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Z gO dbO o Alainu Ducassu

bomo zaceli na precej nenavadnem

in nepri¢akovanem koncu - ki pa je
vendarle v popolnem sozvocju z urednisko
usmerjenostjo revije Dolce Vita: na
stadionu Nereo Rocco v Trstu. Tam je oni
dan Bruce Springsteen prav po Sefovsko
blaznel po odru, naZigal po kitari,
koketiral z ob¢instvom in v treh urah in
pol (!) energi¢no odprezentiral svojo novo
plosco Wrecking Ball in najpomembnejse
kompozicije svoje dolgo-dolge in plodne
kariere. Kar ne bi bilo ni¢ nenavadnega,

Ce Springsteen ne bi bil star konkretnih

63 let. Ce ne bi bilo sramotno ob bok taki
legendi postavljati nemskih $mekerskih
simfopoperjev Alphaville, bi lahko Bossa
omenil v kontekstu komada Forever
Young. Ampak to se ne spodobi, zato
pozabi prejSnji stavek. Si? Prav je tako,

v Springsteenovski primerjalni primeZ
namrec veliko bolj sodi Alain Ducasse.
Gospoda imata namrec veliko skupega: za
zacetek Ze to, da sta The Boss in Chef. No,
predvsem pa ju druZi suvereno kljubovanje
zobu €asa in to v najbolj$i moZni maniri —
ne tako, da bi svoji ustvarjalni hrbtenici
krivila pod pritiskom trendovstva, ampak
tako, da ob senzibilnem lovljenju in
apliciranju zeitgeista svoj ustvarjalni credo
puscata nedotaknjen.

Ducassova kuharska Spura je namrec Ze
dolgo ena in ista: izbrati najboljSe (ampak
res najboljSe, ne kvazi najboljSe) sestavine,
ki so v nekem okolju na voljo in jih skuhati
preprosto, a perfekcionisticno natanc¢no in
pozorno. Mogoce se slisi Ze malo zlajnano.
In mogoce tudi je — dokler ne pride$ v stik s
konénim izdelkom v kateri od triindvajsetih
(3tevilka 23: Ducasse, Michael Jordan,
David Beckham, Se kdo?) restavracij (s
skupno vsoto 21 zvezdic) iz njegove gastro
ogrlice in ti je takoj jasno, da ne gre samo
za piarovsko bulSitanje, ampak za osnovno
pocelo, ki se vsak dan realizira na vseh
kroznikih z Ducassovim podpisom. Meni
se je to zgodilo tri pomladi nazaj, v staro
provansalsko opatijo (in na njen z vitkimi,
visokimi cipresami omejen vrt) postavljeni
restavraciji ’'Hostellerie de ’Abbaye de
la Celle, ki z eno michelinko sodi na
spodnji rob Ducassovega imperija. Ko na
svojem spominskem kulinari¢cnem blogu
pogledam slideshow, se mi e vedno moc¢no
orosi jezik, glavna jed, z drobnimi ¢rnimi
olivami naSpikan jagenjckov file pa je bil
taka mojstrovina, da jo Se zdajle skorajda
dobesedno za¢utim na brboncicah.
(mimogrede, srebal se je simforokovsko

kompleksen, a piten rose Pink Floyd

2008 iz kleti/snemalnega studia Chateau
Miraval). Tudi Nana in Dedo bi ti $e vedno
znala marsikaj lepega povedati o poletnem
kosilu na terasi Ducassovega flagshipa,
monaske restavracije Louis XV.

Ta je bila prva restavracija, v kateri je
bil Alain najbolj glavni. A Ce je imel pri
koncipiranju petnajstega Lojzeta Cisto
proste roke, mu je obenem okoli vratu
visela ne ravno rahla zanka: lastniki so
mu dali Stiri leta
Casa, da dobi
tri Michelinove
zvezdice, ali
pa nogo.

Dobil je
zvezdice.

In strast,

ki je izza
Stedilnikov
segla do
kompleksnejsih gostinskih operacij.

Za razliko od Gordona Ramsaya, za
katerega se zdi, da je svoj restavracijski
network Zelel sfurati tako kot svojo
medijsko persono - torej naglas, na silo
in agresivno — je Ducasse svoje ostarije
odpiral (in kaksno tudi zaprl) zelo
zenovsko, potihoma, brez velikega hrupa.
Tisti, ki so z njim sodelovali pri odpiranju
njegovih gostinskih pogonov — vrhunskih
restavracij, spro$cenih bistrojev, ljubkih
hotelov, kuharskih akademij — znajo
povedati, da je detajlisti¢ni control freak,
ki nadzira vse — od pribora, kroZnikov

in prtov do slik, obeSenih na Zenskem
straniSCu. Sam raje izpostavlja glokalnost
svojih restavracij: pred odprtjem vsake se
kar za nekaj ¢asa naseli v mestu in opazuje,
kako ljudje Zivijo in kaj jejo, predvsem pa

iS¢e lokalne dobavitelje vrhunskih sestavin.

Ko so ga njujorski kritiki pribijali na kriZz,
ceS, da njegova tamkajSnja restavracija ni
tako dobra kot Louis XV ali pariSka Plaza
Athénée jim je skusSal razloZiti, da v New
Yorku ne more$ pofejkati Provanse: da
nima$ provansalskih ribicev, zelenjavarjev,
sadjarjev — zato je to njujorSka restavracija
Alaina Ducassa in ne provansalska
restavracija.

Ducasse seveda ne stoji za nobenim od
svojih profi Sporhertov, redno pa krozi
okrog njih in preverja, Ce so obratujoca
kuharska in kelnerska mostva dovolj
ravni. Letno je na poti dobrih 200 dni in
kljub temu, da je zanj najbolj romanti¢no
mesto na svetu parisko letaliS¢e Charles
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* Tekst ni lektoriran.

de Gaulle — ker je prav tam prvic uzrl
svojo drugo Zeno Gwénaélle — nikoli ne

je hrane, ki jo streZejo na vlaku ali na
letalu. Menda je njega dni za nek projekt
analiziral pripravo hrane za razli¢ne
letalske kompanije in bil zgroZen nad (ne)
higienskimi razmerami; nerad je priznal
da so za silo okej samo AngleZi in da so
najslabsi Francozi. Je pa ocitno tako, da
je nebesno fr¢anje mocno vpeto v njegovo
Zivljenje: ¢e mimogrede opravimo s

Tisti, ki so z njim sodelovali pri odpiranju
njegovih gostinskih pogonov, znajo povedati,
da je detajlisti¢ni control freak, ki nadzira vse —
od pribora, kroznikov in prtov do slik, obeSenih
na zenskem straniscu.

podatkom, da Ducasse razvija obroke za
evropsko vesoljsko agencijo, pa je vsekakor
veliko bolj zanimivo dejstvo, da je bil leta
1984 je edini preZiveli v letalski nesreci
zasebnega leta v Courchevel in da je tako
med vecurnim upanjem/obupavanjem/
Cakanjem na reSevalce, kot med petnajstimi
operacijami hrbta, nog in o¢i, ki so bile
potrebne, da so ga sestavili nazaj, veliko
premisljeval o svojem poslanstvu, o tem,
po ¢emer si ga bo ¢loveStvo zapomnilo,
skratka o takih globokih receh.

Ampak na koncu (ali pa na zacetku,
odvisno s katere strani gledas) je vendarle
vse tako preprosto: natanc¢no in pozorno
pripravljene vrhunske sestavine. In ce
je leta 2001 izSla Sestkilska Grande Livre
de Cuisine demonstracija Ducassovega
kuharskega genija, potem je lanska
Nature — Simple, Healthy and Good
tista, ki najbolje demonstrira Ducassovo
ideoloSko stremenje k poprepro$¢anju
stvari, tudi v kuhinji. Glavno orodje, ki
naj bi ga po Ducassovem preprost domac
kuhar imel vedno na pultu (in s tem pri
roki) je moZnar. Tezko bi mu oporekal,
poleg pesta, ki to stori skoraj vsak teden,
me je prepricala olivna tapenada, ki sem
jo ondan stolkel za spremljavo fileta trilje z
buckami. Za vas izbrani in v domaci kuhinji
uprizorjeni makovi kruhki s paradiZznikom
in tuno sicer niso konc¢ani en-dva-tri in
zahtevajo najboljSe sestavine in natancno
izvedbo. Ampak tako pac je, Ce recept
podpiSe Alain Ducasse. In verjemi, vloZeni
trud se poplaca, Se posebej v teh vroc¢ih
dnevih.



* PECENI PARADIZNIKI

8 velikih zrelih paradiznikov
S¢ep soli
dva S¢epa sladkorja v prahu

1 Pecico segrej na 160 stopinj, pekac oblozi s peki papirjem,
na katerega potresi sol in sladkor.

2 Paradiznikom izrezi muhco in jih horizontalno (po
ekvatorju) prerezi na pol. Z neznim stiskanjem iz njih iztisni
sok, ga precedi in prihrani.

3 S prerezano polovico navzdol jih drugega ob drugem zlozi
na pekac in jih pokrij s e enim listom peki papirja, ki ga ob
staneh obtezi z dvema Zlicama, nato pa pekac za eno uro
zapri v pecico.

4 Po eni uri najprej odstrani papirnat pokrov, nato pa s
paradiznikov previdno odstrani Se olupke. Paradajze prelij z
njih sokom in jih Se za eno uro postavi nazaj v pecico.

5 Postrgaj (in prihrani) tekocCino in jih peci Se kaksnih pet
minut, pri tem pa Se nekajkrat postrgaj slastne sokove.

HRUSTLIAVI MAKOVI KRUHKI
S TUNINO IN PARADIZNIKI

Tole je super poletni snekic; onih paradajzov pa si kar
malo vec napeci, ker se super zamrzujejo in jih lahko februarja
uporabis kot naravni antidepresiv.

250 g polnozrnate
moke

Scep soli
50 g masla

60 g ovsenih
kosmicev

15 g makovih
semen

75 ml vode

250 g tunovega
fileta

pikantna paprika v
prahu

12 slanih filetov
pest rukole

olivno olje, limonin
sok

8 polovick pecenih
paradiznikov*

1 Maslo narezi na drobne kocke in ga s prsti
vmani v moko, da nastane drobtinasta zmes.
Dodaj sol, ovsene kosmice in makova semena
ter dobro premesaj. Nato pocasi prilivaj vodo
in zamesi kompaktno testo, ki naj na sobni
temperaturi pociva pol ure.

