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Vonj kave, ki se prebuja s prvimi Studenti.
Jabolko, ki izgine s kupa, nekje ob risalni mizi,
napol pojedeno, pozabljeno sredi dela.

Kruh, ki ni le kruh, ampak premor, drobtine
na mizi, pogovor.

V kotu kuhinje ponovno stoji mikrovalovka.
Hladilnik znova hrani ostanke vecerje, skrbno
zavite sendvice, doma narejene juhe. Majhne
zaloge topline. Kako smo ga pogresali, vemo,
ko je star, s pretec¢eno zZivljenjsko dobo, po
prenovi izginil. Nekdo je mislil na nas. Pojavil
se je tudi avtomat za kavo. V kuhinji zdaj disi.
Srecujemo se. Nova miza in stoli ... Drobne
pozornosti bude veliko hvaleznost. Hrana

in druzenje sta pri nas znova del zgodbe.

Zdaj prostor imamo. Prijazen prostor. Lahko
ga napolnimo ne le s pogovori, temvec s hrano.
Morda ima kdo viske domacega sadja — vzemi,
placaj po obcutku. Je kdo spekel doma prevec
rizevega narastka in ga zeli deliti. Je kdo pre-
izkusal nove recepte ali preprosto rad pece ...
Zdaj si lahko v kuhinji delimo, podarimo,
izkazemo nekaj lepega.

In avtomati s prigrizki in napitki? V njih ni

vec plastenk, ne plasti¢nih lonc¢kov. Za manjsi
oglji¢ni odtis, za okolju prijaznejSo ustanovo
smo se disciplinirali. Se zmeraj pa so tam
procesirane sladkarije brez alternative.



Vkljuéimo kaj bolj hranljivega? Morda zdrave
sendvice, domace pecivo, jogurte, kefirje ...
Morda kaksna gospa v pokoju pece dober
bananin kruh ali limonov kola¢ in bi jo veselilo
to poceti za Studente?

Medgeneracijska sinergija?

Studentje se druZijo v ateljejih. Pa se ateljeji
druzijo? Po prenovi je »bil v zraku« prostor

za Studente, morda prostor za ¢ajno kuhinjo,
koticek za kosilo. Res smo na tesnem pod to
streho, a le kolikor bo ta zavetje, domicil vseh,
bo izpolnila svoje poslanstvo. Zato moramo
vztrajati v tej smeri.
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We thought we'd also hop on the Ghibli trend.

Vsi trije elementi vladavine kapitalizma
se zdruzujejo. Zdruzevalna sila je uzitek.
Hrana ima pri tem posebno vlogo.

Logika zdruzevanja je logika kapiitalizma,
a tudi logika uzitka.

m ZA PRIZNANJE

Zaljubil/a si se. ¥
Ampak kako to povedati?

NAVODILO
Vzemi dva kosa kruha — enega zase, enega

zanje. Namazi maslo za mehkobo. Dodaj
gorcico za napetost, dober sir za intenzivnost.
Rezino jabolka za presenecenje.

Zavij v papir. Notri skrij sporogilo:
“Jej z mano, zunaj, zdaj?”

Pusti sendvic¢ blizu njihove mize, ob knjigi,
ki jo vedno nosijo, ali pa ga neopazno potisni
c¢ez skupno mizo.

Ce ga pojejo, se zaéne
pogovor in nekaj lepega.

Ce s tabo delijo svoj sendvig,
Cestitke — blizje sta si.

Ce ostane nedotaknjen,
poskusi znova in ne pozabi:
Ljubezen gre skozi zelodec!
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Kaj, ¢e ulilnica postane POP-UP JEDILNICA?
Kaj, ko bi Solske mize preuredili v jedilne? Kaj,
ko bi namesto predavanjem prisluhnili muziki

in drug drugemu?

In ne nazadnje: kaj, ko bi ob tem nekaj

finega pojedli? Rahlo preurejena predavalnica
in v njej s hrano obloZzene mize lahko med
nami: Studenti, profesorji, zunanjimi sodelavci,
ostalim osebjem akademije in tudi kakSnim
nakljuénim gostom - vnesejo popolnoma

drugacno in predvsem bolj neformalno

dinamiko. Morda pridemo do kak$nih resitev,
do katerih med predavanji nismo prisli, lahko
se med nami zgladijo tudi kakSna nesoglasja

ali pa vzniknejo kaksne simpatije.

BO PA TO ORGA

AMPAK KDO

eJA
\D X

IZIRAL?!?!

