbeszéd
évében nagykovetségiink is a miivészet és az idegen-
forgalom integralasaval mutatkozott be. Kiallitasso-
rozatot szerveztink szlovén, koztilk Mura-vidéki és
lendvai miivészeknek, a miivészetet dsszekapcsoltuk
a turizmussal, a kiallitds kapcsan az alkoté helyi ko-
z0ssége is alkalmat kapott arra, hogy a megnyitén
sajat konyhajaval mutatkozzon be. Lendva, KriZevci és
Ljutomer polgadrmestere 6rommel élt a lehetéséggel.
Katalégusok késziiltek osztrak szerzdk irasaival, ez-
altal pedig a miivészek egyfajta referenciaplatformot
kaptak a hazai és kiilfoldi érvényesiiléshez.

A lendvai bort, amely a Skrilec csaladi gazdasag
bora kiséretében mindig ott volt a rezidencia asztalan,
kitin6en fogadtak. A csicsmindség és az eddig még
ismeretlen tipikus esete. Még nagyon sok munkat kell
fektetni abba, hogy a Mura-vidék védjegy kdzismertté
valjék. Aztan johetnek a helyi sajatossagok.

Fogalmazhatunk tgy, hogy on a kezdeményezések
embere, aki felismeri, mi lehet érdekes a kornye-
zete szamara.
Kétségkivil. A proaktiv hozzaallast semmi sem valtja
ki. Bécsi perspektivabdl azt latom, hogy Szlovénia a
koronavirus utani idészakban lesz a legesélyesebb.
Nagyon sokan, akik eddig repiilével utaztak nyaralni,
kozelebbi gyongyszemek utan fognak nézni. Eppen
ezért fontos, hogy a kindlat mar a kiiszébon kdszontse
Oket. Olyan tizeneteket kell kdzvetiteni, melyek szerint
személygépkocsival, vonattal vagy akar kerékparral
is egy ora alatt olyan ismeretlen vilagban talalhatjak
magukat, amely elvarazsolja 6ket. Ausztridban a turiz-
must rendkiviil magas szinten miivelik, ami gyakran
az eredetiség rovasara megy. Nalunk viszont mindez
adott: vannak helyi termékeinek és terményeink, a kul-
turat pedig fontos bevonni a turisztikai termékekbe, a
mindennapokba.

De visszatérve a kiallitdssorozatra és a katalogu-
sokra, amelyekhez a szoveget osztrak szerzdk irtak.
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2013 és 2017 kozott a Szlovén Koztarsasag budapesti
nagykovetekent az orszag idegenforgalmi-
gasztronomiai gyongyszemeit is népszerisitette.
2014-ben a Magyar konyha gasztronomiai folyoiratban
hosszabb cikk jelent meg a szlovén, koztiik a lendvai
vendéglokrol is. - Med letoma 2013 in 2017 je bila
veleposlanica RS v Budimpesti in svojo drzavo
predstavljala tudi prek njenih turisticno-gastronomskih
biserov. Leta 2014 je v gastronomski reviji Magyar
konyha izSel obsiren prispevek o slovenskih
restavracijah, med katerimi so tudi lendavske.

Mikozben referenciat adnak a mivészeknek, a hazai
kornyezetet is radobbentik, hogy milyen értékekkel
rendelkezik. [ly médon ezeknek az 6nkormdanyza-
toknak a polgarmesterei olyan mindségi tobbnyelvi
katal6gussal rendelkeznek, amelyet nyugodt szivvel
ajandékozhatnak vendégeknek, politikusoknak, gaz-
dasagi vezetbknek, ezzel pedig sajat térségiik arculatat
erdsitik. A katalogus mellett a mlivészek alkotasait
is ajandékozhatjak, ezzel pedig tartalmat adnak az
ebéd kozbeni beszélgetésnek, és hosszutavu alapokat
fektetnek le. A helyi ismertség ugyanakkor az egye-
diséghez kapcsolodik. Lendvan példaul a kinalatban
mindentitt szerepelnie kellene az agyagedényben, pe-
reccel felszolgalt bogracsgulyasnak, és persze mellé a
hazi bornak. Ezzel Gjfajta trend alakithat6, amely mar
holnaptél népszertivé valhat. Rdadasul igy lehet a min-
dennapokban 6tvézni a hagyomanyt, a fazekassagot, a
helyi termékeket és a gasztronémiai ismereteket.

Azzal inditottunk, hogy a helyi dolgokbdl meny-
nyit hord magaval a vilagba, most forditsuk meg
a kérdést. A vilagbhél milyen tapasztalatokat hoz
Lendvara? Hogyan tudja ezekkel segiteni a helyi
kornyezetet?

Mindeniitt segithetiink, ahol erre igény van. Lendvahoz
mindig is hiiséges voltam, és az is maradok. A varos-
sal, az annak szerepléivel kialakitott kapcsolatokon
keresztiil és az esélyteremtéssel magammal viszem
Lendvara annak a vilagnak egy részét, ahol megfordu-
lok. Az eddigi példak kozott nem emlitettem Lendva
jelolését az eurdpai kulturalis févaros cimre. Az el6ké-
sziiletekben nem csak hogy részt vettem, hanem neves
osztrak kulturalis személyeket mozgodsitottam. Fon-
tos a kapcsolatok apolasa Budapesttel és Tarlds pol-
garmesterrel. HozzaalldAsommal és biiszkeségemmel
nem csak Szlovénia, hanem Lendva, a kétnyelviiség, a
tolerancia nagykovete is vagyok. Ez egy kétiranyu ut.
Amikor az osztrak Karintidban vagy Stajerorszagban
ismertetem, hogyan kezeli Szlovénia a nemzetiségeit,
megmutatom kétnyelvli személyigazolvanyomat, be-
mutatom orszagom joé gyakorlatait, mindig érdekl6-
désre talalok - legalabbis azoknadl, akik figyelnek erre.



Eva Loérincz

Lovstvo, dediscina iz pradavnine

rehoditi je bilo treba dolgo pot, da je ¢lovestvo od
prve uplenjene Zivali priSlo do fazanove juhe, srninega
hrbta, postrezenega s kruhovimi cmoki in brusni¢no
marmelado, in porkoélta divjega prasica z zrnatimi te-
steninami. Sprehodimo se $e mi po tej poti preobrazbe!

Clovekov lovski nagon obstaja vse odkar je stopil
v zgodovino. Lovstvo je skozi tisocletja dozivljalo veli-
ko sprememb. Medtem ko je v kameni dobi uplenitev
divjadi pomenila vir prezivetja, je bil strel na divjad
v fevdalizmu predmet zabave. Lovstvo je bilo dolga
obdobija privilegij aristokracije. Okoljevarstvena vloga
lovstva se je zaCela uveljavljati za ¢asa vladavine Marije
Terezije, ki je uzakonila izstrelitev divjih prasicev, ker
v naravi povzrocajo neprecenljivo $kodo.

0 bogati lovski preteklosti Dolnje Lendave prica
zanimiva legenda. V Zeno Nikolaja Banffyja, nekdanje-
ga posestnika gradu, ki se dviga nad mestom, v prince-
so Margareto Sagansko se je zagledal tudi kralj Matjaz,
ki je zivljenje prelepe princese resil prav na enem od
tukajsnjih lovov. Rane, ki so iznakazile princesino telo,
je kralj izpral z vodo iz izvira, ki se je nahajal v delu
mesta, imenovanem Sveti Janez. Ta kraj je najbrz za-
radi tega ohranil naziv Banffyjev studenec.

Na loviscih ob reki Muri se je veckrat mudil tudi
hrvaski ban, vojskovodja in pesnik Nikolaj Zrinski. Kot
strasten lovec je na tem obmocju velikokrat prirejal
plemiske love, na katere je zelo rad vabil aristokracijo
Habsburske monarhije.

Po drugi svetovni vojni je imelo lovstvo v Evropi
politi¢ni simbol. V tem €asu so drzave pridobile lovisca
in od tu naprej je bilo lovstvo regulirano.

Lovstvo je v danasnjih ¢asih skupek dozivljajev
in varstva okolja. Slovenski gozdovi s prosto Zivec¢imi
zivalmi v njih uzivajo svetovni sloves, saj se je tukajsnje
lovstvo gradilo na kultu ¢ascenja in ocenjevanja trofe;.
Zanj je znacilno brezpogojno spostovanje divjadi, upo-
Stevanje tradicije, ki ohranja odnos do Zive in uplenjene
divjadi. Tako se npr. uplenjena divjad nikoli ne prestopi,
zmeraj se poloZi na desni bok ter se ji ponudi zadnji
grizljaj. O tem ritualu pricajo tudi jamske poslikave.

Institucionalizacija kulture lovstva v nasem kra-
ju sega globoko v zgodovino. Lovsko drustvo Dolnja
Lendava je bilo ustanovljeno leta 1908, kar je razvi-
dno iz pravilnika drustva, ki ga je madzarsko kraljevo
ministrstvo za kmetijstvo odobrilo 3. februarja 1908.
Namige o tem, da so se na obmocju Lendave Ze pred

Kot pravi zabelezka na hrbtni strani fotografije lendavskih lovcev, z leve stojijo: Stefan Geri¢, Oszkar Vas, Laszl6 Kovacs, Laci

Adorjan, Aladar Vas, Jozsef Kosa, Janez Geric, z leve sedijo: Rajko Kojzek, Mijo Frkac, Jozef Bernjak. « A lendvai vadaszokrol

késziilt foto hatoldalan talalhato leiras szerint az allé sorban balrél jobbra: Geri¢ Stefan, Vas Oszkar, Kovacs Laszlo, Adorjan
Laci, Vas Aladar, Késa Jozsef, Geri€ Janez, az (il6 sorban balrél jobbra: Kojzek Rajko, Frkac Mijo, Bernjak Jozef.
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Fotografije so iz arhivov druzin Horvat, Ivanec in Feher. - A fotok a Horvat, az Ivanec és a Feher csalad gy(ijteményébdl szarmaznak.



Suhomesnati divjacinski izdelki sodijo med najkakovost-
nejSe suhomesne dobrote, saj so izdelani iz prostozivece
divjadi, ki jo predelovalci odkupujejo neposredno od lovskih
druzin. Izdelujejo jih ro¢no, dimijo jih na klasicen nacin in
zorijo na naravnem zraku. * A vadhusbol késziilt készit-
ményeket a legmagasabb mindségi osztalyba soroljak, mi-
vel szabadon él6 allatok husabol késziilnek, amelyet a fel-
dolgozok kozvetleniil a vadasztarsasagoktol szereznek be.
A kézi készitésii termékeket hagyomanyos modon fiistolik
és a levegon érlelik.

tem ukvarjali z lovstvom, lahko preberemo v Dolnje-
lendavskih novicah. V januarski Stevilki iz leta 1890 je
zapisano, da,, ... se je v beltinskem revirju vrsil zelo uspe-
$en veliki gosposki lov. Domacin lova je bil grof Agoston
Zichy. Lova so se udeleZili tudi gostje iz Reke, kapitana
angleskih vojaskih ladij Polyphemus in Heckl, grof Sie-
gfried Wimpfen s svojimi sodelavci ter gospod Ferenc
K. Hajés. Na lovu so uplenili 320 zajcev in 18 fazanov.”

Lovska druzina Lendava je bila ustanovljena leta
1954, s ¢imer je nasledila druzino, ustanovljeno leta
1908. Del takratnega lendavskega lovisca so prikljucili
k Lovski druzini PetiSovci, tja so se registrirali tudi
nekateri Clani.

Zlovstvom so povezna Stevilna pisana in nepisana
pravila, celo obicaji. V okviru posebne ceremonije se
opravlja krst, torej ritual, po katerem lovci v svoj krog
sprejmejo nove clane. Kot zanimivost naj omenimo,
da so v preteklosti lovci sami odlocali o tem, koga
bodo sprejeli medse, medtem ko lahko dandanes lo-
vec postane vsakdo. Po posebnem protokolu se odvija
tudi lovski pogreb, slovo ¢lanov od pokojnega solovca.
Lovci na pogrebu nosijo lovski klobuk, na desno stran
klobuka pritrdijo zeleno vejico, ki jo ob koncu pogreba
poloZijo v grob, ceremonial pa spremljajo zvoki lovskih
rogov. Prav tako veljajo posebna pravila za sam odnos
do trofej, do noSenja orozja, do pridobitve lovskega
izpita, kakor tudi do uplenitve divjadi.

Ko sliSimo besedo lovec, se pred nasimi o¢mi pri-
kaze v zeleno oblecen postavni moski, ¢igar glavo po-
kriva s perjem okrasen klobuk iz prave klobucevine,
na rami nosi pusko, ob njem pa sedi poslusen pes, ki
komaj ¢aka na lovski ukaz 0z. na aport. Pri nas se lovci
pri izbiri psa ve¢inoma odlocijo za vizlo - madZarskega
kratkodlakega pticarja, za nemskega kratkodlakega
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pticarja ali dolgodlakega zZimavca. Na t.i. velikem pogo-
nu lahko srecamo tudi nemskega lovskega terierja, celo
kopova ali gonica. »SluZba« lovskega psa je izvohati
sled divjadi in pokazati pot do nje, tako reko¢ pot do
grma, v katerem se skriva preganjana zival, in na ukaz
divjad izgnati iz grma pred lovcevo pusko. Po uplenje-
no divjo raco se je pes pripravljen zapoditi celo v lede-
no mrzlo vodo. Kadar pride do zastrela velike divjadi,
jo pes krvosledec izsledi, lovcu pokaze pot do nje, kjer
ji zada milostni strel in jo s tem odresi trpljenja.

Nase obmocje je bilo Ze v preteklosti bogato z
veliko divjadjo. O tem prica podatek, da je leta 1936 na
berlinski lovski razstavi trofeja jelena, uplenjenega na
lendavskem revirju, prejela zlato medaljo.

Da je imelo naSe obmocje bogato populacijo div-
jadi, kaZe tudi dejstvo, da so lovske druzine v 70-ih
letih prejSnjega stoletja mnoZzicno gostile tuje lovce.
Prihajali so lovski gostje iz Avstrije, katerih poglavitni
motiv je bil priti do ¢im vecje trofeje, cilj italijanskih
lovcev pa je bil pridobiti ¢im ve¢ mesa, zato so lovili
tudi fazane, jerebice in poljske zajce.

[talijanski lovci so prihajali v skupinah, opremljeni
so bili z izjemno dobrimi puskami in ostalimi pripomoc-
ki. Stremeli so tudi za lovskim psom z mo¢no razvitim
vohom. To nisSo so tukajsnji lovci kaj kmalu spoznali
in nemalokrat so jim za precej$njo vsoto prodali kar
dobro izurjenega lastnega psa. Nasel se je tudi lovec, ki
se je zelo hitro odzval na tovrstno zahtevo Italijanov in
se pricel ukvarjati z urjenjem in prodajo lovskih psov.

Lovski gostje so uplenjeno divjad ob koncu dneva
dali na hladno, ve¢inoma v kako zemljanko. Po nacelu
kar je sigurno je sigurno, so plen hranili kar v kleti
gostilne, kjer so prenocevali. Zgodilo se je, da so lovci
s seboj pripeljali tudi svoje soproge. Medtem ko so se
moski osredotocali na uplenitev divjadi, so Zenske uzi-
vale v ponudbi bliznjih termalnih kopaliS¢. Lovski izlet
so zmeraj sklenili z veliko pojedino, a ne iz mesa divjadi,
ki so jo sami ustrelili, saj so ves plen odnesli s seboj.
Pokusali so domace specialitete v ogromnih koli¢inah.
Splosno znano je, da Italijani radi veliko in dobro jedo.
Na to se navezuje zanimiva anekdota o tem, kako je Zena
enega od italijanskih lovcev pri izbiri menija za veCerjo
povprasala Se za sladico. Z gostilni¢arko sta se dogo-
vorili za ¢okoladno torto. Porodilo se je Se vprasanje,
kako velika naj bo torta. Gospodinja je pokazala model,
ki se je narocnici zdel premajhen. Nato je pokazala ne-
koliko ve¢ji model, ki se je gospe Se zmeraj zdel majhen.
Ni preostalo ni¢ drugega, kot pose¢i po loncu. Zena ita-
lijanskega lovca je izbrala najvecjo mozno mero, ki se je
Se dala spraviti v Stedilnik. , Ta bo pravsnja!” je pritrdila
in dodatno narocila veliko skledo gostega ¢okoladnega
preliva. Tovrstne zabave so se obicajno zakljucile z glas-
bo in plesom. Med italijanskimi in domacimi lovci pa so
se stkala Stevilna dosmrtna prijateljstva.



Dozivljajev polni so bili tudi veliki lovi ali gonje,
ki so jih organizirali vdomacem krogu. Skupina lovcev
se je skupaj s psi zgodaj zjutraj zbrala na lovisc¢u, ki ga
je dolocil gospodar lovske druZzine. Poznojesenski ali
zimski lov je potekal ob upostevanju pravil lovskega
kodeksa. Potem ko so se poklonili pred uplenjeno
divjadjo, so se pred odhodom domov ustavili v bliZnji
gostilni na kozarcu kuhanega vina, da bi si pogreli ne-
koliko premrazeno telo. Njihov prihod oz. spremljajoci
ceremonial je bil prava pasa za oc¢i. Sama sem si ga
imela kot otrok priloZnost veckrat ogledati. Po izstopu
iz avtomobila so na prostost spustili pse in jim ponu-
dili svezZo vodo, sledila je zamenjava blatnih skornjev
s Cisto obutvijo, nato so si poravnali lase, si nadeli s
perjem okraSeni klobuk, oblekli ¢isti plas¢ in Sele nato
vstopili v gostilno. S tem so pocastili celotni dogodek,
hiso gostitelja in nenazadnje tudi sam lov.

Tovrstnih lovov danes tako reko¢ ni veé, ker tudi
na nasih koncih izginja mala divjad. Ob preoranih trav-
nikih, nizkem rastlinju in posekanih mejicah nas to ne
bi smelo presenetiti.

Medtem ko so nekoc v eni sezoni ustrelili veliko
male divjadi, tudi do 300, je v zadnjih letih Stevilo
ustreljenih fazanov 10-20. Dandanes je Stevil¢nejSa
velika divjad. Zahvaljujo¢ njeni izjemni kvaliteti je v
Sloveniji kar nekaj takih druzinskih podjetij, predvsem
v hribovitih predelih, ki se ukvarjajo s predelavo div-
jacine. Njihove izdelke vrhunske kakovosti lahko na
sreco kupimo v vecjih trgovskih centrih in ne le na
mestnih trznicah. Slovenske divjacinske klobase in
salame dosegajo zavidljive rezultate tudi na medna-
rodnih ocenjevanjih. Znano je, da si dandanes vsakdo
zlahka priskrbi kakovostno surovo divjacino, saj do-

maca mesnopredelovalna industrija poskrbi tudi za to.

Ja, kot smo namignili v uvodu, je bilo potrebno
prehoditi dolgo pot od prve uplenjene divjadi do okus-
ne fazanove juhe, srninega hrbta, divjacinskega porkol-
ta ali racje pecenke.

Ce se 3e za trenutek ustavimo pri veliki divjadi:
iz nje lahko pripravimo mehko pecen srnin hrbet ali
okusno jelenjo pecenko, h kateri obvezno postrezemo
dZem iz brusnic ali Sipka. Te jedi ve¢inoma ponudi-
mo na domaci prazni¢ni mizi. Na jedilniku gostinskih
lokalov divjac¢ino zasledimo zlasti v jesenskem casu.
Divjacinski golaz pa velja za jed, ki jo v vsaki dobri
slovenski gostilni zagotovo lahko naroc¢imo.

Med drobno divjadjo je fazan tisti, ki zmaguje.
Omenjajo ga celo kot kraljevo pecenko. Kot priljubljen
zalogaj je slovel Ze na mizah starih Grkov. Pod svilastim
perjem se skriva krhko in okusno meso, iz katerega se
obicajno pripravi fazanova juha ali pasteta. Po legendi
so prvega fazana v Evropo pripeljali Argonavti in le
poglejte, kaksno uslugo so nam s tem naredili.

Na nasem obmocju je bilo nekoc¢ zelo veliko jere-
bic. Ko se je ob koncu avgusta na polju prikazal lovec
s svojo vizlo, je iz nizkega grmicevja ob robu polja z
glasnim pompom vzletela jata sivih jerebic. In lovec je
pred oCmi Ze videl nedeljsko kosilo: jerebicino pecen-
ko. Ce se je pred lovcem v zrak pognala sloka, je moral
obvezno priskrbeti penino, saj se sloko spodobi peci in
uzivati v njenem mesu ob kakovostni penini.

Divjad je nullius oz. nikogarsnja last. Ali to Se
drzi? V zadnjih desetletjih so lovci aktivni udelezenci
okoljevarstvenih gibanj. Skrbijo za divjad, pozimi ji
priskrbijo hrano, kar v zadnjih letih sicer izgublja na
pomenu, saj so zime pri nas cedalje milejse.

Lovska druzina Lendava v zagetku 1970-ih pred tedanjo gostilno Svec (danes Lovski dom) v Lendavi. - A lendvai
vadasztarsasag a hetvenes évek elején az akkori Svec vendéglé (ma Lovski dom) el6tt, Lendvan.



Lérincz Eva

osszu id6 kellett ahhoz, hogy az emberiség az els6
elejtett vadtol eljusson a gondosan megteritett tinnepi
asztalon feltalalt ficanlevesig, a zsemlegombdccal és
afonyalekvarral kinalt 6zgerincig, vagy a tarhonyaval
felszolgalt vaddiszndporkoltig. Tegyiink egy sétat vé-
gigtekintve ezen az tton!

Az ember vadaszosztone azéta jelen van, amidta
megjelent a torténelemben. A vadaszat az évek alatt
hatalmas fejlédésen ment at. Mig a zsakmanyszer-
zés a kékorszakban a megélhetés alapja volt, addig
a feudalizmus idején a vad elejtése a mulatsag tar-
gyat jelentette. Sokaig csak az arisztokracianak kija-
ré kivaltsag volt. Természetvédelmi felfogasa Maria
Terézia regndalasa alatt kezdett érvényesiilni, amikor
is az uralkod6 rendeletbe foglalta, hogy ki kell 16ni a
vaddisznodkat, mert felbecstuilhetetlen karokat okoznak
a természetben.

Alsélendva gazdag vadaszati multjadhoz egy legen-
dais fliz6dik. A varos f6l6tt magasodd var egykori birto-
kosanak, Banffy Miklosnak a feleségére, Saganai Margit
hercegndre szemet vetett Matyas kiraly is. A szépséges
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Az alsolendvai vadasztarsasag alapito okirata 1908-bol. -
Ustanovna listina Dolnjelendavskega lovskega drustva
iz leta 1908.

asszony életét a kiraly épp egy itteni vadaszat alkalma-
val meg is mentette. A testét éktelenitd sebeit ugyanis a
szentjanosi varosrészben talalhato forrasvizzel mosta
ki. A kutat ekkortol Banffy-kutként emlegetik.

A Mura folyé mentén 1év6 vadasztertleteken a
csaktornyai grof Zrinyi Miklos, hadvezér, kolt6 is sok-
szor megfordult. Szenvedélyes vadaszként szokdasa volt
itt fejedelmi vadaszatokat rendezni, ahova elészeretet-
tel hivta meg a Habsburg Monarchia f6urait.

Eurépaban a masodik vilaghdbort utén a vada-
szat politikai szimb6lumma is valt. Ekkor jutottak az
orszagok vadasztertlethez és innentdl szabalyoztak
ezt a tevékenységet.

Napjainkban az élmény és a természetvédelem
otvozete. A szlovén erd6- és vadallomany vilaghird,
amelyben a vadaszat a trofeacentrikus vadaszati kul-
turkorre épiilt. Jellemz6 ra a vad feltétel nélkdili tiszte-
lete, a hagyomanyok dpolésa, amely az é16 és az elejtett
vaddal valé banasmédot szabalyozza. igy példaul a
vadasz soha nem illeti labbal, vagy nem 1épi at az elej-
tett vadat, amelyet mindig a jobb oldalara fektet, majd
megadja neki az utolsé falatot, a toretet. Ezen szokasok
emlékét barlangrajzok is 6rzik.

Vidékiinkoén a vadaszati kultdra kialakuldsanak az
intézményes alapjai is igen régre nyulnak vissza. Az Al-
sélendvai Vadasztarsasag 1908-ban alakult, amelynek
bizonyitéka, hogy alapszabalyzatat a Magyar Kiralyi
Foldmiivelésiigyi Minisztérium 1908. februar 3-an
hagyta jova. De hogy Lendva-vidéken mar korabban is
éltek eme foglalatossaggal, azt az Alsé-Lendvai Hirado
bejegyzései is tanusitjak. Az 1890. januari szdmaban
olvashaté, hogy ,a beltinci birtokon grof Zichy Agoston
rendkiviili sikeres vaddszatot szervezett. A vaddszaton a
fiumei vendégek is részt vettek, a Polyphemus és Heckl
angol hadihajék kapitdnyai, Siegfried Wimpfen grof
munkatdrsaival, valamint K. Hajés Ferenc urak. A vadd-
szat eredménye: 320 nytl és 18 fdacdn zsakmdnyul ejtése.”.

A Lendvai Vadasztarsasagot mostani formajaban
1954-ben alapitottak, amivel az 1908-ban életre hivott
szervezet orokébe lépett. Az akkori lendvai vadaszte-
riilet és a tagok egy része a Peteshazi Vadasztarsasag-
hoz is tartozott.

Atarsasagok életét szamos {rott és {ratlan szabdly,
s6t szokas is meghatarozza. Kilon ceremonia szerint
végzik a kereszteldt, tehat azt a ritualét, amely soran
koriikbe fogadnak egy 1ij tagot. Erdekességként hadd
emlitsiik meg, hogy mig manapsag szinte barkibdl
lehet vadasz, addig régen a vadaszok sajat maguk don-
totték el, kit fogadnak koreikbe. Etikett alapjan zajlik

Fotografije so iz arhivov druZin Horvat, lvanec in Feher. - A fotok a Horvat, az Ivanec és a Feher csalad gyljteményébdl szarmaznak.



az elhunyt vadasztol vett végsd bucsu is. A temetésen
részt vevo vadaszok mindig kalapban érkeznek, amely-
nek jobb oldaldra gyasztoretet tliznek, és ezt végiil a
sirhantra helyezik. A temetést vadaszkiirtok hangja
nyitja és zarja. De kiilon szabaly vonatkozik a tréofeak-
kal valé banasmodra, a fegyverviselésre, a vadaszenge-
dély megszerzésére és a zsdkmany elejtésére is.

A vadasz sz6 hallatan egy z6ld ruhazatu, délceg
férfit jelenik meg a szemiink el6tt, akinek a fejét tollal
diszitett posztokalap fedi, vallan puskat 16gat, mellette
pedig egy figyelmes kutya iil, aki alig varja a parancsot,
azaz az apportot. Nalunk a vadaszok zome a vizslakra
teszi le a voksat: a magyar vizslara, illetve a német
hosszu- vagy drotszori vizslara. De egy-egy nagyva-
daszaton taldlkozhatunk német vadaszterrierrel vagy
kopdkkal is. A vadaszkutya szolgalata abbdl all, hogy
kiszimatolja a vad nyomat, és jelzi, melyik bokorban
bujik meg, intésre Kkitereli, igy gazdaja mar latja is
maga el6tt a zsdkmanyt. A kutyak sokszor a vizbe
is csobbannak, hogy kihozzak az elejtett vadkacsat.
Nagyvad esetében, amikor csak sebet ejtenek a vadon,
nyomra vezetik a vadaszt, hogy kegyelemlovéssel vé-
get tudjon vetni a sérilt dllat szenvedésének.

Ittis voltazértkordbban nagyvad, hiszen 1936-ban
a Berlinben kiallitott agancsok koziil a lendvai vadasz-
teriileten elejtett szarvasagancs aranyérmes lett.

Hogy vidékiink gazdag vadallomannyal rendelke-
zett, azt mi sem bizonyitja jobban, mintsem hogy a va-
dasztarsasagok az 1970-es évektdl tomegesen fogadtak
vendégvadaszokat. Erkeztek ide osztrakok, akik féleg a
trofedra hajtottak és olaszok, akik a hust részesitették
elényben: facanra, fogolyra, mezei nyulra palyaztak.

Az olasz vadaszok csoportosan érkeztek, kivald
puskakkal és egyéb felszereléssel rendelkeztek. Sokat je-
lentett szamukra a j6 szimattal rendelkezé vadaszkutya
is. Erre az itteni vadaszok hamar rajottek, nem egyszer
summas Osszegért akar sajat, jol betanitott kutyajukat is
eladtak nekik. Akadt olyan is, aki hamar alkalmazkodott
az olaszok eme igényéhez, és vadaszkutyak betanitasa-
val, értékesitésével kezdett el foglalkozni.

A vendégvadaszok az elejtett vadat a nap végén
foldpincékbe raktak. Szerencsés esetben - biztos, ami
biztos jelleggel - annak a kocsmdanak a picéjébe, ahol
megszalltak. Megesett, hogy a vadaszatokra a felesé-
geket is magukkal hoztdk, és amig a férfiak a vad utan
néztek, addig az asszonyok élvezték a kornyékbeli ter-
malfiird6k adottsagait. A vadaszati kirdndulast mindig
hatalmas lakomaval zartak. No, de nem am az altaluk el-
ejtett vad hisabdl. Azt magukkal vitték. Itt hazai inyen-
cségeket fogyasztottak, de abbdl jo sokat. Kéztudott
ugyanis, hogy az olaszok mindig is szerettek sokat és jot
enni. Fliz6dik ehhez egy anekdota is, amikor is az egyik
vadasz felesége a vacsoramenti kivalasztasat kovetGen
a kocsmarosnénal a desszert utan érdekl6dott. Csokola-
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Po lovu v zacetku 1970-ih let. Z leve si sledijo Franc Hebar,
Joze Feher in Franc Toka. + Vadaszat utan a mult szazad
hetvenes éveinek elején. Balrol jobbra: Franc Hebar, Joze
Feher és Franc Toka.

détortdban allapodtak meg. Igen &m, de mekkora legyen
a torta? A gazdaasszony mutatja az egyik tortaformat,
ami a megrendeld szerint kicsinek bizonyult, majd mu-
tatja a masikat, ami szintén kicsinek t{int. Nem volt mit
tenni, a labasokhoz kellett nytlni. Az olasz vadaszfe-
leség abbdl is a legnagyobbat valasztotta, amely még
befért a siit6be. ,Ez a j6.” - nyugtazta az asszony, majd
még egy szép nagy edény csokoladéontetet is rendelt
mellé. Az effajta mulatsagok javarészt zenével, tdnccal
zarultak. A visszajaré olasz és hazai vadaszok kozott
pedig sok esetben életre sz6l6 baratsagok kottettek.
Elményekben gazdag események voltak a hazai
koérokben szervezett nagyvadaszatok vagy hajtévada-
szatok is, amikor a csapat kutyakkal felszerelkezve kora
hajnalban dsszegytilt a vadaszgazda altal kijel6lt tertile-
ten. A vadaszkddex szabalyait betartva folyt a késd 6szi,
téli vadaszat és miutdn az elejtett vad el6tt is lerottak
tiszteletiiket, a hazatérést megel6z6en még betértek a
legkdzelebbi kocsmaba egy pohar forralt borra megme-
legiteni kissé atfazott testiiket. Erkezésiik kiilonos lat-
vany volt, amelyet jomagam gyermekként sokszor meg-
figyelhettem. Miutan kiszalltak az autébol, szabadon
engedték a kutyakat és vizzel kinaltak 6ket, majd a saros
csizmajukat tiszta labbelire cserélték, megigazitottak a
hajukat, feltették a tollal diszitett poszté kalapot, tiszta

» Y il

A vadaszok 1977-ben tarsadalmi munkaban épitik Hosszu-
faluban a vadaszhazat. - Delovna akcija lovcev pri gradniji
lovske koce v Dolgi vasi leta 1977.



A trofeakkal diszitett vadaszszoba minden vadasz természetes kézege. Joze Feher csaladjaban, ahol mar a harmadik
nemzedék vadaszik, egy egész vadaszhaznyi trofea gyUlt mar 6ssze. - Lovske sobe s trofejami uplenjenih Zivali so del podo-
be vsakega lovca. Pri druzini Jozeta Feherja, ki vzgaja Ze tretjo generacijo lovcev, se je trofej nabralo Ze za celo lovsko koco.

kabatot vettek, és csak ugy tértek be a vendéglatohelyre
megadva a tiszteletet az eseménynek, a hdznak és nem
utolsé sorban maganak a vadaszatnak is.

Az effajta vadaszatok mara megsziintek, mivel
mar nalunk is fogy az aprévad. Nem csoda, hiszen a
réteket felszantottdk, nincs aljndvényzet, a patakok
kiszaradtak. Mig korabban egy-egy szezon alatt akar
200 aprdvadat is lepuskaztak, addig az utébbi években
az elejtett facankakasok szama legfeljebb 10-20. Ma-
napsag inkabb nagyvadbol van t6bb. Szlovénidban a jo
mindségli vadhiisnak készoénhet6en tébb olyan csaladi
vallalkozas is 1étezik, f6leg az orszag hegyes teriiletein,
amely vadhusfeldolgozassal foglalkozik. Kival6 miné-
ségli termékeikbdl szerencsére nem csak a nagyobb
varosok piacan tudunk vasarolni, hanem a nagyobb
tizletldncokban is. A szlovén vadas kolbaszok és szala-
mik nemzetkozi korokben is magas mingsitést érnek el.

