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patate saltate, così irrinunciabile che nel 2006 ha fatto parte 

del menu dell’astronauta di origine slovena Sunita Williams 

a bordo del Discovery; oppure con la krvavica con žganci, un 

pudding di sanguinaccio con grumi di polenta di grano sara-

ceno; o ancora col fegato in salsa e cipolle arrostite nel lardo. 

Si finisce con turska kava, il caffè turco, buongiorno quotidia-

no di ogni sloveno.

LEZIONE N. 3 

O MANGI O SEI MANGIATO 

Tutto viene annientato con gusto perché, donna o uomo, gli 

sloveni sono grandi sciatori, grandi bevitori, grandi mangia-

tori, grandi cacciatori. Un adagio locale dice che il turista 

italiano a Lubiana chiede dove sono i musei, quello sloveno 

dov’è la foresta. E la foresta, a pochi chilometri da lì, è po-

polata, secondo le statistiche, da 800 orsi e da un numero 

crescente di lupi, cinghiali, cervi, camosci, marmotte. Tutti 

piatti di elezione dello Strelec, il ristorante più «alto» del-

la città, in senso figurato per la cucina di livello e in senso 

letterale perché ricavato nella torre del castello che domina 

Lubiana. Un posticino dove, spiega il dépliant, c’erano due 

tipi di prigioni: quelle all’aperto (le temperature invernali 

raggiungevano i 45 sotto zero) e quelle dei nobili (al coperto). 

E basta. I tempi sono cambiati, ma tra il menu dichiarato 

«tradizionale», le pareti decorate con storie inquietanti della 

mitologia slovena, le finestre a feritoia, i camerieri in tunica 

da arcieri, si teme l’arrivo di zampe d’orso fritte in grasso di 

Il foraging, oggi tanto di moda, 

per gli sloveni è sempre 

stato una delle 

fondamentali e più amate 

pratiche quotidiane

marmotta. Invece compare l’immacolato chef Igor Jagodic a 

dimostrare come piatti che sfamavano bracconieri e caccia-

tori abbiano fatto un enorme salto di status. I brodi di carne 

grassi e indigesti diventano elisir dorati; il capriolo è accom-

pagnato dal fegato d’anatra, dai lamponi, dall’olio di pino; 

il maialino da latte gioca con polvere di pancetta, chips di 

verza e aglio fermentato; la cipolla passa da cenerentola a 

principessa con una pennellata di salsa al formaggio e birra, 

rilevata da aceto di mele.  

LEZIONE N. 4

ABBIATE CORAGGIO

Anche se la Guida Michelin non si è ancora accorta della 

Slovenia, è un fatto che lì ci siano alcuni dei cuochi più ori-

ginali, interessanti e audaci della cucina contemporanea. 

Per capire l’audacia, basta ricordarsi che ancora nel 2000 

è stato fondato a Lubiana il «Circolo per il riconoscimen-

to delle patate arrostite come piatto unico». Eppure Janez 

Bratovž, chef e patron di JB, nel centro della città, in un lo-

cale di gusto minimalista, fa una cucina elegantissima in cui 

mescola gli umili ingredienti dell’aia e dell’orto con prezio-

sità esotiche giocando il contrasto ricco-povero nell’Angus 

con salsa al peperoncino rosso, gnocchi di cipolla, radici e 

polenta; quello dolce-piccante nella trota affumicata 

Sopra, crema, tronchetti di 

cavolfiore, gnocchi, briciole di pane 

e nocciole di Igor Jagodic, chef dello 

scenografico ristorante ricavato nel 

castello di Lubiana. Sotto, la città 

vecchia è un paradiso di tranquillità. 

➝
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Il lungofiume è una sfilata di caffè 

e cocktail bar frequentatissima dagli 

studenti. Uova sui ciccioli, 

la colazione locale irrinunciabile. 

Uno dei quattro draghi che 

presidiano il ponte più scenografico 

della città. In basso, lo chef del JB, 

antesignano dell’alta cucina slovena 

e un suo piatto.
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Sopra, da Šuklje il sommelier 

consiglia il vino in base 

alle preferenze musicali; 

street food a prova di appetito. 

A sinistra, aroma di fumo in una 

delle creazioni di Kolibri, il cocktail 

bar per intenditori di Saša Hess. 

A destra e sotto, il brunch 

di EK Bistro e l’ideatore del locale. 
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cucina aperta – dove dalle 7 alle 18 ci sono porridge, piatti 

di uova organiche, sandwich, taglieri, smoothies, cocktail 

molto ben fatti. Poi arriva la sera. 

I ragazzi vanno in birreria a scegliere tra circa 60 etichet-

te artigianali, tra cui l’amata Human Fish che prende nome 

dalle creaturine albine che popolano le acque delle grotte di 

Postumia; i nottambuli sofisticati si danno appuntamento 

al Kolibri Cocktail Bar, uno scrigno cupo e vellutato, per in-

tenditori di liquidi infernali, come Killer in Red (Campari, 

gin, vermouth, Grand Marnier) o angelici, come Avignon 

(Cognac e sciroppo di camomilla). E poi abbiamo scoper-

to un sorprendente omaggio all’Italia. Si chiama Italicus 

Prosecco: Prosecco e Rosolio di Bergamotto. Un grazie spe-

ciale ai lubianesi che hanno reinventato il liquorino delle 

nostre nonne.  

con maionese, semi di mostarda e mar-

mellata di arance; quello terra-mare 

nel pesce bianco con bietole, patate 

e salsa di alghe. E poi c’è Ana Roš, la 

cuoca di Hiša Franko, autodidatta, lau-

reata, protagonista di una delle puntate 

di Chef’s Table di Netfl ix, miglior donna 

chef del mondo per la classifica del 50 

Best 2017, dedita a cucinare, nella sua 

locanda tra i boschi della valle dell’Ison-

zo, cose come Cuore di cervo, ostriche, 

Riesling e bergamotto; Ravioli di taras-

saco primaverile con uova di quaglia, 

brodo di capretto e aglio nero, trote e te-

moli selvatici delle acque dei torrenti di 

montagna. 

