Odprta kuhinja, 21.06.2015

Kasc¢a, bogata nekoc¢, bogata danes

Skofjelogka gosposka je znala neko& dobro braniti zaloge, ki so jih morali prispevati tlaani —
ze pred pol tisoCletja je bila del mestnega obzidja mogocna stavba s skoraj metrskimi zidovi,
Kasca, za katero je skrbel kaScar s Stirimi pomoc¢niki. Petsto let pozneje v njej ni vec zita, a
lahko tam prav vsak dobro je in pije. Za to skrbijo Karlinovi.

Karlinove so Skofjeloski in tudi drugi dobrojedci imeli radi Ze zaradi njihove stare gostilne
Plevna. A se je kolo Zivljenja tako zasukalo, da se je o¢e Andrej pred dvema desetletjema
pogumno lotil Se obnove kleti v mogo¢ni Skofjeloski Kas¢i, zagotovo eni najbolj spostovanih
stavb iz bogate zgodovine ¢astitljivega mesta: ne dovoli vam, da bi jo zgresili, tako oblastna
in vsa srednjevesko kamnita kraljuje takoj na levi za mostom, ¢e se peljete po spodnji cesti,
kot bi hoteli v Poljansko dolino. Samo stavbo, ki je bila za krepkim SkofjeloSkim gradom
druga najvecja zgradba v kraju, je 1511. poskodoval potres, ¢ez dve leti jo je cerkvena
gosposka obnovila, pozneje je imela razlicne lastnike. Leta 1963 jo je obCinska oblast po
pravici razglasila za kulturni spomenik. Od leta 1995 je obnovljena, v zgornjih nadstropjih je
na ogled stalna zbirka grafik, risb in slik enega najbolj priznanih slovenskih slikarjev,
Franceta Mihelica.

Sin GaSper, ki v obokani kleti vodi gostilno Kas¢a danes, v ¢asu omenjene prenove pa se je v
Ljubljani Sele Solal za kuharja, se spominja, da je bilo treba zaceti prav od tal, kjer je bila le
steptana zemlja. Pod novo rojstvo kleti, ki spostuje zgodbe, zapisane v mogocnih starih
kamnih, se je podpisal arhitekt Matjaz Krajnik. Andrej Karlin je imel tudi veliko svojih
zamisli. Hladne kamne ogreje oprema iz lesa toplih barv. Obilica zbranih zamaskov na
mogocnem sodu in v stekleni skledi potrjuje, da je pri hisi tudi vinoteka. Razstavljene so
vabljive steklenice, a tudi stari kozarci in vr¢i za pivo. Kakor pravijo viri, so poleg ovsa,
pSenice, 171, prosa, je¢mena in ajde pred stoletji v kasci shranjevali Se hmelj. V spomin na to
lahko v danas$nji restavraciji izbirate tudi med razli€nimi vrstami piva.

Ni¢ ne gre v pozabo

Sprva je bila gostilna Kas¢a v obnovljenih prostorih predvsem pivnica in vinoteka, znana po
kracah, klobasah in Zivi glasbi kdaj tudi do jutra. Po novih, v€asih tudi nemilih zasukih
zivljenja druzine Karlin pa je zdaj ambiciozna restavracija z vinoteko, kjer v ¢asu
znamenitega Skofjeloskega pasijona lahko pokusate celo srednjeveske jedi; pogosto, zlasti
pozimi, pa tudi stare loSke kmecke jedi, ki bi drugace Sle v pozabo. Pravzaprav je Ka$¢a edini
res obiska vreden naslov za ladnega, ki se znajde v Skofji Loki, turisti¢no privlaénem mestu
brez ocitnih kulinari¢nih vizij. Tako ne preseneca, da v objemu srednjeveskih sten gosti zelo
razli¢ne, kdaj tudi protokolarne obiskovalce.

O starih loskih posebnostih — kot sta loska smojka, to je izdolbena repa, nadevana S proseno
kaso, ki se v peci dolgo »smodi« v loncu, ali medla, nekakSen slan mo¢nik iz kase — sSmo se le
pogovarjali, saj zanje poleti res ni sezona. Sezona pa ima glavno besedo v sicer neveliki
kuhinji, kjer je GaSper Karlin deset let ustvarjal za Stedilnikom, pred ¢asom pa kuhalnico
prepustil na Bledu Solanemu kuharju Damjanu Poto¢niku. »Zdaj se bolj posvecam nabavi,
pomembne so dobre sestavine. Ob sredah in petkih se zagotovo odpravim na ljubljansko
trznico po svezo zelenjavo. VsakrSne za¢imbe pa 'kosim' kar na domaci terasi,« se zasmeji



Sportni Gasper, ki je ze petnajstkrat sodeloval na kolesarskem maratonu Franja. Pravi, da se
tudi z mesarji dobro razume in da Se niso imeli srece, da bi ga opeharili.

