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Japonski uvod, francoski konec

Tokyo piknik Ljubljana

Ljubljanic¢ina promenada na
obeh bregovih v Stari Ljubljani
je gostinsko najbolj gosto nasel-
jeno obmocje v Sloveniji. Tukaj
nihce ne ostane lacen, Zejen in
Zalosten, ne podnevi ne ponodi,
v vseh letnih casih predvsem
na prostem. Prenova obrezne
Ljubljane ne bi bila uspesna, ce
ne bi bilo tako zanimivih idej
gostincev, kar pa velja, seveda,
vzajemno. Pestrost je taksna,
da vsak najde in ima svojega
favorita. Kot na vsaki promena-
di je tudi ob Ljubljanici veliko
povprecnosti in mnozi¢nosti,
toda vmes se najdejo iskreni,
kreativni, izvirni, kakovostni.
Kot Tokyo piknik, pa Ceprav
ponuja mesanico, ki na prvi
pogled nikakor ne gre skupaj:
japonske rezance, ameriske
burgerje in najboljsi sladoled v
Ljubljani!

UROS MENCINGER,
besedilo in fotografije

V eni roki palcke, v drugi Zlica, cedi
se po bradi, diSi po mastnem in fer-
mentiranem, ne gre v usta, ker visi iz
njih, mimo pa gre sprevod ... Ramen
je pomemben del japonske kulture,
pa Ceprav so ti rezanci, ki morajo
biti praviloma ro¢no vleceni, pravza-
prav kitajskega izvora. Ramen so za
malico, za okrepcilo, za hitro kosilo,
za ves dan; ramen so za jedce s pal¢-
kami, kar je za nas na Zlico, enolonc-
nica, ki je v bistvu celoten obrok.
Na pikniku v ljubljanskem Tokyu so
ramen rezanci v krepki juhi, ki lepi
ustnice in ima umami okus. Poseb-
nost je vsekakor juha, ki je vsak dan
malo drugacna. »V¢asih je malo vec
piscancje, drugic svinjske osnove, v
juhi je vse, od glave do potrebusine,
in kuhamo jo vso noc,« razlozi vsa-
kemu, ki pokaze zanimanje za azij-
sko jusno specialiteto, Sef in japonski
navdus$enec Gregor Bozi¢nik, ki ves
dan krozi med svojima Sushi-
mamo in Tokyem.

Uvoz kuharjev

Ramen so ponos vsakega
japonskega kuharja (in
goveja juha vsakega slo-
venskega), tudi ljubljan-
skega Takashija Yama-
nouchija.  UpraviCeno!
Gosta juha, zaradi obilja
dolgih rezancev, med ka-
terimi plavajo tanke rezine
potrebusine, je polna, krepka,
Zelatinsko bogata, zaCinjena z miso
okusom umamija. Tak$na je bolj va-
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Tokyo piknik — Gregor éoiiénik in chef Takashi Yamanouchi

Ska in kmetska, za ljubitelje svinjskih
tac in piSc¢ancjih parkljev, a hkrati
urbana, v ¢rno-beli skodeli, s slad-
kornim grahom in barvitostjo trdo
kuhanega rumenjaka, z okras-
kom alge nori in pogledom na
promenado, ki se vali mimo ¢r-
nih miz pod debelo marelasto
senco.

Sprva so rezance tudi v
Tokyo pikniku (strojno) vle-
kli, a brez posebne japonske
vode, zelo alkalno-mineralne,
kansui, ni bilo najbolje. Zdaj
jih reZejo in v testo iz pSenicne
moke, soli in vode dodajo tudi
jajce. Tak$ni ramen so manj gumi-
jasti in bolj po nasem okusu, Se raz-
loZi BoZi¢nik, ki je najvecji uvoznik
japonskih chefov v Slovenijo, do njih
pa prihaja prek posebne agencije v
Londonu. V Sushimami so pred krat-

