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Urska Cvilak je pred Sestnajstimi leti kot mlada novinarka zasla v
svet okusov in se van) zaljubila, Navdusila se je tako nad cistimi
in mocnimi okusi, kot tudi kormpleksnejsimi, ki jin najdemo v ra-
zlicnih sortah ving, prav s temi se v zadnjerm casu vellko ukvarja.
Najorej kot sodelavka pri reviji Pet zvezdic, prvi reviji v Sloveniji, ki
se je osredotocila na umetnost uzivanja hrane in pijiace, danes
kot njena cdgovorna urednica pravi, da se svet, znotraj katerega
gradi svojo kariero, povecCuje z vsakim trenutkom, ki mu ga
posveca. FPri tem ima v mislin Se neraziskana podrocia, svetove,
zgodoe, ki sijin Zeli okusiti in s tem raz8iriti svoj vpogled v enega
najool izmuzljivih svetov za nasa Cutila, svet okusa, V svoji dolgo
letni karier! je postala vir informaci v zvezi s kulinaricno ponudoo
Slovenije, svoje znanje nabira tudi v tujini in na mednarodnin
srecanjin. Kljub ogromnemu Stevilu preizkusenin receptov pravi,
da je za stedinikom Se vedno mogoce ostatl izviren, Se ved,
izvimosti se je nemogode izogniti, saj se vsak kuhanja loti na svoj
nacin in po svojern okusu. /Z navdusenjiem spremlja kuharske
oddaje, sa) so te praviloma odlicen prikaz kuharja kot umetnika, ki
lahko z zelo malo sestavinami pricara vrhunske izdelke.
Zaljublienost v okusanje, v kombinacije okusov in iskanje har-
monije z brooncicami — hedonizerm par exellence - naj ol vsak
izmed nas pridobll ze zelo zgodal, prinesel ze kar s sebo) na svet.
Kasneje naj bi pri vzdrzevanju tega plemenitega Custva igrala
pomemono vIogo vzgoja in kultura, saj ta vzoostavija dolocen
odnos do umetnosti kuhanja, prehranjevanja in uzivanja pijac.
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"Naceloma kuharju vedno zaupam,
saj je strokovnjak na svojem
podrocju”.

Urska Cvilak

M Je za uzivanja ob hrani in pijaci treba najprej uzivati v Zivljenju?

Urska Cvilak: UZivanje ob hraniin pijaci je bilo vedno povezano z umetnostjo
uZivanja na sploh. Hrana in pijaca je bila vedno uzitek za Cutila, ¢utnost, torej he-
donizem.

M Si ¢astna ¢lanica Drustva kuharjev in slaséi¢arjev Slovenije, Ki
je ¢lan mednarodne zveze WACS, ustanovljene na pariski sorboni;
kako nekdo zaide v tako prestizno druzbo?

U. C.: Naziv ¢astne Clanice so mi podelil ¢lani drustva, saj se Ze 16 let ukvarjam
s kulinariko. Nekako gre za potrditev moje kariere, ki sem jo posvetila promaociji
dobrih kuharjev, lokalov, barmanov, someljejev ...

B Po poklicu si novinarka in od letos vodis revijo Pet zvezdic, kako
se dopolnjuje poklic novinarja z gurmanom v tebi?

U. C.: Gurman je dobrojedec, in to ima vsak do neke mere prirojeno. Da si dov-
zeten za kulinari¢ne Care, si zaljubljen v okuse in harmonijo teh, je na drugi strani
tudi posledica vzgoje. Pri meni je oboje relativno dobro usklajeno in to sem zdru-
Zila s poklicem. Kombinacija vsega skupaj je postala del mojega Zivljenja in del
mene, kar je neizogibno, Ce delas stvari s srcem. Enostavno rada dobro jem, pijem.
Hkrati sem pozorna na okuse, njihovo kombiniranje, njihov razvoj ...

B Se sama spravis za Stedilnik?

U. C.: Vedno, ko se, to storim z veseljem. A ker je moj poklic povezan s kulina-
riko in se posledi¢no velikokrat prehranjujem v vrhunskih restavracijah, kjer se pri-
pravlja kompleksne jedi, si doma najveckrat privos¢im zelo preproste obroke —
najveckrat kar solato. V€asih si je treba tudi v svetu okusov vzeti odmor.

B Kot strokovnjakinja z mnogo leti izkusenj si spremljala kulinari-
¢no podobo Slovenije zadnjih 16 let, kaj meni$ o njej?

U. C.: Ce primerjam danasnjo ponudbo s tisto pred $estnajstimi let, je opazen
velik napredek. Na zacetku moje kariere $e ni bilo na primer vinskih svetovalcey, ta-
krat se ni poudarjalo do take mere usklajevanje obroka z vinom, navsezadnje je opa-
zna razlika tudi v samih videzih kroZnikov in nacinu postrezbe, dekoracije. Danes je
pri nas kar nekaj res vrhunskih restavracij, ki se ze po videzu kroznikov lahko kosajo
z najboljsimi v svetu. Vseeno vcasih pogresam, da zelo nadarjeni kuharji posvecajo
premalo pozornosti samim kombinacijam okusov ali izboru sestavin. Ni nujno oku-
sno, e das na kroznik ogromno razli¢nih okusov, pomembna je predvsem njihova
kombinacija. Kljub vsemu napredku opaZam tudi, da se je kuharski poklic iziemno
razvil, a je poklic natakarja ostal skoraj na isti ravni kot v¢asih. Za vsakim dobrim ku-
harjem bi moral stati tudi vsaj en vrhunski natakar. Ce kuhar nekaj ustvari, pa tega na-
takar ne zna predstaviti, je vse skupaj skoraj brez pomena.

