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Mednarodni festival zganih pijac

Slovenska zganjekuha — zlahtna tradicija

Marinka Marinci¢ Jevnikar
Slovenska zZganjekuha - umetnost
. destilacije, ki Zivi v domacih kubhi-
njah, na dvoriscih in v druzinskih
tradicijah - se prenasa iz roda v rod in raz-
kriva raznolikost slovenskih pokrajin. Po
vsej Sloveniji se razvijajo edinstveni okusi:
na Primorskem in Notranjskem brinjevec in
tropinovec, v Brkinih znamenita brkinska
slivovka, na Pohorju in Koroskem borovnice-
vo Zganje, v Halozah in Slovenskih goricah
Zganje iz slabSega grozdja in tropin itd.

Domaca zganjekuha ni poziv k pitju, tem-
veC k spostovanju tradicije, znanja in Cistih,
naravnih okusov, ki jih industrija ne more
posnemati. Zato je vredno ohraniti pristno,
kakovostno zganje, narejeno s skrbjo, zna-
njem in odgovornostjo.

3. Mednarodni festival Zganih pijac je tokrat
zazivel na Obali, v Taverni Koper, izobrazeval-
ni del pa v Pretorski palaci, kjer so se vrstila
predavanja o skrivnostih izdelave vrhunskih
zganj. Kot je povedala Vesna Topolovec, so za-

radi lokacije festivala na Obali letos posebej
oblikovali $e dve kategoriji, znacilni prav za ta
prostor: tropinovec, ki je nepogresljiv del pri-
morske tradicije, ter Zganje iz grozdja. Na oce-
njevanje so prejeli zelo veliko vzorcev grozd-
nih Zganj iz rumenega muskata, kar prica o
mocni primorski identiteti in bogati lokalni
zganjekuharski dediscini.

Snovalcem festivala je uspelo zbrati kar
148 vzorcev zganj iz Stevilnih drzav. Stroko-
vna komisija jih je razvrstila v 13 kategorij,
ki odrazajo raznolikost in bogastvo Zganjeku-
harske tradicije: tropinovec, Zganje iz grozd-
ja, brinjevec, vinjak, dzin, jabol¢no Zzganje,
hrugkovo Zganje, Zganje iz tepk, sadna Zganja
(Cesnja, kutina, marelica ...), slivovka, sadni
likerji, zelis¢ni likerji ter specialna Zganja.

. Ko dvignemo kozaréek
domacdega Zganja, ne
dvignemo le pijaée - dvignemo
stoletja tradicije, ki bi brez ljudi,
ki jo Zivijo, lahko izginila.

ga, a zelo bogatega destilata vinskih pokrajin.
Tradicionalnim Zganjem pa nekateri dodajo tu-
di pelin, vinsko rutico, encijan ali druge aro-
matitne zacimbe.

Pomemben dosezek v zadnjem letu je vpis
slovenske zganjekuhe v register nesnovne kul-
turne dediscine, za kar so si v Drustvu ljubite-
liev domage Zganjekuhe dolgo prizadevali. Ce-
prav je tehnologija napredovala, ostajajo srce
zganjekuhe bakreni kotli, neko¢ ogrevani na
drva, danes vec¢inoma na plin. Proces se naj-
veckrat odvija jeseni in pozimi, ko se zatne
tudi temeljita priprava sadja. Zganjekuha je bi-
la neko¢ obrt in je potekala v Zganjarnah, naj-
pogosteje pa je Slo in $e vedno gre za domaco
dejavnost, prezeto s tradicijo in skupnostjo.

posebej mocno razlicico dzina. Takrat so
mornarji dobivali del placila v obliki alkoho-
la. Da bi zagotovili, da ta ni razredcen, so
naredili preprost test: alkohol so polili po
smodniku in ga poskusili prizgati. To se zgo-
di pri okrog 57 % alkohola.

Med zbranimi vzorci je bilo podeljenih kar

71 zlatih, 55 srebrnih in 20 bronastih priznanj.