2 Med testenim pocitkom narezi tunov file na
tanke rezine in zacini s pekoco papriko; operi in
osusi rukolo in pod teko€o vodo oplakni slane
filetke.

3 Pecico segrej na 180 stopinj. Testo razvaljaj
na debelino enega milimetra in ga narezi na stiri
kvadrate. Na pekac povezni Stiri majhne kavne
skodelice in vsako pokrij z enim pravokotnikom
testa. Peci od deset do dvanajst minut, toliko da
bo testo pozlatelo.

4 Pekac vzemi iz pecice, a je Se ne izklopi. Testo
obrni in ga napolni: najprej nekaj rezin pe¢enih
paradiznikov, nato par trakcev tune, slan file,

pa spet malo paradiznika... nato kruhke Se za
tri minute postavi v pecico — samo toliko, da se
segrejejo.

5 Rukolo zacini z olivnim oljem in limoninim
sokom in je malo polozi na vsak kruhek. Postrezi
(in pokasiraj pohvale) ¢impre;j!
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DRZAVLIAN KANE UMETNOSTNEGA SVETA

umetnostnega sveta’.

BESEDILO TINA PONEBSEK

Warh()la pogosto povezujejo s pop artom,

Ceprav gre pri tem za popolno nerazumevanje njegove
celotne umetniSke poti. Ni le preprosto upodabljal
ameriSkih idolov, kajti ti totemi so namrec odseva-
li tedanje vrednote druZbe. Skoraj ikonsko je Castil
hollywoodsko srenjo v posmrtnih upodobitvah Marilyn
Monroe ali Elvisa Presleyja. Izhajal je iz preprostih
staliS¢: Ce je Presleyjeva glasba priljubljena, zakaj pa ne
bi imeli Se njegove podobe?

Demokrati¢nost Warholovega nastopa na sceni z
upodobitvijo serije Coca Cole se odslikava v praznih
ali polnih steklenicah te pijace, ki jo pijejo tisti z vrha
ali dna druzbe. Za vse je enaka. Andyjev pop art je
uspeSen odgovor na izrojeno, neorganizirano in kom-
pulzivno amerisko druzbo, ki hlepi po ‘15 minutah slave
vsakega posameznika’. To je njegov znameniti izrek,

22. februarja 1987 je nenadna smrt umetniske superzvezde
Andyja Warhola $okirala svet. Ce bi e Zivel, bi 6. avgusta
bi praznoval 85 let. Bil je kontroverzni in vsestranski
ameriski umetnik, ki je izrabljal medije za dosego tako
Zelenega uspeha. Tisti, ki poznate kinematografijo Orsona
Wellsa, boste razumeli, kaj pomeni izraz ‘drzavljan Kane

»Nikoli nisem Zelel postati slikar, ampak plesalec stepal«

ki sporoca, da je vsako lahko slaven za vsaj 15 minut,
s predpogojem, da se s pravo stvarjo/idejo znajde ob
pravem ¢asu na pravem kraju.

Po izjemno odmevni seriji Smrti in nesre¢ (predvsem
avtomobilskih), ki jo je sestavljal iz izrezanih ¢asopis-
nih fotografij in dodajanjem barve na platno, se je leta
1964 javno poslovil od slikarstva. Pozneje se je bolj
posvecal filmu, Ker je bil kot medij 1aZji za obvladovanje
kot slikarstvo. Njegova Srebrna tovarna, ki je bila stu-
dio filma in fotografije, je ustvarjala portrete, ki so bili
ni¢ drugega kot screen testi, brez reZije in besedila. Bila
so le kratek, staticen posnetek na filmu. Srebrna tovar-
na je kon¢no postala zbiraliS¢e narkomanov, transves-
titov in labilnih ljudi, kjer so pod njegovim nevodstvom
sku3ali ustvariti nekaj ali pa tudi ne. Kontraverzno pac,
tako kot veliko stvari z njegovim podpisom.
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Andrew Warhola, albin

Rojen je bil leta 1928 v Pittsburghu v Pensilvaniji, slovaskim
priseljencem Andrewu in Juliji. Bil je najmlajsi od petih
bratov z imenom Andrew Warhol. Druzina je bila precej
revna, jeklarsko mesto pa v casu velike gospodarske krize
in borznega zloma na Wall Streetu (1929) ni ve¢ ponujalo
zadovoljivih delovnih mest.

Andy je veckrat omenil, da je bilo to najbolj nemogoce
in grdo mesto, v katerem je kdaj koli Zivel. Po znacaju je bil
zelo zadrZan otrok in kot mladenic in povrhu Se obcutljiv
za soncno svetlobo. Njegova zunanjost je bila milo receno
¢udna - beli lasje, prav takSna polt z lisami po obrazu in
rokah in vedno je moral nositi temna ocala. Motil ga je tudi
njegov nos, ki si ga je dal pozneje menda operirati.

Mama Julija in ploc¢evinke juhe Campbell

Pri trinajstih letih mu je umrl oce. Z mamo in diplomo
umetniSke Sole v roki se je preselil v svetovljanski New
York. Poln idej in zanosa se pocasi pricel uveljavljati kot
komercialni umetnik, mama Julija pa mu je za vsako kosilo
pogrela Campbellovo juho iz plocevinke. Njegovi najljubsi
sta bili tisti dve z okusom piS¢anca s testeninami ali rizem.
Ze od vsega zacetka pa si je Zelel postati ve¢ kot komer-
cialni umetnik. Kot vedno je potreboval nekaj spodbude in
dobil jo je od znanke in lastnice galerije Muriel Latow. Za
50 dolarjev mu je svetovala, naj slika tisto, kar je ljudem pri
srcu in kar vsi poznajo, ‘denar ali jusSne konzerve’. Ideja se
mu je zdela imenitna. Sel je v trgovino po juhe iz konzerve,
jih nakupil celo vrsto ter upodobil 32 grafik v seriji Camp-
bellovih juh, vse enake, toda vse drugacne. S tem prebil led
in se zaradi te demokrti¢ne ‘navadnosti in nenavadnosti’
kaj kmalu pricel prebijati v vrh spostovanih umetnikov.
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15 minut slave mrtvega Andyja Warhola
Ceprav je bil v Zivljenju Ze precej poznan in je svoje

stvarite prodajal za velike denarje, je umrl precej neslavno.

TeZave z Zol¢nikom so se mu vlekle Ze od poskusa atentata
leta 1968, ko so ga poskusali ustreliti. Umrl je zaradi
operativnih zapletov, sam, brez kamere, nedokumentiran.
Njegova dediSc¢ina je sicer presla pod okrilje leta 1994
odprtega muzeja Andyja Warhola v Pittsburghu. Muzej

je tako postal najvecji in edini, ki razstavlja dela enega
samega ameriSkega umetnika. Edino serija Campbellovih
juh je le ostala v New Yorku. Danes jo lahko, vseh

Dvojni Elvis, prodan za 37 milijonov dolarjev

32 plocevink, ob¢udujete v Muzeju moderne umetnosti.

Andy se je vrnil domov, v Pittsburgh. Pokopan je v bliZi-
ni mesta, zraven starSev, kot Andrew Warhola s preprostim
nagrobnikom, kot je Zelel.

Morda noro ali le Andy Warhol — njegov grob si lahko
tudi ogledate v Zivo prek svetovnega spleta. Pred kratkim
je bila na pobudo Muzeja v Pittsburghu nameScena
kamera nad njegov grob, ki stati¢no snema ‘dogajanje’

24 ur na dan.

Ce le mislim, da ga lahko razumem, si dovolim Speku-

lacijo, da ne bi imel ni¢ proti. Vse za 15 minut slave.
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Marsikdo je presenecen, ko izve za
japonsko verzijo curryja, ampak

ja - ne le, da obstaja, Japonci curry
oboZujejo. In niso edini: kdor je pokusil
curry na Japonskem, ve, kako izjemno
okusen je. 0d drugih ga loci bolj gosta,
kremasta konsistenca, predvsem pa
milejsi, skoraj sladkast okus, ki mu ga
dajejo karamelizirana Cebula, jabolko
in korenje. Prava poslastica!

Curry (#1 L, kare) so na Japonsko iz Indije »uvozili« Britanci
konec 19. stoletja. Prispel je kot zahodnjaska jed, ki pa so
jo Japonci prilagodili svojemu okusu. Tako omiljeno so jo Ja-
ponci naravnost vzljubili in konec Sestdesetih let 20. stoletja
je postala splosno dostopna tako v restavracijah kot tudi v
trgovinah. Dandanes curry priStevamo med japonske nacio-
nalne jedi. TipiCen japonski curry je gost in kremast, slajSega
okusa, predvsem pa ne tako zelo zacinjen, kot to velja za in-
dijskega. Obicajno je postrezen z rizem, zato se ga je prijelo
ime rizev curry (1 L — % A A, karé raisu).

Japonski curry v glavhem sestavljajo zelenjava (krompir,
Gebula, korenje) in beljakovine (pis¢ancje ali svinjsko meso
pa tudi morski raki), medtem ko je omaka pripravljena iz po-
sebne paste, t. i. curry roux. Pasta se lahko pripravi doma,
vendar pa se vec¢inoma uporablja kar instantna varianta,
Ki je v resnici tudi razlog, da je jed tako zelo priljubljena:
priprava curryja s kuplieno pasto je namreC ekspresna in
zaposleni Japonci to Stejejo kot velikansko prednost. No, jaz
nisem tako zelo zaposlena, zato sem pasto pripravila sama
- priprava je zelo enostavna, pa tudi ¢asa ne vzame veliko ...
vsekakor pa vec, kot ga porabimo za odprtje vrecke.

Glede na to, da imamo opraviti z Japonci, je pomembno
tudi, kako so sestavine narezane: zelenjava mora biti nare-
zana na enako velike kose, ki pa ne smejo biti premajhni (na
vecCje kose se omaka bolje veze in absorbira okus). Tu pa
sta Se »skrivni sestavini«: naribano jabolko in med, osnova
vsakega doma pripravljenega japonskega curryja.

Preseneti pa tudi raznolikost japonskih curryjev, saj jih
najdemo v razliénih oblikah, konsistencah in stopnjah pikan-
tnosti, z razlicnimi sestavinami in nacini kuhanja, znacilnimi
za posamezno regjjo. Zanimivo bi bilo zato potovati skozi raz-
licne regije in v vsaki pokusiti lokalni curry.