B Je ambient restavracije pomemben?

U. C.: Rada spregledam pomanjkljivosti v ambientu, ¢e je hrana dobra. Ce je
v lepem, okusnem ambientu hrana neokusna, se slabo pocutim. Bolj pomembna
je okusna hrana kot okusen ambient.

B Je dobra hrana nujno lepa?

U. C.: Ninujno. Sicer je zelo dobrodoslo, ker Ze pogled vzbuja tek, a lep videz ni
zagotovilo za dober okus. Lahko je tudi hrana, ki ne naredi mo¢nega vtisa na odi,
zelo okusna. Mene v prvi vrsti, ko stvari poskusam, prepri¢a okus in to, da se prek
hrane vidi, da kuhar ceni zdravje gosta. Da postreZe taksen obrok, ki bi ga zauZil tudi
sam. Seveda predpostavljam, da skrbi za svoje zdravje, da ima visoke standarde.
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B Kako vzpostavi$ zaupanje do kuharja?

U. C.: Naceloma kuharju vedno zaupam, saj je strokovnjak na svojem po-
drocju. Pri vzpostavljanju zaupanja ima poglavitno viogo moj zelodec. Ce temu
hrana ne dene dobro, je to lahko znak, da hrana ni bila pripravljena najboljse.

B So gastronomija in njeni ¢ari univerzalni ali so ¢asovno in geo-
grafsko omejeni? Tudi znotraj kulinarike obstajajo trendi?

U. C.: Svet kulinarike seveda ni absoluten, tudi znotraj tega se ustvarjajo novi
trendi, le da pocasneje kot recimo v svetu mode. Trendi znotraj kulinarike se po
mojem mnenju menjajo na priblizno sedem let. Zadnji trend, ki je bil velik "bum”, se
je imenoval molekularna kuhinja. Gre za skupek razli¢nih pristopov k pripravi hrane,
ki jih je tezko opisati v enem stavku. Po eni strani raziskuje na nov nacin stare nacine
priprave, po drugi ustvarja nove. Morda je ta kuhinja ostala najbolj znana po poca-
sni obdelavi hrane. Meso se pece na primer 18 ur, kar so v€asih ze poznali. Moleku-
larna kuhinja je prinesla stvari, ki so bile nekoliko ekstravagantnejse in so vcasih
delovale kot kemija, Ceprav to ni bila v pravem pomenu besede. Ta trend se je sedaj
zelo umiril in je od njega ostalo le najbolj uporabno. Zdaj gre trend v smer ¢imbolj
naravne priprave hrane, sestavine morajo biti pridelane na zdrav nacin. Ta trend bo
verjetno prisoten Se kar nekaj let. Zadnji trend je odziv Sirsega eko/bio gibanja, saj naj
bi bile sestavine iz domacega okolja in vezane na sezono, kar zmanjsa transport in
posledi¢no onesnazenje. Omejenost na lokalno kuharji projicirajo na kroznik, ki ni
zaradi tega ni¢ manj ekstravaganten. Kuharji upostevajo kulinari¢no izrocilo dolo-
Cene regije, a ga prilagajajo sodobnim zahtevam v vrhunski kuhinji.

B Gledas kuharske oddaje?

U. C.: Gledam tako reko¢ vse kuharske oddaje, tudi slovenske. Zanimivo in v
uzitek mi je predvsem to, kako se v zadnjih letih promovira kuharski poklic. Kuhar
je postal pravi umetnik. Kuharske oddaje, kot so Jamie Oliver, Hells Kitchen ali Ni-
gella Lawson, so postavile kuharja izza stirih sten v ospredje pred kamero, kjer lahko
prikaze svojo ves¢ino — umetnost kombiniranja okusov, ustvarjanje harmonije.

B Je izvirnost za stedilnikom sploh §e mogocéa?

U. C.: Vsekakor. Vsaka kuharska knjiga, revija ali oddaja, kjer so predstavljeni re-
cepti, lahko vsakemu izmed nas predstavlja izziv, da tem okusom dodamo lastno
ustvarjalnost. V¢asih nekateri kuharji ne Zelijo izdati recepture za kaksno jed, a je to
brezpredmetno, saj ima vsak svojo roko. Ce se pet razli¢nih ljudi spravi pripravijati
hrano po isti recepturi, bo vsak posebej ustvaril svojo jed, svojo zgodbo. Recepti so
bolj navdih za razmisljanje o okusih in ustvarjanje nekaj novega.

B Se na popotovanje po okusih podas tudi v tujino? Kje najdes sebi
najblizje kombinacije okusov?

U. C.: Vsake moje pocitnice so povezane z odkrivanjem tuje kulinarike in vin.
Navdihuje me Italija, saj kamorkoli pridem, pa Ce je to $e tako majhen kraj, mi bodo
znali ponuditi lokalno hrano in vino na svoj vrhunski nacin. Tu verjetno ne gre, vsaj
ne povsod, za Solane kuharje ali natakarje, ampak za odnos do hrane in vina, ki je del
kulture. Po drugi strani je nehvalezno izpostavljat posamezne regije ali drzave, saj se
skoraj povsod najde veliko zanimivih okusov. Jaz vedno nekako za¢nem popotova-
nje na lokalni trZnici, se odpravim v manjse gostilnice in tudi v vrhunske restavracije.