Az inyencek azt is jol tudjak, hogy ma mar bar-
ki kdnnyen hozza tud jutni minéségi nyers vadhus-
hoz, mivel a hazai husfeldolgoz6 vallalatok errdl
is gondoskodnak.

Igen, ekkora utat kellett tehat megtenni - ahogyan
erre mar az elején is utaltunk-, attél, hogy az emberi-
ség elejtette az els6 vadat, odaig, hogy abbdl facanle-
vest, 6zgerincet, vaddisznopdrkoltet, kacsapecsenyét
tudunk varazsolni.

Csak egy pillanatra alljunk meg a nagyvadaknal:
késziilhet beldliik puhara siilt 6zgerinc, omlés vad-
diszndporkalt, esetleg egy finom szarvaspecsenye,
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amelyhez szinte kotelezd piros afonyat vagy csipke-
bogydlekvart felszolgalni. Ezeket altaldban az otthoni
tinnepi asztalon szoktuk feltalalni. A vendéglatohelyek
inkdbb az 6szi id6szakban teszik fel az étlapjukra a
vadast. A vadgulyas példaul az az étel, amellyel egy jol
mend szlovén kocsmdaban biztosan talalkozunk.

Az aprovadak kozott a facan viszi a primet. Kiralyi
pecsenyeként is emlegetik, és szivesen latott vendég
volt mar a régi gorogok asztalan. Az aranylon csillogo
tollak alatt porhanyds, izes huis lapul. FAcanlevest és
pastétomot volt szokas belble késziteni. A monda sze-
rint az Argonautak hoztak az els6 facant Eurdépaba, és
lam, micsoda szivességet tettek nekiink ezzel.

Vidékiinkon egykoron rengeteg volt a fogoly is.
Augusztus végén, amikor a vadasz megjelent vizslaja-
val a mezo6n, az erd6széli alacsony bokrok koziil vagy
a kukoricasbol nagy csorgéssel-zorgéssel roppent fel a
sziirke fogolycsapat. Es a vadasz mar latta is maga elStt
avasarnapi ebédet, a fogolypecsenyét. Aki el6tt viszont
szalonka roppent a magasba, annak kotelez6 volt pezs-
g6t beszereznie, merthogy a szalonkat pezsgével illik
slitni és mellé is pezsgo6t illik fogyasztani.

A vad res nullius, azaz gazda nélkiili dolog. Vagy
taldan mégsem? Az utébbi évtizedekben a vadaszok is
aktiv résztvevoi a természetvédelmi és kdrnyezetvé-
delmi mozgalmaknak. Gondoskodnak a vadro], télen
pedig élelmet biztositanak szadmara, bar az utébbi
id6ben ennek is csokken a jelentdsége, hiszen a telek
is egyre enyhébbek.



Franc Koren

Sladoled po deset!

Kdor ga kupi, se zastrupi,

kdor pa ne, pa umre.

zStevanka za otroke iz prve polovice 20. stoletja se je
porodila po zaslugi mnoZi¢ne uporabe sladoleda na
podrocju danasnje Slovenije takoj po prvi svetovni
vojni in izraza na nek nacin hamletovsko dilemo »biti
ali ne biti«. Uziti sladoled in biti »zastrupljen« oz. za-
svojen z njim za vse Zivljenje ali ga ne uZiti in »ne biti«
oz. »umreti, prikrajSan za nepozabno gurmansko
izkusnjo, Ceprav je le-ta ves ¢as na dosegu roke.

Po prvi svetovni vojni je leta 1919 v Lendavo pris-
pel prvi slasé¢i¢ar Cerim Dervisi (1903-1979) s svojim
stricem, ki ga je uvajal v slascicarski posel in s katerim
sta prvih nekaj let od pomladi do jeseni prodajala sla-
doled v Lendavi in okoliskih krajih. Po letu 1922 je v
Lendavi in okolici ob¢asno prodajal sladoled se Abdu-
lah Murati Pelili (1908-1981) in ta je v kratkem casu
»zastrupil« staro in mlado. V vrocih poletnih dneh se
mu je le redko kdo lahko uprl. Tudi tisti, ki so se najpre;j
norcevali iz te »zmrzline« ali se bali, da se bodo otroci

Abdulah Murati Delili okrog leta 1936 prodaja sladoled na
letaliScu pri Rakicanu + Abdulah Murati Delili 1936 koriil
fagylaltot arul a Rakican melletti repulotéren

Cerim Dervisi s svojima pomocnikoma prodaja sladoled pred
cerkvijo v Lendavi okrog leta 1940 « Cerim Dervisi segédeivel
fagylaltot arul a lendvai templom el6tt 1940 koriil

prehladili in zboleli, se ez Cas niso mogli ve¢ upreti,
da ne bi poizkusili sladke kremaste ledene gmote, ki je
ohladila telo in zbistrila duha.

Cerim Dervisi se je s stricem nekje do leta 1928
ob nastopu hladnejsih jesenskih dni vracal domov v
Tetovo v Makedonijo. Potem je stric zbolel in ni vec
zmogel potovanja, tako je Cerim spomladi leta 1929
sprejel odlocitev, da bo za svoj drugi dom izbral Len-
davo in se tu za stalno naselil. V Spodnji ulici je pri
Sobocanovih! najel sobo in v gospodarskem poslopju
uredil delavnico, v kateri je izdeloval sladoled.

Abdulah Murati Pelili je iz majhne vasice Gajre
blizu Tetova leta 1922 najprej pripotoval v Mursko
Soboto na prakso k tamkajsnjemu slascicarju Aliju
Zeciriju (danes slasc¢icarna in kavarna Winter), ki je
zaradi poveCanega povprasevanja po sladoledu vabil
mlade fante iz Makedonije na delo v Slovenijo. Ne-
kaj izkuSenj je Ze imel, kajti slas¢icar je bil Ze njegov
oce, ki je pred prvo svetovno vojno delal v Romuniji.
Po stirih letih vajenistva, ko je na trikolesniku obc¢asno

1 Nedadij kot glavni informator se spomni le priimka lastnika,
pri katerem je stanoval in delal njegov dedek, ne pa tudi
tocne lokacije.



prodajal sladoled tudi v Lendavi, je to mesto zaradi me-
Sc¢anskega videza in aristokratskega vzdusja Cez Cas in
v dogovoru s svojim delodajalcem Zecirijem izbral za
svoje novo domovanje. Sobo za bivanje in delavnico je
tudi on najel v stanovanjski hisi v Spodnji ulici? in zacel
s proizvodnjo sladoleda okrog leta 1934.

Sladki led - sladoled

Sladoled so Kitajci poznali Ze pred 3000 leti, uzival
ga je Aleksander Veliki v anti¢ni Gréiji, z njim so se
razvajali Rimljani, v zgodnjem srednjem veku je za
nekaj Casa izginil iz uporabe, dokler ni Marco Polo
v 13. stoletju znova pretihotapil recept in postopek
izdelave s Kitajske in se je njegova uporaba razsirila
v renesan¢nih mestnih drzavah
danasnje Italije. Skozi stoletja
je postal nepogresljiv posladek
na dvorih celotne Evrope, v 18.
stoletju je osvojil Se Ameriko in
na zacetku 20. stoletja ves svet.
Tako Cerim kot Abdulah sta
prepoznala njegov ekonomski
potencial Ze v mladih letih, zlasti
ker je bil sever mlade Kraljevi-
ne Srbov, Hrvatov in Slovencev
neprimerno bogatejsi od kraja,
iz katerega sta izhajala. Ko sta
se odlocila za samostojno pot
slascicarjev, sta druzini v Ma-
kedoniji prodali nekaj njiv in
gozdov, da sta zagotovili zacet-
ni kapital za zagon dejavnosti.
Delo je bilo tezasko, sladoled
sta meSala pono¢i v posebej
za ta namen izdelanih lesenih
skafih, v katerih se je nahajala
ozja bakrena posoda z bakreni-
mi lopaticami, pri¢vr§¢enimi na
Zelezni mehanizem z roCajem za
vrtenje in pokrovom, s katerim
je bila pokrita posoda. V bakre-
no posodo so vlili sestavine za
pripravo sladoleda, v zunanji del
panasuli led in sol. Sol je znizala
taliS¢e vode in med meSanjem je
taleci se led porabljal toploto iz okolice in s tem mo¢-
no ohlajal tudi notranjo posodo. Sladoledna masa se
je najprej strjevala na bakreni steni notranje posode,
od koder sta ga s pomocjo lopatke dajala v posebne
porcelanaste oz. kerami¢ne posode, obloZene z ledom

2 Hisa, v kateri je Zivel in proizvajal sladoled in slascice, je bila

Ze pred leti porusena.

Posoda za mesanje sladoleda iz prve polovi-
ce 20. stoletja - iz zbirke élana DZP Lindva -
Fagylaltkészito dézsa a XX. szazad elsé felé-
bdl - a Lindva Muravidéki Régiséggyiijtok
Egyesiilete egyik tagjanak gytijtemeényébol
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in Se dodatno izolirane s slamo. Le-te so se nahajale na
trikolesih, s katerimi sta se v jutranjih urah odpravila
na prodajna mesta. Nedeljske masSe, sejmi, proScenja,
proslave, tombole, Sportne prireditve ... od Varazdina
do Gornje Lendave (Grad na Gori¢kem) so bili stalni-
ca, Kjer so se srecevali slascicarji s svojo ponudbo, ki
je bila zmeraj manjSa od povprasevanja. Konkurenca
med njimi je bila samo v tem, kdo je zamesal najboljsi
sladoled in ga posledi¢no najhitreje prodal. Sladoled je
vse do konca 60. let 20. stoletja na dogodkih, kjer so se
zbirale mnozice ljudi, zmeraj zmanjkal, kajti problem
omejenih koli¢in dostave na trikolesnikih po slabih
makadamskih poteh v oddaljene kraje je razresil Sele
razvoj hladilnih in mobilnih naprav.

Dom, dalec od doma!

Slascicarja, tako Dervisi kot De-
lili, prihajata iz tradicionalnega
okolja severne Makedonije, iz
okolice Tetova, kjer albanska
narodnost in muslimanska vera
narekujeta doloCene vzorce dru-
zinskega Zivljenja in obnaSanja,
ki se jim druzini nista nikoli
izneverili. V zimskih mesecih,
ko sta se za kratek ¢as vracala
v rodni Kkraj, sta se porocila in
ustvarila druzini, katerih ¢lani so
Sele postopoma prihajali v Len-
davo. Cerim Dervisi je imel pet
otrok (tri sinove in dve hceri),
od katerih je najstarejsi sin Naz-
mi (1928-2012) takoj po 2. sve-
tovni vojni prevzel slasc¢ic¢arski
posel v Lendavi in ga vodil vse
do leta 1997, druga dva sinova
sta odprla svoji lastni slascic¢arni
- drugorojenec Sabri v Cakovcu,
tretji sin Feti$ pa v Varazdinu.

Abdulah Pelili je imel pet
sinov in eno hcer. Murat Murati
Pelili (1936-2001) je kot drugo-
rojenec leta 1969 ob upokojitvi
oCeta Abdulaha prevzel obrt v
Lendavi, medtem ko so ostali
sinovi Ze pred tem odprli slas¢icarno v Varazdinu z
enakim imenom »Stari grad«, kot jo nosi slas¢icarna v
Lendavi, in tam nadaljevali tradicijo slascicarstva. Kot
zanimivost omenimo $e, da je najmlajsi sin Sabi (rojen
leta 1949) kar nekaj ¢asa bil vratar pri NK Nafti. Navi-
jaci so ga poznali pod vzdevkom »Mutibaric«.

Prav gotovo sta se ob prihodu kot ekonomska mi-
granta oba spopadla z neznanim okoljem, drugacnimi



druzbenimi odnosi, jezikom, ki ga nista razumela in
ki se jima je zdel povsem eksoticen, tako vendsci-
na - prekmurscina kot madzarscina. Tudi politi¢ni
aspekt Zivljenja je igral pomembno vlogo, zaradi tega
sta druzini kar nekaj ¢asa uporabljali srbsko razli¢ico
priimka, in sicer DerviSevi¢ in Muratovi¢. Vendar so jih
tako mesto Lendava kot Lendavcani kot multikulturna
sredina od vsega zacetka sprejemali z razumevanjem
in simpatijami, ki jih je sladoled le Se poglobil. Tako sta
zZe Cez kratek cas s svojo ponudbo postala nepogresljiv
del druzabnega Zivljenja.

Sladoljed - le kaj to je?

Mnogi so postavili vprasanje, ko so prvic¢ zaslisali to
besedo, zagledali tricikel in brkatega moza v beli halji
s ¢epico na glavi. V glavnem sta oba slascicarja pripra-
vljala stiri vrste sladoleda, in sicer vanilijo, cokolado,
jagodo in limono. Zbice vanilije so dobivali iz Makedo-
nije, kamor je prihajala prek Turd¢ije iz azijskih deZel.
Kakav kot osnovna surovina za ¢okoladni sladoled je v
ta del Evrope prihajal prek trzaskega pristanisca in so
ga kupovali v Italiji in Avstriji. Limone so bile domace,
makedonske, medtem ko so jagode v glavnem kupovali
od lokalnih pridelovalcev. Tudi osnovne surovine, kot
so mleko in jajca, so kupovali od domacinov. Sol in
sladkor so dobili v lokalnih trgovinah, medtem ko so
ledene plosce, ki so jih drobili na manjSe kocke, naro-
cali pri Lendavcanih, ki so imeli v lasti ledenice. Brez
ledu ni sladoleda, zato se je proizvodnja ledu povece-
vala Ze ob koncu 19. stoletja in nato konstantno naras-
Cala v prvi polovici 20. stoletja, predvsem za potrebe
slascicarn ter za lokalne mesnice in klavnice. Vecina
starih lendavskih gostiln je za svoje lastne potrebe
imela ledenico Ze v objektu, kjer je poslovala (Krona
v Kkleti, KardosSevi v Hisi brez imena, Kancalovi v zem-
ljanki ez cesto pri treh izvirih ...). Zadnja ledenica, ki
je delovala do srede Sestdesetih let, je bila Camplinova
v Lendavskih Goricah (pod gradom, na mestu, kjer da-
nes stoji nekdanja pekarna Sobocanovih oz. nekdanja
pekarna »Liza«), ta je proti koncu svojega delovanja
hranila in prodajala led vecinoma le Se slasc¢icarjem.
Sladoled za vecino ljudi ni bil poceni, zato so si
ga privoscili le ob praznikih, po nedeljskih masah, na
vecjih sejmih in prireditvah. Nemalokrat so bili otroci
tepeni, ker so kradli jajcka, tako doma kot pri sose-
dovih, in jih zamenjali za sladko naslado. Eno jajce je
bila valuta, za katero si dobil malo kepico sladoleda.
Tudi jagode so Sle dobro v promet, tako domace kot
divje. Poudariti je potrebno tudi druzbeno-socialni
moment, ki ga je predstavljal sladoled. Fantje so ga ku-
povali dekletom na proScenjih in jim s tem izkazovali
naklonjenost. Mozje so ga nosili po nedeljskih masah
domov svojim druzinam, potem ko so v bliznji gostilni
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Abdulah Dervisi s svojo druzino. Murat stoji v zadniji vrsti

na sredini za svojim o¢etom Abdulahom. Fotografija je bila
posneta okrog leta 1955 v foto studiu Filipa JoSovica v Ga-
berju. Here in najmlajSega sina ni na fotografiji. - Abdulah
Dervisi csaladja korében. Murat a hatso sorban all kozépen,
apja, Abdulah mogott. A fénykép 1955 koril késziilt JoSovic

nincs a fényképen.

popili kaksen Spricer prevec in zamujali na kosilo. Tudi
ostali slasc¢icarski proizvodi, kot so bomboni iz lastne
proizvodnje, turski med, Sampite in baklave, pozneje
Se kremsnite so obsedle otroke, da so veckrat kradli
denar iz svojih Sparavckov ali denarnic starsev, da so
si jih lahko privos¢ili.

Na vprasanje, ali so Ze od vsega zacetka prodajali
sladoled v kornetih, sta obe druZini odgovorili pritrdil-
no, vendar se nobena ni spomnila, kdo jih je proizvajal
o0z. od koga so jih kupovali. Vedo povedati le, da so pri-
hajali zapakirani v kartonih z vlakom in so jih pricakali
na zelezniski postaji.

Prve slascicarne v Lendavi
Nazmi Dervisi je odprl prvo slas¢icarno v Lendavi takoj

po drugi svetovni vojni, in sicer na Glavni ulici v nek-
danji mescanski stavbi nasproti cerkve svete Katarine



Aleksandrijske, na mestu, kjer danes stoji blagovnica.
V manjsi lokal, ki je gledal na Glavno ulico, je postavil
nekaj mizic in pult s sladoledom, za njim pa Se vitrino
za sladkarije. Slascicarna je v tem prostoru delovala
vse do leta 1968, ko so se zaradi gradnje blagovnice
preselili na danasnjo lokacijo. Novi lokal je bil kar
dvakrat vecji, moderno opremljen in posodobljen z
novimi stroji za mesanje sladoleda in zamrzovalnim
pultom, uvozenimi iz Italije. Prav tako se je Sirila po-
nudba, ne samo z novimi okusi sladoleda, temvec¢ tudi
z drugimi izdelki. V Sestdesetih letih je prava turska
kava, sveZe prazena in dvakrat prevreta v dZezvi, pos-
tajala vse bolj popularna. Ob njej so obvezno postregli
Se rahat lokrum - sladki Zele z orehi, posut s slad-
korjem v prahu, za blaZenje grenkega okusa prave
kave. Pomembna dejavnost je postala tudi peka tort in
drugega peciva. Ponudbo so dopolnile brezalkoholne
pijacCe, kot kokta iz domace proizvodnje MatjaSecevih
in prve licencirane tuje pijace, npr. takrat priljubljena
sinalco cola.

Nazmi je imel tri sinove, od katerih je najmlajsi sin
Nedadij (1956) leta 1997 prevzel obrt od oceta skupaj
z najstarejSim bratom Rafizom (1949-2009). Srednji
sin Zekir je Sel v druge poslovne vode in se je ukvarjal
s preprodajo sadja in zelenjave ter gradbenistvom.

Tudi druzina Delili je takoj po 2. svetovni vojni
preselila slas¢icarsko delavnico, prvotno na Glavno
ulico 28, in sicer v dvoriS¢no zgradbo, Kkjer je pozneje
deloval frizerski salon »Mucag, in poleg tega najela
Se bliZznje stanovanje. Lokal za sedanjo slasci¢arno so
najeli leta 1951 (danes Glavna ulica 46). Prostor je bil

Murat Delili okrog leta 1970 pred svojo delavnico *
Murat Delili 1970 korul a miihelye el6tt

takrat za polovico manjsi, kot je danes. V sosednjem
prostoru je namrec Se deloval frizerski salon gospoda
Dobosica. Leta 1948 jim je tedanja socialisti¢na oblast
celo izdala prepoved opravljanja dejavnosti zaradi
splo$ne nacionalizacije premoZzenja, tako so ponovno
odprli slascicarsko dejavnost Sele leta 1950. Murat
Murati Pelili (1936-2001) je od oCeta Abdulaha prev-
zel slasc¢icarno leta 1969. Poleg treh héera se mu je leta

vvev

Nedadij in Rafis okrog leta 1982, ko so v slascicarni Dervisi pripravili torto velikanko -
Nedadij és Rafiz 1982 koriil, amikor a Dervisi cukraszdaban oriastortat készitettek



1959 rodil se edini sin Pelil, tako je bilo samoumevno,
da bo on nekoc prevzel slascicarno. Le-to so povecali
leta 1971 z dokupom sosednjega frizerskega salona in
v nove prostore preselili tudi delavnico s kuhinjo. V tis-
tih letih so prav tako sledili novim trendom, posodobili

opremo in razsirili ponudbo.
Tradicija je prihodnost

V devetdesetih letih 20. stoletja so bili sprejeti mnogi
predpisi (HACCP), ki po eni strani zagotavljajo varnost
pri pripravi Zivil v celotni prehranski verigi, po drugi
strani pa so ta pravila »osiromasila« doloc¢ena Zivi-
la, med njimi tudi sladoled, za prvinske okuse, ki jih
omogoca uporaba svezih domacih jajck in mleka, kar
se je odrazilo tudi na kvaliteti. Od leta 1998 je namrec
prepovedana tako uporaba jajck kot svezega mleka
pri pripravi sladoleda. Dovoljena pa je raba raznih ek-
straktov, konzervansov in pripravkov za umetno izbolj-
Sanje okusov. Seveda se na ta nacin podaljSa rok upo-
rabe sladoleda. Pred tem so slascicarji praviloma vsak
dan zavrgli neprodane zaloge sladoleda, kar danes vec
ni potrebno. Nobena od druZin receptov za pripravo
posameznega sladoleda nikoli ni zapisala. Le-ti so se
prenasali iz roda v rod, iz generacije v generacijo prek
ustnega izrocila in predvsem prek trdega dela. Praksa
je tako izostrila njihova ¢utila, da so se prilagodili vsaki
situaciji. Ze na otip so prepoznali, ali so jaj¢ka sveZa,
ob pomanjkanju dolocenih zivil, predvsem v vojnem in
povojnem obdobju, so uspeli poiskati nadomestke tako
za sladkor kot ostale surovine, in kljub temu niso nikoli
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imeli tezav z zastrupitvijo s salmonelo ali podobnimi
boleznimi, ki se prenasajo z onesnazeno hrano. Cisto¢a
in osebna higiena sta bili zmerom na prvem mestu.

Nedadij Dervisi danes vodi slasc¢icarno skupaj z
necakom Abdilkjerimom, Ki se je pridruzil druzinski
obrti po smrti svojega oCeta Rafiza leta 2009. Abdil-
kjerim ima Se Stiri sestre v Makedoniji. Nedadij ima
sina in héer. Sin Nagip (1980) je prav tako Ze izucen za
poklic in lahko v vsakem trenutku prevzame svoj del
odgovornosti za posel.

Delil Delili je prevzel slas¢icarno leta 2001 po
smrti svojega oCeta Murata. Je oCe dveh sinov, Burima
(1986) in Alprima (1990), tako se niti njemu ni potreb-
no bati za nadaljevanje druzinske tradicije.

V slasciCarnah je Se zmeraj glavni produkt sla-
doled. Ponudba danes obsega od 10 do 20 razli¢nih
vrst sladoleda. Okusi potrosnikov se spreminjajo, zato
nastajajo zmeraj nove vrste z eksoti¢nimi imeni. Sla-
doled se servira na sto in en nacin, ro¢no ali iz apa-
ratov, v trdem ali tekoCem stanju, od vodnih palck
do kremastih zmesi v lonckih, s svezim sadjem, na
torticah, dobite ga tudi flambiranega ali pohanega ...
Kljub temu se je ob vseh novostih pri obeh slascicarjih
ohranila osnovna ponudba, ki se ni spremenila od sa-
mih zacCetkov. To so Stirje med seboj tako razli¢ni okusi
sladoleda, kot so strani neba: sladka vanilija, grenkasta
cokolada, osveZilna jagoda in kisla limona, servirani v
»Skufki« - klasi¢nem kornetu.

In prav ti Stirje okusi mastnega, kremnega slado-
leda so Se zmeraj temelj delovanja nasih domacinov in
prijateljev, druzine Dervisi in druzine Delili.

Abdilkjerim in Nedadij (leva slika) ter Delil Delili (desna slika) pred svojima slascicarnama. Glavni informatorii - april 2021+
Abdilkjerim és Nedadij (bal kép) valamint Delil Delili (jobb kép) cukraszdajuk elott. F6 informatoraink - 2021 aprilis



Koren Franc

XX. szazad elsé felében sziiletett szlovén gyerekmon-
dékat a fagylaltnak az I. vilaghaborud utani tomeges
fogyasztasa ihlette. Kifejez6dik benne a hamleti ,lenni
vagy nem lenni” dilemma: fagylaltot enni, ami ,meg-
mérgez”, azaz egész életre rabul ejt, avagy nem enni és
Jnem lenni”, tehat ,meghalni”, megfosztva lenni a cso-
das izélménytd], habar az csak egy karnytjtasnyira van.
Az els6 cukrasz, Cerim Dervisi (1903-1979) 1919-ben,
az L. vilaghabora utan érkezett Lendvara nagybaty-
javal, aki bevezette a cukraszmesterségbe, és akivel
az els6 néhany évben tavasztol dszig fagylaltot arul-
tak Lendvan és a kornyezo telepiiléseken. 1922 utan
Lendvan és kérnyékén idénként Abdulah Murati Delili
(1908-1981) is arult fagylaltot, amely révid id6n beliil
az oregeket és a fiatalokat is ,megmérgezte”, rabjaiva
tette. A forrd nyari napokon kevesen tudtak neki el-
lenallni. Azok is, akik kezdetben még csufoltak ezt a
sjéggombdcot”, vagy féltek, hogy a gyerekek megfaz-
nak és megbetegszenek téle, egy id6 utan nem tudtak
tobbé ellenallni neki, és megkostoltak ezt az édes,
krémszer(, jeges gombocot, ami lehiitotte a testet és
megélesitette az elmét. A hiivosebb 6szi napok beall-
taval Cerim Dervi$i 1928-ig minden évben hazatért
nagybatyjaval a macedoéniai Tetovoba. Akkor nagyba-
tyja megbetegedett, és nem tudott tobbé utazni, ezért
1929 tavaszan 6 ugy dontott, hogy Lendvat valasztja
masodik otthonaul, és itt telepszik le. Szobat bérelt

els6 cukraszdajanak helyszine *
Lokacija prve slascicarne v Lendavi

Lendva
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az Alsé utcaban a Sobocan csaladnal® és a gazdasagi
épiiletben berendezte fagylaltmiihelyét.

Abdulah Murati Pelili a Tetovo melletti Gajre fa-
lucskabol 1922-ben el6szor Muraszombatba utazott
gyakorlatra az ottani cukraszhoz, Alije Zecirihez (ma
Winter cukraszda-kavézd), aki a fagylalt iranti meg-
novekedett kereslet miatt toborzott fiatal fiakat Ma-
cedoniaban a szlovéniai munkara. Némi tapasztalattal
mar rendelkezett, hisz az I. vilighaboru el6tt édesapja
is cukraszként dolgozott Romaniaban. A négy év inas-
kodas alatt néha Lendvara is atruccant triciklijével
fagylaltot arulni, és megtetszett neki a varos polgari
milidje és arisztokratikus hangulata, ezért megallapo-
dott munkaadéjaval, Zecirivel, hogy idekoltozik és itt
teremt maganak otthont. 0 is egy Alsé utcai? lakéhaz-
ban bérelt szobat és miihelyt, ahol 1934 koriil kezdett
el fagylaltot késziteni.

A fagylaltot 3000 éve mar a kinaiak is ismerték, az 6kori
Gorogorszagban Nagy Sandor szintén fogyasztotta, ké-
s6bb a rdmaiak kedvelt nyalanksaga lett, a kora kozép-
korban egy idére eltlint, majd a XIII. szazadban Marco
Polo csempészte vissza Kinabdl Eurépaba a receptjét
és készitési modjat, hogy aztan fogyasztasa elterjedjen
amai Olaszorszag reneszansz varosallamaiban. Néhany
évszazad alatt az eurépai kiralyi udvarok kedvenc nya-
lanksagava valt, a XVIII. szdzadban Amerikat, majd a XX.
szazad elején az egész vilagot meghdditotta.

Cerim és Abdulah tehat mar fiatalkorukban fel-
ismerték a fagylaltban rejlé gazdasagi potencialt, kii-
l6ndsen azért, mivel az Gjonnan alakult Szerb-Hor-
vat-Szlovén Kiralysag északi része sokkal gazdagabb
volt sziil6foldjiiknél. Amikor ugy dontottek, hogy cuk-
raszként onallésulnak, Macedoéniaban él6 csaladjuk
eladott némi foldet és erd6t, melyek 4rabél biztositani
tudtak a vallalkozashoz sziikséges kezd6t6két. Akkori-

1 F6 informatorunk, Nedadij csak a haziur vezetéknevére
emlékszik, akinek a hazaban nagyapja szobaja és muhelye
volt, a pontos cimre nem.

A hazat, ahol lakott és fagylaltot meg sliteményeket
készitett, mar tobb éve lebontottak.



ban a fagylaltkészités nagyon nehéz fizikai munka volt:
a fagylaltot éjszaka keverték 6ssze az erre a célra ki-
alakitott fadézsaban, melyben egy keskenyebb, fedéllel
lezart réztartaly volt vasszerkezetre rogzitve, kozepén
réz keverdlapatokkal, oldalt hajtokarral. A réztartalyba
beledntotték a fagylalt alapanyagait, majd a dézsaba
koré szortak a jeget és a sot. A s6 csokkentette a jég
olvadaspontjat, keverés kozben az olvad6 jég kivonta
a hot a kornyezetébodl, és ezaltal a tartaly belsejét is
erdsen lehtitotte. A fagylaltmassza el6szor a bels6 réz-
tartaly falan szilardult meg, ahonnan lapattal szedték
atkilon porceldn, illetve keramia edényekbe, melyeket
jégbe agyaztak és szalmaval is kdrbekeritettek. A kora
reggeli 6rakban az edényeket triciklikre tették és elke-
rekeztek veliik a fagylaltarusit6 helyekre. A vasarnapi
misék, vasarok, bucsuk, tinnepségek, tombolahizasok,
sportrendezvények... Varasdtdl Fels6lendvaig (Grad
na Gorickem) olyan allandé helyszinek voltak, ahol
a cukraszok 0sszetaldlkoztak egymassal és bemutat-
tak kinalatukat, amely mindig kisebb volt az irdntuk
megnyilvanul6 keresletnél. Csak abban vetélkedtek
egymassal, ki tudja koziiliik a legfinomabb fagylaltot
keverni és azt a leggyorsabban eladni. A XX. szdzad
60-as éveinek végéig a nagy tomegrendezvényeken a
fagylalt mindig villimgyorsan elfogyott, mivel a tricik-
lin szallithato fagylalt mennyiségi korlatjanak, a rossz
makaddmutaknak és az egyes vidékek kozti nagy tavol-
sagnak a problémajat csak a mobil hiitéberendezések
megjelenése oldotta meg.

A cukraszok, Dervisi és Delili egyarant Tetovo kornyé-
kérdl, Eszak-Macedénia hagyomanytiszteld vidékérdl
érkeztek, ahol az alban nemzetiség és a muzulman
vallas a csaladi élet és viselkedés olyan mintdit irta
eld, melyekhez a csaladok mindig is hliek maradtak.
A téli hénapokban, amikor egy rovid id6re hazatértek,
meghdazasodtak és csaladot alapitottak, melynek tagjai
id6vel egymas utan Lendvara koltoztek. Cerim Der-
visinek ot gyermeke sziiletett (harom fia és két lanya),
akik koziil legidésebb fia, Nazmi (1928-2012) kozvet-
lentil a II. vildghaborud utdn atvette a lendvai cukrasz
vallalkozast és egészen 1997-ig vezette, masik két fia
pedig sajat cukraszdat nyitott. A masodsziilott Sabri
Csaktornyan, a harmadik fiu, Fetis$ pedig Varasdon.
Abdulah Delilinek 6t fia és egy lanya volt. Murat
Murati Delili (1936-2001) masodszilottként apja,
Abdulah 1969-es nyugdijba vonulasa utan vette at a
lendvai céget, mikdzben fivérei mar korabban sajat
cukraszdat nyitottak Varasdon, ahol tovabb folytattak
a cukraszhagyomanyt. Cukraszdajukat ugyanugy ,Stari
Grad” (Ovéros) névre keresztelték, mint ahogy apjuk
is sajat lendvai cukraszdajat. Erdekességként emlitsiik
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Nazmi Dervisi latogatoban szomszédjanal, Weisz urnal
1965 koriil - Nazmi Dervisi na obisku pri sosedu, g. Weiszu
okrog leta 1965

meg, hogy a legfiatalabb fiti, Sabi (sziil. 1949) - akit a
szurkolok ,Mutibari¢” néven emlegettek - egy ideig
kapusként jatszott a NK Nafta labdarugoéklubnal.

Az szinte bizonyos, hogy gazdasagi bevandor-
16ként érkezésiik utan mindkettejiiknek meg kellett
kiizdeniiik az ismeretlen kérnyezettel, az eltérd tarsa-
dalmi viszonyokkal és a nyelvvel, melyet nem értettek
és rendkiviil egzotikusnak tartottak - a muravidéki
szlovén-vend nyelvvel ugyanigy, mint a magyarral.
Eletiikbe a politika is beleszélt, ami miatt mindkét
csalad egy ideig vezetékneviik szerb varidnsat, azaz a
Dervisevi¢ és a Muratovi¢ nevet hasznalta. Ugyanakkor
multikulturalis kornyezet 1évén Lendva és a lendvaiak
kezdettdl fogva megértéssel és szimpatiaval fogadtak
Oket, és a fagylaltkészitésnek kdszonhetéen kozked-
veltek lettek, rovid idon beliil a tdrsadalmi élet szerves
részévé valtak.