Jaz te priloZznosti za zdaj Se nisem imela, sem pa dovolj
sre¢na, da sem ga lahko jedla v Tokiu. Tudi to ni kar tako! Se
posebej glede na to, da sem to priloZznost izkoristila v resta-
vraciji LAND, ki se nahaja v predelu Meguro in je posebna v
kar nekaj pogledih. Od obicajnih to malo restavracijo z le ne-
kaj mizami loCi Ze to, da jo vodi chef, ki po poklicu ni kuhar,
temvecC oblikovalec brez kakrSnihkoli izkuSenj v kuharskem
poslu. Curry pripravlja po svojem lastnem receptu, do ka-
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¥ IW—IHI “l I_ - _ terega je priSel s tako imenovanim razmi-

f Sljanjem zunaj okvirov. Kot pravi sam, tezi
k sinhronizaciji hrane in vzdusja in po moji
izkusnji mu to zelo dobro uspeva. Poseb-
‘ I ‘ [ ’ | | ‘ | nost pa se izkazuje tudi na samem krozni-

ku: curry je postrezen z rizem v obliki pi-
ramide, skupaj s krompirjevim pirejem, pri
¢emer pa je treba poudariti, da riz Se vedno
pripravlja v obi¢ajnem loncu in ne v kuhal-
niku. Jaz sem si narocila njegovo podpisno
jed »svinjski curry z jajcem in sirome, pri ka-
teri je oCitno uporabil veliko mero kreativ-
nosti: zaCinjen je ravno toliko, da osvezi, se
pa zato izrazita zares bogat okus svinjine
in sladkoba c¢ebule, jajce in sir pa dodata
tisto zvezdico na l.

ANCY SINGLETON HAGHISU

Nekega lepega dne, ko me je spet na-
padla nostalgija za mojimi tokijskimi do-
godivsCinami, sem si svojo variacijo japon-
skega curryja pripravila doma. Sprva sem
se namenila kuhati po receptu Nancy Sin-
gleton Hachisu iz Cudovite knjige »Japan:
The Cookbook« zalozbe Phaidon, vendar
je bil recept tako preprost, da sem si zade-
vo malo zakomplicirala s kombiniranjem s
Se nekaterimi recepti, ki sem jih nasla na
spletu ...

Najprej sem pripravila curry pasto: v
majhni kozici sem na nizki toploti stopila
3 Zlice masla, dodala tri zlice bele moke,
dobro premesala in kuhljala Se 15 do 20
minut, da je zmes postala svetlo rjave
barve, nato pa vmesSala zlico curryja v
prahu, Zlico garam masale in Cetrt zlicke
kajenskega popra in po pol minute mesa-
nja odstavila.
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Nato sem si pripravila Se vse druge se-
stavine:

- 400 g piscancjega fileja,

- 1 korenje,

- 1 Cebulo,

- 400 g krompirja,

- Zlicko naribanega ingverja,

- 2 strta stroka cesna,

- 500 ml piScancje osnove,

- 1 manjSe jabolko,

- Zlicko medu,

- ¢etrt Zlicke soli,

- Zlico sojine omake,

)
e

in si - da je bilo vzdusje bolj pristno - na- — 3 : LANO ’)'
taknila tiste prave tradicionalne japonke z | 3 gl
lesenim podplatom. e -
e, O
Pis¢andji file, olupljeno korenje in krom- f::- A "f‘?'-"wru?,f,-"’-"tﬂw-:ﬂ.
pir sem narezala na priblizno enako velike ﬁ’*ﬁiﬁéﬁn AL
A i

koSCke (velikost grizljaja, recimo), ¢ebulo
pa na rezine.

V vecji kozici sem segrela zlico oljcnega
olja in na srednji toploti preprazila ¢ebulo,
da je postala lepo prosojna in mehka, do-
dala nariban ingver in strta stroka cesna
ter koSCke pisCancjega fileja. Vse skupaj
sem kuhala toliko Casa, da se je piS¢ancje
meso obarvalo belo, nato pa sem dodala
Se korenje in dobro premesala.

V kozico sem prilila piS¢anc¢jo osnovo
in segrevala do vretja, vmes pa nariba-
la jabolko in ga skupaj z medom in soljo
dodala v kozico, nato pa sem z obgasnim
meSanjem pokuhavala priblizno 20 minut.
Koncno sem dodala Se krompir in kuhala
dodatnih 15 minut.

Ko se je zmehc¢al tudi krompir, sem kozi-
co odstavila s toplote, nanjo pa pristavila
manjso kozico s prej pripravljeno curryjevo
pasto, ki sem ji dodala dve manjsi zajemal-
ki tekoCine iz vecje kozice. Curryjevo pasto
in tekoCino sem dobro premesSala, da sem
dobila gladko maso, in jo dodala nazaj v
veCjo kozico. Vse skupaj sem narahlo po-
mesSala in dodala sojino omako in pustila
rahlo vreti, dokler se curry ni ustrezno zgo-
stil.

Tako pripravljen curry sem le Se porazde-
lila na kroznike, dodala kuhan riz in si ga
privoscila z licno leseno Zlico.
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Za pol Slovenije velik otok se
ponasa s kar nekaj visokimi
gorskimi vrhovi, glavna
priviacnost pa je vseeno
prijetno toplo podnebje in
seveda obilje najlepsih plaz,
ter obilo mamljivih lokalnih
dobrot, med katerimi Stevilne
izhajajo iz ekoloske pridelave.
Kretska prehrana je ena
izmed najbolj zdravih na
svetu. Meso so nekoc uZivali
le ob nedeljah in praznikih in
Se danes predstavilja manjsi
del na vsakdanjem jedilniku.
Najpogosteje so to ribe, kozje
meso ali ovCetina. Zraven
sodi obilje sveZe sezonske
zelenjave, ki ni le dodatek,
ampak pomembnejsi del
jedi. Vse skupaj je pogosto
kombinirano z ovcjim ali
kozjim sirom. Za popoln okus
pa skrbijo mesanice otoskih
zacimb in disavnic ter hladno
stiskano oljcno olje. Sladice
so obicajno narejene na
osnovi medu, za povrh pa si
radi privoscijo Se kozarec ali
dva vina, najraje rdecega.
Tradicionalna prehrana je
ocitno res zdrava, saj sodijo
otocani med ljudi z najdaljso
Zivljenjsko dobo na svetu.

Kulinaricno razvajanje

V svet otoSkih kulinaricnih posebnosti
me je popeljala Vivi Kalaitzaki. Navdusena
kuharica in ljubiteljica tradicionalnih jedi iz
gorske vasi Zaros. Bila je ena od prvih, ki
je z raznolikimi otoSkimi jedmi v restavraciji
Vegera zacela vzbujati pozornost tujcev. In
to daleC stran od morja, v hriboviti pokraji-
ni, ki privablja predvsem ljubitelje mirnejsih
kotiCkov otoka. Vas je namre¢ tudi izhodiSce

Restavracija Vegera nikoli ne razoGara.

za ture v najvisje otoSko pogorje Psiloritis, ki
se ponasSa z ve¢ kot 2000 metrov visokimi
vrhovi. Majhno restavracijo z nekaj mizami
pred vhodom poZivljajo barviti dekorativni
elementi, za katere je poskrbela Vivi. OCi-
tno se enako dobro znajde pri opremljanju
prostorov kot med kuhinjskimi lonci. »Pri nas
obi¢ajno ne more$ dobiti jedi po narocCilu.
Toda vsak dan ponudimo tri razlicne menije,
med katerimi so ribji, mesni in vegetarijan-
ski. Tako vsak lahko najde nekaj zase!« me je
vpeljala v skrivnosti njene kuhinje. Zvrstili so
se: zelenjavna enolon¢nica, musaka z ovCe-
tino, paleta kozjih sirov in sladica halva. »Ce
bi rad pokusil kuhane polze, se vrni jutri,« je
mimogrede navrgla, ko sva po obilnem obe-
du nazdravila z otoSkim grozdnim Zganjem
raki. SliSati je bilo mamljivo, saj sem vedel,

da polzi, tako kot druge sestavine, prihajajo
z druzinske kmetije, kjer je pomembna pred-
vsem kakovost. Vivi kljub zahtevnemu delu v
restavraciji najde Cas tudi za kuharske teCa-
je. Na njih manjSim skupinam predstavi Ste-
vilne otosSke recepte, med katerimi je mnoge
prispevala njena babica. Pri vodenju teCajev
se ji pogosto pridruzi starejSa sestra Kateri-
na, ki je prava mojstrica v peki domacih pit.
Pripravlja jih z nadevom iz kozjega ali ovcje-
ga sira v kombinaciji z razlicnimi zelisci, z
mesom, zelenjavo, pa tudi s sadjem ali mar-
melado. Nad njenimi dobrotami sem se nav-
duSeval pri zajtrku. Katerina namre¢ skrbi
za prvi obrok gostov v manjSem druzinskem
hotelu Keramos studios. Bivanje v hotelu si
vecCina zapomni prav po Katerininih zajtrkih,
ki so pestrejsi in predvsem bolj avtenticni kot
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Jedi pripravljene po navodilih Koule Barydakis.

Jutranji ulov ...
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v najboljSih otosSkih hotelih. Seveda v obve-
zni druzbi odli¢ne ¢rne kave in Cajev iz zeliS¢
nabranih v okolici vasi.