Prvak festivala z najveé dosezenimi

to¢kami je postal Danilo Skero iz Bosne
in Hercegovine z Zganjem iz kutine (40 %),
staranem v sodu, letnik 2017. Izbrali so tudi
»najbolj$o Zensko pridelovalko Zganjac, ki je
¢lanica Drustva ljubiteljev domaée zganjekuhe
in je pomembno soustvarja razvoj in
prepoznavnost te bogate tradicije.

Posebej so izstopali likerji iz ¢rnega ribeza,
malin, viSenj, tepk, kutin, brusnic, ¢ilija, me-
du, trnulj, pa tudi zelo aromaticen jurkin li-
ker. Navdusile so tudi Zgane specialitete: de-
stilati iz ¢rnega ribeza, kutin, aronije, malin,
smrekovih vrsickov, hrena, Zganje iz pekoce
paprike, slivovka in kutina, starani v sodu,
ter izbira rumov, viskijev in brendijev, ki so
dodatno dvignili raven tekmovanja. Med po-
sebnostmi bi izpostavili tudi pijaco, ki je pre-
zivela britansko kraljevo mornarico. Gre za

Slovenijo, ki jih odlikuje znacilen vonj. »Letos
je bilo Zganj z ve¢ kot 45 % alkohola manj,
proizvajalci so upostevali priporocila in s tem
izboljsali celoten vtis.«

OD SADJA DO KAPLJICE V STEKLENICI
Prof. dr. Rajko Vidrih z Biotehniske fakul-
tete: »Pri tradicionalnih kotlih je potrebno pa-

ziti na hitrost destilacije, iztekanje destilata
ne sme biti prehitro, sicer se komponente ne
locijo in je Zganje neharmonic¢no.« Vrhunsko
sadje in natanc¢na priprava sta klju¢ do odli-
¢nega zganja. UdeleZenci predavanja so spo-
znali najpogostejse napake pri Zganjekuhi,
skrivnosti zorenja v hrastovih sodih ter vpliv
lesa na barvo, aromo in znacaj pijace. Kot iz-
jemno kakovostna so bila prepoznana zlasti

Clanici strokovne komisije dr. Davorka Pu-
ki¢ Ratkovi¢, tehnologinja podjetja BMB Delta
iz Gradigke (BiH), in prof. dr. Nermina Spaho
iz Oddelka za fermentacijo Fakultete za kme-
tijstvo in Zivilstvo v Sarajevu, sta bili po za-
kljuCenem ocenjevanju enotni: »Opazili sva
ociten dvig kakovosti vzorcev, prevladovali so
aromaticni, Gisti, pravilno fermentirani in de-
stilirani vzorci.« Najbolj prepricljivo je bilo
Zganje iz grozdnih tropin ter Zganje iz grozdja,
pohvalili sta Se Zganje iz tepk, specificnih za

Zganja, zorjena v hrastovih sodih - kutinovo
in vinjak.

Vidrih je ponazoril tudi zahtevnost ocenje-
vanja. »Nekako velja, da izkuSeni ocenjeval-
ci ocenijo do 20 vzorcev na uro. Ocenjeva-
nje zganih pija¢ je v primerjavi z drugimi
zivili bolj zahtevno, ker visoka vsebnost al-
kohola zacasno onesposobi ¢utne celice v
ustih in nosu.«

Sommelierka Majda Debevc pa je razkrila
pravi obraz tropinovca - pogosto spregledane-

. Vsako domacde Zganje
nosi v sebi del éloveka, ki
ga je pripravil - kaplijico
njegovega truda in srca. Na
festivalu zato niso okusali le
pija¢, ampak zgodbe, ki bi brez
takih sreéanj izginile.

Klemna Bizjaka, predsednika Drustva ljubi-
teljev domace Zganjekuhe, je opazil poseben
napredek je bil pri tropinovcu. »Vsako Zganje
je zgodba zase in vsak destilater je poslal svo-
jo najboljso zgodbo. Vecina bo za to tudi na-
grajena. Se vedno pa pogresam ve¢ staranih
slovenskih Zganj.«

Vodjo festivala Cvetka Dolenca so razveseli-
le visoke ocene grozdnih Zganj, tropinovca in
vinjakov. Velik napredek je zaznal pri kakovo-
sti zganj iz hrugk in jabolk.
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