Potrebusina — svinjski trebuscek v
omaki miso

V prilogi Odprta kuhinja: Golaz in ugali,
pa lahko delam po 16 ur na dan

Ljubljana je bogatejsa

za novo restavracijo. V
Trubarjevi ulici so odprli
Skuhno, kjer sladokuscem
svoje kulinari¢ne specialitete
pripravlja peterica kuharjev,
migrantov iz drzav global-
nega juga. Eden od njih,
Stephen Kenga je pred tremi
leti priSel k nam iz Kenije.
Tam je delal kot turisti¢ni
vodnik in obiskovalcem
predstavljal naravno in kul-
turno dedis¢ino svoje lepe
in raznolike dezele, Slovence
pa namerava ocarati s kuli-
nari¢nimi dobrotami svoje
prve domovine. R. O. K.
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Hrustljavo — ocvrta rakovica
v omaki ponzu

kim izpopolnili kuharsko
ekipo, v podruznici Tokyo
pikniku pa je spomladi
japonski kuhar zamenjal
tajskega.

Zunaj sta tocilni pult s
plaze in glasba od bliznjih
in daljnih sosedov, v no-

tranjosti pa se je japonski
chef iz majhne kuhinje
preselil pod stare oboke
jedilnice, kjer ima od-
prto kuhinjo rezervira-
no izklju¢no za ramen. V tak-
Snem konceptu je tom jum
kung, pekoca tajska juha s
kozicami, le Se modna, ker
je podobna, s prevec limon-
ske trave in pretrdo veliko
kozico, bolj kisla kot pekoca,
po vsem svetu hitrim urba-
nim trendy restavracijam. Ni¢
¢udnega, da se na sosednjih mi-
zah natupirane v nebo dvigujejo
solate, s steklenimi rezanci, s preli-
vom juzu in piS¢ancem terijaki, da se
sliSi: »Jaz bi tudi tisto ...«

Toda gyoza, s svinjskim mesom
polnjene testenine, japonska razlici-
caidrijskih Zlikrofov, je povsem resna
uvodna jed, Ceprav so testeninski za-
vitki prav na temno poprazeni. Toda
namakanje v svetlo sojino omako z
mlado ¢ebulo jim godi in zapeCenost
jim daje Se dodaten okus.

Hrustljava rakovica v omaki
ponzu je tako atraktivna in hru-
stljajoca, s citronsko, kislo omako,
ki nevtralizira cvrtje in se pod njim
okusi Se nekaj vecnoznega mesa, da
je kar $koda, ker smo na pikniku in
se vse prehitro hladi. Je pa nekaj dej-

stvo: Tokyo piknik ima tak$ne jedi,
da njegovi gostje ne opazujejo le mi-

mohoda po Cankarjevem obreZju,
temvec ta zvedavo opazuje tudi
njih.

Zraven je
slascicarna
Toda Tokyo piknik je vsee-
no vec od le trendy restav-
racije v srediSCu mesta. Pa
ceprav trenutno pri nas ni
bolj trendovske jedi, kot je
prav — burger! A na pikniku
ob Ljubljanici se ta burger ne
imenuje zaman $e gourmet, saj
je izdelan po principu rezancev
ramen in sladoledov fetiche. Naj po-
jasnim.

Kar tokijskemu burgerju manjka,
je le dober noz. Z jedilnim je pac sila
tezko pocez prerezati debelo Strucko,
ki ni vsak dan enaka, saj »$e vedno
preizkuSamo razli¢ne kvase«, zaradi
Cesar imajo sprehajalci na promena-
di lep pogled na Siroko odpiranje ust
tokijskih jedcev.