Kjer je uzival Bob Dylan

Kar tezko se je bilo posloviti od zaspane
vasice in Se bolj od neprekosljivih gostiteljic.
A razgibano hribovito notranjost z obdelani-
mi polji, vinogradi in olj¢nimi nasadi, ter aro-
maticnim cvetjem, ki spomladi zaznamujejo

VeGere marsikje poZivljajo lokalni glasbeniki.

vsak postanek v naravi, sem sklenil zame-
njati za morsko obalo. Manj kot uro voznje
stran se je ponujala ena izmed bolj znanih
otoskih plaz - Matala. Odlikuje jo pesek pri-
vlaCne zlato rjave barve, Stevilni bari in resta-
vracije ob obali ter turisticno naselje, ki se
vedno bolj razras¢a okoli neko¢ veliko bolj
mirnega dela otoka. Plaza in bliznji kamniti
klifi ter Stevilne jame v prepadnih stenah so
bili neko¢ priljubljen cilj hipijev z vseh kon-
cev sveta. Med obiskovalci so bili tudi zna-

ni glasbeniki Bob Dylan, Janis Joplin, Joan
Baez, Cat Stevens ... Joni Mitchell je kraj celo
ovekovecila v pesmi Carey (1971). Preden so
sredi Sestdesetih let v zaliv zacCeli prihajati
hipiji, je bila tu le mirna ribiSka vasica. Ker je
bilo na voljo malo prenocis¢, so tujci za biva-
nje kmalu zaceli uporabljati tudi bliznje jame
nad obalo. Zagotovo niso bili prvi, saj so ar-
heoloske najdbe potrdile, da so bile jame na-
seljene ze v prazgodovinskih Casih, pozneje
pa so sluzile tudi kot grobnice. V eni izmed
jam je urejena celo pravoslavna cerkvica.
Hipijev ze dolgo ni vec, gneca v poletnih me-
secih pa je bistveno vecja. A z malo truda je
mogoce v okolici najti ravno tako privlacne,
a bolj osamljene peScene obale. Med najbolj
vabljivimi je rdeca plaza, do katere je mogo-
Ce priti samo po kozji stezici.

Tropske podobe

Kreta se ponasSa s toliko plazami, da se je
tezko odloditi, katera je najlepSa. Vsekakor
je nekaj posebnega zaliv Vai, na skrajnem
vzhodnem delu otoka. Pa ne le zaradi udob-
nega peska in vabljivih gostinskih lokalov ha
plazi! Ob izlivu manjSe reCice namrec prese-
netljivo bujno uspevajo datljeve palme! Sicer
sorta, ki se ne ponasSa z najvecjimi in najslaj-
Simi plodovi, a zato ima bujno rastoce koSate
vrhove, ki nudijo dobrodosSlo senco na obali.
Tako plaza spominja na podobe s karibskih
razglednic. Uspevajo Se v nekaterih manjsih
otoskih zalivih, a prav tu je eno izmed naj-
vedjih naravnih rastiS¢ v Evropi. Palme rodijo
manjse plodove, kot smo jih sicer navajeni.
Dolgi so le dobra dva centimetra, a so uZzitni.
Toda zaradi velike koSCice niso zanimivi za
komercialno gojenje. Palme so po legendi na
Kreto zanesli ze stari Egip€ani, o njihovi pri-
sotnosti v anti¢nih Casih pa pricajo najdeni
kovanci s podobo palm.

Razvajanje z razgledom

Na tem koncu otoka sem si zapomnil Se
en precej vedji zaliv, Mirabello. Pri ribiski
vasici Plaka me je priakal eden izmed naj-
razkosnejsih otoskih hotelov, ki poleg prica-
kovanega udobja nudi nekaj arhitekturnih
presezkov. Hotelsko naselje Blue Palace je
od dalec skoraj neopazno, saj so raztresene
zgradbe delno vkopane v kamnito pobodje,
procelja pa so oblozena s kamnom. Na vrhu
vzbuja pozornost viSja stavba, ki je posnetek
beneske ladjedelnice v otoSki prestolnici He-
raklion. Nad razli¢nimi bazeni in masaznimi
saloni se pogosto navduSujejo tudi znane
osebe iz sveta politike, glasbe in Sporta. Za
kulinari¢no razvajanje je poskrbljeno v treh
restavracijah. H gastronomskim pretezno
sredozemskim skuSnjavam seveda sodijo
vrhunska vina. Kljub Stevilnim gostom nik-



Del neobicajno obnovljene minojske palace v Knososu.

jer ni bilo Cutiti gnece. Tudi zato, ker Stevilni
apartmaji premorejo svoj bazen. Vecina bi-
valnih enot se ponasa z razgledom na morje
in bliznji otok Spinalonga, na katerem same-
vajo ostanki naselja in beneske utrdbe, ki je
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Tak3ne razglede ponuja hotel Blug Palace.

bila neko€ ena izmed pomembnejsih na Kre-
ti. Otok je zaslovel zaradi svetovne knjizne
uspesnice Otok (The Island), ki jo je napisala
Britanka Victoria Hislop. Po noveli je bila po-
sneta tudi televizijska nadaljevanka o mla-

di arheologinji, ki pride na otok raziskovat
druzinske korenine in skrivnostno materino
preteklost. Otok Spinalonga je bil desetletja
kolonija za gobavce, danes pa je nenaseljen,
a ga je mogoce obiskati.
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Pogled iz jame nad Matalo.

V gorati notranjosti Krete vabi tudi najdaljSa soteska v Evropi.

SkusSnjave vsepovsod

Zahodni del Krete je ostal v spominu po

celodnevnem raziskovanju dobrih osem-
najst kilometrov dolge soteske Samarija, ki
velja za najdaljSo v Evropi. In po naslednji

Chania je eno izmed najpriviacnejSih mest na otoku.

»najlepsi plazi« Balos. Voznja po hudo zdela-
nem makadamu in polurna hoja pod vroCim
opoldanskim soncem se je koncala z zares
sanjskim razgledom. Na neskonc¢no dolgo
snezno belo peSceno obalo, pred katero se
kot privid dviguje skoraj okrogel otok Tigani.

Proti njemu se steguje peSceni jezik kopne-
ga, ki ga veter neprestano oblikuje po svoji
volji. Tako je otok enkrat obdan z morjem,
drugi€¢ pa se je mogoce nanj prebiti preko
peScenega nasipa in plitve turkizno obarva-
ne lagune. Za podobo raja manjka le Se sen-




Rdeta plaza je najlepSa ob sonénem zahodu.

ca ... VeCina obiskovalcev pride do pravljicne
lagune s turisticno ladjo, ki pristane na otoku
okoli poldneva. Takrat je konec z mirnim uzi-
vanjem v naravnem paradizu, zato je vredno
priti sem v zgodnjih jutranjih urah.

NajveCje mesto zahodnega dela otoka
je prijetna Chania. Tudi po nekaj dneh se
nisem naveli¢al mikavnih ozkih zavitih ulic
in kamnitih his starega dela pristaniSkega
mesta. V slednjih vabi na desetine trgovinic,
restavracij, galerij in nekaj muzejev. »Obi-
skati moras mojo prijateljico Koulo!l« me je
vztrajno prepricevala prijetna lastnica ene
izmed restavracij. Vanjo sem redno zahajal
zaradi odlicno pripravljenih morskih dobrot.
»WCasih nam je pomagala v kuhinji, sedaj
pa pogosteje vodi kuharske tecCaje v vasi Va-
mos.« Nazadnje sem se res podal do nevpa-
dljive vasice, oddaljene nekaj kilometrov
od morja. Podjetnim domacinom je uspelo
zaspano vas postaviti na zemljevid turistov.
Poleg oddaje apartmajev je mogoce organi-
zirano spoznavati Stevilna kmecka opravila,
od izdelave sira do trganja oljk, grozdja in
pomaranc. V prostorih nekdanje oljarne pa
pripravija kuharske teCaje avtorica vec knjig
Koula Barydakis. Rodni otok je zapustila ze
pri Sestnajstih letih, a v Kanadi, kamor je
odSla s starsi, ni pozabila na tradicionalno
kretsko prehrano. Tam je zacela Se bolj ce-

niti svoje korenine in znanje kuhanja, ki ga
je pridobila od mame. Pozneje ga je nad-
grajevala v Stevilnih restavracijah, sedaj pa
bogato znanje rada deli z drugimi. »Sre¢na
sem, da sem se vrnila na Kreto,« je zacela
za uvod v kulinari¢no srecanje. »Tu imam na
dosegu rok vse, kar potrebujem za pripravo
kvalitetnih jedi. Marsikaj naberem kar v na-
ravi, vec€ino zelenjave pa pridelam sama ali
jo dobim od prijateljev, ki se ukvarjajo z eko-
losko pridelavo.«

Ob sprosc¢enem klepetu je Stiriurna pripra-
va otoSkih jedi minila presenetljivo hitro.
Koncala pa se je na najboljSi mozni nacin, ob
bogato oblozZeni mizi s sveze pripravljenimi
dobrotami. S skupnimi mo¢mi smo v med-
narodni zasedbi pripravili piS¢anca s testeni-
nami in paradiznikovo omako, v mladih listih
trte smo skuhali riz z zaCimbami, zadisalo je
po buckinih polpetih, sirovih ocvrtkih v testu,
zraven pa sta se podala grSka solata in jo-
gurtov preliv tzatziki.

Skrivnostna civilizacija

Kreto je najbolj elegantno obiskati z leta-
lom. Ce se potepate po Gréiji, pa je zanimi-
va moznost tudi plovba z ladjo. Ena izmed
ladijskih druzb Minoan lines se ponosno
imenuje po minojski civilizaciji, ki je ze pred
vec kot 4500 leti na otoku gradila zavidanja
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vredne palace in s svojimi ladjami obvlado-
vala okoliSka morja. Na razvito civilizacijo
spominjajo Stevilne najdbe v arheoloskem
muzeju v Heraklionu. Vredno ga je obiska-
ti, tako kot tudi najbolj ohranjeno minojsko
palaco v bliznjem Knososu. Za njeno ohra-
njenost gre zahvala arheologu siru Arturju
Evansu, ki si je med restavriranjem privoScil
zelo veliko svobode. Na osnovi najdb je na-
mrec po svojih predstavah zgradil in poslikal
nekaj delov palace. Ti so res privlacni za oko,
toda njihova podoba po mnenju vecine stro-
kovnjakov odseva le Evansovo domisljijo.
Kakorkoli Zze, Knosos si je vredno ogledati,
saj prav tu dobite obcCutek, kaksno je bilo
morda videti Zivljenje v ¢asu minojske ci-
vilizacije. Med drugim naj bi bil v spodnjih
delih palace zgrajen tudi mitoloski labirint,
v katerem je bil zaprt Minotaver, poSast s
CloveSkim telesom in bikovo glavo. Arheo-
loSkih najdis¢ in krajev povezanih z antic-
nimi legendami je na otoku Se veliko vec.
Ni¢ Cudnega, saj je Kreta znana kot zibelka
bogov. V Diktijanski jami naj bi bil rojen bog
Zevs. Skoraj tako znan Kretcan je tudi Nikos
Kazantzakis (1883-1957), ki je postal sla-
ven po romanih Kristusova skusSnjava in Grk
Zorba. Oba sta bila uprizoriena v filmu. Se
posebno slavo je pozel Grk Zorba (1964) z
Anthonyjem Quinnom v glavni vlogi in ple-
som sirtaki na eni izmed otoskih obal.
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»Dej mi neki povej ...«

» ... kolk kav na dan spijeS?«
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I Tineta Cokla lahko

sreCate v njegovi
kavarni Cokl na
Krekovem trgu 8
(poleg Lutkovnega
gledalis¢a) v
Ljubljani, kjer vam bo
ob skodelici dobre
kave natresel mnogo
misli o njej.