QX

Ni¢ lazjega, tu je jasen in enostaven nacrt!

Ce POP-UP JEDILNICO skozi leto razporedimo na
stiri letne ¢ase, imamo stiri termine. Vsak termin
prevzame studijska smer po sledecem principu:

slikarstvo in kiparstvo

avratorstvo

\O*U\ ervatorstvo in rest

+ video in novi mediji

Vsaka posamezna skupina dolo¢i mesane
ekipe, ki poskrbijo za jedilnik, kupijo sestavine,
pripravijo plejlisto in dolocijo datum ter uro.

In o tem obvestijo skupnost!



IN KDO BO TO PLACGAL?
No, tukaj pa se seveda pojavijo krasna

vprasanja. Akademija naceloma nima denarja,
vendar pa zadeva spet ni tako ¢rno-bela.
Prav financiranje taksSnih aktivnosti je polje,
kjer se lahko pokaze:

tudentke/i so iznajdljive/i in najdejo

edstva — konec koncev pa stevilne aktivnosti,

kot je npr. POP-UP JEDILNICA, ni razloga, da bi
bile drage. Lahko se &rpajo iz sredsteyv, ki jo
nosi Studentski svet za obstudijske dejavnosti.
Ne nazadnje se je nekajkrat Ze zgodilo, da

so ta sredstva sklada ostala neporabljena.
Lahko se tudi posluzimo zbiranja sredstev

za enkraten dogodek, Se sploh ¢e ideja vname
zagon pri manjsi verziji POP-UP JEDILNICE -

ki je zajeta v skupinici prijateljev v ateljeju.
Tudi takSna verzija lahko zaneti posnemanje,
ki lahko preraste v kaj vecjega.

odstvo akademije prepozna potencial
oporabe hrane kot osrednjega medija ter

uporabi svoje znanje, modrost in moznosti
za pridobivanje sredstev. Morda se prijavi
na kak razpis, ki ga pomaga napisati
strokovni kader profesoric in profesorjev?

Spektakéi'
le posameznika, te A _ F
Siitek kot del sirsega druzbenega rituala.*® |

ultra prédéih'é' hrane ne manipulira
mveé gradi tudi skupnostni

gavisno od termina in smeri, ki organizira

dododek. Glede na lokacijsko razprsenost
Akademije je priporocljivo, da povabite
na svoj naslov goste iz vseh treh lokacij.

ZA PRIMER: Gala predavalnica

ha Erjavéevij




&E ZADNJI NASVET:
Nadvse priporocljivo je, da dogodek napravijo
udeleZenci tretjih letnikov dodiplomskega
Studija (s pomodjo Studentskega sveta),

ker so starejsi in bolj izkuseni. Z vso resnostjo
pa predvsem zato, ker s tem starejSe
generacije mlajSim generacijam dajete dober
zgled o tem, kako pomembno je ustvarjati
skupnost in kaj pomeni biti Student

na Akademiji. A to seveda ne pomeni,

da se pri organizaciji Studentje nizjih letnikov
ne morete vkljuditi ali pa vse skupaj povesti.

* Gasmate — prenosni plinski kuhalnik.
Kupite ga skupaj z vlozki, ki zgledajo

kot sprej za grafite, le, da je namesto
barve napolnjen s plinom. Vse skupaj

je zelo poceni in zelo uporabno. Z enim
plinskim vlozkom lahko skuhate dve
porciji paste (testenine+omaka)

ob treh razli¢nih priloZnostih. Sedaj pa
izracunajte koliko vlozkov morate kupiti.
** Priporocljivo je, da uporabite papirnate
kroznike in pribor, ali Se bolje, namizni
pribor iz Centra ponovne uporabe.

*#* Za ambient lahko poskrbijo tudi avdio-
vizualni mediji. Na kanalu Spotify najdete
kurirano plejlisto ALUO KUHNA.
Bergmanov Seventh Seal, pa je film, ki se
lahko predvaja v ozadju saj lepo sovpada
s konceptom POP-UP JEDILNICE.




RE-SERVIETA:

Namen papirnate serviete, ki jo uporabimo
za brisanje ust in rok pri jedi je po SSKJ-ju
vec¢ ali manj jasen:

serviéta -e 7 (€)

@hanjéi tekstilni ali papirnati izdelek
Zlasti za brisanje ust, rok pri jedi; prticek:
razgrniti servieto; obrisati se v servieto /

damastna, papirnata servieta

Usoda serviete je bolj ali manj jasna:
obrises - zmeckas - zavrzes. A tako kot
sleherna usoda se lahko spremeni tudi
ta od papirnate serviete, ¢e nanjo pogle-
damo nekoliko drugace. Serviete nosijo

enkratne zapise obroka in srecanj ob hrani.