Sokan ezt kérdezték maguktdl, amikor el6szor meghal-
lottak a ,fagylalt” szot, és meglattak a triciklit, rajta a
bajszos férfit fehér kopenyben, sapkaval a fején. Kez-
detben mindkét cukrasz négyfajta fagylaltot készitett:
vaniliat, csokoladét, epret és citromot. A vaniliababot
Maceddnidbol szerezték be, ahova Torékorszagon ke-
resztiil érkezett Azsiabél. A csokoladéfagylalt alapvets
Osszetevojét alkotd kakad Eurdpa ezen részébe a tri-
eszti kikot6n at érkezett, és 6k azutan Olaszorszagban
és Ausztridban vasaroltdk meg. A citrom hazai term-
esztésli macedon citrom volt, az epret pedig altalaban
a helyi termel8ktdl vették. Az olyan alapanyagokat
mint a tej és a tojas szintén a kornyéken szerezték be. A
sot és a cukrot a helyi boltokban vasaroltak, mig a jég-
tablakat, melyeket kisebb kockakra apritva hasznaltak
fel, a jégveremmel rendelkezd lendvaiaktdl rendelték
meg. Jég nélkiil nincs fagylalt, ezért a jéggyartas mar a
XIX. szazad végén fellendiilt, majd volumene a XX. sza-
zad elsd felében folyamatosan novekedett, elssorban
a cukraszdak, a helyi hentesek és vagohidak igényeit
kielégitendd. A régi lendvai vendégl6sok tobbségének
sajat jégverme volt a vendéglé épiiletében (a Koro-
nanak a pincében, Kardoséknak a Névtelen Hazban,
Kancsaléknak a harom forrasnal 1évé ut tuloldalan a
jégveremben...). Az utolsé jégverem, amely a 60-as
évek kozepéig miikodott, Campliné volt Lendvahegyen
(a var alatt, ahol ma az egykori Sobocan-féle pékség,
illetve az egykori , Liza” pékség allt), és miikodésének
végén tobbnyire mar csak a cukraszdak részére tarolta
és arulta a jeget.

Az emberek tobbsége szamara a fagylalt draga
mulatsag volt, amit csak linnepnapokon, vasarnapi
mise utan, nagyobb vasarokon és rendezvényeken
engedhettek meg maguknak. Gyakran elpaholtak a
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Nazmi Dervisi kaveét készit az 1960-as években ¢
Nazmi Dervisi pripravlja kavo v 60-ih letih 20. stoletja
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gyerekeket, ha otthon vagy a szomszédok tyukjai alol
kiloptak a tojast, amit aztan édes inyencségre cserél-
tek. Egy tojasért egy kis gombdc fagylaltot lehetett
kapni. Ezen kiviil az eper is j6 cserealap volt, lett légyen
az akar foldi eper, akar erdei szamoca. Ki kell emel-
niink azt a tarsadalmi-szocialis aspektust is, amelyet
a fagylalt jelentett. A fiik bucsikon vették a lanyok-
nak ajandékba, ezzel fejezték ki vonzalmukat irantuk.
A férfiak a vasarnapi mise utan vittek bel6le haza a
csaladjuknak tobbnyire olyankor, amikor a kozeli ven-
déglében néhany froccs-csel tobbet ittak a kelleténél,
s emiatt elkéstek az ebédrol. A gyerekek az olyan cuk-
raszati termékeket is imadtak mint a sajat készitési
bonbonok, a torokméz, a sampite (habos siitemény),
a krémes és a baklava, ezért gyakran csentek ki pénzt
malacperselyiikbdl vagy sziileik pénztarcajabol azért,
hogy vehessenek maguknak.

Arra a kérdésre, hogy vajon mar a kezdetektdl
fogva tolcsérben arultak-e a fagylaltot, mindkét csalad
azt felelte, hogy igen, bar arra egyikiik sem emlékezett,
hogy azt ki gyartotta, ill. kitdl vasaroltak. Csak annyit
tudtak mondani, hogy a tdlcsérek dobozokba csomagol-
va érkeztek vonattal és a vasutallomason vették at 6ket.

Lendvaban az els6 cukraszdat kozvetlendl a II. vi-
laghaboru utdn Nazmi Dervisi nyitotta a F6 utcan, a
Szent Katalin-plébaniatemplommal szembeni egykori
polgari hazban. Ott, ahol ma az aruhaz van. A F6 utcara
nézo kicsiny tizletben elhelyezett néhany asztalkat és
egy fagylaltos pultot, mogotte pedig egy vitrint a siite-
ményeknek. A cukraszda egészen 1968-ig miikodott
itt, amikor is az aruhaz épitése miatt atkoltoztek mai
helyiikre. Az 1j lizlet legalabb kétszer olyan nagy volt,
modern butorokkal rendezték be, valamint korszerti,
vadonatuj fagylaltkeverd gépekkel és Olaszorszagbol
importalt fagyasztopulttal szerelték fel. Ezen kiviil a
kinalatot is bdvitették, nemcsak uj izii fagylaltokkal,
hanem mas termékekkel is. A hatvanas években egyre
népszer(ibb lett a frissen porkolt, dzsezvaban kétszer
felforralt, igazi torok kavé. A kavé mellé mindannyiszor
rahat lokumot is felszolgaltak, amely egy édes, dios,
porcukorba hempergetett zselé - ellenstlyozandé az
igazi kavé kesert izét. Fontos tevékenységilikké valt a
tortak és egyéb péksiitemények siitése is. A kinalatot
alkoholmentes italok egészitették ki, példaul a Mat-
jaSec csalad altal gyartott ,Kokta” és az elsé eredeti
kulfoldi italok, példaul az akkoriban nagy népszeri-
ségnek orvendd Sinalco cola.

Nazminak harom fia volt, akik koziil Neda-
dij (1956), a legkisebb fiu vette at apjatdl az tizletet
1997-ben, legid6sebb batyjaval, Rafizzal (1949-2009)
egyltt. Zekir, a kozépso fit mas lzletbe vagott bele, 6



z6ldséggytimolcs-forgalmazassal, valamint épitéipar-
ral foglalkozott.

AL vildghaboru utan a Pelili csalad is masik cuk-
raszmiihelybe koltozott. E16szor a F6 utca 28. szam
alatt 1év6 udvari épiiletbe, ahol késébb a ,,Muca” fod-
raszszalon miikddott, és ezen kiviil egy lakast is kibé-
reltek. A mai cukraszda helyiségét (ma F6 utca 46.)
1951-ben bérelték ki. Akkoriban az iizlet alapteriilete a
fele volt a mainak. A szomszédos lizletben ugyanis ak-
kor még Dobosic ur fodraszmiihelye miikodott. Raada-
sul 1948-ban, a maganvagyon allamositasa soran az
akkori szocialista hatalom megtiltotta, hogy cukraszati
tevékenységet végezzenek, ezért azt csak 1950-ben
tudtak folytatni. Murat Murati Pelili (1936-2001)
1969-ben vette at a cukraszdat apjatél, Abdulahtol.
Harom lanya utan 1959-ben megsziiletett egyetlen fia,
Delil, ugyhogy magatoél értet6dott, hogy majdan 6 fogja
atvenni a cukraszdat. A szomszédos borbélymihely
1971-ben tortént megvasarlasaval megnovelték az
lizlet alaptertiletét, ahova bekoltoztették a miihelyt is
a konyhaval egyttt. Ezekben az években kovették az 4j
trendeket, korszeriisitették a berendezést és bivitet-
ték a valasztékot.

A XX. szazad kilencvenes éveiben sok olyan u4j sza-
balyt (HACCP) vezettek be, melyek egyrészt a teljes
élelmiszerlancon belil biztositottdk az élelmiszerek
biztonsagos el6allitasat, masrészt azonban e szaba-
lyok miatt bizonyos élelmiszerek - koztiik a fagylalt
is - elvesztették eredeti izliket, amit a friss hazito-
jasbol és hazitejbol nyertek, és ez a mindségiikon is
érz6dott. 1998-t61 ugyanis a fagylaltkészitéshez tilos
volt tojast és friss tejet felhasznalni. Ezzel szemben
engedélyezték kiilonb6z6 kivonatok, tartésitészerek
és mesterséges izfokozok hasznalatat, ami altal persze
a fagylalt szavatossagi ideje is meghosszabbodott.
Régen a cukraszok altalaban minden nap végén ki-
dobtdk az eladatlanul maradt fagylaltot, amit ma mar
persze nem kell megtenniiik. A fagylaltrecepteket
egyik csalad sem jegyezte fel, mivel ezek szajhagyo-
many utjan oroklédtek, egyik generaciérdl a masikra
szalltak, és els6sorban a kemény munka soran valtak
tudassa. A gyakorlat olyan mértékben kifinomitotta az
érzékszerveiket, hogy barmilyen helyzethez képesek
voltak alkalmazkodni. Tapintds alapjan meg tudtak
allapitani, hogy friss-e a tojas, és bizonyos élelmi-
szerek hidnya esetén - elsGsorban a haboru alatt és
kozvetleniil utana - képesek voltak akar a tojast, akar
mas alapanyagot helyettesiteni. Soha nem fordult el
szennyezett étel okozta szalmonella- vagy hasonl6
fert6zés. A tisztasag és a személyes higiénia mindig a
legfontosabb szempont volt.
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Delil Delili, Murat fia a Delili cukraszda kiszolgalopultja

mogott 1980 koriil. « V slascicarni Delili okrog leta 1980, kjer

za pultom stoji Muratov sin Delil Delili.

Nedadij Dervisi ma unokadcsével, Abdilkjerim-
mel egyiitt vezeti a cukraszdat, aki édesapja, Rafiz
2009-ben bekovetkezett haldla utdn csatlakozott a
csaladi vallalkozashoz. Abdilkjerimnek négy huga él
Macedoéniaban. Nedadijnak van egy fia és egy lanya.
Nagip fia (1980) mar kitanulta a cukraszmesterséget
és barmikor ki tudja venni a részét a munkabol.

Delil Delili édesapja, Murat halala utan, 2001-ben
vette at a cukraszdat. Két fia van, Burim (1986) és
Alprim (1990), gyhogy neki sem kell félnie attdl, hogy
nem lesz, aki folytassa a csaladi hagyomanyt.

A cukraszdakban még mindig a fagylalt a {6 ter-
mék. A kinalat manapsag 10-20 kiilonb6z6 fagylalt-
fajtat tartalmaz. A fogyasztok izlése valtozik, ezért
keletkeznek folyton uj, egzotikus iz{i fajtak. A fagylaltot
szazféle modon lehet felszolgalni, kézzel vagy gép-
pel kiporciézva, szilard vagy folyékony allapotban, a
vizes alapu palcikas fagylaltoktél a kelyhekben 1év6
jégkrémekig, a friss gylimolcsostol a tortacskakra hal-
mozottakig, de akar flambirozva vagy siitve is... Bar
mindezen Gjdonsagok mellett mindkét cukrasznal
megmaradt az alapvet6, a kezdetekt6l fogva valto-
zatlan kinalat. Ez az a négyfajta iz{ fagylalt, melyek
egymastdl merdben eltérdek, akarcsak a négy égta;j:
az édes vanilia, a kesernyés csokoladé, a frissité eper
és a savanykas citrom - ,Skufkaban” - klasszikus fagy-
lalttolcsérben szervirozva.

Es éppen ez a négyfajta izii zsirdis krémfagylalt
képezi még mindig hazigazdaink és barataink, a Der-
visi és a Delili csalad tevékenységének alapjat.



Martina Bukovec

Primorska tradicija na kroznikih Lendave

unija letos se obelezuje 100. obletnica prihoda prve
skupine Primorcev in Istranov, ki so se med prvo in
drugo svetovno vojno preselili s Primorske in iz slo-
venske oz. hrvaske Istre v jugovzhodni del Prekmurja.
Kljub takrat tezkim razmeram so priceli kmetovati in si
urejati Zivljenje s tistim, kar so imeli in kar so med dru-
gim tudi prinesli v te kraje: miselnost, temperament,
kulinaric¢no tradicijo, dobrote ter vrtnine in sadje, ki jih
imamo danes za samoumevne, stoletje nazaj pa jih na
obmocju Lendave Se niso poznali.

Med letoma 1921 in 1932 se je v Prekmurje pri-
selilo okrog 1300 Primorcev in Istranov; takrat so nas-
tala naselja PetiSovci, Benica in Pince Marof, Dolga
vas, Kamovci. Na drugem koncu Slovenije so novi dom
nasle druzine iz Brd, Vipavske doline, s Krasa in iz Istre.
Vecina se jih je v tedanjo Kraljevino Srbov, Hrvatov in
Slovencev zatekla pred fasizmom, druge je tja nacrtno
naselila tedanja oblast, potem ko so se po koncu 1. sve-
tovne vojne vrnili iz internacije in niso vec¢ imeli kam,
saj je vojna za seboj pustila opustosenje.

Ljudje so lahko dobili zemljo po takratni agrarni
reformi. Sprva brez Zivine in skoraj goloroki so zaceli
kmetovati in si urejati Zivljenje v tezkih razmerah. Na
poplavnem obmocju med Ledavo in Muro so ustvarili

naselje tudi tako, da so po Ledavi splavili deske in zgra-
dili 33 barak, ena med njimi je bila tudi takratna Sola.
Leta 1922 je tako nastalo naselje Benica.

Na drugem koncu Lendave je prvi priseljenec v
Dolgi vasi bil Izidor Radikon z druzino iz Podsabotina
v Goriskih brdih, za njimi je leta 1932 prislo Se nekaj
druzin. Na 4,5 hektarjih zemlje, ki so jo dobili v zakup,
so zaceli pridelovati poljscine in vrtnine ter sadje, med
katerim so bile vrste, ki jih na tem obmocju Se niso
poznali. Vladimir Radikon, pripadnik tretje generacije
druzine priseljencev, pripoveduje, kako je njegova nona
Ida s seboj iz Goriskih brd prinesla sadike Spargljev.

Sparglji priromali z nono Ido

Sparglje, ki so jih poznali Ze stari Rimljani, danes pa
veljajo za eno najbolj iskanih delikates, so tako v Pre-
kmurju zaceli pridelovati in vklju¢evati v domaco ku-
hinjo prav Radikonovi Ze v 30. letih prejSnjega stoletja.
Tradicija pridelave Spargljev in sploh priprave primor-
skih jedi na domacih mizah se nadaljuje vse do danes.

V maju, ko zeleni $parglji Ze prav veselo kukajo iz
zemlje, vaska skupnost v Dolgi vasi organizira priredi-
tev Dan Spargljev, ko so na voljo razli¢ne tradicionalne

Spargljeva juha, vrzote s krompirjem in domaco klobaso ter bela polenta in to¢ s préutom. - Spargaleves, kelkaposzta-

fozelék (vrzote) krumplival és hazi kolbasszal, valamint fehér polenta parmaisonka-martassal (toc)
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in sodobne jedi iz te sredozemske rastline.
Sicer so te pogosto na mizah Dolgovasca-
nov, saj se je v vasi pridelava Spargljev od
Radikonovih razSirila med petimi dru-
gimi druzinami, zato se tovrstna hrana
znajde tudi na kroznikih v Lendavi in
drugje v Pomurju.

Ta posebna zelenjava, po kateri je
danes znana Dolga vas, pa ni edini »sad-
no-zelenjavi prislek« s primorskega kon-
ca. Prav tako se je druzina ukvarjala s pri-
delavo breskev, ki so med drugim romale
celo na dunajski dvor, prodajali so jih tudi
Judom v Lendavi, ki so bili dobri odjemalci,
saj so cenili in poznali tovrstne pridelke, a jih
niso uspeli nabavljati od drugod.

Rastlinska hrana s pridihom
italijanske kuhinje

Primorski kroznik je poln temperamenta, hrana je
preprosta, a zelo raznovrstna in okusna. Primorska
kuhinja ima sicer mnoge posebnosti, znacilne za Istro,
vipavski konec in Kras, za podrocje Idrije, Posocja,
Goriskih brdih, Tolmina ter Brkinov. Vse razliice pa
povezujejo velika strast do lahke, a zelo dobre hrane,
okusi za¢imb mediteranskega podnebja in tradicio-
nalne recepture, po katerih Se danes pripravljajo jedi.

Primoreci in Istrani so v kraje ob Muri prinesli jedi,
ki so jih pripravljali njihovi predniki in so Se danes
sestavni del kroznika. »Najvec je bilo polente, zjutraj
in zvecer, zjutraj z mlekom, zvecer popecena z marme-
lado. Moja najljubsa primorska jed ostaja bela polenta
s tocem in salamo,« pravi Vladimir Radikon in pojasni,
da maslo zalije$ z rde¢im vinom, dodas domaco salamo,
prevres in prelijes po polenti.

Vjedeh, ki so jih pripravljale none, tete in matere,
je prevladovala predvsem rastlinska hrana ter upo-
raba zelis¢, kot so rozmarin, komorac in Zajbelj. Med
zelenjavnimi jedmi gre izpostaviti minesStro s sezonsko
zelenjavo, veCinoma brez mesa; radic, ki je bil na voljo
vso sezono; vrzote - kelj s krompirjem. Ob posebnih
priloZnostih in praznikih, denimo ob veliki noci, se je
kuhala Sunka iz plecke, za prilogo so gospodinje prip-
ravile Se »fulje« - svaljke iz koruznega kruha in vode,
v kateri se je kuhala Sunka, zmesi so dodale rozine in
jajca. Babica je v kokosji juhi skuhala Se hren in jabolka,
ki so jih ohlajena jedli k Sunki.

Povej mi, kaj jes ...
Koline so nekoc veljale za pravi praznik ne glede na

regijo, pomenile so tudi tradicijo, zaradi katere se je
zbralo veC druzin pri pripravi mesnih izdelkov, a vse
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Spargljeva juha - Spargaleves

to pocasi (zal) izginja. Primorske koline so posebne
predvsem v postopku priprave mesnin - te niso nikoli
dimljene, pac pa suSene na zraku. Na jedilniku kolin so
tudi t. i. mulce, vrste sladkih krvavic, narejenih iz pljuc,
kancka krvi za barvo in okus, drobtin, pinjol, orehov
in rozin.

Tukaj ziveci Primorci in Istrani, zdruZeni v istoi-
menskem drustvu, z muzejem na Benici in s priredit-
vami, pa tudi s kulinariko in gastronomijo ohranjajo ter
negujejo vez s tradicijo in zgodovino svojih prednikov.
V preteklosti so tako pripravili dogodek Okusi Istre
v Lendavi, kjer so predstavili tradicionalne jedi slo-
venske Primorske in Istre ter organizirali primorske
koline, vsako leto navadno junija pripravijo tudi Dneve
primorske kuhinje. Obenem se udelezujejo izletov v
kraje, od koder izvirajo njihovi predniki; v zadnjih ne-
kaj letih so obiskali kraje v slovenski in hrvaski Istri,
Goriskih brdih, na Primorskem in Krasu.

Danes se vsebina kroznikov tretje, Cetrte pa tudi
pete generacije Primorcev in Istranov v okolici Lenda-
ve ni bistveno spremenila. No, morda je dobila kaksno
novo preobleko. Tudi pri Radikonovih kulinari¢ne
obroke Se vedno sestavljajo fulje, minestra (po doma-
Ce manestra), bleki, njoki, polenta, jota, frtalja; aprila
in maja pa so jedi v znamenju kralja zelenjave. Ce ne
drugega, pa vsaj gastronomsko vez z iznajdljivimi in
marljivimi predniki lahko preprosto strnemo z znano
frazo: Povej mi, kaj jes, in povem ti, kdo si.



Bukovec Martina

z idén juniusban lesz 100 éve, hogy a Mura-vidék dél-
keleti részébe a két vilaghaboru kozott megérkezett a
tengermellékiek, illetve a szlovén és a horvat isztriaiak
els6 csoportja. Az akkori nehéz kériilmények ellenére
elkezdtek gazdalkodni és kialakitani sajat életiiket
mindazzal, amivel rendelkeztek, illetve amit magukkal
hoztak erre a vidékre: a szemlélettel, a temperamen-
tummal és persze a gasztrondmiai hagyomanyaikkal,
azokkal a finomsagokkal, zoldség- és gyiimolcsfélék-
kel, amelyekret napjainkban teljesen magatol érteto-
déen tekintiink, egy évszazada azonban Lendva kor-
nyékén nem ismerték 6ket.

1921 és 1932 kozott a tengermellékrdl és Iszt-
riabol 1300-an telepiiltek a Mura-vidékre; ebben az
id6szakban jott 1étre Peteshaza, Benica és Pince major,
Hosszufalu és KAmahaza telepiilések ugynevezett kolo-
nidja. Szlovénia masik végében a Brda és a Vipava-volgy
térségébdl, a karsztvidékrdl és az Isztriabol érkezé csa-
ladok talaltak 1j otthonra. Tobbségiik a fasizmus ell6l
menekiilve érkezett az akkor Szerb-Horvat-Szlovén
Kiralysagba, masokat az akkori hatésagok tervszeriien
telepitettek be, miutan az elsé vilaghaborut kdvet6en
visszatértek az internalasbdl, és mivel a hdboru utan
csak pusztulds maradt, nem volt hova menniiik.

Az akkori foldreform altal foldhoz juthattak, és
kezdetben allatok nélkiil, szinte puszta kézzel kezdtek
el gazdalkodni és kialakitani itteni életiiket. A Lendva-
viz és a Mura foly6 kozotti artérben gy hoztak létre
egy telepiilést, hogy a Lendvavizen deszkakat tisztatva
szallitottak le a 33 barakkhoz sziikséges deszkakat,
ezekbdl épilt az akkori iskola is. 1922-ben ily médon
jott 1étre Benica telepiilés.

A sparga a gasztronomiaban a tavasz els6 hirnoke,
amelyet Lendva pedig a tengermellékieknek hala vallhat
magaénak. - Sparglje, prve znanilce pomladi v kulinariki, je
Lendava po zaslugi skupnosti Primorcev posvajila.

30

A Lendva kozeli Hosszufaluba a Goriska Brda tér-
ségében 1év6 Podsabotin telepiilésrol elso telepesként
Izidor Radikon és csaladja érkezett, majd 1932-ben né-
hany tovabbi csalad kévette 6ket. A 4,5 hektarnyi bérelt
tertileten mez6gazdasagi terményeket, valamint zold-
séget és gyiimolcsot kezdtek termeszteni, olyanokat
is, amelyeket addig ebben a térségben nem ismertek.
A telepesek harmadik nemzedékéhez tartozé Vladimir
Radikon meséli, hogy Goriska Brda térségébdl nagyma-
maja, (nona) Ida hozta az els6 spargapalantakat.

Az 6kori romaiak altal is kedvelt és napjainkban is az
egyik legkeresettebb inyencségnek szamitd spargat
a Radikon csaldd a Mura-vidéken mar a mult szazad
harmincas éveiben elkezdte termeszteni, igy a sparga
és egyéb tengermelléki ételek azdta is folyamatosan
jelen vannak a csaladi asztalon.

Majusban, amikor a spargasipok kikandikalnak
a foldbdl, Hosszufalu falukdzossége megszervezi a
hagyomanyos Sparganapokat, ahol tradicionalis és
Ujabb keletli spargaételeket kinalnak. Hosszufaluban,
ahol Radikonék mellett tovabbi 6t csalad is a sparga-
termesztést valasztotta - de Lendvan és a Mura-vidék
mas telepiilésein is - egyre gyakrabban Keriil sparga
a tanyérokra.

Azonban a sparga, amely hirnevet hozott Hosszu-
falunak, nem az egyediili tengermelléki ,z6ldséggyti-
molcs-jovevény”. A csalad ugyanis baracktermesztéssel
is foglalkozott, amelyb6l még a bécsi udvarba is kertilt,
és a lendvai zsiddsag is kereste és értékelte ezeket a
terményeket, amelyekhez nem volt konny(i hozzajutni.

A tengermelléki ételekre a temperamentum, ugyan-
akkor a sokszintiség és a jo izek jellemz6k. Noha ki-
sebb eltérésekkel, de Isztriaban, Vipava kornyékén,
a karsztvidéken, Idrija kdrnyékén és az Isonzé men-
tén, a Goriska Brda térségében, Tolmin kérnyékén és
Brkini térségében is a tengermelléki konyha jellegze-
tes ételeit készitik. K6zos a konnyt, de mégis finom
ételek iranti szenvedély, a mediterran fiiszerezés és a
hagyomanyos receptek alapjan késziil6 ételek.

A tengermellékiek és az isztriaiak a Mura menti
vidékre magukkal hoztak az Gseik altal is készitett, és

Fotografije - Fényképek: Tomaz Gali¢



ma is kedvelt ételeket. ,Leginkabb polentdt (kukori-
caganica) ettiink. Reggel tejjel, este piritva, lekvarral.
Legkedvencebb tengermelléki ételem pedig tovabbra
is a fehér polenta toccsal és szalamival,” meséli Vlado
Radikon, és elmondja, hogy a felolvasztott vajra voros-
bort dntenek, hozzaadjak a hazi szalamit és ezt ontik
a polentara.

A nagymamak, nagynénik és édesanyak tobbnyire
novényalapu ételeket készitettek, és el6szeretettel
hasznaltak a fliszereket, koztlik a rozmaringot, a romai
komeényt és a zsalyat. A zoldséges ételek koziil is kiilon
kiemelend6 az idényzoldségekkel és rendszerint hus
nélkiil készitett minestra (minestrone), az egész évben
term6 radic (cikéria) és a vrZota (kelkaposztafézelék
krumplival). Kiilonleges alkalmakkor és linnepna-
pokon, példaul husvét iinnepén megfézték a sonkat,
mellé pedig a haziasszonyok fuljet készitettek - a ku-
koricalisztbdl és a sonkalébdl késziilt nudliba mazsola
és tojas keriilt még. A nagymama a tytukhuslevesben
tormat és almat f6zott, ezt adtak a kihiilt sonkahoz.

Egykor a diszn6vagas igazi linnep volt, amikor csa-
ladok 6sszegytiltek, és kozosen készitették a huské-
szitményeket. Sajnos azonban lassan feledésbe mertil
ez a hagyomany is. A tengermelléki disznovagas mas,
mint amit mi megszoktunk, ugyanis 6k nem fiistolik,
hanem alevegdn szaritjak a hust. A diszndtoros ételek
egyike a mulce volt, egyfajta édes hurka, amelybe tiidg,
szinezéknek és izesitésnek kevés vér, zsemlemorzsa,
fenyémag, dié és mazsola kertil.

Az egyesiilet keretében miikédo, veliink é16 ten-
germellékiek és isztriaiak a benicai mizeumban és
rendezvényeikkel, valamint gasztronomiajukkal tart-
jak és apoljak kapcsolataikat 6seik hagyomanyaival

Kelkaposztaf6zelék (vrzote) krumplival és hazi kolbasszal -
Vrzote s krompirjem in domaco klobaso

és torténelmével. A multban megszervezték az Isztria
izei Lendvdn rendezvényt, amelyen bemutattak a ten-
germellék és a szlovén Isztria hagyomanyos ételeit,
illetve a tengermelléki disznévagast, minden évben -
rendszerint jiniusban - pedig a Tengermelléki konyha
napjai rendezvénnyel jeleskednek. Ezenkiviil kiran-
duldsokat szerveznek azokra a vidékekre, ahonnan
felmendik szarmaznak: az utébbi néhany évben jartak
a szlovén és a horvat Isztrian, a Goriska Brda térségé-
ben, a tengermelléken és a Karszton is.

A Lendva kornyéki tengermellékiek és isztriaiak
harmadik, negyedik, s6t 6todik nemzedékének tanyér-
tartalma Iényegesen nem valtozott. Esetleg 1j ruhaza-
tot 6ltott. Radikonék konyhajaban még mindig gyakori
a fulje, a minestra (vagy, ahogy 6k mondjak: manestra),
a bleki (tészta), a njoki (gnocchi, azaz olasz krumpli-
nudli), a polenta, a jota (krumplis-babos f6zelék) és
a frtalja (omlett), dprilisban és majusban pedig az
étlapot a,zoldségek kiralyndje” uralja. Ha masképpen
nem, a talalékony és szorgalmas el6dokkel kialakitott
kapcsolat 6sszefoglalhat6 egy kézismert mondassal:
Mondd meg mit eszel, és megmondom ki vagy!

Fehér polenta parmaisonka-martassal (toc€) - Bela polenta in to¢ s prSutom
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Tanja Simonka

Vrtovi dobre nade

no iskreno dejanje na vrtu je vredno vec kot Sest izur-
jenih manevrov v kuhinji. Ko kuham, zaprem o¢i in
si predstavljam, da sem na vrtu. Paradiznik narezem
na zelo tanke kose, ga posolim in pokapljam z bal-
zamicnim kisom. Popolno! Seveda je ena postavitev
na krozniku plod stotih dejanj na vrtu,« pravi Alain
Passard, lastnik in Sef pariske restavracije L’Arpége,
ki se ponasa s tremi Michelinovimi zvezdicami. Ku-
harski mojster je sprva zaslovel s svojimi znamenitimi
pecenkami, ki so se pekle tudi po sedem ur. Pred skoraj
dvema desetletjema pa se je zgodil preobrat, ki je na-
stopil z nakupom vile na podeZzelju. Tam je zacel gojiti
zelenjavo in odtlej je vanjo zaljubljen, popoln zasuk
je dozivela tudi ponudba restavracije, kjer zelenjavi
delajo druzbo samo Se Skampi in Skoljke.

Prastara spoznanja o kuhinji Stirih letnih ¢asov,
zZivljenja v ritmu, ki mu takt daje narava in njeni darovi
ter naravno izmenjevanje vsakdanjika, praznikov, gos-
tij, obredov, ritualov, so tako kot vec¢ino tem, povezanih
s hrano, tudi vrtove zajeli trendi, ki se vrtijo okoli kom-
binacije tradicije in inovacij.

Kriza in raznovrstne afere s hrano so ljudi prisili-
le, da so zaceli razmisljati o tem, s ¢im se prehranjujejo.
V casu, ko se tako zelo propagira ekoloska pridelava,
ko se poudarja pomen samooskrbe, lokalnega in ko
trgovske verige oglasujejo ,slovensko®, vrtnarjenje
spet pridobiva na pomenu. »Imeti lasten vrt za hiso je
tako zelo slovensko,« pravi etnolog dr. Janez Bogataj.

Kot to ponazarja naslov njene monografije Sonce
in deZ, je vloga narave pri (vsakdanji in vrhunski) ku-
linariki klju¢na tudi za Ano Ros. Za filozofijo ,z vrta na

Vrt druzine Zver v Kolodvorski ulici. -
A Zver csalad kertje a Vasut utcaban.

kroznik“ - Cesar ne pridela na domacem zeliS¢nem in
zelenjavnem vrtu, pa dobi iz svoje Siroke mreze lokal-
nih dobaviteljev - ji je Svetovna turisticna organizacija
UNWTO, ki deluje pod okriljem ZN, novembra 2019
podelila nazivambasadorke za gastronomski turizem.
Da je svetovno nagrajevani vrhunski chef lahko
popoln zacetnik v pridelavi zelenjave, potrjuje Janez
Bratovz, lastnik prestiZne restavracije JB v Ljubljani.
Ob novi hisj, ki jo je gradil, je zaoral kos zemlje in na-
povedal, da jo bo obdeloval sam. Ta najava je sprozila
tolikSno zanimanje, da je povrsina postala najslavne;jsi
slovenski vrt, preden je videla prvo seme ali sadiko.
Pravijo, da je vrt delo dobrega srca, kar potrjuje
tudi zgodovina. Slikar Claude Monet je zapisal: »Moj
vrt je moja najvecja mojstrovina.« Svoje vrtove, ki so na
ogled Se danes, je negoval tako na platnu kot v vsakda-
njem zivljenju, a le malokdo ve, da je imel tudi zelenjav-
ni vrt, nacrtovan kot Kklasicen francoski kuhinjski vrt,
imenovan jardin potager, Ki je referenca za obhisne ku-
hinjske zelenjavne vrtove, znacilne tudi za nase kraje,
kjer ima zelenjavni vrt tudi okrasno, estetsko funkcijo.

Vrt Tine Kardos na Glavni ulici. - Tina Kardos kertje a F6 utcan.
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Mesana zasaditev zelenjave, jagodicevja, robidovja,
zeli$¢ in diSavnic ter cvetlic in grmovnic na igriv nacin
zdruZuje dekorativno funkcijo vrta z uporabno. Ne po
nakljucju se tudi gospodarice in gospodarji lendavskih
vrtov radi pohvalijo tako s pridelki kot z videzom vrta,
zato je na prijateljskih in sorodniskih obiskih obvezen
tudi ogled le-tega in ob tem ustrezna izmenjava mnenj,
tezav, s katerimi se spopadajo. Nepogresljivo je seveda
simboli¢no darilo katerega od ob¢udovanih pridelkov.