TO Vpl’aS al’lg € mi zastavijo najpogosteje.
Sklepajo namrec, da kot velik ljubitelj in zagovornik
kave izpraznim veliko skodelic. Koli¢ina, ki jo spijem,
je zelo relativna, zato jih najprej poucim o sledeCem:
ni pomembno Stevilo meric, ker so si merice med
seboj lahko zelo razli¢ne.

Lahko bi na primer izpraznil tri skodelice espressa
ali tri skodelice turske kave. Stevilo enot je enako,
toda ucinki na telo so lahko precej razli¢ni.

Kvaliteto enote doloca nacin priprave in pri
vsakem od nacinov lahko naredim vec napak, ki
bodo pozneje odlocale o tem, ali bo kavni napitek
blagodejen ali ne oziroma ali sem spil veliko kave ali
ne.

Ze ves Cas zagovarjam, da kavo uZivamo
predvsem zaradi njenega okusa. Zato me namigi
hiperproduktivnega kapitalisti¢nega trga, ki pri kavi
$e vedno izpostavlja predvsem kofein, zelo jezijo.
Kofein je najbolj poznana sestavina kave in vse vrste
raziskav, ki Zelijo dognati, ali je kava koristna ali
ne, se bolj ali manj omejujejo zgolj na ucinke tega
alkaloida. Toda osebno menim, da kava izzove vec
psiholoskih ucinkov kot fizioloskih. To pomeni,
da je pozivljajoC prav njen kompleksni okus in ne
posamezna sestavina, ki bi imela neposreden vpliv
na pocutje. Blagodejnost kave se zgodi v trenutku,
ko se razlije po jeziku in kemoreceptorji prenesejo
informacijo do moZganov. Ti so najvecji hedonist
v telesu in njim je pomembno, kak3na je bila ta
informacija. Pomislite, tudi dobra knjiga je lahko
zelo blagodejna, pa ste jo zauzili samo z moZgani. ;)

Ko pripravljate kavo, na kakrSen koli nacin Ze, bi
morali vedno stremeti k temu, da je ne izluZujete
prevec. Da ohranite prvobitni okus in poskuSate
v napitek sprostiti ¢im ve¢ arome in okusa in ¢im
manj ucinkovin. Na ta nacin boste lahko zauZili vec¢
meric in dalj ¢asa brez skrbi uzivali v okusu. In zdaj h
konkretnim napotkom, ki so se porodili in potrdili na
domacem pultu:

¢ Turska kava — Se vedno najpogostejSa tehnika
priprave doma. Ko se boste naslednji¢ namenili
skuhati turSko kavo, poskuSajte vnesti naslednje tri
spremembe: vode ne sladkajte, vode ne zavrite in
kave ne vracajte na plamen, da bi ponovno zavrela.
Zakaj? Ce sladkate vodo, ste Ze vnaprej zaznamovali
okus napitka. Poskusite kdaj nesladkano kavo, da
boste spoznali, s kakino surovino imate opravka. Ce
vam ne bo vse¢, Se vedno lahko dodate sladkor, ko
je kava Ze v skodelici. Nesladkano vodo segrevajte
do trenutka, ko bo tik pred vrenjem. Takrat se bodo z
dna posode mehurcki Ze Zivahno dvigali k Se vedno

mirni povrSini. Posodo odstavite in dobro vmeSajte
obicajno koli¢ino kave. Plamen lahko ugasnete,

ker ga ne potrebujete vec. S tem ko kavo ponovno
zavrete, jo prekomerno segrevate, s ¢imer spodbudite
lahkohlapne komponente, da vam uidejo v zrak.
Arome Zelimo ohraniti v skodelici!

¢ Moka ali caffetiera — preprosta in domiselna
izvedba, ki pa ima po mojem mnenju konstrukcijsko
napako. To je njen pokrovcek. Zakaj? Ker zastira
pogled. Ze tako ali tako je ta simpati¢na napravica
svojevrstna potuha, ker jo potem, ko jo primerno
zloZite, postavite na ogenj in nadaljujete, predvidevam,
jutranji protokol. Ko zasliSite njeno hropenje, pohitite
do Stedilnika in jo odstavite z ognja. Na neki nacin se
je kava skuhala sama, brez vaSe prisotnosti. Naslednji¢
ostanite pri Stedilniku, pokrovcek pustite dvignjen in
opazujte, kako se kava steka po stebri¢ku. Ko boste
ocenili, da se bo curek kave, zdaj Ze nekoliko bolj bled,
prekinil, jo odstavite z ognja. Tudi na ta nacin boste
ponovno preprecili, da bi kavo prekomerno pregrevali
in onemogocili nastajanje razlik v okusu (diferenciacija
okusa).

¢ Espresso — najbolj kompleksna tehnika priprave
kave, ki hkrati zahteva tudi najvecjo tehnoloSko
opremljenost. Pokriva profesionalni sektor, ki naj bi
vedel, kako se rokuje s kavo. Pa Zal ni tako!

Osnova vseh napitkov v barih bi moral biti espresso.
Standardiziran napitek, pridobljen s pomocjo
precejanja vode skozi zmleto kavo pod visokim
pritiskom. Espresso je v funkciji ¢asa, kar pomeni,
da ga pri pricakovanih parametrih kave, vode,
temperature in pritiska definira ¢as izluZevanja in
ne volumen v skodelici. Ta je zgolj rezultat ¢asa in
vec¢ sekund bomo namenili ekstrakciji, ve¢ kave se
bo steklo v skodelico. Toda vpraSanje potem je, ali
bo kava e vedno tako dobra ali ne. Ce prekora¢imo
optimalen ¢as, se nam ponovno v skodelico izluZujejo
sestavine kave, ki se jim poskuSamo izogniti, predvsem
izdatni koli¢ini kofeina. Nismo pokvarili samo okusa,
temvec smo tudi zmanjsali blagodejnost. Ker oprema
omogoca poljubno prilagajanje temperature vode,
pritiska ¢rpalke, koli¢ine in zrnavosti mletja, je naloga
odgovornega, da te vrednosti po potrebi prilagaja glede
na surovino.

Torej, kaj smo se naucili? Pomembno je, da vsi,
ki kavo pripravljate, tudi razumete zakonitosti
transformacije praZenega zrna v napitek. Kava je
eksoticen plod, ki je Sla skozi mnoge roke, preden
je priSla do vas. Zato izkoristite ta Se edini preostali
manevrski prostor in po svoje prispevajte k svoji
skodelici odli¢nosti.
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B T TR ITTFE Pravi kavbojski klobuk

o s a9 2 -

Kavboji, knjige in filmi o njih so svojevrsten ameris grad in zalil
ves svet. V svoji domovini so se zgodbe zacele mnoZicno po ati pred dobrimi stotimi leti, ko so bili
vesterni najbolj popularni. Dobri kavboji so nosili bele klobuke, negativci pa crne. Vsi so bili lepo obleceni,
obriti in Cisti. Tudi v ameriskih knjigah, ki so se ukvarjale s tem Zanrom, je bilo podobno. Pisatelj Zane Grey je
bil prvi. V Evropi pa Nemec po imenu Karl May, ki v ZDA nikoli ni Sel. Je pa znal brati zemljevide in casopise,
ki so takrat pripovedovali »zgodbe«, ki jih je sam Se lepSe oblikoval. Otroci smo se potem igrali »kavbojce in
indijance« in v tem strasno uZivali. Kaj pa je bilo res? No, tukaj je nekaj zanimivosti ...
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Brata McLaury in Billy Clanton so takole Se nekaj dni po obragunu pri 0.K. Corall tale razstav-
ljali na glavni ulici Tombstona

4

Doc Holliday Legendarni Serif Wyatt Earp

0- V mestecih pa so Ziv
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osnovno delo je bilo ¢uvanje velikih ¢red
govedi. Pravi raziskovalci so bili izolirani in-
dividualisti, ki so v oblekah iz zivalskih koz
in orozjem ter nekaj kroglami zares odkri-
vali Sirna prostranstva nastajajocih ZDA.

Elmer McCurdy naj bi bil najvecji ropar
vlakov. V enem ropu naj bi ukradel nekaj
deset tisoC dolarjev in ta sanjski plen odne-
sel neznano kam. V resnici je oropal en va-
gon v zelezniski kompoziciji in odnesel 46
dolarjev. Nekaj dni po tem so ga organi pre-
gona ustrelili in njegovo truplo prodali potu-
jo€emu cirkusu. Tam so ga nekako mumifi-
cirali in takSno truplo kazali obiskovalcem z
zgodbo »najvecjega roparja viakov«.

V juznih puscavskih delih ZDA konji niso
bili najbolj pogosto prevozno sredstvo. To
so bile kamele, ki so se izkazale za bolj
vzdrzljive in manj potratne glede vode v
puscavah od konjev.

Naseljenci so se bali potovanj. Ko so se
po dolgih poteh kon¢no ustalili, jih je bilo
tezko »premakniti«c kam drugam. Trdno so
verjeli, da jih bodo drugi divjaki, ki niso
bili Indijanci, pozrli. Pravi »hit« je bila knji-
ga z naslovom LifeAmong the Piutes: Their
Wrongs and Claims, pisateljice Sarah
Winnemucca iz leta 1883, ki zelo natancno
opisuje kanibalske rde¢ekozne velikane.

Legendarni revolveras John Henry Holli-
day, bolj znan kot Doc Holiday, je bil zelo
miren Clovek, katerega glavni poklic je
bil zobozdravnik, za kar ga je prepricala
mama. V Soli je blestel, govoril je Sest jezi-
kov in je bil zelo ob¢udovan v akademskih
krogih. Vmes je za Salo streljal, da je bil v
formi. Drugi, bolj strastni hobi pa je bilo
igranje pokra. V. enem od prepirov za igral-
no mizo ga je ustrelil Clovek, ki ga je obtozil
goljufanja.

