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Gourmet Ljubljana je
informativna publikacija javnega
zavoda Turizem Ljubljana, ki

je namenjena ozavesc¢anju in
informiranju o gastronomski
ponudbi Osrednje Slovenije.
Njen namen je podati utrip
kulinari¢nega dogajanja in
povabiti k odkrivanju ponudbe.
Izhaja 1-krat letno.

Cena posameznega izvoda
znasa 6,90 EUR. V reviji so tudi
prispevki zunanjih avtorjev,

ki ne izrazajo nujno tudi stalis¢

Turizma Ljubljana.
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Izdajatelj: Turizem Ljubljana,
Krekov trg 10, Ljubljana,

visitljubljana.com

Uredniski odbor: Enisa
Mujezinovi¢, Meta Pavlin Avdic,
Katarina Marinovi¢
Oblikovanje: Sanja Radakovic,
prvi.prvi.

Fotografija na naslovnici:
Suzan Gabrijan

Fotografije: Suzan Gabrijan,
Jaka Birsa, Manca Jevsc¢ek,
arhiv Turizem Ljubljana, arhivi
ponudnikov storitev
Produkecija: Turizem Ljubljana,
prvi.prvi.

Lektoriranje: Nika Vremsak,
Mateja Arnez

Tisk: Collegium Graphicum
Naklada: 500

Pravno obvestilo: Tiskovina je
informativne narave. Pridrzujemo
si pravico do sprememb. Za
morebitne napake v tisku ne
prevzemamo odgovornosti.

Vsi uporabniki objavljeno
vsebino uporabljajo na lastno

odgovornost.
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V drugo gre rado. Ko ima Jakob na muhi

gamsa, potegne na sproZilec in en sam strel
preseka tiSino. Smrekova vejica v gobcek
gamsa kot simbol poslednjega griZljaja in

poklon lovca Zivali, preden ji razpara trebuh in

ji pobere drobovije.

»Cilj lova je lov, ne stre-
ljanje. V bistvu vsi mi

hodimo na lov, da gre-

Mo ven, v naravo, da se

delu in

pritiskin v kuhinji, ne pa

2

spucamo” po

13

zaradi samega dejanja

streljanja,« razlaga Timi
na poti s planine. »Ves,

lov je izku$nja, tiste kos-
ti na steni nimajo neke

vrednosti.«
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V1oga divjacine T | ]

majonezo iz postrvjih

\V4 lj U blj ans ki : iker, kis iz divjih hrusk ‘.

e o o in macesnovo olje

gastronomiji

Brioche s sr¢kom
jelena in omako garum
ter kresno cvetje

Dimljen jezik z B
buénim oljem

Jetrni in vrani¢ni
cmok, kostna juha
z divjimi gobami,
okrasno zelje

Luka Kosir, Grig

Na odprtem ognju
pecena ledvicka,
glazirana z divja¢inskim
garumom in monardo

.

o< Gamsovi . -
=4 vampi v
omaki

veliko vlogo igrala knjiga Divjacina Se enega
kuharja-lovca, Matjaza Erzarja iz Gostilne Ma- . ; P .
tisek v Kranju. V njej opise, kako so denimo po ' ' : : Rsen kruh
samostanih v tistih starih ¢asih med postom

Divja¢ina Ze tradicionalno igra veliko vlogo v
slovenski gastronomiji, vklju¢no z gastronomi-
jo Ljubljane. Slovenija namre¢ slovi kot ena z

divjacino bolj bogatih drzav, kamor prihajajo 2 gamsovo
na lov tudi tuji lovci, vecino divjacine pa iz- | jedli bobra in vidro, sicer pa se je tudi po Lju-

: I OI a b ‘- S . BN\ i _ ' mas¢obo
vozimo, predvsem v Svico. A starih receptur | bljanijedlo vse od medvedjega golaza do jele- ok ! - L ; N -
z divjacino ne boste nasli, ker Slovenci nikdar | novih vampov in srninih jetrc, danes pa boste ! . : ; il S T : 5 SRS
nismo bili aristokratski narod, zato tudi svojih | na menijih ljubljanskih restavracij verjetno naj- O rga OV ;
a . ; 3 : s -

lovis¢ nismo imeli in je bil razsirjen krivolov, | pogosteje nasli divjacinski golaz s kruhovim
zato se recepti tudi niso zapisovali. Pri popu- | cmokom ali polento.