Prostor kuhinjskega vrta je po navadi takoj ob
hisi, od koder imamo najpogosteje pogled nanj. Tako
je vse na dosegu roke, tudi ob¢udovanje barv in oblik.
Vrtovi sledijo doloCenim standardnim pravilom, kot so
estetsko urejene in utrjene potke med gredami, traj-
nice, zasajene za utrjevanje prsti in dajanje strukture
celotni zasnovi, ,ograje“ robidovja in Spalirji cvetlic
ob robovih. A v okviru teh zapovedi prevladuje ,prosti
slog®, ki ga posamezni vrtnar preferira glede na svoje
potrebe, znacaj in filozofijo vrtnarjenja. V novejsih ca-
sih so se tudi na tem podrocju razrasle nove razlicice
pristopov. BalkonskKi, pretezno zelis¢ni vrtovi, tisti na
strehah zgradb ali v posodah so novodobni priblizki, ki
bodo lastnike zelo verjetno zvabili v resnejSe vrtnarske
vode. Ze nekaj ¢asa so priljubljene visoke grede, med

najzahtevnejse pa sodijo ekoloski, permakulturni in
biodinamicni pristopi, ki terjajo sistematiko in me-
todologijo, povezano z nacrtovanjem, matemati¢nim
znanjem, poznavanjem izracunov gibanja ozvezdij in
planetov ter temu prilagojena opravila v vrtu, pred-
vsem pa odsotnost uporabe kemikalij.

0 vsestransko blagodejnih ucinkih vrtnarjenja je
lastnike tovarn Ze v drugi polovici 19. stoletja spodbujal
zdravnik Daniel Gottlieb Shreber, ki je predlagal, naj de-
lavcem omogocijo najem manjsSega zemljisca, kjer bodo
v prostem Casu lahko vrtnarili, kar je prepoznal kot ko-
ristno izrabo prostega ¢asa, razvedrilo, rekreacijo in kot
sredstvo, ki delavce odvraca od slabih navad. Vrtic¢kar-
stvo, ljubiteljsko pridelovanje za lastne potrebe na naje-
mestu prakticirajo tisti, ki Zivijo v stanovanjskih blokih
oziroma na podrocjih, Kjer neposredno ob bivalis¢u ni
kosa zemlje. Pred desetletji se je na urbano vrtnarje-
nje gledalo nekoliko s posmehom, saj so pripadajoce
lope, zbiralniki vode in improvizirane ograje delovale
nekoliko neugledno, danes pa sodi k podobi ekolosko
in druzbeno ozaveS¢enega mesScana. Pri vrtickarstvu
nikoli ni $lo le za pridelavo hrane, temvec¢ predvsem za
nacin kakovostnega prezivljanja prostega casa, stik z

Davor in Klavdija Dolencic sta pred desetimi leti zacela urejati dobrih 30 arov velik kos zapuscene zemlje v ze-
lenjavni vrt in sadovnjak, ki ju obdelujeta izkljucno na naravi in ljudem prijazen nacin brez uporabe kakrsnihkoli
kemicnih sredstev. Pri zasnovi vrta in sami obdelavi preizkusata razlicne metode vrtnarjenja, le-te pa so usmer-
jene v posnemanije narave, njenih ciklov in principov delovanja. Uporabljata razli¢ne vrste zastirk, ki izpolnjujejo
vlogo zascite rastlin in rodovitne prsti ter varéevanja z vodnimi viri. Pripravki v obliki ¢ajev in prevretkov iz zeliS¢
pomagajo rastlinam, da lazje prenesejo vremenska neravnovesja in se lazje ubranijo pred napadi Skodljivcev.
Sonaraven nacin vrtnarjenja je izredno prijazen do biosfere, saj tezi k vzpostavljanju in ohranjanju ravnovesija
znotraj ekosistema, kar zahteva odgovornega in ozaveS¢enega posameznika, ki je pripravljen skozi lastno delo-
vanje prispevati svoj delez k obdelovanju vrta in sadovnjaka na naravi prijazen in neskodljiv nacin.

Davor és Klavdija Dolencic tiz évvel ezel6tt kezdte meg a mintegy 30 arnyi elhagyott teriileten a zoldségeskert
és a gyumolcsos kialakitasat, éspedig teljesen természet- és emberbarat modon, minden vegyszer hasznalatat
mellozve. A kert kialakitasa és mlivelése soran a kertészkedés kiilonb6z6 modszereivel probalkoznak, viszont
mindegyik a természetet, ennek ciklusait és miikodési elvét koveti. Az alkalmazott killénbozo talajtakarok
a novényeket és a termotalajt, kozben pedig a vizforrasokat is védik. A kiilonbozo tedk és zoldségfézetek
az idGjarasi viszontagsagokkal szemben segitik a ndvényeket, igy ezek a kartevokkel is konnyebben veszik
fel a harcot. A természetkozeli kertészkedés az 6koszisztéma egyensulyanak kialakitasara és fenntartasara
torekszik, ehhez viszont felel6s és felvilagosult egyénekre van sziikség, akik természetbarat, karokat nem okozd
tevékenységlkkel hajlandoak hozzajarulni a kert és a gylimolcsos mlveléséhez.
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naravo, uzivanje v rezultatih lastnega dela in druzenje
v posebnem mikrokozmosu sebi enakih.

Kljub obCasnemu tezaskemu delu in obSirnemu
znanju, ki ga je treba imeti, je vrtnarjenje predvsem
uzitek in sprostitev, prostor in ¢as, kjer si meditativno
spocijemo o¢i, um in duso, uzivamo v harmoniji barv,
oblik in tekstur. Obcutek obilja, polnosti in miru pozna
vsak vrtnar. Ceprav nas sodobne modrosti ucijo, da je
clovek predvsem socialno bitje in da so medsebojni
odnosi edini izviri sreCe, pa v knjigi Solitude (Samota)
angleski psihiater Anthony Storr pravi, da obstajajo
zelo razli¢ne samotne dejavnosti, ki v posamezniko-
vem zivljenju igrajo veliko vlogo in ga neznansko os-
recujejo; lahko so to slikanje, pisanje, gojenje golobov,
tek, igranje klavirja, ribolov, vrtnarjenje ...

Srednjeveski samostanski zeliS¢ni vrtovi so imeli
sprva izklju¢no medicinsko funkcijo. Menihi in nune so
skozi stoletja na podlagi znanj prednikov razvili spe-
cificno medicinsko znanje in gojili dolo¢ena zelisc¢a za
dolocene tezave in bolezni, kar odraza tudi starodavni
rek: za vsako bolezen roZzca raste. Rastline so v medi-
cinske namene uporabljene v vseh starih kulturah - od
tradicionalne kitajske medicine do sistema indijske
ajurvede. Danasnja klasi¢na medicina, temeljeca na Hi-
pokritovih postulatih o racionalnem iskanju naravnih
vzrokov za bolezni (in ne na podlagi predpostavke, da
je bolezen volja bogov), za zdravje svetuje boljSo pre-
hrano, spanec in redno higieno, kar je Hipokrit strnil
vizrek: hrana naj bo zdravilo in zdravilo naj bo hrana.

Samostanski zelenjavni in zeliS¢ni vrtovi ter sa-
dovnjaki in vinogradi so sluzili samooskrbi, a tudi
izpolnjevanju ro¢ne delovne sestavine religioznega
nacina zivljenja (ora et labora). Vrtovi niso obrodili
le sadov, temvec so bil simbolna manifestacija raj-

Geap P

Vrt druzine Klar na Glavni ulici. * A Klar csalad kertje a F6 utcan.

skega vrta. Vrt kot prostor umika in kontemplacije je
s svojo geometrijsko zasnovo popolnega kvadrata,
s 4 glavnimi skupinami nasadov, med katerimi sta tekli
2 glavni poti v obliki kriZa, ter z obveznim elementom
vode postal in ostal mikrokozmos, ki reflektira red in
bozansko milost vesolja.

Pomen uporabnega vrta se je skozi ¢as spreminjal;
nekoc je bil prej nuja kot sprostitev, saj je predstavljal
del prezivetja, za mnoge tudi vir zasluzka. Starejsi
Lendavcani vedo povedati, da je bilo svojcas v mestu
ogromno vrtov, kar potrjujejo Stevilne stare fotografije.
Svoje dni, ko so v redkih trgovinah prodajali le osnovne
izdelke in priboljske, je bila pridelava zelenjave, sadja
in vzreja perutnine in svinj za vsako gospodinjstvo tudi
v mestu nekaj samoumevnega. Druzine, ki so veljale za
premozne, so obdelovale ogromne zelenjavne vrtove
in gojile perutnino ter pripravljale ozimnico, sesta-
vljeno iz vloZene zelenjave, marmelad in kompotov. Za
Lendavo je nekoc veljalo, da ima vsaka postena druzina
ob vrtu Se sadovnjak, cvetli¢no gredo in vinograd, in
to velja Se danes. Seveda so se ti ,standardi“ tekom
let spremenili in zrelativizirali, a zdi se, da ponovno
dozivljajo renesanso. Imeti lastno marmelado, Zganje,
kis, sokove, likerje, vino, ozimnico, zeliS¢ni pesto, meso
domacih kolin in perutnino domace reje, Caje iz doma
susenih zelis¢, tinkture ali mazila je dejanje ozavesce-
nega Cloveka, ki zeli vedeti, kaj je in pije.

Lep okrasni vrt z zelenjavo ni vedno macji kaselj.
Potrebno je kar nekaj znanja, veliko potrpezljivosti in
dobre volje. Pravzaprav je podobno vzgoji otrok. Ce
pristopas z darezljivo iskrenostjo in dosledno vztraj-
nostjo, bo rezultat kljub epskemu Stevilu napak na
koncu neznansko osrecujoc¢. Ni¢ se ne povrne tako
prizanesljivo in milostno kot vrt.




Simonka Tanja

gy Oszinte cselekedet a kertben tobbet ér, mint hat tigyes
akcié a konyhaban. Amikor a konyhaban vagyok, lehu-
nyom a szemenm, és elképzelem, hogy a kertben vagyok.
A paradicsomot nagyon vékonyra szeletelem, megso-
zom, és balzsamecetet csepegtetek rag. A teljesség!
Ugyanakkor egy konyhai akcié szaz kerti cselekedettel
jar” - vallja Alain Passard, a hdrom Michelin-csillaggal
biiszkélked6 L’Arpége étterem séfje. E16szor kiilonle-
ges, akar hét 6ran at sitott pecsenyéivel szerzett maga-
nak hirnevet, aztan majd két évtizeddel ezel6tt fordulat
kovetkezett be. Ekkor vasarolta meg ugyanis vidéki
villajat, ahol elkezdett zoldséget termeszteni, és azota
teljesen beléjiik szerelmesedett. Ez a fordulat pedig
megjelent az étterem kindlataban is, ahol a z6ldséghez
mar csak garnélarakot és kagyldkat szolgalnak fel.

A négyévszakos konyhaval kapcsolatos 6si fel-
ismerések, a természet altal diktalt ritmusban és a
természet ajandékaival élt élet, valamint az egymast
kovetdé mindennapok, tinnepek, vendéglatasok, szer-
tartasok, ritudlék mind-mind 6sszefiiggenek az éte-
lekkel, igy a hagyomanyokat és az innovacidt 6tvoz6
trendek a kerteket sem kertilték el.

A valsag és az élelmiszerekkel kapcsolatos kiilon-
boz6 botranyok arra kényszeritették az embereket,
hogy elgondolkodjanak azon, mivel is taplalkoznak.
Most, amikor egyre hangosabban hirdetik az 6kolégiai
termesztést, egyre nagyobb hangsulyt kap az 6nellatas
és a helyi termékek, és mikdzben mar a kereskedelmi
haldzatok is a ,hazaira” eskiisznek, a kertészkedés is
egyre inkabb felértékelddik. Janez Bogataj szlovén et-
nolégus szerint,olyannyira jellegzetesen szlovén, hogy
a haz mogott sajat kertje van az embernek”.

Ahogy a Sonce in deZ (Nap és es6) cimii monografi-
ajanak cimébdl is kiolvashatd, Ana Ro$ szamara a
gasztrondmidban (legyen az mindennapi vagy csucs-
mindségi) is fontos szerep jut a természetnek. ,A kert-
bél a tanyérra” filozofidjaért - amely azt jelenti, hogy
amit nem tud sajat zoldséges- és fliszernovénykertjé-
ben megtermelni, azt a helyi szallitok széles hal6zata-
tol szerzi be - az ENSZ égisze alatt m{ikod6 Turisztikai
Vilagszervezet (UNWTO) a gasztron6miai turizmus
nagykovete cimet adomanyozta neki.

Hogy akar egy nemzetkozi dijazott sztarséf is le-
het kezdd a zoldségtermesztésben, ezt bizonyitja Janez
Bratovz, a rangos ljubljanai JB étterem tulajdonosa.
Epiil6 4j hazanal ugyanis felszantott egy darab foldet,
és kozolte: egyediil fogja a kertet miivelni. Ezzel, még
miel6tt egy mag vagy paladnta is a foldbe keriilt volna,
az a leghiresebb szlovén kertté valt.
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Ugy tartjak, hogy a kert a j6 sziv alkotasa, amit a
torténelem is megerdsit. Claude Monet festém{ivész
ugyanis azt irta: ,A kertem a legnagyobb remekm{i-
vem”. A mai napig latogathato6, a mindennapi életben
gondosan apolt kertjeit a festévasznon is megoroki-
tette, de csak kevesen tudjak, hogy zoldségeskertje
is volt. A hagyomanyos francia konyha elve szerint
kialakitott jardin potager - amely a ndlunk is jellemz6
haztaji zoldségeskertekhez hasonlé - diszitd, eszté-
tikai funkcioval is bir. A vegyesen iiltetett zoldségek,
bogydsok, fliszer- és illatnévények, valamint viragok és
diszcserjék jatékosan 6tvozik a kert diszité és hasznos
voltat. Nem véletlen, hogy a lendvai kertek gazdai is
szivesen dicsekednek nem csak a terméssel, hanem a
kert kinézetével is, igy aztan a barati és rokoni latoga-
tasok kotelezé részét képezi a kert bejarasa, az ezzel
kapcsolatos véleménycsere, az esetleges nehézségek
megvitatasa és persze egy kis jelképes ajandék a meg-
csodalt névényekbdl, termésbdl.

A konyhakertek rendszerint kézvetleniil a haz
mellett vannak, ahonnan altaldban rajuk is latunk.
Egyrészt, hogy minden kéznél legyen, masrészt, hogy
gyonyorkodhessiink a szinekben és formakban. A ker-
tek kialakitdsa megszokott szabalyokat kovet, ugy-
mint rendezett jarofeliiletek az agyasok kozott, a talajt
rogzit6 és a strukturanak keretet adé éveldk, illetve
a széleken a bogydsok és diszcserjék altal létreho-
zott sovény. De ezen beliil persze ,szabad a vasar”,
hiszen minden kertésznek megvannak a sajat igényei,
amelyekhez kertészkedésének jellegét és filozofia-
jat igazitja. Mostandban azonban ezen a teriileten is
Uj megkozelitések jelentek meg. A balkonladdkban
vagy az épiiletek tetején, illetve kiilonb6z6 dézsakban
folytatott zoldségtermesztés ezek tulajdonosait bizo-



nyara el6bb-utébb komolyabb kertészkedési vizekre
csabitjak; az utdbbi id6ben egyre kdzkedveltebbek a
magasagyasok és a persze még tobb munkat és toro-
dést igényl6 6koldgiai kertek, illetve a permakultira
és a biodinamikus gazdalkodas, amelyek megkovete-
lik a tervezési, matematikai tudast is, ismerni kell a
csillagok és a bolygdk mozgasat és ehhez igazitani a
kerti teend6ket, mindenekel6tt pedig mell6zni a vegyi
anyagok hasznalatat.

Daniel Gottlob Moritz Schreber orvos mara 19. sza-
zad masodik felében felhivta a gyartulajdonosok figyel-
mét a kertészkedés jotékony hatdsaira, és javasolta,
tegyék lehet6vé a munkasok szamara egy kisebb teri-
let bérlését, ahol szabadidejiikben kertészkedhetnek.
Véleménye szerint ugyanis ez hasznos kikapcsolddast,
szorakozast és a szabadidd eltdltését biztositva fontos
szereppel bir, hogy a munkasok ne valasszanak karos
szenvedélyeket. A bérelt, kdlcsonvett vagy egyszer(-
en kisajatitott teriileteken sajat sziikségletre torténd
kiskertmiivelést, zoldségtermesztést rendszerint a
lak6tombokben, illetve azokban a térségekben él6k
valasztjak, ahol a lakdhely kézelében kertészkedésre
nincs lehet8ség. Evtizedekkel ezelétt a varosi ker-
tészkedésre kicsit ginyosan tekintettek, mivel az ott

kialakitott fészerek, viztarozok és ideiglenes keritések
kissé ,snassznak” tlintek, napjainkban azonban ismét
az okoldgiailag és tarsadalmilag tudatos varoslakok
képéhez tartoznak. A varosi kertészkedés sohasem
csupan az élelmiszer termesztését, inkabb a szabadid6
mindségi eltdltését, a természettel valo kapcsolatot, a
sajat munka eredményeinek élvezetét és egy kiilonle-
ges mikrokozmoszban zajlé tarsasagi életet jelentett.
A gyakran faraszté munka mellett, és annak elle-
nére, hogy a kertészkedéshez széleskorii ismeretek-
re van sziikség, maga a kertészkedés mindenekel6tt
élvezet és kikapcsolddas, egy olyan tér és id§, ahol
meditativ mddon pihentetjiik szemiinket, elménket és
lelkiinket, élvezhetjiik a szinek, a formak és a textirak
harmoniajat. Minden Kertész ismeri a bGség, a teljesség
és anyugalom érzését. Noha a modern bolcseletek sze-
rint az ember elsésorban tarsas lény és a kapcsolatok
jelentik a boldogsag egyediili forrasat, Anthony Storr
angol pszichiater a Solitude (Magany) cim( kdnyvében
a kovetkezbket fogalmazta meg: ,...az egyén életében
szamos maganyos tevékenység jatszik fontos szerepet,
és ezek hihetetlen boldogsagot nyujtanak. Kozéjiik tar-
tozik a festészet, az iras, a galambtenyésztés, a futas, a
zongorazas, a horgaszat, a kertészkedés...".
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Thomas Jefferson, a fliggetlenségi nyilatkozat egyik atyja, az USA 3. eIndke, bolcsész, épitész, tudos, filozofus és jogasz
lelkes és odaado kertészkedo volt. A Monticello (Virginia) birtokon kialakitott zoldségeskertjei és a Palladio stilusat
koveto tervek alapjan épitett neoreneszansz villa UNESCO-védelem alatt all. - Eden od ocetov ameriske deklaracije o
neodvisnosti, 3. predsednik ZDA, mislec, arhitekt, znanstvenik, filozof in pravnik Thomas Jefferson je bil navdusen in
zavzet vrtnar. Njegov koncept zelenjavnih vrtov na posestvu Monticello (Virginia) ter po njegovih nacrtih zasnovana
neorenesancna vila v Palladijevski maniri so pod UNESCO-vo zascito.



A ma mar beépitett varosrészeken egykor kertek és gyiimolcsosok voltak. A F6 utca 24. alatti haz helyén, valamint a
Malom utca, a varosi park és az Also utca teriiletén is zoldségeskertek voltak, a Toplak és a Deutsch csalad haza mogotti
egykori kertek helyén pedig ma a Mohor és a Kidri¢ utca van. - Predeli mesta, ki so danes zazidani, so bili nekoc prostor
vrtov in sadovnjakov. Kjer danes stoji hisa na Glavni ulici 24, so bili zelenjavni vrtovi, enako tudi na predelu Mlinske

ulice, mestnega parka in Spodnije ulice, nekdaniji vrtovi in sadovnjaki za hiSama druzin Toplak in Deutsch danes tvorijo

Mohorjevo in Kidricevo ulico.

A kozépkori kolostori gydogynovénykerteknek
kezdetben kizardlag orvosi szerepe volt. A szerzetesek
és az apacak évszazadokon keresztiil, el6djeik isme-
retei alapjan kiilonleges orvosi tudasra tettek szert,
és a ,fliben faban orvossag” elvét kovetve kiillonb6z6
panaszokra és betegségre termesztettek gyogynoveé-
nyeket. A névényeket minden &si kultirdban, a kinai
hagyomanyos orvoslastol kezdve az indiai ayuverda
rendszerig, gyogyaszati célokra hasznaljak, de a beteg-
ség természetes okainak racionalis felkutatasara (nem
fogadva el a feltételezést, hogy a betegség isten akara-
ta) torekvd, hippokratészi posztuldtumokra épité mai
klasszikus orvoslas is megfeleld taplalkozast, alvast
és rendszeres higiéniat javasol, vagyis azt koveti, amit
Hippokratész a ,legyen az élelem gyogyszer, és legyen
a gyogyszer élelem” mondatban fogalmazott meg.

A kolostorok zoldség- és gydgynovénykertjei, a
gylimolcsosok és a szdlGiiltetvények az onellatast, de a
vallasi életmdd kézi munkajanak (Ora et labora.) telje-
sitését is szolgaltak. A kertek nemcsak gytimolcsot hoz-
tak, hanem az Edenkert szimbolikus megnyilvanulasai
is voltak. A kert mint a visszavonulas és az elmélkedés
tere olyan mikrokozmossza valt, amely a tokéletes geo-
metriai négyzet kialakitasaval - négy f6 iiltetvénycso-
porttal, amelyek kozott kettd kereszt alakot formazé
kozponti 6svény futott és a viz kotelez6 elemével - az
univerzum rendjét és az isteni kegyelmet tiikrozi.

Az id6k folyaman a haszonkert jelentdsége folya-
matosan valtozott, és mivel kellett a taléléshez, régeb-
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ben inkabb sziikségletet, mint kikapcsolddast, sokak
szamara pedig bevételi forrast is jelentett. Az idésebb
lendvaiak még emlékeznek ra, hogy a varosban ko-
rabban rengeteg kert volt, és errdl szamos régi foté
is tantuskodik. Régebben, amikor a kevés lizletben is
csak alapvet6 termékeket és finomsagokat arusitottak,
a zoldség- és a gyiimolcstermesztés, a baromfi- és a ser-
téstenyésztés még a varosi haztartasok szamara is szinte
onmagatadl értet6do volt. Még a vagyonosabb csaladok
is oriasi zoldségeskerteket miiveltek és szarnyasokat
tenyésztettek, télire lekvart és kompétot féztek, zold-
séget savanyitottak. Ahogy egykor, Lendvan még ma
is azt tartjak, hogy minden rendes csalddnak a kertje
mellett gylimolcsose, viragagyasai és sz6ldskertje is van.
Az évek muldsaval ugyan ezek a ,sztenderdek” valtoztak,
esetlegessé valtak, most viszont egyre inkabb ugy tiinik,
Ujabb reneszanszukat élik, mivel a sajat lekvar, palinka,
ecet, szorp, likor, bef6tt, zoldséges pesto, hazi diszno-
vagasbdl szarmazdé hus, hazi csirke, otthoni szaritasu
z6ldségtea, tinktira és kendcs, mind-mind a tudatos
embert jellemzik, aki szereti tudni, mit eszik és mit iszik.

A szép zoldséges diszkert kialakitdsa azonban
nem egyszerd feladat, némi tudas, sok-sok tiirelem és
jéakarat kell hozza. Val6jaban a gyermekneveléshez
hasonlithaté. Ha nagylelki 6szinteséggel és kovetke-
zetességgel allunk hozza, a szamtalan hiba ellenére a
végeredmény hihetetleniil boldogga tesz. Olyan tapin-
tatosan és kegyesen, mint a kert az 6t mtivel6t semmi
mas nem tudja megjutalmazni.

Foté Leo Roudi gylijteményébdl - Fotografija iz arhiva Lea Roudija



Milena in Marjan Dora

Jedi iz groficine kuhinje

las o imenitni kuhinji Kiralyevih v Centibi v bliZini
Lendave so gostje ponesli po vsem svetu. “V Sloveniji
verjetno ni hotela, ki bi gostil toliko tujih in domacih
politikov in pomembnih gospodarstvenikov z vsega
sveta, kot jih je bilo v nasem vinotocCu,” je znal povedati
Ludvik Kiraly na prelomu tiso¢letja. Stevilne fotografije
znanih ljudi in njihovi zapisi v knjigi vtisov pricajo o
tem, da se je v stari, s trstiko kriti zidanici iz leta 1837
od leta 1985 do 2020 zvrstila mnozZica izjemno zani-
mivih obrazov. Njegova Zena Marija, ki jo klicejo tudi
Muca, je goste presenecala in ocarala.

Zgodovine in spominov polna starinska zidani-
ca zakoncev Ludvika in Marije Muce Kiraly v Centibi
je gostila veleposlanike z vseh kontinentov, kopico
predsednikov in premierjev evropskih drzav, gospo-
darstvenike, predstavnike Nata, estradnike.

Ludvik in Muca se nikoli nista ukvarjala izklju¢no
z gostinstvom. On je bil gradbeni inZenir in direktor
firme, ona racunovodkinja, vendar Se zdale¢ ne tako
znana, Kot je postala v zrelih letih, ko je sloves njene
prvinske madZzarske prekmurske kuhinje poneslo na
vse konce sveta. [z njenih loncev je diSalo po grehu. Za-
radi Stevilnih gostovanj v tujini je postala svojevrstna
ambasadorka prekmurske madzarske kuhinje.
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Podedovano zidanico sta zakonca Kiraly leta 1985
skrbno prenovila, Ludvik je lastnoro¢no ob nabreZjih
nabral trsti¢je za streho, krovci z Madzarske, ki so s
trsti¢jem pokrili stevilne ¢arde ob Blatnem jezeru, so
opravili strokovno delo tudi na vinotocu.

V Zivljenju neredko pomembno vlogo odigrajo
nakljucja. “Generalni direktor Nafte, JoZe Hajdinjak, je
slisal, da dobro kuham in me povabil, da bi bila v nasi
kleti gostiteljica pomembne gospodarske ekipe, ki je
k njim prisla na obisk.” Muca je sprejela izziv. “Gostje
niso mogli prehvaliti hrane, ki sem jo pripravila. Nato
so mi podobno nalogo zaupali Se veckrat tudi drugi
poslovnezi. Po osamosvojitvi Slovenije je nas prvi ve-
leposlanik, Ferenc Hajés, v naso klet povabil vse ma-
dzarsko govorece veleposlanike v Budimpesti. Prisli so
z vseh celin, spomnim se, da sta mi Zeni mongolskega
in kitajskega ambasadorja podarili zanimive spomin-
ke” K njima je v goste priSel prvi slovenski predsednik
Milan Kuéan in z njim predsednik MadZarske Arpad
Goncz, v ekipi je bila tudi naslednja veleposlanica na
Madzarskem Ida Mocivnik. Ona je ob diplomatskih
sprejemih pred novim letom in slovenskim kulturnim
praznikom v Budimpesto povabila Muco, da gostom
postreze z domaco hrano. Tako se je sloves Mucinih
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Prva predsednika postsocialisticne Madzarske in Slovenije, Arpad Géncz in Milan Kuéan, v Lendavi leta 1992.

Goncz Arpad és Milan Kuéan a rendszervaltas utani elsé magyar, illetve szlovén elndk 1992-ben Lendvan.
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Foto: iz arhiva Marije Kiraly - Foto: Kiraly Maria gyljteményébdl



kuharskih mojstrovin $iril po svetu. “Kmalu so se na
madzarski nacionalni televiziji odlocili, da predstavijo
Slovenijo - na kroZniku. Zame je bila neverjetna cast,
da sem predstavljala kar celo Slovenijo. Pa sem jo:
rezala in kuhala sem, kar Slovenija od Prekmurja do
Primorske dobrega lahko ponudi. In tega res ni malo.
Snemali smo od desetih zjutraj do desetih zvecer. V
kuhinji ambasade sem bila prepredena z Zicami in mi-
krofoni. Gledalci so Stiri dvajsetminutne oddaje spre-
jeli z navduSenjem in prosili za ponovitev.” Muca je na
madzZarskem radiu slovenske RTV dve leti ob sobotah
razkrivala pripravo svojih jedi. Vsako soboto recept za
kompletno nedeljsko kosilo, od predjedi do sladice.

Kadar so v Prekmurje prisle novinarske ekipe iz
tujine, da bi predstavile lokalno kulinariko, so pogosto
zavile tudi k Muci. “Nikoli nisem uporabljala nobene
kuharske knjige. No, dobivala sem jih za darilo in jih
prelistala. A kuhala sem vedno na pamet. Tudi torte in
peciva,” se nasmeji.

“Najdragocenejsi so bili napotki iz grofi¢ine ku-
hinje.” Muca je kuharsko vescino priprave kletnega
bograca, grofovskega zrezka, peCenega fizola in se
okoli dvesto izvirnih receptov jedi, za katere so jo njeni
gostje ob koncu obroka nagradili z aplavzom, podedo-
vala po mami. “Materin prvi moz Dervaric iz Murske
Sobote je bil plemiskega rodu. Bil je notar in pogosto
so zahajali k beltinski grofici. Tamkaj$nja izvrstna
kuharica z MadZarske je mojo mamo veliko naucila in
ji izdala Stevilne skrivnosti iz groficine kuhinje. Mama
pajih je prenesla meni.”

Muca se je od vsega zacetka udeleZevala tekmo-
vanja Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju in za svoje
marmelade, potice, buhtlje in vloznine dobivala zlata
priznanja in za krono Se nekaj znakov kakovosti. Tudi
njeno mareli¢no Zganje je bilo nagrajevano. “Zganjeku-
he me je naucil tast,” priSepne, in doda, da je bila zme-
raj odprta za nova znanja. Pa tudi sama je kulinari¢no
znanje rada delila. Gostovala je po Stevilnih gostilnah
po vsej Sloveniji in se udeleZevala raznih kuharskih
tekmovanj, kjer je veliko zmagovala in se hkrati naucila
kaj novega od tekmecev.

Veckrat je v Avsenikovi gostilni pripravljala prek-
murske dneve, povabljena pa je bila tudi v druge kraje.
Spomni se, da je v Novem mestu domacin prinesel
pet litrov cvicka in se priporocil, da bi ostanke hrane
odnesel domov. “Pomivalka se je meni in njemu op-
raviCevala, da zaman i$¢e kako dobroto, ker so gostje
polizali vse do konca.”

Obvezna oprema na Stevilnih gostovanjih po
Sloveniji, tudi na madzarski ambasadi v Ljubljani,
je mleta rdeca paprika. “Brez nje nisem $la nikamor.
Pripravljala sem razlicne vrste mesa, moja najljubsa
hrana pa so madzarske prikuhe iz buck, kopra, $pi-
nace, kislice, kumar, strocjega fizola, zelja. Obic¢ajno
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Eden njunih najboljsih prijateljev, gostov in gostiteljev

je bil Slavko Avsenik, Cigar restavracija je veckrat bila
prizorisce dni prekmursko-madzarske kuhinje, ki jih

je pripravila ga. Muca. - Egyik legnevesebb baratjuk,
vendéglik és hazigazdajuk Slavko Avsenik volt, akinek
éttermében Muca asszony tobbszor is szerepelt a Mura-
vidéki magyar konyha napijain.

vse z dodatkom kisle smetane. Neko¢ smo doma jedli
meso enkrat tedensko, a smo imeli zelo domiselno
ponudbo. Krompirjeva juha, makovi in orehovi rezan-
ci, krompirjev paprika$, granadirmars. Ime je dobil
po hrani s soSke fronte, ki so jo jedli okoli leta 1914.
Veliko mladih fantov iz nasih krajev je tam padlo.
Le dva od Sestih moskih sorodnikov sta se vrnila s
fronte. Po njih nam je ostala vojaska Zlica, ¢utarica in
vojasko odlikovanje. Neko¢ smo znali narediti veliko
jedi s fizolom in ¢ebulo.” Med znamenitimi jedmi iz
njene kletne kuhinje je gotovo bil njen peceni fizol.
“Nikoli nama ni bilo pomembno, ali so najini gostje
zelo znani in iz katere politicne opcije so. Vseeno je
bilo, Ce je bilo treba kuhati za 30 ali za 6 ljudi, vsak
gost si je zasluzil najboljse. Sem je sodila tudi doma
pridelana zelenjava, izbrani kroZniki, lastnoro¢no iz-
vezeni prti, ki sem jih izdelovala ob zimskih vecerih.”
Za razliko od podobnih jedi, ki bi jih morda jedli kje
drugod po Sloveniji, je hrana prekmurske madZarske
kuhinje obarvana z rdeco papriko, rahlo pekoca in z
dodatkom kisle smetane.

Po 61.letih skupnega Zivljenja je moz Ludvik umrl
in Muca je v letu 2020 zakljucila skupaj nacrtovano
prodajo stare kleti, v kateri sta v drugi polovici Ziv-
ljenja ustvarila vinotoc in se ukvarjala s turizmom na
vasi. Njuna odlocitev, da se ne bosta ukvarjala s pok-
licem, za katerega sta se Solala, je presegla vsa njuna
pri¢akovanja in staro klet naredila prepoznavno dale¢
Cez prekmurske grice in ravnine. “Novi lastnik je napo-
vedal, da bo Kklet tudi v prihodnje namenjena turizmu.”
Muca je pri 81. letih odlozila kuhalnico v druzinski
kleti, polni sladkih spominov na dragocena druZenja.
Skoraj istoasno z odnasanjem nekaterih zelo osebnih
predmetov iz zidanice, jo je predsednik Madzarske
Janos Ader odlikoval za zasluge.



