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Od 20. januarja do 20. februarja Mesec kuhinje z goriskim radicem - Od predjedi do sladice

Radic, ki je prava umetnina

Goriski radi¢ je poznan kot
zimska vrtnica. Pravijo, da je
tako lep kot rdeca kraljica
roz, le da nima vonja. Ima pa
zato izjemen okus. V casu, ki
gostinstvu ni najbolj
naklonjen, so se goriski
gostinci povezali in od 20.
januarja do 20. februarja
skupaj z drugimi pozornost
namenjajo posebnemu
goriSkemu radicu -
sukenskemu regutu.

ALENKA OZBOT

zimskem ¢&asu - domaéi
kuharji nestrpno’prifaku-
jejo sukenski regut, da lah-
ko iz njega pripravijo ra-
zli¢ne specialitete, ki jih cenijo gostje
od blizu in dale¢. Zadnjih deset let to
zelenjavo v lokalnem okolju dobro
promovirajo, kar se se kaze tudi v
odzivu potrosnikov. Pred desetimi
leti, ko je bil sukenski regut poznan le
na italijanski strani meje, je Turis-
ti¢na zveza (TZ) Nova Gorica zacela s
projektom Od vrtnine do umetnine,
nastala je tudi knjiga o goriSkem
radicu, ki jo je spisal Toni Gomis¢ek,
in goriski radic si je utrl pot tudi do
domacih gostincev in potro$nikov.
“Zelo smo veseli, da je letos to akcijo
prevzela sekcija za gostinstvo, Zivil-
stvo in turizem pri OOZ Nova Gorica,
ki je v projektu sodelovala vseh deset
let,” pravi Dejana Basa iz TZ Nova
Gorica.

Pridelava je zahtevna

Tradicionalna vrtnina, ki jo gojijo Ze
poldrugo stoletje, je zahtevna za pri-
delavo, ki traja kar devet mesecev, v
tem ¢asu pa gre vsaj tolikokrat tudi
skozi kmetove roke, tako na polju kot
kasneje v kleti.

“Nadaljujemo tradicijo, ki se je
zacela Ze pred mnogo leti, s tem so se
ukvarjali Ze star$i in stari star$i mo-

jega moza. PoskuSamo ohraniti tako
seme kot nacin pridelave. Z moZem
se ze deset, 20 let intenzivno uk-
varjava s tem, ta radic pa je vsako leto
bolj prepoznaven,” pravi prideloval-
ka Teja Korsi¢ iz Solkana, kjer je
pribliZno deset pridelovalcev. -

Na njihovi domaciji letno pridelajo
priblizno tono sukenskega reguta,
prodajajo ga po 15 evrov na kilogram.
“Cena je odraz dela, ki ga vloZimo. Ne
moremo reci, da je previsoka, ker je z
njim ogromno dela. Pobiranje radica
je fiziéno zahtevno, potem ga je treba
pospraviti. Ko ga pripeljemo v §talo,
pa je treba paziti, da lepo rase. Nato
sledi zamudno ¢i$cenje, priblizno tri
kilograme ga ocistimo na uro,” ra-
zlaga Teja Korsi¢. Pred leti so ves
pridelek vozili v Italijo, zdaj pa ga
lokalni gostinci in zasebniki iz vse
Slovenije hitro razgrabijo.

Rdece glavice
spominjajo na vrtnice

Goriski radi¢ zahteva prodnato ob-
sosko zemljo, skrben izbor semen,
veliko znanja in ljubezen do te vr-
tnine, saj vsa dela potekajo rocno.
Rdece glavice radi¢a spominjajo na
vrtnice in prinasajo na mizo posebno
razko$je. Goriski radic je uporaben v
klasicni solati s krompirjem, fizolom,
jajcem in ocvirki, kot tudi v hladnih
in toplih jedeh. Odli¢no se ujema z
mesom, testeninami, rizem, ribami.
Z radi¢em pripravljajo tudi sladice.
V gostilni Patricije Furlan v Braniku
ga ponujajo z vipavsko klobaso in
je¢menom na parmezanovi posteljici,
in to je njihova najbolj priljubljena jed s
to zelenjavo. Posebej zanimiv pa je
njihov cokoladni mousse z radi¢em s
kremo iz maskarponeja, sladke sme-
tane, cokolade in radiceve marmelade.
Zraven je Se cCokoladni hiskvit in za
malo svezine $e svezZe maline, pristavlja
Furlanova, ki je.tudi predsednica sekcije
za gostinstvo, Zivilstvo in turizem pri
OOZ Nova Gorica. V sekcijt so se letos
odlocili, da skupaj s pridelovalcem
mesnin in cvetliCarko v skupni akciji
Mesec kuhinje z goriskim radicem

predstavijo razne jedi in Sopke iz go-
riSkega redica. Kaj lahko gostje v tem
mesecu pricakujejo, so skupaj pred-
stavili v solkanskem Bistroju Marjo
Sese.

“Zelo smo veseli, da vsako leto za-
nimanje raste. Tudi lani, ko smo imeli
gostilne in restavracije zaprte, so nas
gostje klicali in sprasevali, tako da smo
jih napotili direktno do ponudnikov.

Tudi letos smo se bali, da nas bodo
zaprli, a Ze v novembru smo se zaceli

pogovarjati, kako bomo ta radi¢ pri-
nesli v gostilne. Seveda sodelujemo z
vsemi lokalnimi pridelovalci. Vsi smo
se bali, ker imamo velik upad gostov,
ampak vztrajati je treba, tako da bodo
imeli tudi zagon za naprej in da ohra-
nimo naSe goste s tem, da jim po-
nudimo to prekrasno vrtnino, ki jo
pripravljamo od hladnih predjedi do
sladic,” pravi Patricija Furlan.

“Vemo, s kak$nimi izgubami in iz-
zivi se sooCajo gostingi v teh asih, in
$e posebej pomembno se mi zdi, da
smo v nasi sekciji podprli to akcijo in
da so se Stevilni gostinci in tudi drugi
nasi ¢lani, ki so kakorkoli povezani z
gori§kim radi¢em, odzvali nanjo,” je
poudarila direktorica OOZ Nova Go-

rica Roberta Fortuna. »
Kdo sodeluje v akciji

V akciji Mesec kuhinje z goriskim
radi¢em sodelujejo Bistro Marjo
Sele, Ofterija Branik, Gostilna pri
Hrastu, Gostilna Stirna, Osterija
Zogica, Gostilna Winkler, Mesnine
Peloz in Cvetli¢arna Natasa.

Goriska vrtnica

Na Goriskem in v Vipavski dolini
so ta poseben radic zaceli pri-
delovati v drugi polovici 19. sto-
letja, ko so v te kraje prinesli
znanje o siljenju radica. Pride-
lovalci vse od takrat sami vzga-
jajo seme in s strogo selekcijo so
ustvarili edinstven goriski radic,
prepoznaven po lepih glavicah v
obliki vrtnice. Ta tip radica v Ita-
liji imenujejo La rosa di Gorizia,
goriska vrtnica.
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Teja in Bostjan Korsi¢ nadaljujeta dolgoletno tradicijo prldelave sukenskega reguta -
solkanskega radica.

St"“klll» napdlnjeni: .4 skuto in radi¢em, v omaki iz terana in kraskega priuta
(Gostilna Stirna) ; &