A Vipavo, c’è Tomaž Kavčič, e la sua 

cucina di confi ne, centrata sul brodo di 

manzo, ricetta nazionale slovena, in nuo-

ve interpretazioni. Eppure nessuno qui 

si atteggia a star chef, tutti sono operosi, 

concreti, modesti, gentili. Anzi, temono 

le comparsate, perché, «quando il talento 

è bombardato da troppe attenzioni, perde 

il giusto orientamento». E fanno tesoro 

dell’adagio lubianese che dice: osserva 

le api e fai altrettanto. Attenzione: non le 

api normali, ma quelle carniche, una raz-

za autoctona che lavora di più, produce 

di più, è più resistente alle malattie e al 

clima. A proposito, il miele è straordina-

rio. Compratelo assolutamente.

LEZIONE N. 5

BEVETE LOCALE  

Gli sloveni vanno spesso in pellegri-

naggio a Maribor, dove cresce la vite 

più vecchia del mondo a testimonian-

za della innata vocazione del loro 

L’inno nazionale degli sloveni, tratto dai versi del loro più 

famoso poeta, celebra il vino «che schiarisce il cuore e l’occhio» 

e «cancella tutte le preoccupazioni rinnovando la speranza»

territorio a produrre vini. Così vari e numerosi che alla cena 

inaugurale della terza edizione della Gourmet Cup, presenti 

autorità locali e ospiti internazionali, a ogni portata ne erano 

abbinati due, per rendere giustizia al numero delle varietà. 

Tre regioni, distribuite a corona: la Primorska, a ovest, che 

continua il Collio Friulano, con bianchi secchi e aromatici 

e il rosso terrano (in sloveno teran); la Podravje, al confine 

con l’Austria, ancora con bianchi, ma da riesling e dal più 

beverino furmint, adesso con sperimentazioni sulle note in-

ternazionali dello chardonnay e del sauvignon; la Posavje, al 

confine con la Croazia, la più piccola ma anche la più varia, 

ricca di uve autoctone come la plavec e la vitovska. Sono vini 

freschi e acidi, ideali per tagliare la grassezza dell’adorato 

maiale e per il tenore alcolico basso, che permette di bere 

con più libertà. Ma se la vocazione è secolare, la tendenza è 

INDIRIZZI

Moji štruklji
Adamič-Lundrovo nabrežje , Lubiana,

Telefono + 
www.moji-struklji.si

Figovec
Gosposvetska cesta , Lubiana,

Telefono + 

Strelec
Grajska planota , Lubiana,

Telefono + 
kaval-group.si

JB
Miklošičeva cesta , Lubiana,

Telefono + 
jb-slo.com

Hiša Franko
Staro selo , Kobarid,

hisafranko.com

Pri Lojzetu
Zemono , Vipava,

Telefono + 
prilojzetu.si

EK Bistro
Petkovškovo nabrežje , Lubiana,

Telefono + 
ek-bistro.si

Šuklje Wine Bar
Breg , Lubiana, 
+ 

winebar.suklje.com

Kolibri Cocktail Bar
Židovska steza , Lubiana,

Telefono + 
kolibri-bar.com

giovane, integralista e tutta tesa verso 

gli «arancione», i vini più estremi tra 

i naturali, senza nessun trattamento 

né alla vigna né in cantina. Si posso-

no sperimentare in percorsi variati 

tra 300 etichette da Šuklje, il più ele-

gante wine bar di Lubiana, creato da 

una giovane coppia, lei proveniente 

da una storica famiglia di viticoltori, 

lui un francese amante di Bordeaux e 

Bourgogne, dove il pairing proposto 

suona così: voi ci dite qual è il vostro 

mood musicale, noi vi suggeriamo il 

vino adatto.  

LEZIONE N. 6

SHANGRI-LA ESISTE

Gli architetti promettono città future 

verdi, pulite, silenziose, magnifica-

mente vivibili. Ma per un assaggio a 

portata di mano, funziona benissimo 

una passeggiata nella Lubiana vec-

chia, cuore della capitale verde d’Eu-

ropa 2016. Il perimetro è una minia-

tura di acciottolati lindi punteggiati 

da contenitori di design per la raccol-

ta pneumatica sotterranea dei rifiu-

ti, percorsi solo da biciclette e da sei 

piccoli taxi elettrici comunali gratuiti 

denominati Kavalir, cavaliere, che si 

possono chiamare in caso di bisogno. 

Poi c’è l’effetto ottimismo dato da una 

città di 253 mila abitanti, di cui un de-

cimo è costituito da studenti, belli, pu-

liti, sorridenti, che si mantengono agli 

studi servendo in piccoli locali sul lun-

gofiume aperti da imprenditori quasi 

coetanei. L’atmosfera è quella di EK 

Bistro – wi-fi libero, pareti di mattoni, 
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