Dora Milena és Marjan

Lendva kozeli Csentében talalhatd Kiralyék kivalé kony-
haja, amelynek jé hirét a vendégek szerte vitték a vi-
lagba. ,Nem valészin(i, hogy Szlovénidban van olyan
szalloda, ahol tobb kiilfoldi és hazai politikust, globalis
jelentdségli gazdasagi szakembert lattak volna vendé-
giil, mint a mi borospincékben” - mondta az ezredfordu-
16 kdrnyékén Kiraly Lajos. A vendégkonyvben talalhaté
szamos kozismert személyiség fotoja és bejegyzése
arrol tanuskodik, hogy az 1837-ben épiilt, régi, nadfe-
deles pincében 1985 és 2020 kozott rendkiviil érdekes
személyiségek sokasaga fordult meg. Maridnak pedig,
a feleségnek, akit leginkdbb Muca néven ismeriink,
mindig sikertilt meglepnie és elbiivolnie a vendégeket.

A Kiraly hazaspar, Lajos és Maria, Muca torté-
netekkel és emlékekkel teli régi csentei pincéjében
minden kontinensrdl érkezé nagykoveteket, eurdpai
orszagok koztarsasagi elndkeit és kormanyféit, gazda-
sagi szakembereket, a NATO képviseldit, esztradmivé-
szeket latott vendégiil.

Lajos és Muca sose dolgoztak a vendéglatasban.
Lajos épitészmérnok és vallalatigazgat6, Muca pedig
konyvel6 volt, azonban valédi hirnevet csak érett ko-
rukban szereztek, amikor eredeti magyar konyhajuk
hire a vilag minden tajara eljutott. A Muca néni faze-
kaibdl arado illatok vétkekre csabitottak, szamos kul-
foldi vendégszereplése a Mura-vidéki magyar konyha
egyfajta nagykovetévé avatta.

A meg6rokolt borospincét a Kirdly hazaspar
1985-ben gondosan feldjitotta. Lajos sajatkeziileg
szedte a kozeli partokon a nadat a tet6hoz, a magyar-
orszagi tet6feddk, akik szamos balatoni csarda tetejét
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Ludvik in Marija Kiraly z zakoncema Cerar - Zdenko
in Mirom. - Kiraly Lajos és Maria Zdenka Miro Cerar
tarsasagaban.
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nadaztak be, a borospincén is mestermunkat végeztek.

Az életben azonban gyakran fontos szerepet jat-
szanak a véletlenek. ,Joze Hajdinjak, a Nafta vallalat
egykori vezérigazgatoja hallotta valahol, hogy jol f6-
70k, és felvetette, fogadjuk pincénkben a hozzajuk la-
togat6 fontos gazdasagi szakértok kiildottségét.” Muca
vallalta a kihivast. ,A vendégek el voltak ragadtatva az
altalam készitett ételektdl. Ezt kovet6en tobbszor meg-
biztak ezzel a feladattal mas tizletemberek is. Szlovénia
onallésulasat kévetéen Hajos Ferenc, elsé budapesti
nagykovetiink, borospincénkbe meghivott minden
magyarul is beszél6, budapesti nagykovetet. Minden
kontinensrél érkeztek. Emlékszem, hogy a mongol
és a kinai nagykovet feleségétdl érdekes ajandékot
kaptam. Aztan jart ndlunk Milan Kucan, az els6 szlo-
vén elnok és vele Goncz Arpad, magyar koztarsasagi
elnok is.” A kiildottség tagjai kozt volt Ida Mocivnik,
Szlovénia kovetkez6 budapesti nagykovete, aki az uj-
évi diplomaciai fogadasok és a szlovén kultira napja
alkalmabél Budapestre hivta Muca nénit, hogy hazi
ételekkel kinalhassak a meghivott vendégeket. Sza-
kacsmesterségének hire igy vilagszerte elterjedt.,,Nem
sokkal késébb a magyar kozszolgalati tévében ugy
dontottek, bemutatjak Szlovéniat — tanyéron. Szamom-
ra 6riasi megtiszteltetés volt, hogy egész Szlovéniat
képviselhettem. Es meg is tettem: vagtam és féztem
mindent, ami finomsagokat Szlovénia a Mura-vidékt6l
a tengermellékig tud nytjtani. Es ez igazan nem kevés.
Délel6tt tiztdl este tizig zajlott a forgatas. A nagykovet-
ség konyhdajaban teljesen behaldztak vezetékekkel és
mikrofonokkal. A nézdk lelkesen fogadtak a négy husz-
perces misort, igy azokat meg is ismételték.” Muca
néni a Muravidéki Magyar Radiéban két éven keresz-
tiill, szombatonként mesélt a hallgatéknak az ételek
készitésérdl. Minden szombaton egy teljes vasarnapi
ebéd receptjét ismertette. Az el6ételtdl a desszertig.

Ha kiilfoldi ujsagirécsoportok érkeztek a Mura-vi-
dékre, hogy bemutassak a helyi konyhat, gyakran Muca
néninél kotottek ki. ,Sose féztem szakacskonyvekbdl.
Persze, ajandékba sok ilyet kaptam, lapozgattam is
6ket, de f6zni mindig,,gondolomforman” szoktam. Még
tortat és siiteményt is.” - meséli mosolyogva.

»A legértékesebb a grofné konyhajabol érkez6 ut-
mutato volt.” A pinceporkolt, a grofi szelet, a siiltbab
és tovabbi mintegy kétszaz étel eredeti receptjét Muca
néni édesanyjatdl orokolte, és nem véletlen, hogy a
vendégek az étkezés befejeztével a finomsagokat lelkes
tapssal koszonték meg. ,,Edesanyém elsé férje, a mura-
szombati Dervari¢ nemesi szarmazasu volt. Jegyzdként
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dolgozott, és gyakran megfordultak a beltinci gréfnénél,
akinek kivalé magyar szakacsndje volt. Edesanyam sok
mindent tanult téle, a gréfnd konyhajanak szamos titkat
arulta el neki. Edesanyam pedig ezeket 4tadta nekem.”

Muca kezdetektdl fogva részt vett a szlovén pa-
rasztgazdasagok finomsagai (Dobrote slovenskih kmetij)
versenyen Ptujban, ahol lekvarjai, kalacsai, buktai
és bef6ttjei arany elismerésben részesiiltek, a siker
megkoronazasaként még néhany mindségi jelolést is
kiérdemelt. Dijaztak tobbek kozott barackpalinkajat.
»A palinkaf6zést az apdésom tanitotta meg nekem”,
arulja el, hozzatéve, hogy mindig is nyitott volt az j
ismeretekre. Es konyhamiivészeti tudasat is orémmel
osztotta meg masokkal. Szlovénia szerte szamos ven-
déglében szerepelt, és kiillonb6z6 fé6zéversenyeken
sok-sok elismerésben részesiilt, ugyanakkor mindig
tanult valami jat a vetélytarsaitdl.

Az Avsenik vendéglében tobbszor is készitett Mu-
ra-vidéki ételeket, és persze mas neves vendéglékben
is gyakran siitott-f6zott. Mosolyogva meséli, amikor
Novo mestoban az egyik helybéli 6t liter cviceket ho-
zott, és felajanlotta, ha hazaviheti az ételmaradékot.
»A mosogatdasszony télem is és téle is elnézést kért,
mert egy morzsa se maradt, a vendégek még a tanyért
is kinyaltak.”

—

Yang Hexiong (a foto bal oldalan) Kina egykori szlovéniai
nagykovete neje kiséretében, az ebéd végén a desszertet
kinai csészékben szolgaltak fel nekik. - Gospod Yang
Hexiong (na fotografiji levo), takratni kitajski veleposlanik
v Sloveniji, je na kosilo pripeljal svojo Zzeno, sladica ju je
pricakala v kitajskih skodelicah.

AKkar Szlovénia mas varosaiban, akar a ljubljanai
magyar nagykovetségen volt vendégszakacs, kdtelezd
utitarsa volt az 6rolt pirospaprika. ,Enélkil sehova se
mentem. Készitettem kiilonféle hisételeket, kedven-
ceim azonban a tokbdl, kaporbdl, spendtbdl, sdskabdl,
uborkabol, zoldbabbdl, kaposztabol készilt magyar
f6zelékek. A szinte elmaradhatatlan tejfollel. Annak
idején otthon hetente csak egyszer keriilt hus az asz-
talra, de nagyon taladlékonyak voltunk. Krumplileves,
makos- és diosmetélt, paprikaskrumpli, grenadirmars.

41

Lafas, WRLArs.

b andeles Jea

Milan Kucan egykori szlovén koztarsasagi elnok
koszonolevele « Zahvalno pismo Milana Kuéana,
nekdanjega predsednika Republike Slovenije.

Az utébbi arrdl kapta nevét, hogy 1914 koriil az ison-
z6i fronton fogyasztottak. A mi vidékiinkrdl is nagyon
sok fiatal maradt ott 6rokre. A rokonsagban a hat férfi
kozil csak ketten tértek vissza a frontrol. T6lik maradt
rank a katonasagi kandl, a csutora és egy kitiintetés.
,Régebben nagyon sok ételt készitettiink babbdl és
hagymaboél.” Pincekonyhdjanak egyik nevezetes étele
kétségkiviil a siiltbab volt. ,Mi sose azt néztiik, hogy
kozismert személy-e a vendég, vagy netan melyik po-
litikai frakci6hoz tartozik. Teljesen mindegy volt, hogy
30 vagy 6 embernek kellett f6zni, minden vendég a
legjobbat érdemli. Kellett ehhez persze az otthon ter-
mesztett zoldség, a valogatott tanyérkészlet, a sajat
himzés( abroszok, amelyeket a téli estéken készitet-
tem.” Ellentétben a Szlovénia mas részében fogyasztott
hasonlé fogasokkal a muravidéki magyar konyha ételei
piros paprikaval késziilnek, enyhén pikansak, és tejfol
is kertil melléjik.

61 egyiitt toltott év utan a férj, Lajos meghalt,
és Muca néni 2020-ban a borospincének, amelyben
életik masodik felében borozot alakitottak ki, és a
falusi turizmus mellett kotelezték el magukat, a mar
kozosen tervezett eladdsa mellett dontott. Dontésiik,
hogy nem a tanult szakmajukkal kivannak foglalkozni,
minden varakozasukat feliilmulta, a régi borospince
hire pedig a Mura-vidéki dombsagot és siksagot is tul-
1épve messzire eljutott. ,Az 4j tulajdonos jelezte, hogy
a pincében a jovében is idegenforgalmi tevékenységet
kivan folytatni.” Muca néni 81 évesen az édes emléke-
ket 6rz6 csaladi borospincében letette a féz6kanalat.
Szinte azzal egyidében, hogy kedvenc személyes tar-
gyait csomagolta, érkezett a hir: Ader Janos, magyar
koztarsasagi elnok munkajat bronz érdemkereszttel
ismerte el.



dr. Maria Bihar Kepéné - dr. Zoltan Kepe Lendvai

Dusa jedi

Mescanski kulinaricni bonton v 19. in 20. stoletju

ulinari¢ni bonton je pomemben del pravil lepega ve-
denja v druzbi. Prehranjevanje ¢loveku ne predsta-
vlja zgolj nagonskega pocetja, s katerim si zagotavlja
preZivetje, ampak Ze od samih zacetkov civilizacije
tudi eno od oblik skupnostnega zivljenja; hkrati je
obred, s katerim vzdrzujemo medosebne odnose in
eden od najucinkovitejSih izraznih nacinov nas kot
posameznikov in druzbe kot celote. V splo$ni zavesti
je mocno ukoreninjeno zmotno prepricanje, da gre pri
bontonu za nacin vedenja, ki je v prvi vrsti znacilen
za premoznejSe sloje prebivalstva - za meScanstvo in
za plemstvo; a tudi kmecki sloj je imel lastna stroga
pravila in pricakovanja glede vedenja, ki so se seveda
navezovala tudi na uzivanje hrane.

Strokovnjaki, ki se ukvarjajo z zgodovino gastro-
nomije, kulinari¢ne navade posameznih druzbenih
slojev navadno preucujejo loceno. Tako razlikujemo
kmecko, mescansko in t. i. gosposko kuhinjo. V tem
pogledu je izredno zanimivo obdobje od sklenitve
avstro-ogrskega kompromisa leta 1867 do izbruha 2.
svetovne vojne, v katerem je med narodi Avstro-Ogrske
monarhije prislo do srecevanja kmecke in mescanske
kuhinje. V tem obdobju se je kmecki sloj namrec¢ zacel
prilagajati mes¢anskemu nacinu zivljenja in misljenja,
ob tem se je trudil prevzeti tudi prehranjevalne navade
mescanstva in deZelnega plemstva. Mescanstvo je, po
drugi strani, vzporedno s tem ponovno odprlo svoja
vrata kmecki kuhinji, ki se je ponaSala z domacimi
sestavinami in ljudskimi posebnostmi. Strokovnjaki s
podrocja gastronomije so rezultat tega procesa opre-
delili kot nastanek »mestne kmecke kuhinje«. Tudi
mi bomo v tem prispevku vzeli pod drobnogled to
zgodovinsko obdobje in predstavili nacela tedanjega
kulinari¢nega bontona.

Ce bi Zeleli v eni povedi strniti vodilno naéelo
prehranjevalnih navad deZelnega plemstva in me-
Scanstva, bi lahko rekli, da je bil poglavitni poudarek
na reprezentaciji druzinskih vrednot in druzbenega
poloZaja. Za gastronomsko biblijo tedanje dobe na
Madzarskem je veljala kuharska knjiga Eleka Magyarja
z naslovom Gurmanska kuharica, ki ni smela manjkati
v nobenem gospodinjstvu, ki je dalo kaj nase. Zahtev-
no mescansko bralstvo v tej kuharici ni naslo zgolj
posameznih receptov, temvec celovite praznicne in
vsakodnevne menije ter po letnih ¢asih razporejene
tedenske jedilnike. Uradno sosledje praznicnih jedi je
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bilo v knjigi povzeto takole: »juha, ena ali dve predjedi,
vmesni prigrizek, pecenka s prilogo in solato, prikuhe
s Sparglji, cvetaco ali arti¢okami, sladke moc¢nate jedi,
na koncu pa Se sadje in sir za poslastico.« Gurmanska
kuharica je za vsakdanje kosilo priporocala obed s
tremi hodi. Kakor v preostalih delih Avstro-Ogrske je
nekdanje mesScanstvo tudi v Dolnji Lendavi dnevno
zauzilo tri do pet obrokov: poleg kraljevskega zajtrka
in kosila, sestavljenega iz najmanj treh hodov, je tudi
za vecerjo veljalo, da mora biti obilna in sestavljena
iz ve€ hodov. Ob vsem tem pa so marsikje stregli Se
dopoldansko in popoldansko malico. Medtem ko je
osrednje mesto v kmecki prehrani pripadalo juhi, pa
Gurmanska kuharica razli¢ne vrste juh na osnovi mesa
(na primer jagnjecjo obaro s pehtranom, juho iz kurje
drobovine ali Ujhazijevo kokosjo juho) priporocala le
h kosilom ob koncu tedna. Kot je razlozeno v knjigi,
razlog za to ni draga priprava juhe, marvec dejstvo,
da »sodobne zdravstvene teorije z njimi ne prijate-
ljujejo ravno najbolje«. In ko smo Ze pri tem: ne gre
pozabiti, da so bile v dobi mesSc¢anstva stalne diete in
shujsevalne kure dejansko zelo v modi. Za jusni hod
na prazni¢nem jedilniku so veljali strogi predpisi. Na
boZicni vecer se je jedlo vinsko juho, na bozi¢ obaro, na
velikonoc¢no nedeljo sirovo juho, na spomladanskem
porocnem slavju Spargljevo, na poletnem pa rakovo
juho. Raziskave prehranjevalnih navad v dobi me-
S¢anstva kazejo, da se je na kroznikih povprecne sre-
dnjerazredne druzine Stirikrat na teden znasla mesna
glavna jed. Poleg najpogostejsih vrst mesa - svinjine,
govedine in perutnine - se je spodobilo od ¢asa do ¢asa
postreci tudi divjacino, zajca in ribo.

V madzarski kuhinji, ki temelji na tezjih, mesnatih
jedeh, je uZivanje sadja in sira igralo sorazmerno manj
pomembno vlogo kot v zahodnih deZelah. Povsod po
Evropi pa so v enaki meri veliko priljubljenost uzivale
sladice. Pogosto in domala obredno uZzivanje sladic je
bil izklju¢no urbani pojav, ki je na prelomu 19. in 20.
stoletja zajel tudi podeZelska mesta avstro-ogrske
monarhije. Gurmanska kuharica je sugerirala, da mora
tretji hod obeda brezizjemno predstavljati sladica. Me-
Scanska kuhinja je tradicionalno kmecko gneteno testo
dodatno izpopolnila: tako so se poleg preprostejsih re-
zancev, zlikrofov, cmokov, palacink, zavitkov in krofov
na mescanskih mizah znasle tudi bolj umetelne razli-
Cice teh jedi. Poleg peciva iz preprostega vzhajanega in
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Salon v vili dolnjelendavskega notarja Oszkarja Laubhaimerja, 1914.
Laubhaimer Oszkar, alsolendvai kozjegyzo villajanak szalonja, 1914.

umesanega testa so postali priljubljeni tudi izdelki iz
krhkega, maslenega in kuhanega testa ter biskviti. Le
koga ne navdaja prijetna nostalgi¢na toplina, ko zasli-
$i ime sladic, kot so Stajerski sladki rezanci, grmada,
makova guba, bratislavska kocka, bratislavski rogljic,
damska kaprica, Rakoczijevo skutno pecivo, flancati,
princes krofi in polnjeni Zepki.

Na prizorisce je stopila tudi slasc¢icarska obrt, ki je
kmalu dozivela svoj razcvet. Po zaslugi svetovno zna-
nih dunajskih in budimpeskih slascicarskih dinastij so
trg osvojile nemske in francoske vrste peciva. Po njiho-
vem zgledu se je na mizah meS$c¢anskih druZin ob pra-
znikih in ob nedeljah znasla tudi torta. Nepogresljiv del
druzabnega Zivljenja v mesScanskih srednjerazrednih
krogih so postale popoldanske ¢ajanke in obiski na
domu, ki jih je popestril bogat izbor slanega in sladke-
ga Cajnega in drobnega peciva. Razli¢ne vrste kolackov,
kifeljckov, prestic, obrockov, medenjakov in dobrot iz
krhkega testa, ki so jih stregli ob kavi ali ¢aju, so prina-
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Sale radost in bogatile meS¢ansko druzabno Zivljenje.
V vsakem spodobnem mesc¢anskem gospodinjstvu je
morala biti v shrambi na voljo dovolj$na zaloga ¢ajnega
peciva, da se druZina ne bi slu¢ajno znasla v zadregi,
Ce bi se kdo nenapovedano oglasil na popoldanskem
obisku. Za zalogo teh dobrot je bila zadolZena hisna
kuharica, premoznejsi pa so si jih priskrbeli v slasci-
Carnah. Sla$ci¢arne in kavarne, pomembna prizorisca
takratnega druzabnega Zivljenja, so v tej dobi dozivele
svoj razcvet in tekmovale za naklonjenost gostov. Prav
tako je stvar prestiza bil obcasen obisk gostisca.

Pivsko kulturo plemstva je v prvi vrsti zaznamo-
valo vino, med mestnimi sloji pa se je v vse ve¢ji meri
uveljavljalo pitje piva. Obed s tremi hodi je spremljal
sledec vrstni red pijac: aperitiv, pivo, lahko belo vino,
rdece vino, teZje belo vino, penina ali desertno vino ter
¢rna kava s konjakom in likerji.

Gurman Elek Magyar je meScanskemu bralstvu
utiral pot skozi raznoliki svet servirnega in jedilne-
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ga pribora, oskrbel ga je tudi s koristnimi nasveti
glede pogrinjkov.

»Jedilno mizo najprej pogrnemo z debelim suk-
nom in nato s snezno belim damastnim prtom, na sre-
dini ¢cezenj denemo vezen bel namizni tekac. (Novejsa
angleska navada je, da pogrinjek polozimo na majhne,
okrogle izvezene prticke brez namiznega prta. Pri nas
se ta navada Se ni zares udomacila.) Dekoracija na-
miznega pogrinjka naj sestoji v glavnem iz vejic iglav-
cev in diskretne cvetne girlande, ki naj poteka pred
kroZniki in okoli celotne mize. K vsakemu pogrinjku
sodi velik plitvi kroZznik. Ce juho postrezemo v skodeli,
pod njo postavimo majhen kroznik, sicer na plitvi kro-
Znik polozimo globokega, v katerega se pri servirni mi-
zici vlije juha. Na desno stran namestimo dva noZa, ki
ju obrnemo z ostro stranjo rezila proti krozniku, poleg
njiju polozimo Se Zlico. Na levi strani pripravimo dvoje
vilic, ki ju obrnemo z zobmi navzdol. Pred kroznik na-
mestimo nekaj manjSega jedilnega pribora. Morebitni
dodatni jedilni pribor naj oseba, zadolzena za strezbo,
izro¢i skupaj z novim kroznikom. Cetverokoten prti¢ek
zlozimo tako, da se dva nasprotna robova prekrivata,
in ga nato poloZimo bodisi na kroZnik bodisi na levo
stran poleg vilic. Na levi strani je prostor za kajzerice,
slane palcke in rezino kruha. Pred vsak pogrinjek pos-
tavimo drobno solnico in zobotrebec z ozgano konico,
ki smo ga poprej spravili v papirnat ovoj. Osebje naj
pladnje polozi na prticke in jih nosi naokoli, hkrati z
glavno jedjo naj postreZe tudi prilogo in prinese skle-
do z omako. Vsakogar pri mizi se postreZe z njegove
leve strani, uporabljen kroZnik se odnese z desne,
Cistega pa ponudi z leve. Ker se kozarci nahajajo na
desni strani, se tudi pijaco toci z desne. Strezba hrane
se pricne pri Celu mize in od tam nadaljuje v desno
smer, pri drugem hodu pa v levo. Ce pri mizi sedi ve¢
kot Sest 0z. osem oseb, naj strezeta dve osebi. Ena od
njiju naj pladnje nosi v desno, druga pa v levo smer,
pri Cemer naj se strogo drzita vrstnega reda in nikoli
tako, da bi damam dajala prednost. Na ¢elu mize (ali na
sredini daljSega desnega roba mize) sedi hiSna gospo-
darica (razen ce je med gosti dama izjemno visokega
druzbenega polozaja). Na gospodaricini desni in levi
sedi po en gospod, nato po ena dama in tako dalje, pri
Cemer sta merodajna starost in druzbeni poloZaj. Hi$ni
gospodar in hiSna gospodarica si sedita nasproti. Na
porocni pogostitvi - ki poteka ob mizi v obliki podkve
- mladoporocenca sedita na ¢elu mize, ob njiju poroc¢ni
prici in njuni Zeni, nato obredni duhovnik, nasproti pa
Zeninovi in nevestini starsi. Sluzabnik ali sobarica naj
vsakomur postreze dvakrat, Ce pa vidi, da gre komu kaj
Se posebej v tek, naj mu pladenj prinese tudi tretjic.
Pijaco naj v danem vrstnem redu prav tako to¢i ose-
bje (manjsi druzbi pa hi$ni gospodar). Crna kava se
navadno streze v salonu, pri c¢emer vedno poskrbimo
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tudi za stepeno smetano, konjak in likerje. Skorajda
bi pozabil: tople jedi postrezemo s toplega pladnja na
malce ogrete kroZnike.«

Skupen druzinski obed se je Sirom Evrope vse do
sredine 20. stoletja, ne glede na gmotni in druzbeni
polozaj druzine ter na veroizpoved, zacel in zakljucil z
zahvalno molitvijo. Kar zadeva bonton pri mizi, so bili
merodajni nasveti takratnih sodobnih priro¢nikov:
»Za mizo sédi Sele, ko so posedene Ze vse dame, (... in
sicer tako, da) bo med tvojimi prsmi in mizo priblizno
za dlan razdalje, zgornji del telesa upogni malenkost
naprej, komolec pa privij k telesu. Prazna roka naj po-
Civa z zapestjem na robu mize. Poc¢akaj, da z jedjo zacne
hisna gospodarica. (...) Ne pricni jesti, dokler niso vsi
postreZeni.« Vsaj tako pomembno je bilo tudi mescan-
sko samoobvladovanje: »V tvojih gibih naj ne bo sledi
naglice ali neucakanosti. (...) Hrane ne goltaj prevec
pozresno.« Prav tako je bilo predpisano vedenje med
jedjo: »Kadar se pogovarjas s sosedom pri mizi, ne kazi
hrbta drugemu. Ne pogovarjaj se s tretjim gostom prek
glave svojega soseda.« Tudi samopostrezba je veljala
za nespodobno dejanje: »Kjer je za postrezbo zadolze-
no strezno osebje, se obrni nanj, kadar kaj potrebujes,
in ne na soseda.« In za konec: »Kadar dame vstanejo,
se ne spodobi Se naprej sedeti.«

Pomemben gradnik avtenticne mescanske kulina-
ri¢ne kulture je bila stalna in pravilna uporaba jedilne-
ga pribora. V tistem Casu je osrednje mesto pripadalo
vilicam. Uporaba jedilnega pribora je popolnoma izri-
nila prakso prehranjevanja z rokami. Z rokami je bilo
dovoljeno jesti le sadje, pecivo, rake, Zemlje, sendvice
ali hrenovke.

Z izginotjem gosposkega, mescanskega in kmec-
kega druzbenega sloja so se v teku 20. stoletja v sre-
dnjeevropskem prostoru kuhinje poprejsnjih druz-
benih slojev zacele vse bolj prepletati med seboj. Na
obmocjih drzav s komunisticno ureditvijo, tako tudi
v okolici Lendave, pa so v drugi polovici 20. stoletja
razlike popolnoma izginile. Ta sprememba se ni nana-
Sala samo na sestavine, vrste, kakovost in kolicino jedi,
temvec na celotno prehranjevalno kulturo.
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Kepéne Bihar Maria és Lendvai Kepe Zoltan

A polgari etkezes illeme a 19-20. szazadban.

z étkezés illeme az emberi viselkedéskulturanak egyik
fontos része. Az emberi taplalkozas nemcsak alapvetd
létfenntartast szolgalé 6sztonds cselekedet, hanem
a civilizaciénk kibontakozasa 6ta tarsas egytttlét és
kapcsolattartasi ritus is, dnmagunk és tarsadalmunk
egyik hatékony kifejezési mddja. A kézgondolkodas-
ban erdsen él az a téves sztereotipia, hogy az illem el-
s6sorban a tehet6sebb néprétegekhez, a polgarsaghoz
és az arisztokracidhoz kot6dé viselkedésmad, pedig a
paraszti tarsadalomnak is megvoltak a maga szigora
viselkedési szabalyai és elvarasai, amelyek természe-
tesen az étkezésre is kiterjedtek.

A gasztronémiatorténet a tarsadalmi rétegek ét-
kezési szokasait altalaban kiilon vizsgalja, igy megkii-
l6nbozteti egymastdl a paraszti, a polgari és az ugy-
nevezett Uri konyhat. Rendkiviil érdekes volt azonban
az Osztrak-Magyar Monarchiat létrehoz6 1867-es
kiegyezéstdl az Il. vilaghaboru kitoréséig terjed6 id6-
szak, amely a Monarchia népei szdmara a paraszti
és a polgari konyha egymasra talalasat hozta. Ebben
az idészakban a parasztsag polgarosulni kezdett és
igyekezett kovetni a polgarsag és a vidéki nemesség
étkezési szokdasait, a polgarsag pedig Ujra nyitotta valt
a hazai alapanyagokat és nemzeti sajatossagokat fel-
vonultato paraszti konyhdara. A gasztrondmiai szakirok
ugy hataroztak meg ezt a folyamatot, hogy létrejott a
»varosi parasztkonyha”. Mi is ezt a korszakot vessziik
gorcs6 ala ebben az irdsban és az étkezéshez tartozo
illemszabalyokat mutatjuk be.

Ha a vidéki nemesség és a polgarsag étkezési
szokasainak vezérlé elvét egy mondatban szeretnénk
osszefoglalni, akkor az legf6képpen a csalad érték-
rendjének és tarsadalmi statuszanak reprezentalasa-
rol szolt. A kor gasztronémiai biblidjjanak Magyar Elek
Az Inyesmester szakdcskényve cim{i munkéja szami-
tott, amely egyetlen magara valamit ad6 haztartasbol
sem hianyozhatott. Ezen kdnyv nemcsak recepteket,
de komplett tinnepi és hétkdznapi meniisorokat, év-
szakok szerinti heti étrendeket ajanlott az igényes
polgari kozonségnek. A fogasok hivatalos sorrendjét
igy foglalta 0ssze linnep esetén: ,leves, egy vagy két
eléétel, kozépétel, pecsenye koritésekkel, salataval,
sparga, karfiol, articséka jellegii f6zelék, aztan édes-
tészta, végiil csemegének gyiimolcs és sajt.” Inyesmes-
ter a hétkdznapokra harom fogasos ebédeket javasolt.
Ahogyan a Monarchia ugy az egykori Alsélendva pol-
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Polgari otthon szalonja. Alsolendva, Kanizsai utca, 1941. «
Salon mesc¢anskega doma leta 1941. Dolnja Lendava,
Kaniska ulica.

garsagara is a napi harom-6t étkezés volt jellemz6:
a kirdlyi reggeli, a minimalisan haromfogasos ebéd
mellett még a vacsora is tobb fogasos kiadds étke-
zés kellett, hogy legyen. Emellett a legtobb helyen
még tizoraival és délutan uzsonnaval is szolgaltak.
Mig a paraszti étkezésben a leves kézponti jelentd-
ségli volt, addig a polgari étkezésben az Inyesmester
csak a hétvégi ebédekhez javasolja a huslevesféléket,
mint példaul a tarkonyos baranybecsinalt levest, a
csirkeaproélék levest vagy az Ujhazi-tytikhuslevest.
Mint ahogyan a kdnyv fogalmaz, nem azért, mintha
az draga lenne, hanem mert a , korszeri egészségligyi
elgondolasok nincsenek valami j6 baratsagban veliik”.
Es igen, ha mar el8keriilt, nem felejtkezhetiink meg
réla, hogy a polgari korszakban igen nagy divatja volta
folytonos diétanak és fogyoktiranak. Az iinnepi étrend
levesfogasainak azonban szigoru eléirasokhoz kellett
igazodnia. Karacsony eléestjén borlevest, karacsony
els6 napjan ragulevest, hisvétvasarnap sajtlevest, a
tavasszal tartott eskiivkon spargakrémlevest, a nyari

Foto - Foté: Fortepan, 57112. Adomanyozo - Donator Karabélyos Péter.
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Az étel és a meghivottak iranti tisztelet a szépen megteritett asztal altal is megnyilvanul. A fotozashoz az asztalt Tina
Kardos keészitette el6. - Spostljivost do hrane in ljudi, ki jim je namenjena, se odraza tudi skozi lepo pogrjeno mizo. Mizo

je za potrebe fotografiranja pripravila Tina Kardos.

eskiivokdn pedig raklevest illett fogyasztani. A polgari
korszak étkezési szokasait illetéen megallapitottak,
hogy egy atlagos, kdzéposztalybeli csaladnak heten-
te négyszer szerepelt husos féfogas az étrendjében.
A leggyakoribb sertés-, marha- és baromfihts mellett
okvetlen illet idénként vadhtst, nyulat és halat az
asztalra tenni.

A nehéz, husos ételek fogyasztasara alapozott
magyar konyha a t6liink nyugatra megszokottnal cse-
kélyebb szerepet juttatott a gyiimodlcsoknek és sajtok-
nak. Az édességeknek viszont Euré6paban mindeniitt
egyforman nagy volt a népszertisége. A desszertek
gyakori és szertartasszeri fogyasztasa kifejezetten
varosi jelenség volt, amely a 19-20. szazad forduléjan
héditott teret a monarchia vidéki varosaiban is. inyes-
mester szakacskonyve szerint az étkezés harmadik
fogasa okvetleniil a desszert kellett, hogy legyen. A pol-
gari konyha tovabbfejlesztette a paraszti gyurt tésztak
hagyomanyat, igy az egyszer(ibb metéltek, derelyék,
gombocok, palacsintak, rétesek, fankok mellett azok
cizellaltabb valtozatai is a polgari asztalok kedvencei
lettek. Az alapvetd kelt és kavart tésztak mellett meg-
jelentek az omlos-, vajas- és égetett tésztak, valamint a
piskotak is. Mindannyiunk szdmara kedves nosztalgia-
val hangzanak a stiriai metélt, maglyarakas, makosgu-

ba, pozsonyi kocka, pozsonyi kifli, ndi szeszély, Rakdczi
turds, forgacsfank, képvisel6fank és parnacsiicske el-
nevezésl édességek.

