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' tudi najvisji drzavniski gost-
znemu poteku do zadnje mi-

ih pogovorov seveda sodijo
ptokolarna kosila in vecerje na
ih protokolarnih objektov.



Nobena skrivnost ni, da je energicna svetlolaska
poblize spoznala in obedovala s $tevilnimi viso-
kokaratnimi politiki in kronanimi glavami, ki so v
zadnjih letih obiskali Slovenijo - od Georgea Busha
do Vladimirja Putina, §vedske, danske in Spanske
kraljice do monaskega kneza Alberta. In ko smo jo
prosili, naj nam zaupa nekaj gostiteljskih in kuli-
naricnih skrivnosti, ni oklevala - povabila nas jev
imenitno vilo Podroznik in nam, skupaj z glavnim
kuharjem Zmagom Udrihom, razkrila, kako se pri-
pravljajo pogostitve tudi najbolj peti¢nih drzavnih
gostov. Opazovati v elegantne uniforme - seveda z
obveznimi belimi rokavicami! - odete mojstre pro-
tokolarnega servisa Brdo, kako pripravljajo ambi-
ent za pogostitev, z imenitnim porcelanom, krista-
lom in dragoceno srebrnino pogrinjajo mizo in hi-
0, spretno ter skoraj nesli$no na mizo polagajo li¢-
10 dekorirane kroznike, je res pravi uzitek. In med-
em ko opazujemo, kako se servira in razvaja naj-
olj zahtevne goste, poklepetamo o tem, kako se
ploh lotevajo priprave pogostitev na najvisji rav-
1. "V prejsnji sluzbi kot vodja protokola v Metropo-
u seveda nisem veliko vedela o hrani, njeni pripra-
i in serviranju, odkar sem pred Sestimi leti postala
efinja drzavnega protokola, pa sem se veliko nauci-
4 in nabralo se je veliko izkusenj. Pripraviti prime-
en jedilnik za pomembne drzavne goste, ni tako ze-
0 preprosto, kot se morda komu zdi. Posebej ko ima-
10 med tridnevnimi obiski pet obrokov, kjer se jedi
e smejo ponavljati. Nase Zelezno vodilo pri sestavi
dilnikov pa je, da gostom skusamo predstaviti ti-

picne slovenske jedi." Verjetno se vnaprej natanéno
pozanimajo o kulinari¢nih preferencah tistih, ki jih
gostijo? "Seveda, pozanimamo se, ali so morda gost-
Je vegetarijanci, ali imajo kaksne drugacne posebne
Zelje glede prehrane in ali jim je ljubse meso ali ribe.
A bili bi preseneceni - teh posebnih Zelja je pravilo-
ma zelo, zelo malo in ponavadi je celo tako, da cim
visji je gost, manj komplicira.”

Predstavljamo si, da do potankosti poznate nema-
lo skrivnosti dobrega gostiteljstva, od tega, kako se
sestavlja sedezni red prek dekoracije miz, do pravil
obnasanja za mizo. "Res je, pri obedih so pomembni
detajli. Morda se komu zdi, da gostom ni pomemb-
no, na kaksnem krozniku je postrezena jed, samo da
je dobra. Ne boste verjeli, kaj vse opazijo! Od cvetli¢-
nih aranZmajev, do svecnikov, pribora. V tem pogle-
du moram izredno pohvaliti osebje, kuharije in nata-
karje JGZ Brdo, ki so na tem podrocju nasi nepogres-
ljivi sodelavci in ki znajo s svojo profesionalnostjo
pozitivno presenetiti Se tako zahtevnega gosta." Se-
veda pa je treba tudi za mizo upostevati kar nekaj
pravil. "Servieto je takoj, ko sedes, treba dati na ko-
lena (in ne za ovratnik srajce), Cetudi si e tako utru-
Jen, komolcev ne smes imeti na mizi, pribor se jemlje

'O, ja, seveda tudi jaz nisem imuna na majhne
grehe. Pri meni je v gre$nih trenutkih nesporna
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HLADNA PREDJED
MOZZARELLA BUFFALO

250 g mocarele

10 g rukole

kalcki redkvice

listi lustreka

listi Zajblja

10 g pinjol

10 g ¢ednjevega paradiznika
petersilj

sol, poper

Zlicka olj¢nega olja
Zlicka balzami¢nega kisa

ki redkvice in popecenimi pinjolami

nim oljem in balzami¢nim kisom
okrasimo s paradiznikom.

Zraven postreZemo:
polsuho vino, sivi pinot 2003, Kranjc,
Ljutomersko ormoske votlice.

Iz svezih zeli$¢ aranziramo postelji-
co in nanjo naloZimo na tanko nare-
zano mocarelo, posujemo jo s kal¢-

Solimo, popramo, pokapamo z olj¢-

'’

od zunaj navznoter, jesti pa se zacne Sele, ko za pri-
bor primeta gostitelj in glavni gost,” o strogem pro-
tokolu razlaga Benedettijeva in doda: "Tudi od mi-
ze se pred koncem obeda ne sme vstati (to je dovolje-
no le Sefu protokola). Tako je treba vse nujne stvari
opraviti, preden sedes za mizo, saj se ve, da se to za-
pusti Sele, ko vstaneta gostitelj in Castni gost.”

