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Interdisciplinarni raziskovalnitabor - VINO PLUS, je potekal v €asu od 9. do 20. julija
1990 v Veliki Nedelji. Raziskave so geografsko zajemale ormosko vinorodno
podrogje, rdeco nit nagega zanimanja sta predstavijala ¢lovek in vino, ki se nahajata
znotraj razli¢nih problemskih sklopov.

V raziskovanju vina in hrane (natan¢nejsi in oZji pojem je jed), njunih medsebojnih
razmerij in fiziénega sre€evanja, je treba razloZevati dva momenta: vino ob jedi
(enogastronomija) in vino v jedi (kulinarika). Moje podrogje zanimanja je bila
kulinarika, torej uporaba vina v procesu pripravljanja jedi.

Terensko delo je bilo tako postavijeno v kuhinjo, v eno od najbolj intimnih sfer
druZinskega Zivijenja, v katero je teZzko prodreti do take mere, da bi dobili stvarno
podobo njene vsakdanjosti. Ve€ina gospodinjinerada govori o svoji, "domaci
kuhinji*. $e posebej teZko je bilo dobiti natan&ne recepte za pripravo dologenih jedi
z vinom. Zbiranje receptov je predstavijalo glavni motiv raziskovanja. Nemogode je
bilo zapisovati natanéne koliCine sestavin, ki se uporabljajo za pripravo jedi, ker se
le-te v "domacih kuhinjah" zmeraj sproti prilagajajo potrebam in €lovekovi domisljiji
ob kuhanju. Sicer pa tovrstna natanénost sodi v kuharske knjige. Pri¢evalnost
nekega recepta za etnologijo je druga¢na: kaZe na pomen, ki se vinu pripisuje kot
zac¢imbi, naniza se nam paleta razli¢nih vrst vin, ki se pridajajo v lonec (zanimivo je
dejstvo, da v obravnavanem vinorodnem obmodju uporabljajo za kuho tudi vina, ki
tam ne uspevajo). MoZno je preucevati poimenovanje jedi, ki izraZajo vsebnost in
lastnosti vina, tradicionalni sloves "vinske " kulinarike in njen pomen za medicino.

Kulinari¢no uporabno ni samo vino, ampak tudi njegovi stranski produkti (iz vinskih
tropin je moZno pridobivati kis, iz vinskega kamna so v€asih kuhali &aj).

Vinski kulinari¢ni opus je vsekakor zelo obseZen, znotraj njega vlada tolikSna
raznolikost in pestrost, da je iz njega nemogoce dobiti natan&ne in zgolj enovrstne
odgovore na zastavljena vprasanja, saj se za razlitne vrste jedi vdomacih kuhinjah
uporabljajo tudi razlicne vrste vina in pravzaprav nikoli v povsem enakih koli€inah.
Iz izbranih receptov je razvidno, da se za kuho enake jedi uporabljajo tako rdeca
kot bela vina, dolo¢ene jedi pa seveda zahtevajo premisljen izbor. Vino se uporablja
pri vseh vrstah jedi: juhah, mesu, omakah, sladicah, kompotih.

Vino moremo tretirati tudi kot za¢imbo, saj jedi izboljSa okus. Raziskovanje je
pokazalo, da pri nekaterih vrstah jedi vino predstavija osnovno ali vsaj dominantno
sestavino, ali pa se uporabi kot preliv pri dolo€enih sladicah. Je nepogresljivo pri
pripravi divjagine.
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Ormo3ke kuharice najraje poseZejo po vinu iz domade kleti, e ga imajo, drugace
pa v kuhinji uporabljajo tudi kupljena, flaSirana vina. Od kupljenih vin so najbolj
zastopana cenena namizna vina, v Stajerskih loncih se pa v&asih znajde tudi Merlot.

Izmed vseh vrst jedi se ga najve¢ uporablja pri kuhanju raznih, predvsem mesnih
juh, omak in golaZev. Uporablja se ga za okisanje jedi, zato pridejo v postev kislejsa
vina. Pe¢eno meso se z vinom paliva za vegjo so&nost, nekaterim sladkim testom
se ga pa pridaja za vetjo krhkost.

Slovenska kulinari¢na klasika - kranjska in Spricar; Martinovanje v OrmoZu 1991
(foto A. Gacnik)

Novo razseznost "vinolo$ko-kulinariénega" raziskovanja predstavija medicina
(predvsem "tradicionalna” medicina). Nekatere jedi, ki vsebujejo vino, namred
Slovijo kot zdravilne. Vinski $ato se priporo&a slabokrvnim, oslabelim in porodnicam
Za okrevanje. Kuhano vino pomaga pri zdravijenju prehlada, ker povzro&a potenje.
Z vinsko jedjo je mogoce celo zdraviti bolezen, ki jo povzroca vino samo, ¢e ga
Preve¢ zauzijemo, to je "macka". Zdravi ga $tajerska kisla juha, ki jo streZejo na
gostijah in drugih zabavah kot zadnjo jed.

Nekatera poimenovanja jedi izraZajo vsebnost vina in njegove negativne vplive na
Cloveka. "Pijana baba" je ime za biskvit z ajdovo moko, ki se na koncu prelije s
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kuhanim vinom. Zelo podobna sladica se imenuje "Pijani kmet", "Pijani kapuciner”
pa se imenuje puding z vinom.

Na taboru smoizvedli nekaj rekonstrukcij pripravijanja jedi z vinom, "$atoja" in vinske
omake in sicer v kuhinji gostilne Firbas v Mo$kanjcih. Tam ob&asno tudi pripravijajo
in uvritajo v svojo gostinsko ponudbo vinsko omako, ki skupaj z rizem in kuhano
govedino predstavlja tradicionalni svatovski meni.

Dosedanje raziskovalno delo predstavija le zacetek in uvod v sistemati¢no
raziskovanje uporabe vina v kulinariéne namene. Z dodatnim terenskim delom
(zbiranjem receptov), Zelimo s¢asoma izdati specializirano kuharsko brosuro
"Vinski recepti med Ptujem in OrmoZem". :
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Jurij Subic, Gorenjski Zegen (iz arhiva SEM)
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