- Potico znajo peci tudi Makedonke

In ne le Makedonke, tudi Srbkinje, Bognjakinje in Albanke! Kako naj se lotijo priprave te tradicionalne slovenske sladice, jih je ucila Slovenka,

domaca mojstrica peke potice Ruda Salamon s Studencic pri Lescah, na kulinari¢ni delavnici na Jesenicah.

URSA PETERNEL

»Potico petem Ze $tiride-
set letl« je dejala Stojanka
Krstova, po rodu iz Makedo-
nije, a Ze vec kot &tiri desetle-
tja Jesenicanka. Za bozi¢ in
veliko no¢ prinjih vedno disi
tako po makedonskih pitah
in pogacah kot tudi po potici.
A &eprav potico pece Ze de-
setletja, se je Stojanka z ve-
seljem udeleZila kulinaric-
ne delaynice o peki potice, ki
je v okviru Ve¢generacijske-
ga centra Gorenjske na Jese-
nicah potekala v torek popol-
dne. Delavnico je vodila do-
maca mojstrica peke potice,
upokojenka Ruda Salamon
s Studencic pri Lescah, ki je
v svojem Zivljenju spekla Ze
na desetine, morda stotine
potic. Odkar je v pokoju, po-
tico pece za vse vedje prazni-
ke, njen preizkugeni recept
pa izvira iz preteklosti, po
njem je potico pekla Ze nje-
na mama Justina z Bohinj-
ske Bele.

Kot je Salamonova po-
loZila na srce petnajsterici
udelezenk, po rodu Make-
donk, Srbkinj, Bognjakinj

Domata mojstrica peke Ruda Salamon z nekaterimi od udelezencev multikulturne
kulinariéne delavnice in sveZe peéeno, di$eco orehovo potico.

in Albank (med njimi je bil
celo en udelezenec, kulina-
ri¢ni navdusenec Marjan iz
Makedonije), peka potice ni
»nobena kunét« ... »Ce da$
prave sestavine, prave kolidi-
ne, ¢e je v kuhinji toplo, ni-
mas Cesa zgresitil« je prepri-
¢ana mojstrica, kijekorak za
korakom prikazala postopek

priprave. Od sejanja moke
(vedno vzame moko TIP
400) do dodajanja osta-
lih sestavin. Ena od Rudi-
nih skrivnosti, ki je prese-
netila udelezenke, jeta, dav
moko najprej vmes$a kvasni
nastavekin ga z rokami dob-
rovmesa oziroma razdrobiv
moko, zaradi ¢esar je potem

testo treba manj gnesti. Sele
nato doda ostale tekoce se-
stavine. Sledi stepanje ali
»klofanje« testa z leseno ku-
halnico, pri ¢emer ji po na-
vadi pomaga mo# Tone, tudi
sicer njen zvesti pomo¢nik
pri peki, a tokrat je bil na po-
tepanju s pevskim zborom
— na Kanarskih otokih! Zelo

pomembno je tudi, da testo
dovolj dolgo vzhaja, in sicer
vsaj eno uro na vsaj 50 sto-

_pinjah Celzija, doma ga go-

spa Ruda da vzhajat na pe¢,
pokritega s prti¢em in ode-
jo. Testo zatem razvalja zelo
na tanko in na tanko tudi na-
maze z nadevom. Na delav-
nici je pripravila orehov na-
dev, sicer pa pece tudi ma-
kovo, pehtranovo, leiniko-
vo, mandljevo, tudi ocvirko-
vo potico.

»Nadev zna vsakdo zme-
Zati! Pri potici je bistveno te-
sto, da je ravno prav rahlo,«
je poudarila. Testo zvije zelo
na tesno, zato da ne odsto-
pi skorja in ni lukenj. Poti-
ce pred peko ne preépika niti
je na koncu, Ze pecene, ne
posujes sladkorjem v prahu,

Zanimivoje, da pripekine
uporablja prav nobenih mo-
dernih pripomockov; poma-
ga sizvsaj trideset let starim
megalnikom in starimi prti,
edino lonéen pekac je nov,
ponarodilu gajeizdelal moj-
ster iz Meng3a.

Je pa tako, da si je za peko
potice treba vzeti ¢as. De-
lavnica na Jesenicah je

=

trajala ve¢ kot tri ure in Sele °

pod veder je iz pecice zadi-
galo po sveZe peceni poti-
ci — preverjeno izyrstnil Za
vmesno sladkanje so tokrat
poskrbele albanske udele-
zenke s slastnimi prigrizki.
Kot je dejala Katarina Ber-
toncelj z Ljudske univerze
Jesenice, so kulinari¢ne de-
lavnice v Vedgeneracijskem
centru Gorenjske pravi hit,
saj so vsa prosta mesta vsa-
ki¢ takoj zapolnjena. Tokrat
so na delavnico peke potice
posebej povabili Bodnjaki-
nje, Srbkinje, Makedonke
in Albanke, ki so doslej na
tak¥nih delavnicah razkri-
vale skrivnosti svojih ku-
linarik in udeleZenke dru-
gih narodnosti udile prip-
ravljati srbski zrezek karad-
jordje in slani puding cicva-
ro pa bo$njaski pisani kruh
in sogam dolmo, burek, tav-
¢e gravce in zelnik iz Make-
donije ...

»Pri kuhariji nih¢e ne
vprasa, od kod prihaja% in
kaj si,« je bistvo tak3nih
multikulturnih = kulinari¢-
nih delavnic $e povzela Ber-
toncljeva.
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