So (materialni) spomin na obrok, ki smo
ga imeli sami ali v druzbi. Lahko so tudi
nepopisan list za misli in ideje, ki se nam
podijo po glavi, medtem ko obedujemo.
Prenesejo veliko ve¢ kot samo madeze.
Nanje lahko nariSete portret, skico,
zapiSete verz, recept ali izpovete ljubezen.

Zato ustvarjalni poziv gostom
ALUO KUHNE za RE-SERVIETE:

,’redelajte ze rabljene serviete ali
porabite Se nerabljene, ki bodo na mizi.

,Spremenite nekaj, kar bi sicer zavrgli,
materialni spomin, umetnisko delo.

,’redstavite odtise in zapise na servietah
vkljuéno s taksnimi na katerih so madezi
hrane), na razstavi (ali jih projicirajte

ob kakS§nem od ALUO KUHNA dogodkov).

a razkrivajo, S
a-predelanih Zivil
sokrivdo. Sistem
dnje nacine:

Baudrillardova spo_z_nar;;
kako prilagoditve indust_r!je qtr
zabrisejo meje med kritiko |r|\

si prisvoji odpor na nasle

a) Zmanjsa ga na estetske spremembe
ali povréinske geste.

nake
pozornost na z
“tra]nostno") nafnesto
e (npr. 'mdustrusk.a
degradacija okolja)-

b) Preusmeri _
(npr. “naravno”’ a'h
na temeljne tezav
proizvodn]a hrane,




V manijsi skledi zmesaj
Kewpie (!) majonezo
\'/ z grobo nasekljanim
petersiljem. Ta japonska
majoneza, ki jo najdes
v dobrih azijskih trgovinah,
ima izrazit umami okus.
Zmes dobro posoli, dodaj
radodarno mero ¢ilija
v prahu in enakomerno
namazi na kruh - petersilja
naj bo res precej.

s hiusi]; v i KOLO™
htustljay, pis¢andjo KO¥

Na kruh nato polozZi bogato
plast hrustljave piSc¢ancje

V ponvi segrej nekaj olja in popeci kozZe, da bo sendvic res
pis¢ancjo kozo, dokler ne postane polnega okusa.
o hrustljava in sijoCe zlato rumena. Na koncu ga prerezi
" Uporabi tezje orodje (npr. drugo

na pol — vendar ne
ponev ali tezek predmet), po diagonali.
da kozo med peko ohranis i

ravno in ploscato ali
pa se znajdi drugace.

Medtem vzemi svez toast
in mu odrezi robove, da
ostane le snezno bel kruh.

w & * vergetarjanska alternativa:
listici sladkega krompirja in

zelene, ocvrti v olivhem olju. Pred cvrtjem

posoli za pol ure in pred cvrtjem sol obrisi.



nost zagotavlja,

jegovo previado
simulacl)

odpora Vv hiper'r‘eal
dejansko krepljo nje
] zili. Z ustvarjanjem teh im
e hrane ohran;aj_o. .
v ter nadaljujejo &

od novo podobo.*®

To prevzemanje
da izzivi sistemu
namesto da bi jo (‘Jgro sl
Sl e |
roizvajalci u t ‘ i
zau%an]e in angailranost potrosni

sVOj pos\ovni model p

KO SE DVA SPRETA... ) KUHATA

Ce sta se sprla, in ne vesta, kako
naprej, imata priloZnost, da se spoznata
s kulturno in povezovalno mocjo hrane
ter drug z drugim na nov nacin.

NAVODILO
Po tednu premisleka pripravljata drug

drugemu za en teden doma narejeno
kosilo in ga prineseta na Akademijo.

ALUO kuha!

H kosilu prilozita listek, na katerega

si lahko pisno sporocata, kar pac¢ mislita.
Vse to pustita na vhaprej dogovorjenem
nevtralnem mestu na Akademiji vsak
dan opoldne. Hrano pripravljajta

najprej diplomatsko, potem kolegialno

in na koncu morda celo prijateljsko.

Ce noben od vaju tega noée poskusiti
in sodelovati, sta lepo zabredla, saj
kuhanje za drugega in uzivanje taksne
hrane predpostavlja odprtost in blizino.