Szinre lépett majd felviragzott a cukraszipar is.
A vilaghiriivé valt bécsi és budapesti cukraszdinaszti-
ak kozvetitésével teret héditottak a német és francia
cukraszsiitemények. Az 6 példajukat kévetve a polgari
csaladokban linnep- és vasarnapokon torta is kertlt az
asztalra. A polgari kdzéposztaly tarsadalmi életének
elegendhetetlen részei lettek az otthoni teadélutanok, a
vizitek, amelyek étrendjét a s6s és édes apro- és teasii-
temények b6 kinalata szinesitette. A kiillonb6z6 fajta
kuglofok, kiflicskék, perecek, gytirik, csokok, linzer-
tésztak, amelyeket a tedhoz és a kavéhoz szolgaltak fel,
mind-mind a polgari tarsasélet 6romeit voltak hivatot-
tak fokozni. Teasiiteménynek mindig kellett a kamra-
ban lennie egy jol vezetett polgari haztartasban, hogy
véletleniil se johessenek zavarba a haziak, ha varatlanul
valaki betoppan egy rovid délutani vizitre! Ezeknek a
finomsagoknak az el6teremtése a szakacsné vallara
nehezedett, a tehet6sek pedig cukraszdakbol hozattak.
A cukraszdak és a kdvéhazak, amelyek a tarsadalmi élet
fontos szinterei voltak, ebben a korban élték viragko-
rukat és versengtek a vendégek kegyeiért. Az idénkénti
vendégldbejaras is presztizskérdésnek szamitott.
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A nemesi italkultirat els6sorban a borfogyasztas
jellemezte, a varosi rétegeknél pedig egyre novekvo
mértékben kezdtett megjelenni a sorivas. Egy harom-
fogasos polgari étkezésnél az italok sorrendje a kovet-
kez6 volt: aperitif, sor, konnyebb fehérbor, vorosbor,
nehezebb fehérbor, pezsgd vagy csemegebor, fekete-
kavé konyakkal és likérokkel.

Magyar Elek, azaz Inyesmester ttba igazitotta a
polgari olvasodkat a talalo- és evoeszkozok sokszini
vilagaban, valamint a teritésben is hasznos tanacsok-
kal latta el 6ket. ,Az ebédléasztalon vastag posztéra
teritjik a héfehér damasztabroszt s f6léje a kdzépre,
himzett fehér asztalfutdt tesziink. (Az az Gjabb angol
szokas, hogy az asztalra abrosz nélkiil, kis kerek himzett
kendd6cskékre rakjak fel a teritéket, ndlunk még nem
nagyon tudott meghonosodni.) Az asztalteritét tobb-
nyire feny6galyakkal s a tanyérok el6tt végigfutd vékony,
diszkrét viraggirlanddal diszitjik. Minden teritékhez
egy nagy lapostanyér valé. Ha a levest csészében adjuk,
a csésze ala kis tanyért helyeziink, ellenkez6 esetben
a lapostanyér folé mélytanyér kertiil, a talal6asztalon
belemert levessel. Jobboldalt kap helyet két kés a tanyér
felé forditott éllel, mellettiik kiviil a kanal. Balrol két,
fogaival lefelé 4ll6 villa keriil. A tanyér el6tt egypar kis
evleszkozt helyeziink el. Az esetleg sziikséges tobbi
evOeszkozt a valtott tanyérral egyiitt adja a kiszolgald
személy. A négyszoglre hajtott szalvétat, két szemkozti
sarkat egymasra boritva, vagy a tanyérra, vagy balfel6l
a villak mellé tessziik. Balrol van helye a csaszarzsem-
lyének, sésstanglinak és egy szelet kenyérnek. Minden
teriték elé teszilink egy aproé s6szérét s egy papirtokban
levé égetett hegyli tolifogvajot. A talakat szalvétara he-
lyezve hordja koriil a személyzet, a f6ételhez rogton a
koritést, vagy martasoscsészét is. Mindenkit balkéz fel6l
kell kinalni, viszont jobbkézrol kell elvenni a hasznalt ta-
nyért s balkézrél adni a tisztat. Az italok bet6ltése, mint-
hogy a poharak jobbrdl sorakoznak, jobbkézr6l torténik.
A felszolgalas az asztalfon kezdddik, téle jobbra, majd
a masodik fogasnal balra folytatédik. Ha hat-nyolc-
ndl tobben iilnek az asztalnal, ketten szolgaljanak Kki.
Egyik jobbra, masik balra viszi a talat, szigortian sorba
és sohasem ugy, hogy el6bb a holgyeket valogatja ki.
Az asztalfén (vagy esetleg az asztal jobb hosszu oldala-
nak kozepén) a haziasszony il (kivéve, ha a vendégek
kozott rendkiviill magas tarsadalmi poziciéban levd
holgy is van). A haziasszony jobbjan és baljan egy-egy
ur, ezek mellett egy-egy holgy foglal helyet és igy to-
vabb, mindig kor és tarsadalmi allas szerint. A hazidr
a haziasszonnyal szemben iil. Eskiivi ebéden - patkd-
alaku asztalnal - az ifjd par helyezkedik el az asztalfén,
mellettiik a nasznagyok és feleségeik s az esketd pap,
szemben az 6romsziilék. Mindenkit kétszer kindljon
az inas vagy szobalany, de ha latja, hogy valakinek kii-
l6ndsen izlik valami, harmadszor is vigye hozza a talat.
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Az italokat az adott sorrendben szintén a személyzet
(kisebb tarsasagban a hazigazda) toltogeti. A feketét
rendesen a fogaddszobaban szervirozzak, mindig tej-
szinhabrdl és konyakrol, likérokrél is gondoskodvan.
Majd elfelejtettem, hogy a meleg ételeket meleg talon
langyos tanyérokra szolgaljuk fel”

A kozos étkezéseket egészen a 20. szazad koze-
péig vagyoni és tarsadalmi helyzettdl és vallasi fele-
kezettdl fliggetleniil Eurépa-szerte minden csalddban
halaadé imaval kezdték és zartak. Az asztali etikettet
illetéen a korabeli illemkdédexek tanacsai voltak mérv-
adoak: ,Az asztalnal csak akkor foglalj helyet, ha mar a
holgyek valemennyien iilnek, (...méghozza ugy, hogy)
melled az asztaltdl legyen koriilbeliil egy tenyérnyi-
re, fels6tested kissé doljon eldre, konyokod simuljon
testedhez. Kezed, ha tres, csukloval az asztal szélén
pihen. Varjad meg, amig a haz asszonya enni kezd. (...)
Ne kezdj enni, amig mindneki nem vett maganak.” De
legalabb ilyen fontos volt a polgari 6nuralom megtarta-
sais:,Mozdulataidban sietésnek vagy tiirelmetlenség-
nek nyoma se legyen. (...) Az ételt ne habzsold mohén.”
Hasonldan kotott volt az étkezés kézbeni magatartas
is:,Ne forditsd hatat egyik szomszédodnak, ha a ma-
sikkal beszélsz. Es ne beszélj a szomszédod feje felett
egy harmadikkal.” Az 6nkiszolgalas sem voltill6 dolog:
,Ott ahol felszolgald is van, téle és ne a szomszédodtol
kérjed amire sziikséged van.” Végezetiil pedig: ,Ha a
holgyek felallnak nem illik tovabb tilve maradni”.

A hamisitatlan polgari étkezési kulttira fontos
eleme az ev6szkozok allandé és megfeleld hasznalata,
koziiliik ebben a korszakban a villa volt a legfontosabb.
Az evBeszkdzok teljesen hattérbe szoritottak a kézzel
evést. Kézbe csupan a gyiimo6lcsotillett venni, tovabba
a siiteményt, a rakot, a zsemlyét, a szendvicset vagy
a virslit.

A 20. szazad folyaman a k6zép-eurdpai térségben
az uri, a polgari és a népi tarsadalmi rétegek eltiinte-
tésével azok gasztronémidja is mindinkabb kozeledett
egymashoz. A kommunista orszagok teriiletén pedig,
igy Lendva-vidéken is, a 20. szdzad masodik felében
a kiilonbségek egészében eltiintek. Ez nem csak az
ételek alapanyagaira, fajtaira, mindségére és mennyi-
ségére vonatkozott, hanem az ételfogyasztasi kulttira
egészére is.

FELHASZNALT IRODALOM:

Az Uj Id6k illemkodexe. Budapest, 1930.

Csiki Sandor: A magyar konyha. A paraszti, a polgari és
az Uri konyha. In: Rubicon 2016/8, Budapest, 74-81.

Gyani Gabor: Maganélet Horthy Miklos koraban.
Budapest, 2011.

Magyar Elek: Az inyesmester szakacskonyve.
Budapest, 1932.



Sandra Habjani¢

Vegetarijanstvo - nacin zivljenja,
modna muha ali obujanje skromnega
in bolj zdravega prehranjevanja
nasih prednikov?

pomnim se, kot bi bilo danes in ne pred petnajstimi  ni izdelki in jajca. Ce za veganski nadin prehranjevanja,
leti. Vrnila sem se iz kneZevine Liechtenstein in pres- v katerem ni nobenih zivil Zivalskega izvora, torej tudi
recna, da sem spet doma, v svoji ljubi Lendavi, sem se  jajc in mleka ne, kar pomeni, da za vegana ne pridejo
odzvala vabilu na rojstnodnevno zabavo, Ki se je, tako v poStev niti moji oboZevani pereci, lahko upraviceno
kot vecina tukaj$njih druzinsko-prijateljskih srecanj recemo, da je v nasih koncih Se vedno sorazmerno nov
in veseljacenj, odvijala v goricah. Iz v mraz in beli-  pojav, pa tega za vegetarijanski nacin prehrane nikakor
no odete zidanice je diSalo Ze na dalec. Po lendavsko = ne moremo trditi. V evropskem prostoru smo se s prvi-
obilno obloZena miza je bila obdana s prepevajofimi,  mi prizadevanji za dobrobit Zivali in s prehodom na ve-
pozibavajoCimi se in drug drugemu nazdravljajo¢imi  getarijanski nacin zivljenja prvic srecali Ze v antiki in v
ljudmi. Zakurjen gaSpercek je s pridno migljajo¢imi  srednjem veku. Podrocje danasnje, z multikulturnostjo
ognjenimi jezi¢ki skrbel za vedno novo rundo prijetno  zaznamovane lendavske obcine seveda ni nobena izje-
diSeCega kuhancka, ki mu, tako kot znova in znova s  ma in je vegetarijanstvo poznalo vse od 60. let 20. sto-
pereci, ciganskimi peCenkami in bogracem obloZeni letja. Tedaj je nastopilo obdobje intenzivne rasti mest,
mizi, ni bilo videti konca. Ko so prisotni mestnega prebivalstva, industrializa-
opazili, da posegam le po perecih, ‘ cije in hkratnega izumiranja vasi,
so mi misle¢, da sem srame- kmeckega zivlja ter majhnih
Zljive sorte, zaceli ponujati kmetij. Povojno revscino je na-
meso. »Hvala, super sem! domestila pospeSena moder-
Ne jem mesa,« sem smeje nizacija, spremenjen nacin
se skomignila in ponovno dela in Zivljenja ter hitrejsi
ugriznila vomamno hrustljavi pretok denarja. Kmetije
perec. V sobi je nastala tiSina, in vasi, ki so do tedaj bile
slisati je bilo samo Se skepti¢no domala samozadostne,
momljanje: »Kaj je rekla? Da ne saj so pridelale maloda-
je mesa? Kako, od Cesa pa potem ne vse razen sladkorja in
Zivi?« ter gostiteljev zaskrbljeni: soli, so zaradi masovno

»Jezus Marija, si bolna? Kaj ti pa odhajajoc¢ih mladih, ki so
naj zdaj ponudim, imamo namre¢ Vegra¢ ali vegetarijanski bogra¢ je nasitna se zaposlovali v tovarnah,
samo meso?!« Namojhudomusen: enolonénica, ki navdusi marsikaterega trgovinah in drugje in ki so
»Ne skrbi, pereci so ve¢ kot dovolj;  zaprisezenega mesojedca. « A vegracs, avagy se nastanjali v vedno Ste-
oboZujem jih!« je odgovoril s ki- vegetarianus bogracsgulyas laktato egytalétel, vilénej$ih mestnih blokih,
slim nasmehom. Dru$¢ina prete- amelyet szamos husimadé is rommel fogyaszt.  zalele samevati. Danes
zno mladih ljudi me je presenetila 70, 80 let stari Lendavcani

s svojo (skoraj) zaprepadenostjo nad v svetu tedaj ze  pripovedujejo, kako so se kot najstniki in Titovi mladin-
mocno uveljavljenim in splo$no sprejetim vegetari-  ci priselili v mesto: »Kaj nam je pa drugega preostalo!?
janstvom, ki sem ga tedaj prakticirala tudi Ze sama. Vasi so bile Se vse blatne in prasne, hrane je bilo ravno

Izraz vegetarijanstvo naj bi izviral iz latinske be-  toliko, da smo preziveli, mesa ni bilo, morda le za kak
sede »vegetus« in pomeni »zdray, ¢il, svez in vitalen«.  vedji praznik. Jedli smo mocnike, dodole, zlevanke, kaso
Gre za nacin prehranjevanja, pri katerem iz prehrane  pa kruh, krompir, koruzo, repo in zelje. Z Zganci in z
izloCimo zivila zZivalskega izvora, vendar se tipi med  mlekom smo zrasli, o potici, belem kruhu, Sunki in sala-
seboj razlikujejo po tem, katero Zivilo je odstranjeno:  mi smo lahko le sanjali. Ceprav je bilo tedaj, ko je v vasi
zgolj meso oz. le nekatere vrste mesa ali tudi ribe, mle¢-  prisla elektrika, nekoliko lazje, pa mladih ni bilo moc¢
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zadrzati. Sanje o sluzbi, denarju, mestu, toplih Zemljah
in televiziji so bile premocne. Vsi smo $li, no, skoraj vsi.
Nekaj posameznikov, ki jim je bila molZa krav in teZasko
delo na njivi ljubSe kot delo v tovarni, je ostalo. Samo da-
nes, danes se pa spet vse obraca. Mladi se selijo nazaj na
vasi, v naravo, dobesedno bezijo iz mest. In prav je tako.
Vse se spreminja.« Vse, razen spreminjanja samega. Ce
so v antiki, v 6. stoletju pr. n. $t., temelje brezmesnega
prehranjevanja postavili ne samo zaradi zdravja, tem-
vec tudi in predvsem zaradi etike do Zzivali in sveta, kar
je kasneje na drugem koncu sveta ucil Buda, potem pa
Se nam bliZji Jezus iz Nazareta, je vegetarijanska prehra-
na v nasih koncih bila prisotna predvsem zaradi revsci-
ne. Hote ali nehote, vede ali nevede so se nasi dedki in
babice, v kolikor niso spadali v bogatejSi mescanski (ali
plemiski) sloj, temvec so bili del preprostega, kmeckega,
revnejSega zivlja, prehranjevali v skladu z Jezusovimi
naceli: »Jaz vam pravim, ne ubijaj ne ljudi, ne Zzivali,
pa tudi ne hrane, ki gre v tvoja usta. Ker ¢e jeste Zivo
hrano, vas bo ona ozivela, ¢e pa ubijate s svojo hrano,
bo mrtva hrana tudi vas ubila. (... ) Ker vase telo je to,
kar jeste, in vas duh to, kar mislite. Ne jejte zato nicesar,
kar je ubito z moc¢nejSim ognjem od ognja Zivljenja.
In zato pripravljajte in jejte vse plodove dreves, vse
rastline s polj in vse mleko Zivali, ki je dobro za jed ...«
Jezusove besede, ki zagovarjajo vegetarijanski in pre-
sni nacin prehranjevanja, potrjujejo dejstvo, da hrana
ni samo izdelek, ampak je sistem komunikacije, telo

Habjanic Sandra

gy emlékszem, mintha csak ma lett volna, nem pedig
tizenot évvel ezel6tt. Eppen a Liechtensteini Herceg-
ségbdl tértem haza és 6romomben, hogy ujra itthon
lehetek, az én szeretett Lendvamon, elfogadtam egy
szliletésnapi meghivast, amelyet ugyanigy, mint az
itteni csaladi-barati 6sszejovetelek és mulatsagok
tobbségét, a sz6l6hegyen rendeztek. Mar messzirdl
érezni lehetett a hoboritotta préshazbdl szallingo-
z6 inycsiklandozd illatokat. A lendvai szokas szerint
gazdagon megteritett asztalt danolaszo, ringat6zo és
egymas egészségére koccintgatd tarsasag iilte koril.
Az izz6 kis vaskalyhaban faradhatatlanul vill6dzo6 tiiz-
nyelvek gondoskodtak a finoman g6zolgé forraltbor j
és Uj adagjairol, és a végtelennek t{ing, diisan megra-
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podob, vrednot, protokol obicajev, situacij in vedenja.
Zato je meso pogosto igralo vlogo statusnega simbola,
zunanjega znaka druzbene pripadnosti, bogastva in s
tem oznacevalca druzbenega razreda. Da si je nekdo
lahko privoscil meso, je pomenilo znak uspeha in modi,
zlasti za moske.

Ce je do srede 20. stoletja veljalo, da je uZzivanje
mesa rezervirano le za premoznejse in vplivnejse sloje,
pa se je v drugi polovici prejSnjega stoletja, morda celo
prvi¢ v zgodovini ob upostevanju masovnosti pojava,
prehranjevanje z mesom uveljavilo v celotni (zlasti za-
hodni) druZbi. UZivanje mesa je zaradi divje rastoce,
okolju zal hudo $kodljive industrijske Zivinoreje postalo
cenovno dostopno do te mere, da se je prehranjevanje z
mesom uveljavilo povsod in tako pogosto, da je spomin
na nekdanje skromne, predvsem vegetarijanske vsak-
danje obroke zbledel do razseznosti, da se Se vedno
najdejo ljudje, ki se jim vegetarijanstvo zdi ne samo ne-
navadno, temvec tudi nevarno. Na sreco se v nasi majhni
Lendavi nadaljuje tradicija superiornosti tukajsnjega
preprostega cloveka, ki si upa iskati in delovati tudi
tam, kamor bi naj segali le veliki, npr. v kulinariki, saj si
vedno ve¢ Lendavéanov drzne ponuditi drugacnost in
posebnost na tradicionalnem, iz domace gline izvirno
izdelanem krozniku s presno sladico, vegansko gibani-
co ali z omamno diSecim in apetit, soCutje ter ljubezen
vzbujajo¢im vegetarijanskim bogracem, ki spominja na
revne, a bolj zdrave brezmesne ¢ase nasih prednikov.

kott asztalon kifogyhatatlanul sorakoztak a perecek,
cigadnypecsenyék és bogracsok. Amikor a vendégek
észrevették, hogy én csak a perecek utan nytlok, azt
hitték, hogy szégyenlds vagyok, ezért kinalgatni kezd-
tek a hussal. ,Koszon0m, minden oké! Nem eszem
hust.” - szabadkoztam mosolyogva, és beleharaptam
egy Ujabb hivogatéan ropogds perecbe. Hirtelen csend
lett a szobaban, csak egyikiik hitetlenked6 diinnyogé-
se hallatszott: ,Mit mondott? Hogy nem eszik huast?
Hogy-hogy, akkor mit eszik?”, és a hazigazda aggddva
kérdezte: ,Jézus Maridm, csak nem vagy beteg? Ak-
kor most mivel kindljalak, hisz csak hds van?!”. Az én
konnyednek szant valaszomra: ,Ne aggddj, elég nekem
a perec is, imadom!” csak fanyar fintort vagott. Meg-



lepett, hogy a tobbségében fiatalokbdl allé tarsasag
mennyire megdobbent a vilagban mar széles korben
elterjedt és elfogadott vegetarianizmuson, amit akkor
mar én is kdvettem.

A ,vegetarianizmus” Kifejezés allitolag a latin »ve-
getus«-bol ered, melynek jelentése ,egészséges, jo erd-
ben 1év6, friss és eleven”. Egy olyan taplalkozasi maéd,
amelyben nem fogyasztanak allati eredet(i ételeket,
bar egyes iranyzatai kiilonbdznek abban, hogy milyen
élelmiszereket mell6znek étrendjiikbél: csak a hust,
illetve bizonyos husfajtakat, vagy a halat, tejterméket
és tojast is. Ha a vegan étrendrél - ahol semmilyen
allati eredet( taplalékot, tehat se tojast, se tejterméket
nem fogyasztanak, még az én imadott pereceimet sem
- joggal allithatjuk, hogy mifelénk még mindig aranylag
Uj jelenség, ugyanezt azonban a vegetarianus étrendrol
semmiképp se mondhatjuk el. Eurépaban az allatok
joléte érdekében tett elsd 1épések és a vegetarianus
életmo6d mar az dkorban és a kozépkorban is jelen volt.
Ez alél természetesen a mai, multikulturalizmusaral
ismert Lendva és kornyéke sem kivétel, hiszen errefelé
a vegetarianizmus egészen a XX. szazad 60-as éveiig
elterjedt volt. Akkoriban kezd6do6tt a varosok, a varosi
lakossag és az iparosodas intenziv novekedése, és ezzel
egyid6ben a falvak, a paraszti vilag és a kisgazdasagok
elsorvadasa. A habort utani szegénységet felvaltotta az
erdltetett modernizacio, a megvaltozott munkamaodsze-
rek és életmdd, a gyorsabb pénzaramlas. A falvak és a
gazdasagok, melyek addig szinte 6nellatdak voltak, hisz
a cukron és a son kiviil majdnem mindent megtermel-
tek maguk szadmara, elnéptelenedtek, hisz a tomegesen
elvandorl6 fiatalok gyarakban, lizletekben, masutt he-
lyezkedtek el, és bekoltoztek az egyre zsufoltabb varosi
lakotelepek lakasaiba. A ma 70-80 éves lendvai dregek
azt mesélik, hogy a tinédzserek és Tito ifjd ifjisaga a
varosba ment: ,Mi mast tehettiink volna!? A falvaink
még mind poros sarfészkek voltak, az étel csak épp
arra volt elég, hogy éhen ne haljunk, his nem volt, csak
néhanapjan, egy-egy nagyobb linnepen. Eresztett pépet,
dodollét, malét ettiink, kdsat meg kenyeret, krumplit,
kukoricat, répat és kaposztat. Tejen és ganican nétiink
fel, kalacsrdl, fehérkenyérrol, sonkardél és szalamirol
csak dlmodhattunk. Bar akkor egy kicsit kdnnyebb lett
az élet, amikor a faluba bevezették az aramot, de a fia-
talokat mar nem lehetett visszatartani. Kdvették a mun-
kahelyrol, pénzrdl, varosrol, meleg zsomlékrdl és televi-
ziorol szott Almaikat. Elmentiink mindahanyan, illetve,
majdnem mindannyian. Csak néhanyan maradtak, akik
atehenek fejését meg a szant6foldon vald robotolast va-
lasztottak a gyari munka helyett. Csak mara fordult meg
minden. A fiatalok visszakoltoznek falura, a természet
kozelébe, szinte sz6 szerint menekiilnek a varosbél. Es
jol van ez igy. Minden megvaltozik.” Minden, a valtozast
magat kivéve. Az 6korban, az i.e. VI. szazadban a hus
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nélkiili taplalkozas nemcsak az egészség megbrzése cél-
jabol terjedt el, hanem az allatok és a vilag iranti etikus
magatartas miatt is - amit kés6bb a vildg masik felén
Buddha, majd utdna a hozzank kozelebb all6 nazareti
Jézus is tanitott -, ezzel szemben mifelénk a vegetari-
anus taplalkozas elsésorban a szegénység miatt volt
altalanos. Akarva, akaratlanul, tudtukkal vagy tudtukon
kiviil, nagyanydaink és nagyapaink, ha nem a gazdagabb,
polgari (és/vagy nemesi) rendhez, hanem az egyszert,
paraszti, szegényebb népességhez tartoztak, akkor Jé-
zus tanitasa szerint étkeztek, mely szerint: ... Bizony
mondom néktek, ne dljetek se embert, se allatot, se
olyan taplalékot, mit szajatokba vesztek. Mert ha él6
élelmet esztek, az taplal benneteket, de ha gyilkoltok
élelmetekért, akkor az élettelen étel titeket is megol...
Mivel testetek abbdl épiil fel, mit megesztek, s lelkete-
ket a gondolatok taplaljak. Ezért tehat semmi olyat ne
egyetek, amit az élet tiizénél hatalmasabb tiiz 61t meg.
De egyétek a fak minden gytimolcsét, a mezék minden
terményét s minden allat tejét, mi ehetd...”. Jézus szavai,
melyek a vegetarianus taplalkozasra és a nyers ételek
fogyasztasara 0sztonoznek, igazoljak azt a tényt, hogy
az étel nem csupan termék, hanem egy kommunikacids
rendszer, jelképek és értékek megtestesiilése, szokaso-
kat, helyzeteket és magatartast szabalyoz6 protokoll.
Ezért volt a hus gyakran statuszszimbdlum, a rendi
hovatartozas, a gazdagsag kiilsé jele, s ezaltal a tarsa-
dalmi osztaly mutatoja. Az, hogy valaki megengedhette
maganak a husevést, a sikert és a hatalmat jelentette,
kilonosen a férfiaknal.

Ha a XX. szazad kozepéig az volt a kozvélekedés,
hogy a husfogyasztas kizarolag a vagyonosabb és be-
folyasosabb rétegek elGjoga, akkor a mult szdzad ma-
sodik felében - talan elGszor a torténelemben, figye-
lembe véve a jelenség tomeges méreteit — a hlisevés az
egész (elsésorban nyugati) tarsadalomban elterjedt. Az
Oriilt mértékben névekvo, raadasul stlyosan kdrnye-
zetszennyezd ipari allattartas miatt a hus megfizethetd
lett, fogyasztasa megndtt és mindeniitt elterjedtté valt,
s olyannyira elhomalyositotta az egykori mindennapi
étrend szerény, elsésorban vegetarianus fogasainak
emlékét, hogy még mindig vannak olyan emberek, akik
a vegetarianizmust nemcsak szokatlannak, de veszé-
lyesnek is tartjak. Szerencsére varosunkban, Lendvan
tovabb él az itteni egyszer(i emberek 6ntudatos hagyo-
manya, hogy veszik maguknak a batorsagot ott is lehe-
téségek utan kutatni és cselekedni, ahol allitélag csak
a nagyoknak van keresnivaldjuk. Példaul a gasztroné-
miaban, ahol egyre tobb lendvai batorkodik masfajta,
kiilonleges ételt kinalni: hagyomanyos, eredeti agyagta-
nyéron nyers desszertet, vegan gibanicat vagy boditéan
illatozo, étvagygerjeszto, szimpatiat és szeretetet keltd
vegetarianus bogracsgulyast, ami eldjeink szegényes,
de egészségesebb, husmentes fogasaira emlékeztet.



Matej FiSer
Hrana - podoba

podabljanje hrane je bilo od nekdaj med ljudmi priso-
tno. Prve podobe iz pradavnih ¢asov, stenske upodobi-
tve iz jame Lascaux, kaZejo, da je ¢lovek upodabljal ne-
kaj, kar je pomenilo njegovo prezivetje. Odnos cloveka
do narave je imanentno povezan s prezivetjem. Prav v
danas$njem ¢asu je upodabljanje hrane bolj v razmahu,
kot je bilo kadarkoli prej. Sodobna tehnologija z mobil-
nimi telefoni, ki vsi vkljucujejo tudi fotografske aparate
in socialna omrezja, so prepolna podob tort, doma
pecenega kruha in razli¢nih prikazov jedi iz gostiln
ali domacih zabav. Skoraj ni gosta, ki ne bi pred prvim
grizljajem to ovekovecil s telefonom in takoj delil s
Sirnim svetom. Ob tem se zgrozi tudi marsikateri gosti-
nec in pravi: »Sedaj jejte, ker se bo, preden posnamete
in objavite vse fotografije, jed ohladila in ne bo imela
tistega okusa, ki je priSel iz nase kuhinje.«

Prav v tem tici kljucni izziv. Ko gledamo milijone
fotografij, ki fréijo v zraku in prikazujejo to ali ono jed,
le redko prepoznamo okus. Ves dekor, lepota krozni-
kov ali ambient je velikokrat premalo, da bi ugotovili
neko posebnost, ki pritegne. Res je, da je prehranje-
vanje na eni strani funkcionalna dejavnost, vendar
ima predvsem socialno noto. Najboljsa hrana je tista,
ki jo jeste v dobri druzbi. V tem je klju¢. Ko gledamo
mnozice fotografij najboljsih restavracij, tudi tistih s
slovitimi Michelinovimi zvezdicami, marsikdaj pogre-
Samo kontekst. PogreSamo obcutek, ki daje posamezni
jedi okus, Ce Zelite, spomin. Fotografije in predvsem
jedi, ki so videti kot perfektni cvetlicarski izdelki, so
velikokrat brez okusa - okusa, ki naj bi ga fotografija
posedovala, posredovala neko imaginacijo uzivanja,
vonja in slastnosti te jedi. Presezek je prav v tem, da

podoba vzbudi imaginacijo, slast in neko unikatnost
prostora, v katerem je narejena. V tistem trenutku
prek te podobe zaznamo unikatnost, ki je samo tam in
takrat. In dobimo obcutek, da ta podoba ne bi mogla
nastati na drugem mestu in v drugi restavraciji. V
nasprotju na primer z restavracijami s hitro prehrano,
pri katerih je klju¢ v standardizaciji. Ce je neki burger
enak v Ljubljani, Tokiu in Stockholmu, je lahko ista
fotografija uporabljena na steni vseh restavracij, zlasti
ko je njen namen predstaviti sestavine tega burgerja.
Stremeti k tehni¢ni perfekciji pri fotografiji hrane ni
nujno, prav tako ni nujno pretirano dekorirati z razlic-
nimi, najpogosteje domacimi dodatki, ko le-ti nimajo
vsebinskega pomena ali ne prinasajo dodatnih koristi,
ki bi gledalcu omogoc¢ile zacutiti okus neke jedi. Res-
ni¢no vam rec¢em, ne upodabljamo ponudbe starinar-
nice. Za zgled vzemimo enostaven primer dobos torte,
pri kateri zadostuje pokazati delcek vzorca porcelana
Zsolnay, ki dopolni kompleksnost, barvitost in sladkost
dobosice. Isti kroZznik bi vsekakor deloval motece,
Ce bi nanj postavili pasulj, ki v nas zbuja spomin na
neko drugo, mogoce pohodnisko okolje. Jasno je, da
so krsitve tovrstnih nepisanih norm prav tako dovo-
ljene, vendar je izjemno tezko doseci, da bodo ljudje
ta vizualni nacin pripovedovanja prebrali na pravilen
nacin. Tako nam peceni kostanj pase v ¢asopisni papir,
postreZen na vrhunskem porcelanu bi bil videti dokaj
nenavadno. Ce nas peceni kostanj in mo$t spominjata
na gozd, ogenj in lepljive prste na trgatvi, bo neka
tehni¢no dovrsena japonska jed Cistega okusa bolje po-
zirala v Cistih linijah brez ornamentike. Upodabljanje
ali Se pred tem serviranje koli¢ine in razmerja jedi na
kroznik je v prvi vrsti odvisno od ideje kuharja in ideje
okusa, ki naj bi ga posamezna jed imela. Potem doda
svoje ideja okolja, v katerem je pripravljena, pravimo
ji tudi $timunga oziroma ambient, ki sodi zraven. Ko
je jed pripravljena in postrezena po tej logiki, je tudi
upodabljanje dokaj enostavno. Ko pa ni zacetne ideje,
nastane kaos, v katerem se jedec zmede, saj mu ni jas-
no, kaj tocno je pojedel, kaj Sele da bi na podlagi take
podobe kdorkoli zaznal kaj veC od tega. Manj je vec, je
zlato pravilo, ki vedno deluje.

Foto - Fotd: Matej Fiser
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FiSer Matej

z ételek abrazolasa mindig is jelen volt az emberek
korében. Az elsé 6skori képek, a lascaux-i barlang
falfestményei is azt mutatjak, hogy az ember olyasmit
abrazolt, amely a tilélését jelentette. Az ember termé-
szettel vald viszonya immanens médon dsszefiigg a
tuléléssel. Talan éppen ezért volt mindig is kiemelt je-
lentGsége a természet, illetve az ételek megjelenitésé-
nek. Es a mai idékben ez a jelenség még inkabb tetten
érhetd. A fényképezdgépes mobiltelefonok vilagaban a
ko6zosségi média tele van tortdkkal, otthon siitott hazi
kenyérrel, illetve a vendégléi vagy bulis talalkozasokon
készitett ételfotokkal. Alig van vendég, aki az elsé falat
el6tt ne orokitené meg az ételt, és osztana meg azt a
tagabb nagyvilaggal. Gyakran maguk a vendéglésok
mondjak kétségbeesve, hogy egyen mar a vendég, hi-
szen, ha mindent lefotéznak és kozzétesznek, az étel ki
fog hiilni, és elveszti eredeti izét.