Ceprav filmi prikazujejo mnoZice lum-
pov, ki grozijo nedolznim civilistom, jih res
ni bilo veliko. Verjetno najbolj razvpit je bil
»Billy the Kid«, ki so ga krogle Serifa Pata
Garreta in njegovih namestnikov polozile v
krsto. Billy je bil res velik lump. Kradel je
Zivino, veliko se je pretepal in na Divjem
zahodu je veljal za prepirljivega kockarja.
Ampak - skozi vso kariero, ¢e ji lahko tako
recemo, je ubil osem ljudi. To je verjetno
veliko, ampak glede na vsa trupla, ki leti-
jo s platna med gledanjem vesternoy, je to



Kavboji in kamele

pri 0.K. Corralu«. Razlog je bil, da je Serif
Virgil »Wyatt« Earp s svojimi pomocniki ho-
tel razoroziti skupino kavbojev, ki pa orozja
niso dali. V kratkem boju, ki ga je kasneje
Hollywood naredil za epskega, so umrli tri-
je - dva brata McLaury (Tom in Frank) ter
njun kolega Billy Clanton. Na Serifovi strani
ni umrl nihce.

Kot receno - velika veCina vesternov je
napihnjenih in zelo izkrivljeno prikazuje-
jo takratno obdobje. Konec koncev je bilo
strelivo drago in ga niso uporabljali tako
pogosto.
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Juzni jadranski arhipelag,
njegove lepote in uzitki

Besedilo: DARJA NOVAKOVIC
Folografije: DARJA NOVAKOVIC in OROPILA

Kako priblizno

izgleda jadranje v teh
nepredvidljivih casih, ko se
nadejamo, da bo “korona”
odsla, a nihce ne more biti
prav preprican v to... ?

Priblizuje se konec maja, epidemioloSka
slika je vse boljSa, utrne se ideja - gremo!

Telefoni zazvonijo, v dveh dneh je potreb-
no potrditi. Konec tedna ze gremo. Termin je

odlicen, nas, Ze tradicionalno. Zaradi vseh
zapletov glede potovanj, pade odlocitev, Hr-
vaska. Sicer zelo hvalezna destinacija, tudi
Ze dobro prejadrana, pa ni¢ zato. Za duso
privezat, odlicna! Pa Se vreme bo. Veter bo!
Gremo.

Nas Dufour 430 nas Caka v Kasteli pri Spli-
tu. Odli¢na jadrnica, tako za jadranje, kot za
uzivanje. Po uspesni nabavi »spize« na Split-
ski trznici, katere obisk toplo priporo¢am
vsakemu, ki obiS¢e to najvecje dalmatinsko
mesto, se odpravimo v marino. Izkusnje in
kilometraza pod jadri, pripomorejo, da s

charteristom opravimo brzinski »check in«in
izplujemo.

Zunaj piha krepak jugo, lahko bi nas poti-
skal vzdolZ obale proti Kornatom in bi nam
bilo toplo, pa vendar, mi smo tako Zzeljni
juga... Pade odlocitev: Stiniva, otok Hvar, kjer
se bomo lahko kraljevsko privezali na pomol
in naredili bogato vegerjo. Skampi $e vedno
migajo v hladilniku. Laska orca nam kroji hit-
rost.

Stiniva je precej neobljudena, razen treh
hisk na koncu zaliva. Prostora na pomolu
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Hvar - Stiniva

Stiniva - kuhamo

Vis - Komiza

je za priblizno tri jadrnice. Je primerna za
vse vetrove, pa Se kuhate in Zurate lahko
brez skrbi. No¢ je divja... rojstni dnevi se
praznujejo. Posteno, s penino in Skampi,
malo na crudo in ostalo na pasto. ToCi se
vino, lupi ¢ebula, ¢esen, Skampi so obve-
zno zaliti z vinom. Volja je na vrhuncu. Za-
dihamo. To je nasa prva noé! Crna kuhinja,
ki obvezno, Ze par let potuje z nami, se je
spet izkazala kot odlicna. Kdo bi se hotel
ukvarjat z loncki, ki so po navadi na jadrni-
cah. Pri osemclanski posadki v njih lahko
skuhamo samo jutranjo kavo. Vse ostalo
je mazohizem. Ko za mizo v salonu lacni
napademo vecerjo, komentiramo in zopet
pametujemo, kako penina krasno pase s
Skampi. Malcek utrujeni od dneva, vetra,
sonca in vina, nasa lica zarijo in prijetna
utrujenost se zaleze v nasSa telesa. To je
to! Tudi zato je jadranje in stiskanje na 12
metrih uzitek. Samo sprostiti in razumeti
ga moras.

Naslednji dan si privoS¢imo pozen ne-
deljski zajtrk za bogove. Hrustljave sardelice
in kozarCek belega. Se prej sprehod, kopa-
nje, nekateri kava, drugi pelinkovec in smeh.
Veliko smeha. PodozZivljamo prejsnji vecer in
delamo nadrte za danes. Caka nas kar dolga
pot - priblizno 25 nmilj do Komize na otoku
Visu. Vedno zelo zazZelene destinacije. Zunaj
piha do 30 vozlov juga in tudi valovi so ze
posteno veliki. Rock & Roll bo!

Priplujemo v Komizo. Preseneceni ugo-
tovimo, da je pomol Ze nabasan s plovili,
vecinoma jadrnicami. Na pomolu se doga-
ja in vrvi. Marinero Darko nas Ze Caka in
usmerja, kam naj se privezemo. Komiza je
eno drazjih mest, kar se tiCe privezov na
Jadranu. Vsi, ki si zelite ogledati to pitu-
reskno mestece, se prej pozanimajte, ko-
liko vas lahko pride to zadovoljstvo. Cene
varirajo glede na sezono. Veseli kot radio,
se odpravimo na nujno kavo, pivo v mes-
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to za vogalom. Na ladji nam danasnji chef
pripravlja lignje po kvarnersko s polento.
Njami. Z ladje tako diSi, da se sosedje ozi-
rajo od kod prihaja ta mamljivi vonj.

No¢ na Komiskem pomolu je precej divja.
V predsezoni so gosti veCinoma nedruzinske
posadke zato zivljenje utripa dolgo v noc.
Nasi sosedje so Madzari, ki imajo s seboj
profesionalnega DJ-ja in z njim vse tisto kar
temu pritice. Pomol se spremeni v disco.

Zbudimo se v vetroven dan (zunaj piha cca
45 vozlov juga, valovi pa so veliki kot hise),
kar pomeni, da ostajamo v KomiZzi in je pot-
rebno resiti ta dan.

S taxijem se odpravimo do Titove Spilje,
na veliko zadovoljstvo nekaterih ¢lanov
posadke. Kasneje si zazelimo osvezitve v
Aerodromu, gostilni, ki gostuje v prostorih
viSkega zavezniSkega letaliSCa iz Casa 2.
svetovne vojne. Ne vem, Ce je znano, da
so na tem letaliScu resili preko 200 letal
in vec tisoC pilotov ter ¢lanov posadk. Na
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Zalost izvemo, da je lastnik pred dvema
mesecema odSel za mavrico. Aerodrom je
zaprt. Zalostni.

Telefoni zapojejo in marinero Darko, nas
poSlie k Rokiju. Odlicna odlocitev. Roki je
200 let stara vinarija na Pliskem polju. Le-
genda pravi, da je prvi Roki priSel na otok
Vis iz Genove na zacetku 19. stoletja, v Casu
Napoleonovih vojn. Porogil se je s premoz-
no domacinko in z Zenitvijo pridobil hiSo
ter vinograde na Pliskem polju. Tako se je
zacela zgodba o uspehu Rokijevih vin. Leta
2017 sta se potomca, Oliver in Monika Roki,
odlocila zgraditi moderno klet v sklopu dru-
Zinske konobe, s prostorom za degustacijo.
Vsa vina, ki jih ponuja druzina Roki, so eko-
loSko pridelana iz avtohtonih viskih vrst. To
so Bugava, Rukatac in Tribdrag imajo pa
tudi Plavac mali. Ce se odlogite za obisk,
morate obvezno prej poklicati in se najaviti,
saj ponujajo samo predjedi, od glavnih jedi,
pa izkljuéno peko, tako morsko, kot mesno.
Za pripravo je potreben Cas dveh ur. Je pa
za prste polizati. Priporocam. Seveda ogled
vinske kleti z degustacijo nikakor ne sme
izostati.

V Komizo se vrnemo v poznih vecernih
urah. Dan, pa ¢eprav kopenski, je bil fanta-
stiGen. Vinsko veseli in zadovoljni popadamo
po kabinah. Ladja utripa. Vsak brenci po svo-
je...

Naslednji dan se, kljub kar moénemu ve-
tru, ki Se vedno vztraja, odlo¢imo, da bomo
poskusali osvojiti jadralcem vedno velik iz-
ziv, otok Palagruzo. To pomeni, da mora-
mo najprej osvojiti otok SuSac. Palagruza
je res dale¢. Orcamo na 25 vozlov juga
in glej ga, Susac je pred nami. Privezemo
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Susac

se na svetilniCarjevo bojo. Poskacemo v
byboat. Spet stopimo na kopno. Potem pa
kot »NasSa Cetica koraka« odkorakamo na
obisk k svetilnicarju. Prebijamo se po ozki
poti med zajci, piS¢anci, oslom..., da bi bili
naposled nagrajeni z vrtoglavim vzponom,
Cisto do leCe svetilnika. Prekrasen pogled
je od tam na Viski arhipelag!

Susac je gostoljuben, a neposeljen otok.
Ostanemo. Vrzemo ¢rno kuhinjo v byboat in
jo odpeljemo na pomol. Kuhali bomo. Danes
bo rizota in beli brizganec.

Spat se odpravimo zgodaj, saj moramo
Zjutraj odpreti oCi ze ob Stirih. Od Susca do
Palagruze je dobrih 25 milj, ker pa na Pa-
lagruzi ne bomo mogli ostati, jih bomo imeli
do Lastova, kjer bomo prenocili Se 35. Dan
bo dolg...in je tudi bil. Kot Ze receno, vreme
na Palagruzi najveckrat ne dopusca, da bi
lahko stopil nanjo. Plujemo Ze od Stirih zjut-
raj, ura pa se priblizuje deseti, vmes nam
delajo druzbo delfini. Nekaj lepSega je pluti
vzporedno z njimi.... Jadra so napeta. Veter
nam dobro sluzi. Imamo sreCo. Spet nam

svetilni¢ar odstopi bojo in na otoku ostane-
mo dve uri. Pol ure krajSamo ¢as tudi njemu,
dobro delo, saj zivisam s psom. Spet rinemo
v hrib, kot pravi Slovenci in si ogledamo sve-
tilnik. Palagruza je otok vonjav. Smilj raste
kot plevel. Prekrasno je. Zal moramo odrinit.