Ko pa je notri, mu ni vec veliko
oCitati. Nasprotno, mesni polpet je

Ramen - japonski rezanci v juhi iz
pisc¢anca in svinjine

res debel in res Se rdeCeroznat po
vsej debelini, s prijetnim okusom
dima in ogljenega Zara. Je dovolj
soCen, Cetudi se za spoznanje pre-
vec drobi, kar pa je dokaz, da je »res
stoodstotna govedina«. Rdeca pesa
za podlago je dobra izbira, kuhana v
portovcu, majonezo in kecap delajo
sami, le sir je ementalski. V vrhu lju-
bljanskih burgerjev!

Ni pa navduSil svinjski trebu-
$¢ek v omaki miso. Omaka ga sicer

nepozabno dozivetje,
najboljse v Sloveniji!
za najbolj zahtevne, odli¢no!
ne bo vam zal, zelo dobro!
naslo se bo kaj, dobro!
e ni boljsega, Se kar!

dela posebnega, a je meso pretrdo,
mascoba pa na stopnji opecenosti.
Do topljenja v ustih se bo z recep-
tom iz londonskega Nobuja treba Se
potruditi.

Prazeni riZevi rezanci, pad thai,
se ponasajo z dobro kombinacijo
tekstur, arom in okusov, s prijetno
pekoco bolecino, ki jo blazita sesek-
ljana jajcna omleta in opeceni tofu,
z arasidi in izrazito omako iz (paste)
rakovice, kot vegance pravilno opo-
zori natakar.

Vse to pa v ljubljanskem Tokyu
vseeno Se ne bi bilo dovolj za Stiri
soncke, Ce zraven ne bi bila Fetiche
patisserie! Brez nje bi bil Tokyo res le
piknik ... Zaradi sladoleda, ki je po-
stal pravi ljubljanski fetiS, in zaradi
tortic, ki so tako gre$ne, da se jim ne
more$ upreti niti po pikniku, pa po-
zabi$ na ¢rne in nepogrnjene mize,
na katerih se sveti Zeja predhod-
nikov, in se poslovi§ od vseh mno-
Zi¢nih restavracij vzdolz turisticnih
plaz, ki so prav tako polne la¢nih in
mimoidoc¢ih kot Cankarjevo spre-
hajalisce, a te puscajo prikrajSanega,
nepoteSenega, ne-srecnega. Japon-
sko-ameriSko-francoska meSanica
na tokijskem pikniku ob Ljubljanici
je nekaj vec!

Zakaj obiskati?

V Tokyo-Fetichu ob Ljubljanici se
»vse delamo sami, z najbolj$imi se-
stavinami, brez umetnih dodatkov
in barvil« ne sliSi kot lajna iz bla-
govnega centra, kjer povecani kioski
na domace limanice lovijo manicne
nakupovalce. Ce odmisli$ piknikasti
zunanji ambient, se lahko povsem
iskreno in dobro najes. Tudi street
food je lahko fin oziroma zaceti je
treba po japonsko in koncati po fran-
cosko.

Prihodnji¢: Pr’ kovac, Kropa

Vodnik po
slovenskih gostilnah
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Kaj, kje, kdaj
kuhinja azijska, japonska
kdo Gregor Bozicnik,
chef Takashi Yamanou-

chi, slasc¢icar Toshihiro
Hatase

odprto vsak dan med 9.
in 24. uro

naslov Cankarjevo na-

brezje 25, Ljubljana

telefon 030 608 808

splet www.tokyopiknik.com

kje desni breg Ljubljanice v

sredi$¢u mesta, ¢ez Sustarski

most

cene juhe 6 do 9, solate 6,50

do 9,90, tople predjedi 4,90 do

7,90, glavne jedi 7,50 do 12,90,

sladice 1,50 do 4,50 evra

prostor skoraj vse leto vrt na
nabrezju, v notranjosti le nekaj
miz

posebnosti slascicarna Fetiche

patisserie

vinska ponudba nova vinska

karta v pripravi ..., sicer 20

etiket, hiSna vinarja Jakoncic

in Kupljen. Cocktaili za pozne

vecerne ure v Stari Ljubljani.