Ce performans uspe in se vajin odnos
resni¢no izboljsa, sta si zasluZila nagrado.
Clovesko in umetnisko — taksno resno,
brez heca!



]"'ln I (HS l u PRIPRAVA:
Svinjske kotlete stanjsaj na priblizno
6 mm debeline s kuhinjskim kladivom.
Ce uporabljas valjar, meso pred
udarjanjem zavij v plasti¢no folijo

(ali pa si priskrbi kuhinjsko kladivo).

SESTAYINE*: V manjsi skledi zmesaj sojino omako,

& rizevo vino, ¢rni kitajski kis, sezamovo
4 svinjski kotleti olje, Cesen, mesanico petih kitajskih
ali zrezki brez kosti zaCimb in sladkor. Kotlete polozi v zip
(vegetarjanska alternativa: sejtan) vrecko ali neaktivno posodo in jih prelij
60 ml sojine omake z marinado. Zapri vrecko in meso ma-
60 ml kitajskega rizevega vina riniraj v hladilniku vsaj 1 uro, lahko tudi
60 ml ¢rnega kisa do 12 ur (najbolje ¢ez nod).

1 zlica sezamovega olja

4 stroki ¢esna, olupljeni

in grobo sesekljani

1 Zlica petih kitajskih zacimb
(five-spice powder)

1 Zlica temnega rjavega sladkorja
1 veliko jajce

65 g gladke moke

180 g panko ali drugih drobtin
Sol in sveze mleti ¢rni poper

po okusu

500 ml araSidovega olja
(za cvrtje, po potrebi vec)
P& 4 sveze zemljice

R Kitajska Cili pasta, za dodatek

* Vse poisci v solidno
zaloZzeni azijski trgovini.




Meso vzemi iz marinade in odstrani
koscke Cesna. V treh plitvih skledah
pripravi: moko (zacini s soljo in poprom),
razzvrkljano jajce (Ce je pregosto, mu
dodaj zlico vode), panko drobtine.

Kotlete povaljaj v moki (otrese$ odvecno),
nato v jajcu in nazadnje v panko drobtinah.

Segrej olje na srednje visoko temperaturo.
Kotlete cvri po obrokih (da olje ne izgubi
temperature) nekaj minut na vsaki strani,
dokler ne postanejo zlato rjavi.

Ocvrt kotlet odcedi na papirnati brisaci

in ga rahlo posoli.

Na spodnjo polovico Zzemljice polozi
ocvrti kotlet, dodaj Cili pasto in pokrij

z drugo polovico. Najdi dobre Zemljice

v trgovini ali — Se bolje - speci jih sam/a.




otraj umetniske akademije lahko druzbene
Astnosti hrane preprecujejo vpliv neoliberalnih
pritiskov s spodbujanjem solidarnosti med
tehni¢nim osebjem, akademiki in Studenti.
Skupni obroki in kolektivne prehranske prakse
ustvarjajo prostore za neformalno izmenjavo
znanja, medsebojno skrb in interdisciplinarno
sodelovanje, s ¢imer se upirajo individualizmu

in tekmovalnosti, ki ju vsiljuje trzno usmerjen
izobrazevalni sistem. Z vklju¢evanjem hrane

v akademsko Zivljenje — prek skupnih kuhinj,
skupnih kosil ali prehransko usmerjenih
umetniskih praks — lahko Akademija goji kulturo
vzajemnosti, dobrega pocutja in odpora proti

instrumentalizaciji izobrazevanja.




\20 ’ : PRIPRAYA:
Na trakce (prb. 3-4 cm) razrezemo
c¢ebulo, korenje in Batino. Med tem ¢asom
SESTAYINR (RN OBROK): é\ v ponvi segrejemo olje in neZno popecemo

izbrano vrsto kruha, da se obarva v nezno

zlato barvo.
manjsa % Popeden kruh postavimo na servirni
cebulica et <4 svez rozmarin kroznik. V razgreto ponev dolijemo olivno
I%\ olje in popecemo cebulo, da zastekleni.
7 Dodamo korenje in roZmarin. MeSamo
olivno olje { %§‘\ na zmernem ognju nekaj minut (korenje
- ' o i ' korenje (en velik lahko ohrani zmerno hrustljavost).
WA 'S ali dva manjsa) Na koncu dodamo razrezano Batino, da se

nezno popece in ponev odstavimo z ognja.

Na popecene bombetke najprej
namazemo humus z buénimi semeni.
Nato nanj poloZimo popeceno vsebino iz
ponve. (Za dodatno svezino lahko dodamo
narezane kose kumare). Postrezemo.