Rad dobro je, a kakor prizna, se mora zato tudi Sportu resno posvecati. Doma je vedno nekaj
vakuumiranih kosov plju¢ne, in ¢e ga zamika, si na hitro spece dober zrezek z gor¢icnimi
semeni in zlicko Cilija. To in solata, ja, to je kar prava hrana za moskega, ki mu Se prgisce let
manjka do Stiridesetega. Doma tudi sicer rad kuha, $e vedno — posebno ob nedeljah in
praznikih, ko je Kasc¢a zaprta — se Ze zjutraj najprej z uzitkom loti pripravljanja tele¢je krace,
da z veliko zelenjave, cebule, majarona in §¢epom grobe soli roma vsaj za dve uri v pecico.
Sele potem pripravi zajtrk. Dobra kraéa je pa¢ vedno tudi vaja v potrpljenju! V Kas¢i pedejo
krace in tudi jagenjc¢kove kracice najveckrat kar vsak dan. Jagenjcek, ki je odlo¢nega Sefa
Gasperja osvojil pred leti na Hvaru, gre Ze zvecCer v marinado z olj¢nim oljem in roZmarinom,
da lahko gostje potem ¢ez dan uzivajo v njem z zlikrofi ali pe¢enim mladim krompirjem.

Pet krepkih jedi

Kuhar Damjan, ki varno nosi na mizo skrbno dekorirane jedi, pa prizna, da zase zasebno, tako
kot veliko njegovih kolegov, najraje skuha »kaj na Zlico«. Ne kak pust ricet, rajsi krepak
golaz ali obaro. In za prijatelje? »Ti so pa najbolj veseli domacih njokov, mesne lazanje ali
govejih rezin.« No, saj se tega tudi sam ne brani.

V Kasc¢i so Ze zgodaj zjutraj, »preden se ob enajstih zacne zares«, pripravljali hladno predjed
iz postrvi, dve moc¢ni in zelo priljubljeni glavni jedi — jagenjckovo kracico in druzinsko
specialiteto, imenovano loski zvitki — ter dve sladici, obe sicer z jabolki, a kot jedi zelo
raznoliki: jabol¢ni Struklji so tako zasitni, da so za vegetarijanca prav ustrezna glavna jed,
jabolko v malinovem sirupu na pecenem skutnem testu pa pusti v ustih prijeten kiselkast okus
po »Se«.

»Nase domace loSke zvitke smo pred leti delali tako, da smo govedino nadevali z moZgani z
jajci na Cebulici, in gostom je bilo res vSec. Potem pa je zaradi razli¢nih bolezni Zivine
drobovina postajala vse bolj nepriljubljena in zdaj se tudi nad moZgani ljudje samo
namrdnejo,« ugotavlja GasSper. »V tanke goveje zrezke zato zavijemo meSanico sesekljanih
gob, najraje jurckov in lisick, zvitke pa nato dusimo v ¢ebuli in rdeCem vinu.« Jed z bogatim
okusom postrezejo v kotlicku, z veliko omake, ki se prileze k peceni polenti.

Bi pisatelj Tavéar narocil visoSko pecenko?

Med srednjeveske jedi bi lahko $teli Kracino visosko pecenko, lahko si predstavljam, da bi
navdusila celo najbolj znamenitega gospoda z Visokega, pisatelja Ivana Tavcarja. Nadev za
svinjino so ¢ebula, ¢esen, rumeno in rdece korenje, mlada zelena, limona in klin¢ki. Ajdova
kaSa z zaj¢jim ragujem po starih receptih bi tudi sodila na seznam bolj zimskih, ni¢ manj pa
srednjeveskih jedi.

V Kraci ni treba brati dolgoc¢asnih jedilnih listov z vedno enakimi dunajskimi zrezki in
svinjskimi peenkami, ¢eprav vam pripravijo, karkoli Zelite. Vam pa veliko rajsi kar povedo,
kaj priporocajo v kuhinji. Kaksna zakljucena druzba ali skupina turistov si kdaj tudi sredi
poletja zazeli srednjeveske kulinarike — in jo dobi, ¢e se seveda pravocasno dogovori. Vecina
starih receptov pa¢ zahteva svoj ¢as in tudi nekaj vec¢ iskanja sestavin.



Zadnja GaSperjeva jutranja »zetev zacimb« Se posebno lepo disi: izvem za novosti, ki ju je od
nekod prinesel oce Andrej, za ananasov in melonin zajbelj. Cudovita sta za okras na hisnih
sladicah in tudi v kaksni pijaci bi se ju splacalo preizkusiti, ugotavljamo. Zakaj pa ne pri
jagenjcku? Mogoce tudi pri svinjini? Ja, kuhanje vsak dan prinasa nove ustvarjalne izzive, naj
bo v Kas¢i ali kar domal!

Besedilo Bogi Pretnar

Fotografije Mavric Pivk

Pecena jagnjecja kracica

Za tiste, ki imajo jagnjetino res radi, saj mora ohraniti okus

4 jagnjecje kracice

100 g ¢ebule, 100 g korenja

1 dl suhega belega vina

sol, poper, rozmarin

Priprava

Kracice solimo, popramo in natremo z rozmarinom. Polozimo v peka¢, dodamo narezano
¢ebulo, korenje in vejico rozmarina. Zalijemo z belim vinom in vodo le toliko, da je dno
pokrito priblizno centimeter visoko. Pri 170 stopinjah pocasi pecemo priblizno dve uri.
Pazimo, da omaka ne izpari, meso med peko veckrat oblijemo.