Odvezemo in Ze drvimo poti Lastovu... Zaradi
Sest urne poti veselo praznimo zaloge tekocih
substanc vseh vrst. Zmanjka nam tako vode
kot piva, buteljke in penina pa v kar spodobnih
koli¢inah Se vedno pocivajo pod ladijskimi po-
dnicami. Dufour je krasna ladja.

Lastovo



Lastovo - tunel

Pristanemo na pumpi v Ubliju, obiS¢emo
trgovino in se podrzamo v star NOB vojaski
tunel nasproti otoCka Mrc¢ara. Privezemo
se na bok. Dobro bomo spali. Vsak po svo-
je malo poplaninarimo. Z vrha tunela je vr-
toglav pogled na naso jadralno lepotico in
zaliv.

Cas hitro beZi, e uzivas. Naslednji dan
sSmo Ze na poti nazaj proti Splitu. Padla je
odloCitev - Pakleni otoci. Izogibamo se ma-
rinam, tako da v Palmizano ne gremo, Vino-
gradisCe, pa je ponavadi tudi polno bark. Od-
lo¢imo se za uvalo Stipanjsko. Vrzemo sidro
in se privezemo nazaj na krmo. Krasna mala
in tiha uvala. Voda je kristalno Gista, modro
zelene barve, mami na kopanje. Varljivo se
ponuja. Je pa letos morje za ta ¢as zelo hla-
dno. Ima maksimalno 18 stopinj. Korona je
tudi tukaj vzela svoj davek. Ce si v preteklih
letih hotel popiti osvezilno pijaco, si po nava-
di pretegnil noge, priblizno 10 minut ¢ez oto-
¢ek. Tam je kar nekaj lepih konob. Ta stran je
polna ljudi Zeljnih glasne muzike in zabave.
Ponuja pa lep sonéni zahod. Cisti kig.

Vsega je enkrat konec, tako je tudi z nasim
koronskim jadranjem, polnim lepih dozivetij,
na novo osvojenih destinacij, predvsem pa
prijetnega, prijateljskega druzenja, ki nam je
tako obupno manjkalo v tem nenavadnem
letu. Ostal nam je Se en dan, ki ga z uzitkom
prezivimo na morju. Sreca je ta, da se vtem
delu leta dan Se vedno daljSa in da ga lahko
res do konca izkoristimo. Obis¢emo Se Milno
na otoku Bracu, se osvezimo, beri popijemo
pivo in odjadramo proti uvali Stipanjska na

Split - ribja trZnica

Pakleni otoci

Bracu. Naslednji dan bomo imeli le dobro
uro do Splita.

Poleg nas vidimo kar nekaj jadrnic, ki is-
¢ejo mirne in bliznje zalive za zadnjo noc.
To, da je na morju kar nekaj jadrnic in dru-
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gih plovil, nas navdaja z dozo optimizmom,
da obdobje izolacije odhaja in da bomo
lahko koncno spet zaziveli. Seveda z manj
gnece na morju, vendar pa nas navdaja z
vecjo dozo optimizma, kot smo ga imeli Se
pred dvemi meseci.
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»Udobni« letalski sedezi

Beseclilo: JANJA MACEK

Ceprav se je clovestvo z letali
in letenjem spoprijateljilo
Sele pred dobrimi stotimi leti
(Ce smo natancni - od leta
1903, ko sta brata Wright
prvic poletela z napravo,

ki je bila teZja od zraka),
zdaj letalski prevozi niso

ni¢ posebnega in potovanja
na drugi konec planeta

(v Avstralijo, na primer)
trajajo najvec 18 ur. Ampak
na zacetku ni bilo tako. Do
prvih potniskih letal je minilo
dobrih 25 let in poleti so bili
zelo dragi. Privoscili so si

jih le najbogatejsi, ki so (ne
vede, kako udobni sedeZi so
sedaj) »trpeli« na povsem
neprimernih sedeZih.

Tole, kar vidite, je notranjost enega izmed
prvih potniskih letal (Havilland 86), ki jih je
kupila avstralska letalska druzba Qantas
(obstaja Se sedaj). Pot na drugi konec pla-
neta je trajala 12 dni s Sestnajstimi postanki
(London-Pariz-Brindisi-Kreta-Kairo-Bag-
dad-Sharjah-Karaci-Jodphur-Rangoon-
Singapur-Rangbang-Darwin-Longbeach-
Brisbane-Sydney). In ves ta ¢as so si potniki
Zulili zadnjice na trdih stolih iz ratana, ki so
jim Cez Cas dodali blazine.

Cena tega poleta je bila (preraCunana v
danasnjo vrednost) nekaj ve¢ kot 10 tisoc
funtov, zdaj pa stane 775 funtov. Legendarni
raziskovalec in pomorscak James Cook je v
Gasu odkritja Avstralije (1783) za to pot po-
rabil tri leta ...
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Kot so napisali v angleskem ,resnem* casopisu The®Observer,
so Iron Maiden ena najboljsih in najbolj priljubljenih heavy
metal skupin vseh asov. In to brez dvoma tudi drzi. Od
prvega, istoimenskega albuma, ki je izsel leta 1980, in do
zadnjega, The Book of Souls (izsel je pred sestmi leti), so
prodali malo vec¢ 100 milijonov plosc, kar je za ta Zanr
absolutni rekord. Se enkrat - so faprisezveni metalci! Delo, ki
si je priborilo tokratni naziv Legendarni album, se ponosno
hvali s 15 milijoni prodanih kopij. In se Se prodaja, kajti

Iron Maiden so svojevrsten fenomen. Po 40 letih skoraj
neprestanega dela Se vedno polnijo stadione in navdusujejo
stare in mlade metalce. Da, lahko bi rekel, da so generacijski
metal bend, kajti poslusajo jih posluSalci, ki so v osemdesetih
rasli z njimi, in njihovi otroci!
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In potem se odpre pekel. Nabrusene in
strupene kitare se zapodijo pod nebo, glas
pevca Bruca Dickinsona jih umetelno prevpi-
je in prepoje, peklenski ritmi pa poslusalca,
zaprtega v Iron Maiden (srednjevesSka mucil-
na naprava, podobna mumiji; s kovinskimi
iglami obrnjenimi navznoter - v Zrtev), odpe-
liejo v ekstazo heavy metala najvisje kakovo-
sti. Ja, to je naslovna pesem istoimenskega
albuma tega benda, tretjega po vrsti, ki ima
najveC zaslug, da so Iron Maiden priplezali
tako visoko in se na vrhu obdrzali toliko let.

Leta 1981 sem kot radovedni Student v
stilu ,,Se pujsa bom razbil“ pobral ves drobiz,

£ki sem ga imel, in se odpravil za mesec dni “*

v Anglijo - po koncertih in festivalih. In ver-
jemite - takrat je bilo tega veliko, saj so po-

" letna prizoris¢a bogato vabila. Knebworth je *
gostil Led Zeppelin, Donnington je razgrajal z

Rainbow, na Wembleyju so se ob spremstvu

“ AC/DC predstavili prenovljeni The Who in le-

gendarni festival v Readdingu je ponujal tri
dni rock'n'rolla. Vsak dan od 11. dopoldne'
do 1. ure zjutraj. Na dveh odrih, tako da tihih
trenutkov ob menjavah nastopajocih skoraj-
‘da ni bilo.

Ker sem se ze takrat ukvarjal s pisanjem o:

muziki, sem v klubu Marquee, ki je bil organi-
zator tega festivala, dobil tudi prepustnice za

zaodrje. Tam je bila Sele veselica, o kakrsni *
cIovek lahko danes samo sanja. Vsaka vec-.r

Ja zalozba, katere varovanci so nastopali, je
imela Sotor, kjer si lahko sreceval zvezdnike,
ki smo jih gledali samo na fotografijah in uzi-

_-vali ob njihovi glasbi. Povsod pa je bilo tisto,

Cesar si zaradi ,investicij“ v ploS¢e nisem
mogel privosCiti - hrana in pijaca. Zastonj!

# Vse - vino, pivo, Zgane pijace. Prigrizki, ka-

napeji, sendvici, bifteki, ribe ... Oh, ja ...

= In potem sem v Sotoru gramofonske zaloz __,.,-"'Dﬂ Ma|den iz let 1982 (iz leve) - Adrian Smith, C||ve Burr Bric® Dmk|sn0n Dave Murray in Steve Harri
.be Polydor zagledal nekega cudnega zakrin .

kanega tipa v spremstvu glasnega nastopa-
CGa, ki je slisal na ime Bruce Bruce. Zakrinkani
tip pa je bil bobnar skupine Samson, za ka-
tero Se nisem sliSal. Oba pa sta nas prisla

* vabit, naj jih gremo poslusat, kajti menda so

bili najbolj vroci. Pa smo Sli. Nastop in glasba
nista bila ni¢ posebnega, ¢e izvzamemo, da
je bil bobnar z bojnim imenom Tinderstick

_-ves Cas nastopa zaprt v jekleni kletki in se je

med premori rjovec pridno zaletaval v reSet-
ke in da je Bruce Bruce odli¢no pel.

In ko smo se odpravljali v zaodrje, je z des-
nega odra zagrmelo. Uigrano, hitro, skladno
in intenzivno. Vau, kar obstali smo in hiteli li-
stat programe, da se poducimo, kdo za vraga

o

-
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»Woe to you, oh Earth and Sea, for the Devil sends the Beast
with wrath

(Pozdrav vam, oh Zemlja in Morje, kajti hudic poSilja besno Zver)
Because he knows the time is short ...