larizaciji divjacine v zadnjem obdobju je zato
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Pekarna Ana
Slovenska cesta 30
Torek—sobota: 8.00—18.00

Pekarna Art Bread

Rozna Dolina, cesta Il 36
Ponedeljek—petek: 7.30—18.00
Sobota: 7.30—13.00

Pekarna Brot

Poljanska cesta 11
Ponedeljek—petek: 8.00—17.00
Sobota: 8.00—14.00

Pekarna Malo drugace
Poljanska cesta 17/
Torek—petek: 7.30—17.00
Sobota: 7.50—13.00

Mama pece
Smartinska 24
Ponedeljek—petek: 7.30—18.30

Pekarna Osem

Staritrg 17

Ponedeljek—petek: 8.00—18.00
Sobota: 8.00—13.00

Za najvecjo izbiro in najlepso izkuénjo se v pekarne odpra-
vite zgodaj zjutraj — police so namre¢ véasih prazne, e
preden nastopi ura, ki je na vratih izpisana kot ¢as zapiranja.

4.00

Peki za¢nejo delovnik, oblikujejo

hlebce in $truce iz testa, ki je ¢ez

no¢ pocasi vzhajalo v hladilniku,
ter zvijejo rogljicke.

6.00

Peki zamesijo testo za
jutrisnji kruh.

5.00

Zatetek peke
danasnjega kruha.

Vrata pekarne se
odprejo.

Testo za jutrisnji kruh je

dovolj vzhajano, da ga
premestijo v hladilnik
do naslednjega dne.

12.00—-13.00

Zaklju¢ek peke danasnjega
kruha.

18.00

Pekarna se zapre, peki
odidejo k pocitku. Od
zamesenja testa do
postavitve svezega hlebca
na polico lahko mine tudi
do 24 ur.

BOGASTVO OKUSOV 21



Ce v njem ni
zelenjave, je
hladilnik prazen,
pravi Grusa.

Vv hladilnik

FOTOGRAFIJA: MANCA JEVSCEK

»Bosta en gin?« vprasa Grusa
Zorn, medtem ko hiti sekljat
zelis¢a. »Morata poskusiti tale
gin, zame je najboljsi, s smiljem
IN morskim koprcem,« razlaga z
licno steklenicko gina Dubrovnik
Republic v rokah.
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ChefJorg Zupan ima v Ljubljani dve postojanki, vsako
pa poleg kreativnega avtorskega pristopa k pripravljanju
jedi odlikuje tudi resno ravnanje z zvo¢no podobo lokala.
Aftr vrti dobro selekcioniran in speven funk ter alterna-
tivni pop, ki s pribliZevanjem polno¢nim uram postajata
vedno bolj Zivahna, na Bregu pa se Se posebej splaca zavi-
ti na nedeljsko kosilo, ki ga postreZejo z »Zmohtnim« se-
tom klasi¢nih slovenskih popevk. Pete vas znajo zasrbeti
tudi v spro$¢enem fusion bistroju Zanoodle, kjer osebje
rado demonstrira svoje didZejske »skilze«.

Ce ste poleg gastronomskega tudi glasbeni aficio-
nado, potem vam priporocamo tudi kratek izlet ven iz
Ljubljane. Po slabi uri voZnje boste prisli v Cajnarje, kjer
vam bodo postregli zanimivo posodobljene in nadgra-
jene jedi, primerne za spro$ceno deljenje in druZenje za
isto mizo, dobro razpoloZenje pa bo brez dvoma ojacala
Se eklekti¢na »playlista« ne nujno znanih, zato pa izje-
mno zanimivih komadov brez Zanrskih, geografskih in
¢asovnih omejitev; nazadnje smo tam prvic sliSali (za)
kralja kmerske glasbe Sinna Sisamoutha. Preverite!

ASr Ve obro
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