Eppen ez jelenti a legnagyobb kihivast. Néze-
getve a vilaghalon repkedd ételek fotéinak millidit,
csak ritkan ismerjiik fel az izeket. Az 6sszes diszités,
a szép tanyérok és kornyezet gyakran nem elég, hogy
ramutassanak olyan jellegzetességekre, amelyek va-
l6ban vonzoéak. Igaz, hogy maga az étkezés egyrészt
funkcionalis tevékenység, de mindenekel6tt tarsasagi
jegyekkel is bir. A legjobban a jé tarsasagban elfo-
gyasztott étel izlik. Ebben all a titka. Mikézben a talan
legjobb, akar Michelin-csillagos éttermekben készitett
ételek fotoit nézegetjiik, gyakran hidnyzik a kontextus.
Hianyzik az az érzés, amely egy-egy ételnek megadja
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az izét. Jut eszembe! A fotdk, és kiilonosen az ételek,
amelyek virdgkotészeti tokéletességgel késziilnek,
gyakran izetlenek. Pontosan az hidnyzik bel6liik, amit
a fotd kozvetiteni szeretne, az étel élvezete, illata, sa-
va-borsa. A tobbletet az nyujtja, hogy a fotd felébreszti
a képzeletlinket az adott hely egyediségén keresztiil.
Erzékeljiik a képen keresztiil azt a megismételhetet-
len, egyedi pillanatot, amely az itt és mostban él. Es
az az érzésiink, hogy ez a kép nem késziilhetett volna
mashol, mas étteremben. Ezzel ellentétben a gyor-
séttermekre a szabvanyok kovetése jellemz8. Amikor
Ljubljanaban, Tokiéban vagy Stockholmban ugyanazt
a fotdt rakjak a falra ugyanarroél a hamburgerrdél. Ki-
l6nosen akkor, ha els6sorban az 6sszetevdit kivanjak
bemutatni. Az ételfot6zasnal kiilonben sem feltétlentil
a technikai teljességre kell torekedni, a tilzott diszités-
r6l nem is szélva. Pedig gyakran teszik ezt kiilonb6z6
hazi dekoraciéval, még akkor is, ha ez sem tartalmilag,
sem egyéb moédon nem kapcsolddik az ételhez, és igy
anézbének sem mond tobbet az étel izér6l. Hiszen nem
egy régiségkereskedés kinalatat kivanjuk bemutatni.
Vegyiink egy egyszer(i példat: a dobostorta esetében
elég egy kis részletet mutatni a Zsolnay-porcelanbdl,
amely kiegésziti a tortaszelet dsszetettségét, szines-
ségét és édes jellegét. Ugyanaz a tanyér borzasztéan
zavar6 lenne, ha babgulyast talalnank ra, amely vala-
milyen mas, esetleg tirazoé kornyezet emlékét idézi fel
benniink. Persze nem tilos megszegni ezeket az iratlan
szabalyokat, de rendkiviil nehéz elérni, hogy a nézék a
torténetmesélés effajta vizualis moédjat a helyes médon
olvassék. Igy a siiltgesztenyéhez jol illik, ha tjsagpa-
pirban szolgaljak fel, viszont elég furcsa tekinteteket
valtana ki minéségi porcelantanyéron. Ha a siiltgesz-
tenye az erdére, a tabortlizre és a sziiretkor ragadés
ujjainkra emlékeztet, egy technikdjaban tokéletes,
letisztult japan étel sokkal jobban mutat a diszités
nélkiili, tiszta vonalvezetésii tnyéron. A megjelenités,
de még eldtte a talalds, valamint az ételek aranya a
tanyérra elhelyezve els6sorban a szakacs otletességén,
az adott ételeknek tulajdonitott izvilagon maulik. Ezt
koveti annak a kornyezetnek, hangulatnak az o6tletvi-
laga, ahol maga az étel késziil. Amikor az ételt e logika
mentén készitjlik és talaljuk fel, maga a megjelenitése
is 1ényegesen egyszeriibbé valik. Ha mar a kezdetek
kezdetén hianyzik az 6tlet, az kdoszhoz vezet, igy aztan
az ételt fogyasztd sem tudja valéjaban, hogy mit evett,
ezért azt sem varhatjuk el, hogy a fot6t nézé személy
barmi tobbletet érzékeljen. Az aranyszabaly, miszerint
a kevesebb néha tobb, mindig miikodik.



Klarisa Jovanovic

Lokalno ali globalno?

dkar smo, jemo. O tem pricajo ostanki kosti in koscic,
semen, strocnic, Skoljk, zogleneli hlebci, pa tudi ¢repi-
nje in seveda ostanki posodja. Ko se je ¢lovek ustalil in
zacel obdelovati zemljo, si je mesne obroke pogosto
popestril z zelenjavo. Uzival je, kot danes radi reCemo,
lokalno pridelano hrano. Zdravo in preprosto? Verjetno
res, Ceprav se nasi daljni predniki niso kaj prida sprase-
vali o zdravju; jedli so, kar so imeli, in Se danes marsikje
na svetu ljudje jedo samo to, kar imajo - ko imajo.

O hrani so razpravljali Ze Grki in Rimljani. Kuhar-
ski mojster Apicij nam je zapustil lepo zbirko receptov
in v Petronijevem Satirikonu beremo celo o pozrtijah,
s katerimi ima zdravje bore malo skupnega, zato jim

.....

nadevanih pujsov so prhnile v zrak prepelice, gosti pa
so praznili prepolne Zelodce v bruhalnike, da so lahko
naprej ali nazaj, ¢e hocete, jedli. TakSen razvrat so si,
kajpak, lahko privos¢ili samo visji sloji, reveZi so otepa-
li jecmenov mocnik, olive, cebulo, sir. Zakaj omenjam
Rimljane? Ker se je Ze v njihovem casu zacela globa-
lizacija - ne v takSnem obsegu kot danes, pa vendar.
Na bogatinovi mizi v Rimu so se, denimo, pogosto
znasli dateljni iz severne Afrike, torej omenjeni gospod
ni uzival samo lokalno pridelane hrane.

V mojem otrostvu je bilo hrane veliko manj kot
danes, bolje receno, bilo je manj izbire, ceprav sta imela
sadje in zelenjava boljsi okus in to velja tudi za meso in
mlecne izdelke. Moji stari starsi niso poznali banan, ne
tisti po materini in ne po ocetovi strani. Banane so prisle
na nase mize v Sestdesetih letih prejSnjega stoletja, dru-
gojuzno sadje pa v pospeSenem tempu Sele v sedemde-
setih letih. Danes si v dobro zaloZenih veleblagovnicah
lahko napasemo oc¢i do onemoglosti; starejsi ljudje se v
tej eksotiki v€asih tezko znajdejo, marsikdo pa zahrepe-
ni po domacih okusih, ki Se vedno vztrajajo v kotickih
kulinari¢ne podzavesti. Domaca kulinarika torej. Kaj je
od nje ostalo? Ali domace jedi Se vedno pripravljamo
tako kot neko¢? Jih Se vedno jemo ob enakih priloZno-
stih? Se vedno upo$tevamo druzinsko izro¢ilo? Katere
domace jedi ponujamo tujcem? Veliko vprasanj, kdo bi
vedel. Marsikaksna jed je izginila z domacih jedilnikov;
nekatere jedi so terjale dolgo pripravo, nezdruzljivo z
danasnjim histeri¢nim nac¢inom Zzivljenja, druge so bile
pretezke za Zelodce, ki povecini mirujejo pred pisalnimi
mizami, tretje so naSe stare tete kuhale in pekle samo
ob doloc¢enih praznikih v velikih koli¢inah, kajti takrat
so se ljudje Se druzili, zdaj pa ni ve¢ druZenja - ali ga
je bore malo - pa tudi ljudski prazniki so malodane
vsi izginili z repertoarja. Nekatere etno jedi so se sicer
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Flodni, medzimurska gibanica, prekmurska gibanica ali

to ni gibanica? < Flodni, murakozi gibanica, Mura-vidéki
gibanica vagy ez nem gibanica?

ohranile, a jih tujcem praviloma ponujamo drugace,
kot smo jih neko¢ konzumirali. Slavni Struklji so bili
neko¢ samostojna jed, in ¢eprav si jih skriti za Stirimi
stenami tu in tam Se vedno privos¢imo za vecerjo, jih
tujcem praviloma ponujamo kot sladico ali kve¢jemu
kot prilogo k mesu. Kaj od domace kulinarike najdemo v
gostilnah, restavracijah, hotelih - izven varnega zavetja
Stirih sten? Marsikaj se je v zadnjih desetih letih obrnilo
na bolje, veliko, nemara najvec zaslug za to ima etnolog
Janez Bogataj. In vendar se mi zdi, da tujcem Se vedno
noc¢emo pokazati svojega pravega obraza, da jim najraje
ponudimo »mednarodne« varne razli¢ice zrezkov in
prilog, prepricani, da naSe domace hrane ne bodo niti
poskusili. Je tudi drugod tako? Ne vem ... Vem pa, da se
denimo Italijani in Grki s tem ne obremenjujejo, tujcem
ponujajo svojo hrano.

Lendava bi s svojo pisano narodnostno sestavo
lahko bila prava Meka za sladkosnede in gastronome,
samo na svetlo bi bilo treba potegniti jedi, ki jih Len-
davc¢ani kuhajo doma - in to gotovo ni samo bograc.
Resda vecina LendavCanov uziva panonsko obarvane
okuse, toda car je v detajlih. Podatkov imamo veliko
- a nikoli dovolj - in lepo bi bilo, da bi pred pozabo
resili nekatere stare jedi in obudili tiste, ki se jih spo-
minjajo samo Se najstarejsi Lendavcani. Obudili in ne-
koliko prilagodili sodobnemu okusu in potrebam, saj
tudi ljudske pesmi pojemo v vseh mogocih izvedbah.
Prvotnim panonskim okusom, ki jih v zavetju svojih
domovanj Ze stoletja gojijo tisti z globokimi korenina-
mi v tukajSnji zemlji, pa se je Ze v prejSnjem stoletju



pridalo tudi nekaj mediteranskih in balkanskih: tukaj
so potomci Primorcev in Istranov, albanski slasc¢icarji
in nekdanji Jugoslovani, ki so jih burni dogodki ob
razpadu nekdanje skupne domovine pripeljali semkaj,
nekateri so prisli Ze prej, v ¢asu socializma, s trebuhom
za kruhom. Neko¢ je bila v Lendavi bogato zastopana
tudi Zidovska kuhinja. Nekaj te kulinari¢ne raznoliko-
sti pride na dan trikrat, Stirikrat na leto - resnici na
ljubo je prisla, dokler nas ni ohromila korona, jaz pa
bi si Zelela, da bi jo lahko okusali, da bi bila dosegljiva
tudi druge dni v letu: v prodajalnah, pekarnah, slasci-
Carnah, gostilnah. Pred leti je bil zadetek v polno tris
gibanic, ki jih je ponujal kulturni dom: poleg prekmur-
ske tudi gibanico »to ni gibanica« z mletimi bu¢nicami
namesto orehov in flodni, Zidovsko razli¢ico gibanice
s slivovo marmelado namesto jabolk. Kaj je bilo na za-
cetku? Prekmurska gibanica ali flodni? Ali nemara celo
medzimurska gibanica? Kokos ali jajce? Je to bistveno?
Jedi se spreminjajo in razvijajo. Ko sem prvic videla
lango$, namazan z majonezo, sem se zgrozila - zame
je Se vedno tisti pravi samo s cesnom ali kislo smetano

Jovanovic Klarisa

miodta az ember él, eszik. Errél tantiskodnak a cson-
tok, gylimolcs- és névényi magvak, hiivelyes novények,
kagylék maradvanyai, az elszenesedett cipdk... és per-
sze a cserepek, az edénymaradvanyok. Miutdn 6seink
letelepedtek és elkezdték miivelni a foldet, hisos éte-
leiket gyakran gazdagitottak zoldségekkel. Ahogy ma
mondanank: helyben termesztett ételt fogyasztottak.
Ami feltehetbleg egészséges volt és egyszer(i? Ez valo-
szintileg igy van, bar 6seink nemigen térédtek az egész-
séggel mint olyannal; azt ették, amijiik volt, és a vilagon
az emberek még manapsag is sok helytitt csak azt eszik,
amijiik van - ha van. Azonban késébb a gérogoknél és a
romaiaknal mar igenis fontos téma volt az étel. Apicius,
az 6kori szakacsmiivész egy egész receptgyiijteményt
hagyott rank, s6t Petronius Satyricon cimi regényében
fény(iz6 lakomakrol olvashatunk, melyekhez az egész-
ségnek vajmi kevés koze volt, de azt nem vitathatjuk el
toliik, hogy fantaziaddsak voltak: a tdltott malacokbol
fiirjek repiiltek fel a levegébe, mikdézben a vendégek
hanydtalba iiritették ki gyomrukat, hogy helyet csinal-
janak a kovetkez6 fogasnak. Ilyen tivornyakat persze
csak a fels6bb tarsadalmi osztalyok tagjai engedhettek
meg maguknak, a szegények arpakasat, olajbogyét,
hagymat, sajtot ettek. Hogy miért emlegetem a romai-
akat? Mert a globalizacié mar az 6 idejiikben elkezd6-
dott - persze nem olyan mértékben, mint manapsag,
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- toda Ce je komu vSe¢ majoneza ... Tudi kiirtos kalacs
s sladoledom na vrhu se mi zdi nepotrebno razkosje,
toda ce je komu to vSec ... Sicer pa smo si tudi mi tuje
jedi prilagodili po svoje: v Italiji so pice praviloma manj
obloZene kot pri nas in ob sarmi ali polnjeni papriki
si v Gr¢iji ali Turciji, od koder sta omenjeni jedi nekoc
davno prisli k nam, ne morejo zamisliti solate ali pire
krompirja, temve¢ samo kislo mleko ali jogurt. Sicer
so glede tega najbolj iznajdljivi vegani: vsem mesnim
jedem so pustili ime in jim dodali samo pridevnik
veganski. To velja tudi za slas¢icarje, ki so na hitrico
pograbili t.i. cup cakes (slascice v kozarcu), med katere
po novem ne spadajo samo razni pudingi in kreme,
temvec tudi jabolcni zavitek. Prosim? Kaj pa je tukaj
zavitega? Zakaj ne raje jabol¢na zloZenka?

Ah, pustimo te jezikovne Strene! Naj kon¢am to
besedilce optimisti¢no: tako dobrega kiirtds kalacsa,
kot si ga tu in tam privos¢im v Lendavi ali onkraj meje
na MadZarskem, nisem nikjer jedla: ne v Romuniji in
ne na Ceskem, kjer tej imenitni sla$¢ici pomenljivo
recejo trdelnik ...

de mégis. Példaul egy gazdag romai asztalara gyakran
Kkeriilt Eszak-Afrikidban termett datolya, tehat 6 nem-
csak helyben termelt ételeket fogyasztott.

Az én gyerekkoromban sokkal kevesebb volt az
étel, mint ma. Jobban mondva, kisebb volt a valaszték,
habar a gytimdlcsok és zoldségek jobb izliek voltak,
akarcsak a husok és a tejtermékek. Sem anyai, sem
apai nagysziileim nem ismerték a banant. Banan csak
az el6z6 szazad hatvanas éveiben kertilt el6szor az asz-
talunkra, mas déligytimolcsok pedig csak a hetvenes
években, de akkor gyors egymdasutanban. Manapsag
a bdséges valasztékkal rendelkez6 hipermarketekben
napestig legeltethetjiik szemiinket az arukon; ebben az
egzotikus kinalatban az idések néha nehezen igazod-
nak el, koziiliik sokan vagyakoznak a hazai izek utan,
melyek még mindig ott lapulnak gasztronémiai tudat-
alattijuk rejtett zugaiban. Tehat a hazai gasztrondmia.
Mi maradt meg bel6le? Vajon a hazias ételeket még
mindig ugyanugy készitjiik el, mint hajdanan? Még
mindig ugyanazon események alkalmaval fogyasztjuk
6ket? Még mindig kovetjiik a csaladi hagyomanyokat?
Es melyik hazias étellel kinaljuk meg a kiilfoldieket?
Sok kérdés meril fel, ki tudnd mindre a valaszt. Sza-
mos étel eltlint a hazai étlapokroél, mivel néhanyuk
hosszu el6készitést igényel, ami nem egyeztethetd 6sz-
sze a mai hisztérikus életritmussal, masok tulsagosan



megterhelték a gyomrot, mely-
nek gazdaja tobbnyire az irdasz-

leszarmazottjai, aztan az alban cukra-
szok és az egykori Jugoszlavia sziilott-

ELURISE ¥ JOVUADVR
talnal gubbaszt, megint masokat ““f"_'” jei, akik a kozds hazajuk szétesésekor
pedig dreganyaink csak bizonyos Dﬂbra J 6d tortént vészterhes események el6l me-
tinnepeken f6ztek és siitottek - i nekiiltek ide, bar néhanyan koéziiluk
L S€ SAma i . . - L
de olyankor nagy mennyiségben, LT mar korabban, a szocializmus idején

ponuja

mivel akkoriban az emberek még
Osszejartak, manapsag meg mar
0ssze se jarnak, vagy csak nagy-
néha -, s6t a néplinnepélyek is
szinte mind eltlintek az életiink-
bél. Néhany jellegzetes nemzeti
étel azért még megmaradt, habar
a kiilfoldiek szamara tobbnyire
azokat is mashogy készitjiik el,
mint ahogy régen mi fogyasztot-
tuk. Régen a hires Struklji (fott,
toltott tészta) is 6nalld étel volt,
és habar idénként titkon, a négy
fal kozott még ma is szivesen esz-
szuk vacsorara, a kiilfoldieknek
altalaban csak édességként kinaljuk, s6t koretként a
hus mellé. A hazai gasztron6émia ételei k6ziil vajon mit
taldlunk a vendégl6kben, éttermekben, szallodakban
- a négy falon kiviil? Az utdbbi tiz évben sokat javult
a helyzet, ami legnagyobb részben Janez Bogataj nép-
rajztuddésnak koszonhetd. Nekem gy tiinik, hogy a
kiilfoldieknek még mindig nem akarjuk megmutatni
valédi arcunkat, hogy legszivesebben a siilthus és a
koretek ,nemzetkozi”, biztonsagos valtozatat kinaljuk
nekik, mivel meg vagyunk réla gy6zédve, hogy hazias
ételeinket meg se késtolndk. Vajon masutt is igy van?
Nem tudom. De azt tudom, hogy példaul az olaszok és
a gorogok nem terhelik ezzel magukat, és a kiilfoldiek-
nek a hazai ételeiket szolgaljak fel.

Sokszinli nemzetiségi dsszetételének kdszonhe-
téen Lendva az édesszajuak és inyencek igazi Mekkaja
lehetne, csak meg kellene mutatnia a k6zonségnek
azokat az ételeket, melyeket a lendvaiak otthon f6znek
- és ezek biztos, hogy nem csupan bogracsos ételek.
Az igaz, hogy a lendvaiak tobbsége panndniai izvilagu
ételeket fogyaszt, de a lényeg a részletekben van, és
erre vonatkozé forrassal béven rendelkeziink - bar
abbol sohasem elég. J6 lenne, ha néhany régi étel nem
menne feledésbe, hanem felelevenitenénk azokat, me-
lyekre mar csak a legoregebb lendvaiak emlékeznek.
Felelevenitenénk és valamelyest hozzdigazitanank a
mai {zléshez és igényekhez. Hisz a népdalokat is sokféle
modon énekeljiik. Az els6dleges pannoén izvilaghoz
tartozo ételekhez — amelyekhez mar évszazadok 6ta
ragaszkodnak és otthonukban készitik el 6ket azok,
akik er6sen kot6dnek lendvai gyokereikhez - a mult
évszazadban néhany mediterran és balkani iz is csat-
lakozott: itt vannak a tengerparti és isztriai lakosok
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Klarisa M. Jovanovi¢: Dobra jed
se sama ponuja - Jedi stoletij
za sodobne case, ZTT, 2016
(kdnyvborito - platnica knjige)
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letelepedtek itt a jobb élet reményében.
Régen Lendvan a zsidé konyha is er6-
sen jelen volt. Manapsag évente csak
haromszor-négyszer tudja megmutatni
gasztron6miai sokszinliségét - jobban
mondva: tudta megmutatni addig, amig
a koronavirus meg nem bénitott ben-
niinket. En nagyon szeretném, ha a zsidd
ételeket maskor is meg lehetne kostolni,
ha gyakrabban elérhet6k lennének az
iizletekben, pékségekben, cukraszdak-
ban, vendégl6kben. Néhany éve telita-
lalat volt a gibanica-tri6 (tris gibanic),
melyet a Kultirhazban lehetett kapni.
A muravidéki gibanican kiviil az ., Ez nem
gibanica” nevlit is arultak, amely daralt dié helyett
daralt tokmagot tartalmazott, meg a flédnit, a gibani-
ca zsidd valtozatat, alma helyett szilvalekvarral tolt-
ve. Hogy mi volt el6bb? A muramenti gibanica vagy a
flédni? Netalantan a murakozi gibanica? A tydak vagy a
tojas? Hat fontos ez? Az ételek valtoznak és fejlédnek.
En, amikor el3szor lattam majonézzel megkent langost,
elborzadtam, hisz szdmomra még mindig a fokhagy-
mas vagy a tejfolds langos az igazi, de ha valakinek
majonézzel esik jél... En a kiirtéskalacsra biggyesztett
gombdc fagylaltot is folosleges tobzédasnak tartom,
de ha valakinek az tetszik... Amugy meg a kilfoldi
ételeket mi is sajat szajunk ize szerint atalakitottuk:
Olaszorszagban a pizzakon altaldban kevesebb a feltét,
mint nalunk, és Gorogorszagban vagy Torokorszagban
- a toltottkaposzta és toltottpaprika 6shazajaban - el
sem tudjak képzelni, hogy aludttej vagy joghurt he-
lyett salatat vagy krumplipiirét adjanak mellé. Amugy
ebbdl a szempontbdl a veganok a legtalalékonyabbak:
az 6sszes husos ételnek meghagytak az eredeti nevét,
csak hozzatették a ,vegan” jelz6t. Ugyanez vonatkozik
a cukraszokra is, akik villAmgyorsan kisajatitottak az
ugynevezett ,,cup cake” (pohardesszert) kategoriat,
amelybe Gjabban nemcsak a kiilonb6z6 pudingokat
és krémeket soroljak, de az almas rétest is. Tessék?
Mi van itt rétegezve? Akkor miért nem inkdbb almas
tekercsnek hivjak?

Ah, de hagyjuk ezt a nyelvészkedést! Legyen a cik-
kemnek optimista végkicsengése: sehol se ettem olyan
finom kiirtéskalacsot, mint amilyet néha Lendvan vagy
a magyar hatar tuloldalan kapni, sem Romanidban,
sem Csehorszagban, ahol ezt a pompas siiteményt
trdelniknek hivjak...
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Atilla Pisnjak

Kaj se skriva v steklenici izza napisa?

vsakdanji govorici pogosto uporabljamo frazo zunanji
videz ni pomemben. Pri tem imamo obi¢ajno v mislih
ljudi in z leporecenjem Zelimo sporociti, da so notran-
je, znacajske lastnosti pomembnejse od zunanjih. Nasi
predniki, ki so pojave in ¢loveske lastnosti mnogo raje
opisovali s slikovitimi pregovori, bi rekli Obleka ne
naredi cloveka. V sodobnem marketingu pa se veckrat
sreCamo z novodobnimi, predelanimi razli¢icami tega
pregovora, kot sta Obleka naredi cloveka in Obleka ne
naredi cloveka, ¢lovek naredi obleko. Oba razkrivata,
da je v naSem potrosnisko naravnanem svetu Se kako
pomemben videz, torej obleka. Proizvajalci nas Zelijo
s privlacno, nenavadno, unikatno vizualno podobo iz-
delka prepricati, da ga kupimo. To velja tudi za vina oz.
vinske etikete, ki s svojo zunanjo podobo na eni strani
poskrbijo za vzbujanje pozornosti, na drugi strani pa
za prepoznavnost pridelovalca. Vinska etiketa ni zgolj
nosilka obveznih informacij o vsebnosti alkohola in
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BARON PHILIFPE DE SOTHECHILD PROPRIETAIRE & PALILLAC
AFRELLATION PAVILLAC CONTRALEE

PRAODUCE OF FRANCE
TOUTE LA RECOLTE MISE EM BOUTEILLES AU CHATEAU

Etiketa, ki jo je za vinarstvo Chateau Mouton Rothschild
ustvaril Marc Chagall leta 1970. - A cimke, amelyet
1970-ben Marc Chagall alkotott meg a Chateau Mouton
Rothschild boraszat szamara.
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poreklu vina, temvec predstavlja organski del buteljke,
ki lahko pozitivno vpliva na prodajo. Je torej obleka, ki
naredi vino, bi lahko rekli.

V zadnjem desetletju se je moc¢no povecalo za-
nimanje za gurmanska dozivetja, vzporedno s tem
je renesancni preporod dozivela tudi vinska kultura.
Povecalo se je Stevilo vecjih in tudi manjsih, buti¢nih
pridelovalcev, posledicno je skokovito narasla tekmo-
valnost. S pridelavo in prodajo vina povezane stroke,
predvsem vinski marketing, so doZivele eksponentno
rast. Pridelovalci so spoznali, da za uspeh Se zdale¢ ni
dovolj ponudba kvalitetnih vin, potreben je dober in
Casu primeren marketing, kar vkljucuje tudi zunanji
videz, predvsem etiketo. Od nje oziroma od celostne
graficne podobe pridelovalca in njegovih vin je namrec
odvisna prepoznavnost vina oz. vinarja. Premisljena
in prepricljiva etiketa lahko poskrbi za boljso prodajo.
Temu pritrjuje izjava Zso6fie Strommer-Entz: »Sedem
kupcev od desetih izbere vino na podlagi prvega vtisa.«
K temu Se dodaja, da poznavalcev vin zunanja podoba
ne zanima.! Pri tem je treba poudariti, da je pomemben
segment vizualne podobe Ze sama steklenica, ki lahko
- podobno kot nalepka - pripomore k identifikaciji
vina, vinarja, sorte, tehnike pridelave itn.

Receptov za ustvarjanje uspesno oblikovane gra-
ficne podobe in etikete, ni. V grobem lahko govorimo
o dveh vrstah etiket. Na najbolj razsirjenih se pojavi
naziv oz. ime vinogradnisStva kot blagovne znamke.
Priizvirnejsih resitvah to ni le napis, marvec oblikovana
tipografija, ki Ze sama po sebi sluZi kot emblem. Tovrst-
ne etikete najdemo na steklenicah vinogradnistva
Marof iz Mackovec, ki so delo ekipe podjetja Original in
Benjamina Ivancic¢a. Podobno grafi¢no zasnovo etiket
zasledimo pri vinogradnistvu Verus iz OrmoZza, ki je
prav tako izdelek omenjene ekipe. Obe kleti imata re-
Sitev za celostno grafi¢no podobo, kar lahko pripiSemo
temu, da sta mladi in inovativni podjetji, ki vizualne
podobe nista podedovali. Ni za vse etikete iz te skupi-
ne znacilen minimalisti¢ni dizajn, nekatere imajo Se
dodatke, npr. etiketa vin Puklavec Family Wines, Kjer
je naziv vkljucen v logotip.

Drugo vrsto etiket predstavljajo tiste, na katerih
ima glavno vlogo ilustracija. Ta resitev se je sicer prej
razsirila pri pivskih manufakturah, prakticira jo npr.
znana pivovarna Bevog. Razli¢ne ilustracije, slike, prizo-
ri se vzadnjem ¢asu vse pogosteje pojavljajo tudi na vin-

1 Winelovers 100 - A 100 legjobb magyar bor 2018, Budapest,
2018, p. 100
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Hisa vina Cuk je za svoj osrednji motiv izbrala metulja in ga kot vodilo skozi vsa svoja vina in drugo ponudbo uporablja

Ze od leta 1997. Klasicna vinska ponudba ima klasicne etikete, posebne polnitve vin v omejenih kolic¢inah pa pecatni

vosek in vosek na zamasku ter tako imenovano zavratno etiketo. Na podlagi idejne zasnove lastnikov so osnovni logotip

metulja oblikovali v ljubljanskem oblikovalskem podjetju. Kasneje je logotip nadgradila budimpestanska oblikovalka Juli

Mata. Vizualno podobo novejse serije lahkotnih, sveZzih, mladih, sezonskih vin, ki jih ponujajo od leta 2008, so zasnovali

v lendavskem podjetju Digifot. - A Cuk borhaz k6zponti motivumaként a pillangot valasztotta, és ezt mind a borokon,

mind egyéb kinalatukban mar 1997 6ta alkalmazza. A klasszikus borkinalathoz hagyomanyos cimkék tartoznak, mig a

kiilénleges, korlatozott mennyiségben toltott palackokon viaszpecsét és viasszal zart dugo, valamint az liveg nyakan

is cimke van. A tulajdonosok elképzelése alapjan a lepkelogot egy ljubljanai formatervezoi iroda készitette el, majd

azt késobb Mata Juli, budapesti formatervezo tokéletesitette. A kinalatukban 2008-t6l szerepl6 konnyed, friss, fiatalos

idényborok vizualis arculatat a lendvai Digifot vallalat tervezte meg.

skih etiketah. Veliko bolj kot pri nas so tovrstne etikete
uveljavljene na MadZarskem, kjer je vodilni oblikovalec
ilustrativnih etiket Géza Ipacs. Njegove etikete presega-
jo zgolj surovo vizualizacijo, v vecini primerov na njih
zaznamo igrivost, sveZino in nenazadnje tudi humor.
Ilustracije so lahko dovrsene do te mere, da ne »Zivijo«
zgolj v povezavi z vsebino oz. kontekstom, temvec¢ tudi
samostojno. Ta uspesna tehnika za vzbujanje pozornosti
ima ponekod v svetu daljSo tradicijo. Francosko vinar-
stvo Chateau Mouton Rothschild jo uporablja ze vec
desetletij, na kar kaze uspesno sodelovanje z najvecjimi
umetniki. Od leta 1945 do 1999 so vsako leto zaprosili
umetnike, da ustvarijo etikete za njihova vina. Tako
v njihovem arhivu najdemo vina z etiketami, ki so jih
ustvarili Salvador Dali (1958), Joan Miré (1969), Marc
Chagall (1970) in Andy Warhol (1975). Podoben pristop
ima tudi madZarsko vinarstvo Vylyan, ki za etiketo svo-
jega vina Bogyo6lé (Ze samo ime je nenavadno in igrivo
0z.zvocno in melodi¢no, v dobesednem prevodu pome-
ni sok jagod) vsako leto razpiSe natecaj, na katerega se
lahko prijavijo mladi umetniki in grafi¢ni oblikovalci.
Strokovna Zirija nato izbere najboljse delo, ki tisto leto
krasi buteljke omenjenega vina.

Za nekatere pridelovalce je pomembno pred-
vsem to, da se na etiketi pojavi naziv vinarstva, ki se
velikokrat ujema z imenom lastnika vinogradniStva,
medtem ko drugi v ospredje postavljajo unikatno
vizualno podobo.
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Zal slednjega trenda pri lendavskih vinarjih ($e) ni
zaslediti, kar pomeni, da se na njihovih etiketah vecino-
ma pojavlja predvsem oz. le naziv ali ime, ki mestoma
niti graficno ni dodelano. Kot primer dobre resitve bi
lahko izpostavili motiv metulja na vinih vinarstva Cuk.
Metulj je v veC pogledih povezan z Lendavo, zato ga
omenjeno vinarstvo uspesno aplicira v vizualni podobi
svojih vin. Grafi¢no oblikovani »K« kot kratica vinarstva
Krampac sam po sebi deluje kot logotip in predstavlja
bolj minimalisti¢ni dizajn. Obstajajo pri-
meri, ko ima doloceno vinarstvo za svoja
vina razli¢ne etikete, kot Vinska klet Kelenc.
V zadnjem Casu se je pojavila skupina mla-
dih vinarjev, ki skupaj ustvarjajo vina pod
znamko Lendwines. Njihov koncept je jas-
no izdelan, k temu so podredili celotno
grafi¢no podobo in tudi uporabo soci-
alnih omreZij.

Ce zaokroZimo zgodbo, lahko
re¢emo, da etiketa naredi vino. Na-
loga vinarjev torej ni samo pridela-
va dobre kapljice, temvec¢ tudi skrb
za prepoznavno in estetsko zunanjo
podobo, ki vkljucuje pravo izbiro ste-
klenice in unikatno, zanimivo etiketo.
Pravilno zastavljena celostna podoba
nenazadnje prica o razvitosti gastro-
nomske kulture dolocene regije.

MRO!