(Ker ve, da je casa malo)

Let him who hath understanding reckon the number of the
Beast

(Naj tisti, ki ima znanje, spozna Stevilko Zveri)

For it is @ human number,

(Kajti to je CloveSka Stevilka)

Its number is Six hundred and sixty six.«
(Njena stewlka Je seststo Sestmsestdeset)

-
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je to. Iron Maiden je pisalo. Spogledali smog#* "%

se, saj Se nihce ni slisal za njin. Ampak nis-

mo Sli zadaj. Navduseno smo jih poslusali,
skakali v zrak, navduseno vpili in obcudovali-
vragolije dveh kitaristov. Ceprav so nastopili
okrog 16. ure, so ves avditorij (okrog 80.000
i

—
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I.II.
Glavni trije - Steve Harris, Edd|e in Bruce Dickinson
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‘aplavz. Basist Steve Harris ni mogel skriti

\
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. ”'-:‘_ prej pel pri metalcih Samson. ,Hej, tele tipe

"*-1prvi polovici sedemdesetih. Potem je v drugi R ;
~-polovici tega desetletja na sceno za hip privr-'

&
ljudi) dvignili v zrak in pozeli fenomenalen

zadovoljstva na obrazu in tudi drugi so zelo;
nasmejani zapustili oder. Zadaj sem jim ce
stital in obenem izvedel, da so pravkar izdali
drugi album z naslovom Killers. ,Hudica,*
sem si rekel. ,Se teden dni moram preZiveti
v Londonu, denarja pa imam za vzorec. Ni
kaj, pet funtov bo Slo za to plosco in en dan
ali dva bom stradal.“ Ubijalci (Killers) so éli\
z menoj v Ljubljano in kmalu sem s to plo-
§Co in bendom uspesSno zastrupil vso svojo
“druzbo.
.. Cez leto dni pa sem izvedel, da je pevec
sPaul DiAno zapustil skupino in da se jim je
pridruzil malo znani Bruce Dickinson, ki je

“‘pa poznam. Skoraj osebno,“ sem si mislil!

NWOBHM MRS EHLRER D A h A R
New Wave Of British Heavy Metal je bila’ | J "-"""L o \* : y o ORI .' :
~skovanka, ki so jo na zadetku osemdesetih#" -~ ’
|

lansirali angleski glasbeni novinarji. Ja, he- Eadie jo kotveW - i L v e _- : " ,
~~avy metal smo Ze poznali, saj so bendi, kot; 0 ! 2 .
J ¢

0 Led Zeppelin, Deep Purple, Black SabE. .
“bath in podobni (vse smo Ze predstavili v tej*-;
rubriki), orali sceno Ze konec Sestdesetih in vr

Sal pank, ki je trdil, da so vsi ,stari prdezi“ in
da je pank ,tisto pravo“. Zal je Zivel nekaj let,
‘se specal z denarjem in izgubil ostrino svo-
jih zob. Rock pa je neovirano zivel dalje. Po_
panku pa je na sceno prisla brigada mulcey,

ki so v mladosti poslusali zgoraj omenjene.
Znali so igrati hudicevo dobro (pri panku je
bila to prej iziema kot pravilo), bili so mladi,
jezni in polni energije. Kot nalas¢ za tisto, {
za kar jih je oznadil britanski glasbeni tisk:
NWOBHM.

ObetajoCi nogometas Steve Harris je bil
eden tistih, ki ga je rock zacaral. Pravza- |, zagrebSkega koncerta leta 2018
prav ga je zacaral aloum Deep Purple in

" Rock, ki je zastrupil tudi Bruca Dickinsona,
s katerim pa se takrat Se nista poznala.

1 Najprej je hotel igrati bobne, potem pa je
presedlal na bas. Skoraj leto dni je vadil do
dvanajst in celo petnajst ur na dan, skla-
dal pesmi na navadno kitaro in ugotovil, da
ima izreden talent. Sestavljal je razne sku- k o
pine in kmalu znal lociti seme od pleva -
¢lane je menjal toliko Gasa, dokler niizbral "
tistih, ki so tvorili prvi Iron Maiden. Od teh
je zdaj v skupini poleg Harrisa, ki je glavni
komponist, tekstopisec in producent, le ki-
tarist Dave Murray.

Prvi, istoimenski album iz leta 1980 je
potem, ko so nekajkrat dobro prekrizali
Otok, takoj skoCil na Cetrto mesto najbolj
prodajanih albumov. Uspeh je presenetil
prav vse in v stilu ,kuj Zelezo, dokler je -
vroce“ so se lotili pisanja materiala in sne-

manja Ubijalcev (Killers, 1981). Tu so wmgﬁﬁ;hui e
: s

—— -
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. - g
skladbe Se bolj dodelane sno je o]|[o}
da sjno imeli opravka z bg, Ki bo pri-
kazgl Se marsikaj. In pote vemo, da je
Pagil DiAno, katerega glas je bil eden naj-
baljSih od vsega, kar je ponudil NWOBHM,
oglSel. In kot sem zapisal prej, izvemo tudi,
je v bendu zdaj Bruce Dickinson z boj-
im imenom Air Raid Sirene (Sirena za
zraCni napad), kajti Ze med nastopom na ;
Readdingu, kjer se je spdznal z Maidni, je * jw
na odru iz glasilk izvabljal te-vratolomho vi-
soké tone. Kaj si lahko heévy métal bend od
pevca, ki zna tudi peti,-sploh lahko Se zeli?
Visoko, kontrolirano vrescanje, sevedal,

*ZNAK ZVERI P f
. Ko je skupina $la v studio,r je bila ze na &%
vrhu. Res pa je tudi, da so bili vedno izred-

" no delavniin so veliko'nasto'pali.na turnejatr. ©
In ker so odli¢no prodajali svbje albume, so -
lahko zaloZbi postatjali pogdje. Prvi in glavni

& pogoj, ki ga je Steve Harris postavil svojim 4 2 ==
delodajalcem, Je bify» neomejeno Steyilo ur 4. Stevilka Z\}éri'ié_
za snemanpje in producent po njifvi izb® .sona in Murrayja \a
ri. Pri.EMI, za katero so Iron Maiden taRrat pomoéi)‘obna fja C
snemali, nisq delali ezav, saj so vedeli, da _Kitarista ~Adrian
imajo kokoé,&(ihese Zlata jajca. Harris pa je . osem skrédbl, ( 1Ce

; zahteval v tistem casu najboljsega in najbol]  obliki'singlov in'd : tresle tak

vrodega producenta. Cloveka z zlato roko in - .lestvice popularnosti. Prvo so na ma
ti* nekaj sto milijonov proganih plos¢. Martin * je takoj uvrstila na prvo | ggte najbolj prT
Birch je bil Ze takrat legdlida, sgj jetezki rock® ljublienifl malih plo3¢ v Veliki Britanifi. To
ali-heavy metal, Ce Zelite, naredil za enega *®e bil precgdens, saj metalci nekako niso
najbolj prodajgnih. Zanrov na splosno. Ve- -po_se'gali,po tako visakih mestih: Podobno
" Gina uspesnic_bendovs kot so Deep Purple, se je zgodilotldi z albumom, ki je Ze prvi
-R'ainbow, Bla'& Sabbath, Whitesnakg;in Se teden pri_stalﬁa prvem mestu.

= koga, je prisla‘izpod njegovihf)rstov na ﬁ]e— ) Cez dva mteé’e?/éri‘zdali drugi hit z nas-
govih mesSalnih mizah. Ker pa se jessodelo- lovém"™ Run to<the Hills, energicno, toda

* vanje zdron Maiglen razvilo v enega najbolj zelo spevno sklad/bzki govori o angleski

uspesnih, ga je njinova gramofonska drliZzba « zgodovini v obdobju vikingkih napadov —
Z izdatnim honoFarjem kasneje prepricalg, plemena so Se pred njimi umaknila v hribe
20 .da dela samo za njih. Into je pocel do ,Lefa/‘f Run to the Hills, pac. Tudi ta je skocila
1992, ko je z njimi posne] aloum Fear Of The  na vrh. In Se nekaj mesecev kasneje je take

&

™_ " Dark. Potem se je, rahlo naglusen,.upokojil . prodor poskusala Hallewed Be Thy Namg,l
i zgaj kocka na zasebnem-Bfoku na Baha- a je na zalost pristala na ,,samo“\ petem
- mih ne-pdslusa vec mestu. A
; Eddie je peklenski stvor, ki je na zacetku kareire lron Maiden
’ deloval precej grozljivo. Tekom tridesetih let bivanja v skupini
L je neStetokrat umrl, se reinkarniral, izrezali so mu mozgane,

imel sedem sinov in bil sedmi sin, prezivel je mnoge nesrece
in oblecen v rdeco anglesko vojasko uniformo iz devetnajste-
ga stoletja juriSal na nasprotnike. Bil je tudi zadnji strelec v
bombniku in straSil v nocnih zakletih gozdovih in je starejSi od
mumij v piramidah. Eddie je ena najboljSih maskot v rocku.
Definitvno. Na nastopih benda velik okrog sedem metrov hodi
po odru in poskrbi za dodatno zabavo.

. —
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Prisquer, 22
0 mojstrsko

h skladbah Je. frisu pomagal
L el 4 - ey
lan Smith), virtuozno zalé'l"ane in odpete.

[ of .,f'jem—ai_tl_qmom s0 Iron Maiden nehote
uéesong. Clavekar ki je imel Zg takrat ,na ves- &¢i izdali prej episano haslnmdtem}.ﬁ' %%_move mejnike v svojem glasbe-

nem stilu, ki so jih prihajajoCi novi izvajalei
s pridom uporabljali. Skladbe so postajale
~ daljSe in vecCplastne, instrumentalne vioge
niso bile zredticirane zgolj na kitarske solo
izlete, pa¢ pa-na melodicna muziciranja.
PreskocCili bomo vrsto albumov in kad-
rovskih menjav ¢lanov, ki so odsli in se spet
vrnili. Lahko pa recem, da je njihov zadnji iz-
delek, Book Of.Souls v stilu vsega tega muzi-
ciranja, s Katerim so zaceli pri Number of

; sreCi ni bilasmaligna, in so v stu-
st.yarjali instrumentalni aloum. Ko pa je
Bruce, sicer tudi pilot, ki sam pilotira letalo

(Ed Feree Owe), ko so na turnejah, ozdravel,
so takoj néredili Se toliko materiala, da je al-
bum dvajni. : '

Nova®turneja ze poteka (v Evropi bodo
. boleti*2016), in verjentite mi, splaca se

Jin videtj. Na# nastopih ne manjka njihova
maskota Eddie (posSast, ki jih spremlja na
Vseh ovitkih- od prvega albuma dalje) in
dobra doza odlicnega rocka. So eni najbolj
vnih bendov. Po $tetju iz leta 2013, ko
bi adnji turneji, je pedantni Steve
datek, da so Iron Maiden

..
mponlrgne -
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