Namig: Peceno kracico postrezemo z Zlikrofi, ki jih prelijemo s precejeno omako. Zlikrofi so
zahtevni za pripravo, zato jih lahko nadomestimo s kupljenimi njoki ali domacim pirejem.
Ponekod pa prodajajo tudi zZe pripravijene.

Duseno jabolko v malinah na skutnem obrocu

Prijetna lahka sladica, ki ne obtezi Zelodca

4 srednje velika kisla jabolka

250 g svezih malin

150 g sladkorja

skutni obroci

150 g bele moke

50 g medu

50 g masla



3 rumenjaki

50 g skute

1/2 zavitka pecilnega praska
Priprava

Pripravimo sirup iz malin, tako da jih pocasi kuhamo s sladkorjem. Jabolka olupimo,
izdolbemo in skuhamo v tem sirupu. Pustimo, da se ohladi.

Za skutno testo penasto zmeSamo maslo, sladkor in rumenjake ter primeSamo druge sestavine.
Pustimo pocivati pol ure. Nato ga razvaljamo, izrezemo dober centimeter debele obroce in jih

ocvremo.

Posamezen obro¢ polozimo na kroznik, nanj damo dusSena jabolka in prelijemo s pretlaceno
malinovo omako.

Namig: K hladnemu (ali toplemu) jabolku z okusom malin se v teh poletnih dneh lepo poda
vaniljev ali limonov sladoled. Za omake lahko uporabimo tudi kako drugo zrelo sadje, od
borovnic do breskev.

Loski zvitki s peceno polento

Domaca hiSna specialiteta, ki so jo nekdaj nadevali tudi z moZgani

8 tankih rezin govejega stegna

0,5 kg meSanih gob (jurcki, lisicke)

0,5 kg cebule

2 jajci

2 dl rdecega vina

0,5 1 jusne osnove

sol, poper, lovor

Priprava

Gobe nasekljamo in preprazimo na malo ¢ebule, dodamo jajci in pustimo, da meSanica
zakrkne. S pripravljeno zmesjo nadevamo goveje rezine, jih trdno zvijemo in zaspilimo z
zobotrebcem.

Zvitke opecemo z vseh strani na olj¢nem olju. Nato dodamo na listi¢e narezano preostalo

¢ebulo, prazimo, da postekleni, ter zalijemo z vinom in jusno osnovo. Pokrito duSimo do
mehkega.



Skuhamo tako trdo polento, da jo lahko rezemo, jo razrezemo na rezine ali kockice in
popecemo na malo mascobe. Postrezemo k zvitkom.

Kuhan s$trukelj s piro in cimetovo omako

Nasitna sladica, ki je lahko tudi samostojna jed

400 g ali 6 listov vleCenega testa

500 g jabolk

50 g rozin

100 g kuhane pire

150 g medu ali rjavega sladkorja

sok cele limone

1,5 zlicke mletega cimeta

2 7lici masla

Priprava

Piro skuhamo, morda imamo Ze zamrznjeno.

Jabolka olupimo in nastrgamo. Takoj pokapamo z limoninim sokom in primeSamo rozine, ki
smo jih pol ure prej namocili. Dodamo kuhano piro in med ali rjav sladkor ter pol zlicke
cimeta in dobro premesamo.

Za vsak Strukelj vzamemo po dva lista testa skupaj in ju premazemo z zmesjo.

Trdno zvijemo in zavijemo v pooljeno folijo. V vodi, ki naj pocasi vre, kuhamo 20 minut.

Ko so Struklji kuhani, jih vzamemo iz vode in po¢akamo nekaj minut, preden jih odvijemo.
Nato jih narezemo na poljubne kose.

Maslo razpustimo in vanj vmesamo preostali cimet. S to omako podlijemo Struklje in
postrezemo tople. Okrasimo z orehi ali sadjem.

Postrvji zvitki v marinadi

Lahka poletna predjed v druzbi belega vina in limone
0,5 kg filejev postrvi

200 g korenja

200 g na listice narezane Cebule



1 dl belega vina

1 dl ribje juSne osnove

cesen, petersilj, janez, lovor

zlica kisa

sol, poper, olj¢no olje

Priprava

Ribjim filejem po potrebi odstranimo kosti in tudi kozo in jih narahlo potol¢emo in zac¢inimo.

Korenje narezemo na drobne rezance. Dobro polovico jih zavijemo v ribje fileje, vse skupaj
pa v naoljeno alufolijo in na hitro skuhamo.

Cebulo nareZemo na listi¢e in jih ovenemo v ponvi na oljénem olju skupaj s preostalimi
rezanci korenja. Prilijemo vino, kis in ribjo osnovo ter zac¢inimo. Ribje rulade prelijemo s to
marinado in dobro ohladimo.