Whie

Vir « Forras: www.hisa-vina-cuk si

Vir « Forras: www.marof.eu
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Pisnjak Atilla

hétkdznapi nyelvhasznalatban gyakran mondjuk, hogy
»a kiilsé6 nem szdmit”. llyenkor altaldban emberekre
gondolunk, és azt akarjuk vele kifejezni, hogy a belsé,
személyiségbeli tulajdonsagok sokkal fontosabbak a
kiils6 jegyeknél. El6djeink, akik a jelenségeket és em-
beri tulajdonsagokat szivesebben irtak koril képszerd
kézmondasokkal, azt mondanak: nem a ruha teszi az
embert. A modern marketingben gyakran talalkozunk
e kozmondas olyan Ujszer(ien atalakitott valtozataival,
mint példaul a Ruha teszi az embert vagy Nem a ruha
teszi az embert, hanem az ember a ruhdt. Mindkett6 azt
az uizenetet hordozza, hogy a fogyasztasra fokuszalé
vilagunkban igenis nagyon fontos a kiils6, tehat a ruha.
A gyartok a termék vonzo, szokatlan, egyedi vizualis
kiilsejével akarnak benniinket ravenni a vasarlasra. Ez a
borokra, illetve boroscimkékre is igaz, melyek amellett,
hogy megjelenésiikkel fel akarjak hivni magukra a figyel-

A Bogydlé 2020-as gyoztes borcimkéje, amelynek
szerzGje Gyori Katinka Laura, a Magyar Képzomlivészeti
Egyetem hallgatoja. - Zmagovalna etiketa vino Bogyolé
leta 2020. Avtorica je Katinka Laura Gyori.
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met, a borasz egyediimazsat is hivatottak megteremteni.
Aboroscimke nem csupan egy feliilet, amely az alkohol-
tartalomrol és eredetrdl sz6l6 kotelezd informacidkat
jeleniti meg, hanem a borospalack szerves részét képe-
zi, amely noveli az eladast. Azt is mondhatnank, hogy
egyfajta ,ruha, amely a bort kivanatos termékké teszi”.
Az utébbi évtizedben egyre nagyobb az érdekld-
dés az inyencélmények irant, s ezzel parhuzamosan
a borkultura is reneszanszat éli. Egyre tobb kisebb és
nagyobb csaladi pincészet miikodik, s ennek kovetkez-
tében ugrasszeriien megnott a koztik folyd verseny is.
A bortermeléssel és értékesitéssel kapcsolatos aga-
zatok - els6sorban a bormarketing - exponencialis
fejlédésen mentek keresztiil. A bortermel6k ugy latjak,
hogy a sikerhez messze nem elegend6 a j6 bor, hanem
kitind és korszert marketing is sziikséges hozza, amely
a megjelenést, elsdsorban a cimkét is magaban foglalja.
A boroscimkétd], illetve a bortermeld és borai teljes
grafikai arculatatdl fiigg ugyanis a bor; illetve a borasz
beazonosithatésaga. Egy j6 cimke a bort is jobban el-
adja. Ahogy azt Strommer-Entz Zsdfia nyilatkozta: , Tiz
vevd kozill hét az els6 benyomas alapjan valasztja ki a
bort.” Ugyanakkor azt is hozzatette, hogy a borhoz ért6
vasarlokat nem érdekli annak kiils6 megjelenése.! Ezzel
kapcsolatosan meg kell jegyezniink, hogy a vizualis meg-
jelenés fontos 0sszetevdje maga a borospalack is, amely
- a cimkéhez hasonl6an - hozzajarul a bor, a borasz, a
fajta, a boraszati technoldgia stb. beazonositasahoz.
Arra persze nincs recept, hogyan lehet jdl atgon-
dolt grafikai megjelenést és cimkét létrehozni. Nagy
vonalakban azonban annyi elmondhatd, hogy két jel-
lemzd cimketipus 1étezik. A legelterjedtebb tipusu
cimkén a pincészet neve markanévként van feltiintetve.
Az eredetibb cimkéknél ez nem pusztan egy felirat,
hanem egy formatervezett tipografiai logd, ami 6nma-
gaban is markajelként szolgal. Ilyen cimkéket taldlunk
a mackovci Marof sz6lészet borospalackjain, melyeket
az Original cég csapata és Benjamin Ivancic tervezett.
Hasonlé grafikai elképzeléssel taldlkozhatunk az or-
mozi Verus sz6lészetnél, amely szintén az emlitett ter-
vezdi csapat alkotasa. Mindkét szdlészet teljeskoriien
kidolgozott grafikai arculattal rendelkezik, ami annak
koszonhetd, hogy fiatal és innovativ cégek, amelyek
nem vették at elddjeik vizualis megjelenését. E cimke-
tipus nem minden tagjat jellemzi a minimalista dizajn,
idénként néhany tovabbi elem is felbukkan rajtuk, mint

1 Winelovers 100 - A 100 legjobb magyar bor. Budapest, 2018,
100. oldal



példaul a Puklavec Family Wines boroscimkéjén, ahol
alogd a markanevet is tartalmazza.

A masik nagyobb csoportba azok a cimkék tartoz-
nak, amelyeken a kozéppontban egy-egy illusztracio
van. Ez a megoldas korabban a sormanufaktiraknal,
példaul a neves Bevog sorf6zdénél volt megfigyelhe-
t6. Az utébbi idében a boroscimkéken is egyre gyak-
rabban jelennek meg kiilonboz6 illusztraciok, képek,
jelenetek. Az ilyen tipusu cimkék nem annyira nalunk,
mint inkabb Magyarorszagon terjedtek el széles kor-
ben, ahol az illusztrativ cimkék elsészamu tervezdje
Ipacs Géza grafikus. Cimkéi tdlmutatnak a puszta vi-
zualitason, tobbségiiket jatékossag, frissesség és nem
utols6 sorban humor jellemzi. Illusztracioi gyakran
olyannyira kidolgozottak, hogy nem csupéan a tartalom-
nak, illetve a kontextusnak alarendelve ,kelnek életre”,
hanem 6nallé alkotasként is megalljak a helyiiket.
Ennek a sikeres figyelemfelkeltd technikanak a vilagon
masutt is nagy hagyomdanya van. A francia Chateau
Mouton Rothschild pincészetnél mar tobb évtizede
alkalmazzak, és ebben a legnagyobb miivészek is segit-
ségiikre voltak. 1945 és 1999 kozott neves miivészeket
kértek fol arra, hogy alkossak meg boraik cimkéjét.
Pincészetiikben olyan boroscimkéket talalni, melyeket
Salvador Dali (1958), Joan Mird (1969), Marc Chagall
(1970) és Andy Warhol (1975) tervezett. Hasonl6 kon-
cepciot alakitott ki a magyar Vylyan Pincészet is, amely
Bogydlé nevii (maga a név is kiilonleges, jatékos és
dallamos hangzast, és a francia beaujolais nouveau-t
idézi) ujboranak cimkéjére minden évben palyazatot ir
ki, amelyen fiatal képzémiivészek és tervezdgrafikusok
vehetnek részt. A szakmai zstri altal
kivalasztott legjobb alkotds abban az
évben a bor palackjat disziti.

Néhany termel6 szamara az a leg-
fontosabb, hogy a cimkén fel legyen

Harom fiatal lendvai borasz a bor
eloallitasanak, feldolgozasanak
és ertékesitésenek teljesen
Ujszerii megkozelitésérol
dontott, ennek eredményeként
a 2018-as évjaratu olaszrizlingjuk
elnyerte a Decanter bronzérmét.
A cimkéket a ljubljanai Nusa
Feltrin tervezte. « Trije mladi
lendavski vinarji so se odlocili

za svez in buticen pristop
pridelave, predelave in prodaje
vina, kar se jim je obrestovalo
tudi s prejemom Decaterjeve
bronaste medalje za laski rizling
letnika 2018. Vizualno podobo
etiket je zasnovala Ljubljancanka
Nusa Feltrin.
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[ Peneca vina v zadnjem desetletju

dozivljajo pravi preporod in trend vrnitve

k naravnemu je obudil vina, pridelana po

metodi pét-nat (okrajSava za pétillant
naturel - naravno penece). Ta metoda
ni bila nikoli mnozicno uveljavljena, saj
v vsaki steklenici nastaja edinstveno
avtorsko delo narave, unikatni proces,

jih je zasnovala Sabina Sinko. «

valodi reneszanszukat élik, a
trend, hogy minél kozelebb
keriiljiik a természethez pedig
elvezetett a pét-nat (a pétillant
naturel - természetesen pezsgo)
modszerhez, amelyet tdmegesen
sose alkalmaztak, mivel minden
egyes palackban a természet
egyedi alkotasa talalhato, ami
megnyilvanul a Sabina Sinko altal
tervezett palackok arculataban is.
(vina Lendwines borok)

tiintetve a pincészet neve, amely gyakran azonos a
tulajdonos nevével, masok pedig a vizualis megjele-
nésre fékuszalnak. Sajnos a lendvai pincészeteknél
ez utébbi trend (egyel6re) nem tapasztalhato, ami
azt jelenti, hogy cimkéiken t6bbnyire csupan a név
vagy elnevezés van feltlintetve, amely néha grafikailag
sem eléggé kidolgozott. J6 ellenpéldaként emlithetjiik
meg a Cuk borhaz borain lathaté lepkemotivumot,
amely tobb szempontbdl is kapcsolédik Lendvahoz,
és emiatt talal6 otletnek nevezhetd, hogy az emlitett
pincészet borainak vizudlis arculatdban is megjelenik.
A Krampac pincészet nevének kezdobetiije, a grafika-
ilag megformalt ,K” 6nmagaban is logéként funkcio-
nal, és a minimalista dizajnt képviseli. El6fordul, hogy
egyes pincészetek - ndlunk példaul a Kelenc pincészet
- egy-egy borhoz tobbfajta cimkét hasznalnak. Az utéb-
biidében megjelent egy fiatal boraszcsoport, amelynek
tagjai kozosen, Lendwines markanéven termelnek
borokat. Vildgosan kidolgozott koncepciéjuknak ala-
rendelték teljes grafikai arculatukat, s6t a kozosségi
hal6zatokon valé megjelenésiiket is.

Ha visszatériink kiindulépontunkhoz, akkor valé-
ban elmondhatjuk, hogy A cimke teszi a bort. A boraszok
feladata tehat nemcsak az, hogy minéségi bort hozza-
nak létre, hanem az is, hogy megteremtsék a beazono-
sithatd és esztétikus arculatot, amely magaban foglalja
a megfelel6en kivalasztott palackot és az egyedi, izgal-
mas cimkétis. A jél kialakitott arculat nem utolsé sorban
az adott régi6 gasztronomiai kultirajanak fejlettségét
is tiikrozi.

ki se zrcali tudi na podobi steklenic, ki

Az utobbi évtizedben a pezsgoborok

Foto: spletne strani vinarjev - Foto: boraszok weboldalai



Tanja Simonka

Kuhinja, knjiga, karizma

uhamo prav vsi in s kuharijo je podobno kot z inteli-
genco, ki je prosto po Descartesu razporejena kar se
da demokraticno, saj vsi zase verjamemo, da je ima-
mo ravno prav, dovolj ali celo za S¢epec vec kot drugi.
A SCepec je Scepec in Se tako natancen recept ti ne

.....

da danim sestavinam in navodilom dodas$ igrivost in
¢ar. Sarm kulinarike in gastronomije je prav v tem, da
utelesa znacaj posameznika.

Dobro kuharico/kuharja definira osebnost, sku-
pek znacaja, doZivetij ter vseh drobnih in nepomemb-
nih reci, ki te opredeljujejo. Dojemljivost, ranljivost,
improvizacija, obcutek za mero, strast se vsakic ute-
lesijo v jedi, pravzaprav v njeni pripravi. AngleSka ku-
linari¢na boginja Nigella Lawson pravi, da je priprava
jedi dejanje velikodusnosti in darezljivosti. Tudi ko se
vracamo s potovanj ali le z nekoliko daljSe odsotnos-
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“Gopnik brilliantly
weaves together the
hizrary, philosophy.
and culire of food
with his deep pas-
sion for conking and
the shared pleasures
of the talle.”

—Ina Garren

Family, France,
and the Meaning

H.Illr. J""nrnf

ADAM
GOPNIK

Paris to the Moon

Kar nekaj svetovno znanih kuharjev je stalnega
sodelavca revije The New Yorker Adama Gopnika
razglasilo za najboljSega pisca o hrani. * Jonéhany
vilaghirii szakacsmester szerint Adam Gopnik, a The New
Yorker allando munkatarsa az ételekrol szolo cikkek
legkiemelkedobb szerzoje.
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ti, nas domaci pred prihodom vprasajo, kaj naj nam
skuhajo, kar v prevodu pomeni, s ¢im ti lahko izkaZem
veselje, da prihajas, da si dobrodosel, da si doma.

Hrana je koda sporazumevanja in sporocil ne le na
vsakdanji ravni. Tudi ponudbe mest, pokrajin, gostiln
ter prazni¢nih in protokolarnih dogodkov so polne
majhnih, diskretnih sporocil o tem, da nam je mar, da
smo pozorni in da zelimo ugoditi. Kot se spominja g.
Ferenc Hajos, so Titu ob njegovem obisku Lendave za
kosilo pripravili ,puricu s mlincima“ jed, ki je sinonim
Zagorija, kraja, kjer je odrasel.

Priprava in uzivanje hrane sta le dva od razlogov,
¢emu se zadrzujemo v kuhinji in za jedilno mizo. To je
tudi prostor srec¢evanj, pogovorov, izmenjave mnenj in
pogledov na svet - prostor spogledovanj, zarok, porok,
poslovnih sestankov, locitev, sedmin, dram; prostor,
kjer se spremo in pobotamo, sklepamo kompromise.
Na$ vsakdan in nasi prazniki, cela nasa civilizacija se
odvija ob jedilni mizi.

Zelja po druzenju ob pripravi hrane je pripeljala
tudi do novega tipa DIY (Do it Yourself - naredi si
sam) restavracij, kjer je koncept obrnjen na glavo in
si hrano moras pripraviti sam. Addm Lendvai je v turi-
sti¢no priljubljenem 7. budimpestanskem okrozju leta
2017 odprl prav taksno restavracijo. Izvirna startup
poslovna uspesSnica Makery je Ze rodila fransize na
Dunaju, v Bratislavi in Stuttgartu. Mladim, ki imajo
majhna stanovanja in tezko gostijo druzbo, poslovni
teambuilding, rojstnodnevno zabavo, randi, prav vsaka
oblika druZenja ob skupni pripravi hrane predstavlja
Custveno dimenzijo dogodivscine.

A tudi kuhinje niso enake. Segajo od zidanega
Stedilnika do zloScene superiorne inteligence v obliki
aparatov in opreme, ki odkriva ali pogosto tudi prikriva
znacaj lastnikov. Hrana, njena pridelava in priprava sta
skozi razlicne oblike medijske pojavnosti postali tako
velika tema, da se danes Sika pozirati za Sporhetom in
$pajzo, ker je to tako pristno in prvinsko. Sukanje lese-
ne kuhalnice in , blut und boden* krusnopeska mitologi-
ja Se ne pomenita tople domacnosti ali verodostojnosti,
prav tako lekarnisko pospravljena in zloS¢ena kuhinja
le redko zrcali odli¢no in suvereno kuho.

Proces priprave je globoko oseben in utelesa inti-
mno filozofijo in znacaj posameznika, ki gresta ponavadi
v smeri senzibilne duhovitosti in lucidnosti, kar najlazje
opazimo pri najimenitnejSih imenih iz sveta gastrono-
mije, ¢eprav enako velja za vse tiste, ki tega ne poc¢nejo
profesionalno, torej delikatese pripravljajo doma.

Ana Ros, ekstremna v vseh svojih odli¢nostih, gra-



ciozna in divja, spontana in disciplini-
rana, samosvoja in domacna, pristna
in svetovljanska. Taks$na je tudi njena
knjiga Sonce in deZ. Osebna in prese-
zna v vsebini in estetiki. Elokvenca,
s katero upovedi sebe, svoje ljudi in
pokrajino, ki jo je svet spoznal prek
njenih kroznikov in ji namenil globok
poklon, je odraz osebe, Ki ji je bila na-
menjena visoka diplomatska kariera,
pospremljena z mladostnimi uspehi v
izbranih vrstah plesnih tekmovanj in
smucanja, ona pa je zavila v kuhinjo.

Zanimivo povezavo literature,
filozofije in hrane je zaznati v Stevil-
nih izjemnih kulinari¢nih zgodbah.
Nigella Lawson, diplomantka lingvi-
stike na Oxfordu, je najprej delala kot
knjiZna recenzentka in kulinari¢na
kriticarka. Leta 1998 je izdala svo-
jo prvo kuharsko knjigo How to Eat.
Ta je postala uspesnica in odtlej je s
svojo kulinari¢no filozofijo in estetiko
ustoli¢ena na prestolu »gospodinjske
boginje«. Tudi Izraelec Yotam Otto-
lenghi izhaja iz akademske druzine, ki je bila podobno
kot druzina Ane Ros iskreno zgrozena, ko je po diplomi
iz primerjalne knjiZevnosti odklonil vabilo za doktorat
na Yalu in se odlo¢il za kariero kuharja. Ceprav ni ve-
getarianec, so na piedestalu njegove kuhinje zelenjava
in za¢imbe. So¢na, barvita, ¢vrsta in aromatic¢na ali kot
pravi lastnica restavracije v simpati¢nem filmu produ-
centskega para Winfrey & Spielberg, The Hundred-Foot
Journey (Popotovanje tisocCerih okusov), hrana ne sme
imeti okusa in videza mlahavo dolgocCasnega zakona,
temveC mora biti kot hrustljavo strastno razmerje in
pri Ottolenghiju je prav taksna.

Dobrojedci prezijo tudi na dobro napisane kuhar-
ske zgodbe, kjer recepti niso nujna sestavina. Tudi prva
slovenska kuharska bukva Valentina Vodnika iz leta
1799 ni obsegala le receptov za tradicionalne slovenske
jedi, kot bi to morda pricakovali, temvec smernice, kako
naj bi jedli, nasvete za zdravo prehrano, predvsem pa je
dala kulinaric¢no izrazoslovije, ki velja Se danes.

Da sta kuhanje in knjiga tesno povezana, potrjuje
tudi statistika, ki pravi, da gredo kot za med prav knjige
na temo hrane, kuhanja in gastronomije. Najbolj pro-
dajana kuharska knjiga v slovenscini, ki je dozivela Ze
27 ponatisov, je Slovenska kuharica Felicite Kalinsek,
povsem pri vrhu prodaje leta 2020 je bila tudi kuharica
Prekmurke Urske Fartelj 220 stopinj poSevno.

Kuharske knjige po krivci uvrs¢ajo med priroc-
nike, saj so zlasti kakovostne izdaje mnogo vec kot le
skupek receptov. Celovski zaloznik Lojze Wieser, ki

Biblijsko rdeca naslovnica

zrcali njen status na podrocju
gastronomije. - A bibliai voros
borito tuikrozi a gasztronomiaban
betoltott statusat.
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je izdal za kuharske knjige z oskarji
nagrajeno (Gourmand World Cook-
book Awards 2020 v kategoriji regij)
trijezi¢no delo Svatba okusov - Poro-
ka Alp in Jadrana (Geschmack-hohzeiz
- Die Vermdlung von Alpen und Adria),
pravi, Ce je kuharska knjiga prav na-
pisana, zdruZuje celotno psihosocial-
no zgodovino in kulturno zgodovino
dolocenega okolja in njegove kulture.

Za manjso revolucijo na podrocju
izdajanja kuharskih knjig v Sloveniji
je v zacetku tega tisocletja poskrbela
zalozba Vale-Novak, ki je zacela s pre-
vodi kuharic Jamieja Oliverja, kasneje
je izdala tudi so¢no spisano avtobio-
grafsko zgodbo o zaodrju restavracij
Antonyja Bourdina: Kuhinja strogo
zaupno, sledile so avtorske kuharske
knjige zakoncev Smej-Novak, komple-
mentarne s televizijskimi oddajami in
drugimi kulinari¢nimi projekti.

Kot kaZe, je kombinacija za us-
peh povezava z drugimi mediji, pred-
vsem odli¢no fotografijo, graficnim
dizajnom, televizijo, spletom in spretno ubesedeno
zgodbo ter seveda kakovostnimi dobavitelji in krea-
tivnimi kuharji.

Monografija Janeza BratoZza /B restavracija je leta
2020 na oglasevalskem festivalu New York Festivals
prejela srebrno nagrado v kategoriji oblikovanja na-
slovnic. Za vsakega od dvesto izvodov je chef naslikal
unikatno naslovnico v slogu svojih jedi, Ze pred ve¢ kot
desetletjem pa je njegova prva knjiga Zemlja - morje:
okusi iz Slovenije dosegla Stevilna domaca in medna-
rodna priznanja za celostno grafi¢no podobo in naziv
najlepse slovenske knjige leta.

Med gastronomskimi vodniki nedvomno velja, da
ima najvecjo tezo Michelinov, ki izhaja od leta 1889, a
je bibli¢no rdeco naslovnico (in status) dobil kasneje,
leta 1931. Michelin ocenjuje (in ne nagrajuje, kot je to
pogosto napacno interpretirano) na podlagi zmeraj
istih kriterijev: kvaliteta sestavin, obvladovanje oku-
sov, kreativnost, ne nepomembno pa je tudi dobro
koreografirano in kultivirano strezno osebje ter bogato
zaloZena vinska klet.

Priprava hrane je metafora Zivljenja. V pravi meri
se moras$ oklepati predpisane strukture in se v da-
nem trenutku prepustiti toku. Pravijo, da refleksno
reagiramo na tri stvari: lepe ljudi, hrano in nevarnost.
Neobicajen niz nakljucnih besed se ob premisleku
zlozi v ¢udovit red, ki sporoca, da je pravi recept za
kakovostno in uravnotezZeno bivanje prav dobra hrana
v druzbi dobrih ljudi.



Simonka Tanja

zinte mindenki f6z, és a f6zéssel valahogy ugy vagyunk,
mint az intelligenciaval, vagyis Descartes utan szaba-
don: ,Nincsen semmi, ami igazsagosabban van eloszt-
va, mint a j6zan ész, mert mindenki azt hiszi, elég, de
legalabb egy csipetnyivel tobb jutott neki bel6le, mint
masnak”. Ez a csipet azonban mégiscsak egy csipet, és
még a legpontosabban leirt ételrecept sem lesz hasz-
nunkra, ha hidnyzik beldliink az adottsag, hogy raér-
zéssel, intuicidval és fantaziaval az adott hozzavalokat
és utasitasokat jatékossaggal és bajjal egészitsiik ki. A
konyha és a gasztrondémia varazsa éppen abban rejlik,
hogy az egyén jellemét testesiti meg.

Ajo szakacs/n6 igazi személyiség, az élményeket,
vagy az akar legcsekélyebb, legjelentéktelenebb dol-
gokat is 6tvozi. Az ételben, de taldn még inkabb annak
elkészitésében mindig az érzékek, a sebezhetdség, az
improvizacio, az aranyérzet és a szenvedély testesiil
meg. Nigella Lawson angol
ételkészités a nagylelkiiség, az adakozas cselekedete.
Amikor tavoli utazasrol tériink haza, vagy csak hosz-
szabb ideje vagyunk tavol az otthonunktdl, szeretteink
érkezés el6tt rendszerint megkérdezik, mit f6zzenek,
mivel varjanak minket, amely leforditva annyit jelent:
mivel fejezhetjiik ki 6romiinket, szivesen latunk itthon.

Az étel nem csak napi szinten eszkéze a kommu-
nikacionak, koédol tizeneteket. A varosok, régiok, ven-
déglok, valamint tinnepi és protokolljellegli események
is egész sor apro, diszkrét iizenetet kdzvetitenek, hogy
igenis szamit a vendég, odafigyeliink ra, és szeretnénk
kedvében jarni. Hajos Ferenc mesélte, hogy amikor
Tito Lendvan jart, siiltpulykat és laskat, vagyis zagorijei
gyermekkora kedvenc ételét szolgaltak fel neki.

Az ételkészités és annak fogyasztasa nem az egyet-
len oka, hogy a konyhaban, illetve az étkezéasztal mel-
lett tartézkodunk. Ez a taldlkozasok, beszélgetések,

Zn

»gasztroistennd” szerint az

véleménycserék helyszine, ahol megbeszéljiik a vilag
dolgait. Ahol egymasra kacsintunk, ahol eljegyzések,
lakodalmak, tizleti talalkozodk, valasok, torok, dramak
zajlanak, ahol 6sszevesziink és kibékiiliink, kompro-
misszumokat kétiink. A mindennapjaink és iinnepnap-
jaink, egész civilizacionk az étkezbasztal koril zajlik.
Eppen a kozos f6zés 6rome vezetett el a DIY (Do
it Yourself - csinald magad) tipust éttermek létrejot-
téhez, ahol fejtetére allitva az éttermi koncepciét, mi
magunk készitjik el az ételeket. 2017-ben Lendvai
Adam Budapesten a népszer( 7. keriiletben épp egy
ilyen helyet hozott 1étre, az eredeti Makery startupként
egy Uzleti sikertorténet, amely mar Bécsben, Pozsony-
ban és Stuttgartban is m(ikddé franchise rendszert
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kezdeményezés. Fiataloknak, akik sz{ik lakasban élnek,
és igy nehezen tudnak tarsasagot fogadni, tizleti csapa-
tépitésekhez, szilinapi bulikra, randikra, a talalkozas
minden tipusdhoz a kozos ételkészités érzelmi feltol-
tédést és kiilonleges élményt biztosit.

De nem minden konyha egyforma. A rakott spar-
helttdl a szuperintelligens késziilékekig és berendezé-
sig megmutatjak a tulajdonosok jellemét, esetenként
pedig elrejtik azt. Az étel, annak eldallitasa és elkészité-
se a médianak koszonhetéen ma olyan kézponti témava
valt, hogy szinte illik a sparhelt el6tt és a spajzban
p6zolni, mert hogy az olyan eredeti dolog. Azonban a
f6z6kanal és a ‘Blut und Boden” kemencés mitolégia ta-
volrél sem jelenti az otthonossagot vagy hitelességet, és
a patikatisztasagu, kisikalt konyha is csak ritka esetben

tiikrozi a kivalo és szuverén f6zési-siitési készségeket.
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A szakacskonyvek kivalo arculata nem ujkeletii. A Szegedi
szakacskonyv a domonkosfai Zslebics csalad tulajdonat
képezte, 6rokoseik, a Norsinciban él6 Cahuk csalad pedig
tovabbi érdekes példanyokat 6riz. « Odli¢na zunanja podo-
ba kuharske knjige ni novost. Szegedi szakacskonyv je bila
v lasti druZine Zslebics iz Domanjsevec, njeni dedici, druzina
Cahuk iz Norsincev pa hrani Se nekaj zanimivih primerkov.



Az ételkészités folyamata mélyen személyes, meg-
testesiti az egyén belso filozofidjat és jellemét, rendsze-
rint érzékeny szellemességre és szellemi éleslatasra
utal. Ez leginkdbb a gasztronémia vildganak kiemel-
kedd neveinél figyelhetd meg, de azokra is vonatkozik,
akik otthon, tehat nem hivatasszerten foglalkoznak a
f6zéssel-siitéssel.

Ana RoS minden kival6sagaban extrém, kecses és
vad, spontan és fegyelmezett, eredeti és kozmopolita.
Ilyen a Sonce in deZ (Nap és esd) cimii konyve is. Mind
tartalmi, mind esztétikai szempontb6l személyes és ki-
emelkedd. Az ékesszolas, amellyel 6nmagardl, a népé-
rél és arrol a tajrol mesél, amelyet a vilag a tanyérjairol
ismert meg és tisztel, egy olyan emberrdl tanuskodik,
akinek rangos diplomdciai karriert szantak, akit mind
a tancversenyeken, mind a sipalydkon elért fiatalos
sikerek kisérnek, és 6 mégis a konyhat valasztotta.

Az irodalom, a filozofia és az étel kozotti érdekes
kapcsolat szamos figyelemre mélté kulinaris torténet-
ben tetten érhetd. Nigella Lawson Oxfordban szerzett
nyelvész diplomat, el6szor kdnyvrecenzensként és ku-
linaris kritikusként dolgozott. 1998-ban adta ki elsg,
How to Eat cim{i szakacskonyvét, amely bestseller lett,
ezt kovet6en pedig kulinaris filozéfidjaval és esztétika-
javal a ,haziasszony-istenndi” tronra lépett. Az izraeli
Yotam Ottolenghi szintén értelmiségi csaladbdl szar-
mazik, amely Ana Ro$ csalddjahoz hasonléan igazan
megdobbent, amikor az 6sszehasonlité irodalom szak
elvégzése utan visszautasitotta a Yale doktori képzésére
sz0l6 meghivast, és gy dontott, szakacsként folytatja
karrierjét. Noha nem vegetarianus, konyhajanak alapjat
a z6ldségek és a fliszerek képezik. Ahogy a Winfrey &
Spielberg koprodukcids paros szimpatikus The Hund-
red-Foot Journey cim{i filmjében az étterem tulajdonosa
mondja, az étel nem lehet olyan izetlen és petyhiidt,
mint egy unalmas hazassag, legyen az étel 1édus, szines,
szilard és aromas, legyen az ropogo6s, szenvedélyes
kapcsolat, ez Ottolenghinél kétségkiviil megvaldsul.

Az inyencek olyan jél megfogalmazott szakacs-
torténetekre is vadasznak, amelyek nem sziikségsze-
ren tartalmaznak ételrecepteket. Azt gondolnank,
hogy Valentin Vodnik 1799-ben kiadott els6 szlovén
szakacskonyve csak a hagyomanyos szlovén ételek
receptjeit tartalmazta, pedig van benne utmutatas
az étkezéshez és egészséges taplalkozashoz, és nem
utols6 sorban szerepel benne a ma is hasznalatos
kulinaris terminolégia.

A f6zés és a konyv kozotti szoros kapcsolatrol
tanuskodnak a statisztikai adatok is, miszerint a leg-
kelend6ébb konyvek kézé éppen az ételekkel, a f6zéssel
és gasztrondémiai témakkal kapcsolatos konyvek tar-
toznak. A legnagyobb példanyszamban eladott szlovén
nyelvii szakacskonyv, amely mar 27 utdnnyomason
esett at Felicita KalinSek Slovenska kuharica cim@ kdny-
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ve. 2020-ban az eladési csicson volt a muravidéki Urs-
ka Fartelj 220 stopinj posevno cimii szakacskonyve is.

A szakacskonyveket igazsagtalanul a kézikonyvek
kozé soroljak, pedig kiiléndsen a mindségi példanyok
sokkal tobbek, mint csupan receptgytijtemények. Lojze
Wieser klagenfurti konyvkiado, a haromnyelvii Svatba
okusov - Poroka Alp in Jadrana (Geschmack-hohzeit -
Die Vermdlung von Alpen und Adria) cim{i, Gourmand
World Cookbook Awards 2020 dijjal elismert konyv
kiadoja szerint egy jol megirt szakacskonyv egyesiti
az adott kornyezet pszichoszocidlis torténelmét, kul-
turtorténetét és kulturajat.

Szlovéniaban az ezredfordulén a szakacskonyvek
kiadasaban a Vale-Novak konyvkiadé Jamie Oliver sza-
kacskonyveinek forditasaval, majd Antony Bourdain
éttermeinek kulisszatitkairol sz6l6 A konyhafénék val-
lomdsa cim szaftos 6néletrajzi torténetének megje-
lentetésévelokozott kisebb forradalmat. Ezt kovették a
Smej-Novak hazaspar, szerz6paros televizids miisorokkal
és egyéb kulinaris projektekkel 6tvozott szakacskonyvei.

Es éppen a tobbi médiummal kialakitott kapcso-
lat, mindenekel6tt a jo fotd, kivald grafikai tervezés, a
televizi6 és az internet, valamint a j6l megfogalmazott
torténet a siker legjobb kombinacidja. A sorrend ugyan
lehet mas, de az alap mindig a mindség. A szallitok, a
szakacsok, az irdk, a fotosok, a formatervezék mindség
iranti elkotelezettsége.

Janez Bratoz /B restavracija cim{i monogréafiaja a
2020-as New York Festivals rendezvényen elnyerte a
legjobb cimoldalnak jaré eziist mindsitést, ugyanis a
séf mind a kétszaz példanyra sajat ételei stilusaban,
egyedi cimoldalt készitett, emellett a tobb mint egy
évtizede megjelent Zemlja - morje: okusi iz Slovenije
konyve a grafikai arculataért szamos hazai és kiilfoldi
elismerésben részesiilt, és elnyerte az év legszebb
szlovén kényve cimet is.

Nem fér hozza kétség, hogy a gasztronémiai kala-
uzok kozott a legnagyobb sulya az 1889 6ta megjelend
Michelinnek van, noha biblikus piros cimoldalat (és
statusat) késébb, 1931-ben kapta. A Michelin mindig
ugyanazon mércék: hozzavalék mindsége, izek keze-
lése, kreativitas alapjan értékel (és nem dijaz, ahogy
azt gyakran tévesen értelmezik), mikézben figyelembe
veszi a koreografia alapjan dolgozd, kultivalt felszol-
gald személyzetet és a gazdag kinalatd borospincét is.

Az ételkészités az élet metaforaja. Kell6 mértékben
kell ragaszkodni az el6irt struktirahoz, az adott pilla-
natban pedig sodrddni az arral. Azt tartjak, hogy harom
dologra reagalunk reflexszertien: a szép emberekre, az
ételre és a veszélyre. A véletlenszer( szavak szokatlan
flizére megfontolas alapjan csodalatos rendszert alkot
az altalunk kézvetitendd tizenet szerint, mig a mindségi
és kiegyenstlyozott élet valodi receptjét pedig a j6 em-
berek tarsasagaban elfogyasztott finom ételek jelentik.
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