Katero pa je bilo doslej vase najbol;j nepozabno ku-
linari¢no dozivetje? "V vecnem spominu mi bo ostal
zajtrk, ki sem ga dozivela ob uradnem obisku pred-
sednika Kucana v Jordaniji, pri kralju Abdulahu in
njegovi lepi Zeni, kraljici Raniji. Pripravili so nam
ga v njihovi rezidenci, ki je resnicno spominjala na
pravljico o Tiso¢ in eni noci. Miza je bila dolga kar
pet metrov, na njej pa orientalsko navdihnjen Zlah-
tni porcelan, carobni rocno izdelani kristalni kozarci
z zlatimi aplikacijami in bohotno cvetje, kakrsno vi-
dis le redko kje. Miza pa se je kar $ibila pod tezo do-
brot, posebej me je navdusilo tisoc vrst sadja, mno-
8o eksoticnih sadezev, narezanih in dekoriranih kot
prave umetnine. To je bil res popoln uzitek za vse éu-
te: okus, vonj in zelo mocno tudi vid."

Toliko o sluzbenih uzitkih, povezanih s hrano. Se-
veda pa nas je zanimalo, ali se $efinja protokola ku-

zmagovalka Nutella, in to z Zlico. Katastrofa!"
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TOPLAPREDJED

GOBARSKA RIZOTA NA PECENEM
JAJCEVCU S PARADIZNIKOVIM
CONCASSEJEM IN KALCKI KRESE

4 600 g gob 40 g ¢ebule
; - - 20 g ¢ebule 60 g ker3a kalckov
10 g ¢esna 1dlolja

40 g parmezana

10 g listov zelene

1 dl belegavina

rozmarin, lovor, 3etraj, Zajbelj,
timijan

petersilj

sol, poper

11juhe

150 griza

300 g jajcevcev
600 g paradiznika
Gobe ocistimo in blansiramo v slanem kropu. Ohlajene narezemo
na tanke listice. Sekljano ¢ebulo poprazimo, dodamo strt ¢esen in
zrezane gobe, dusimo deset minut, zacinimo, zalijemo s pol juhe
in dugimo e deset minut. Paradiznik oparimo, olupimo, ocistimo
semen in zrezemo na drobne kocke. Dodamo jih na prazeno cebu-
lo, zalijlemo z odiSavljenim vinom (v njem smo zavreli zelis¢a, nato
| pa precedili), solimo, popramo. Jaj¢evec operemo in zrezemo na
| tanke rezine, zlozimo na peki papir in pecemo priblizno pol ure na
110 stopinj Celzija.

Riz dugimo ali skuhamo. Liste zelene nasekljamo.

Pecene jajcevce zloZimo na kroznik, riz vmesamo v vrele gobe. Po
potrebi dolijemo juho, umegamo sir, sekljano zeleno in zloZimo na
jaj¢evce. Poleg rizote dodamo paradiznikov concassé, ki ga posu-
jemo s kalcki krese.

Zraven postrezemo:
suho vino zeleni silvanec 2005, Frelih, Belokrajnski vinorodni okolis.

linariénemu razvajanju rada preda tudi zasebno ali
je doma bolj asketski tip? “Ah, to pa ne!” se glasno
zasmeji. "Sem uZivac po srcu in dusi. Kadar le ute-
gnem, se rada prepustim dobri hrani, res pa je, da
sem kar izbiréna (smeh). Ne jem mesa, ne maram
tudi zelenjave, pri sadju sem tudi kar izbiréna. Tez-
ko pa se uprem sladicam, vsem vrstam testenin, njo-
kov, krompirija ... Prejsnja leta sem se, tudi zaradi si-
la dinamicnega in stresnega dela, prehranjevala pre-
cej nezdravo, zadnje leto pa poskusam uvesti v svoj
urnik malce reda pri prehranjevanju. Skusam sledi-
ti Montignacovim nasvetom in locevati hrano ter je-
_ stiob dolocenih urah. Dan zaénem z zajtrkom, in si-
W% cer najprej z malce sadja, nato sledi domac polnozr-
nati kruh, ki ga pece mama, z domaco marmelado,
ki je tudi mamina mojstrovina. Spijem Se caj z ime-

GLAVNA JED
FILE MORSKEGA LISTA Z VINSKO OMAKO IN
GARNELAMI TER PIREJEM S CRNIMI OLIVAMI

250 do 300 g morskega lista (na osebo)

0,50 dl ribje osnove

15 g masla Zlica moke
olj¢no olje petersilj
limona

sol, poper
20 g ¢ebule
50 g garnela

45 g surovega masla ali
0,5 dl smetane

0,25 dl belega vina

List ocistimo in filiramo. Fileje zacinimo in zvijemo. Segrejemo olj¢
no olje z maslom in fileje opecemo, nato jih damo na toplo. Na me
$¢obi poprazimo ¢ebulo, dodamo ociscene garnele, prazimo tri d
pet minut. Pomokamo, zalijemo z ribjo osnovo, prevremo, dolijem
vino. Prevremo, vstavimo popecene zvitke, dusimo pet minut. Zvi
ke in garnele zloZzimo na kroznik, omako zgostimo s hladnim surc
vim maslom ali smetano in jo prelijemo.

Ponudimo pire krompir, v katerega smo umesali sekljano meso ¢
nih oliv in petersil;.

Zraven postrezemo:
suho vino, chardonnay 2002, Movia, Goriska brda.