Grashka Buck 173> . 3
(klask/pikant)

hummus z
* bucénimi semeni

Baudrillardoy »tretj
Na simulacije, ki s

(poljubna vrSta)
. in nimaj
aJo nobene osnove V realnosti. Ultrg predelana

I k. i hrana Pogosto deluje na tej ravnj.ee

I red simulakra« S€ nanasa
O povsem Samoreferengne
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Spomladi leta 2020 sem (o Akademiji
in visokoSolskemu izobrazevanju na UL
in seveda SirSe v EU in globaliziranem svetu),
pripravljal razmisleke, poglede in analize
ob kandidaturi za mandatno obdobje 2021-25.
V vedno zapletenih in vecplastnih odnosih
na podrocju Sole (Sola kot raziskovalna
skupnost, torej uéenje, izobrazevanje in
zivljenje v skupnosti) ugotavljal vselej omejene
pogoje, torej omejenosti, Stevilne omejitve
(prostorske kadrovske, financne ... ekonomije)
s katerimi se srecujemo, sem se zavzel za
obdutljivo a vseeno kriticno analizo obstoje-
c¢ega in soustvarjanje, sooblikovanje skupnega
sedanjega in skup-nega prihodnjega.
Ob gospodujocih »tehnoloskih platformah,
Stevilnih ekonomijah, prostorsko-tehnicnih
in kadrovskih mankih**, ...,

* tu ni misljena nafta, ampak kava. Proizvodnja
kave, z njo je povezana nepravi¢na svetovna
trgovina, izkoris¢anje kmetov in razkroj okolja.
Kava je takoj za nafto drugi najpomembnejsi
svetovni trgovinski izdelek.

** »tehnoloske platforme« so novi mehanizem

Evropske komisije za opredeljevanje prednostnih

podrocij raziskav in razvoja, ki jih potrebuje
industrija, sic.

pa sem med prijatelji govoril, da nam

(ne le skupna streha, novogradnja, z novimi
sodobnimi studii in delavnicami) trenutno
najbolj manjka skupni, druzabni prostor,
kafeterija ali kuhinja, kjer bi se lahko sre-
cevali npr. ob kavi in pogovoru.

Odprli smo vrata (in okna) za nove
koncepte, ideje in sprozili pomembno nujne
spremembe, med drugimi tudi trajnostne.
Akademija je postala trajnosti zavezana
institucija (8. decembra 2021 smo soglasno
sprejeli sklep in potrdili resolucijo o razgla-
sitvi podnebnih in okoljskih izrednih razmer
ter prikljucitev h globalni pobudi - kot prvi
v Sloveniji - Univerz za delovanje k prehodu
v brezogljicni svet). Obravnavamo podnebne
in okoljske izredne razmere ter se trudimo
za zmanjSevanje ogljicnega odtisa. UL ALUO
je odgovorna za zmanjSanje lastnega vpliva
na okolje ter ima Se zlasti pomembno vlogo
pri izobrazevanju o okoljsko-druzbenih
tematikah in podpiranju podnebnih ukrepov
s svojimi raziskavami, tudi na podrocju hrane:
vsi nasi dogodki in srecanja in praznovanja
so postala zero waste, le lokalnimi viri

in veganska.

Odprt sem za vklju€ujoce in integralno
razmisljanje ter dialog, za so-ustvarjanje
— najprej — idej, predlogov, smeri in nato
politik, ukrepov za boljse in bolj humano
delovno okolje ter obcutljivih, sodelujocih
in konstruktivnih odnosov.



Vztrajno in nenehno.

Intimni in odprti seminar, serija izrednih
predavanj in srec¢anj z naslovom »Hrana,
umetnost in dizajn: kriticne druzbene

prakse z uzitkom« dr. Oliverja Vodeba,

med 15. novembrom 2024 in 15. februarjem
2025, je ena od Stevilnih vstopov in pristopov
in druzenj in dragocenih iskanj moZnosti.
Skozi metodo »skupnostnega raziskovanja«
(0z. community of inquiry), ki v svoji strukturi
kaze na to, da za uspesno ucenje ni dovolj,
da se spodbuja le delovanje kognitivnih
faktorjev, ampak da imajo pomembno vlogo
tudi socialni elementi, ki so za uéenje vsaj
tako pomembni kot kognitivni. To posledi¢no
pomeni, da za uspesno izobrazevanje
potrebujemo tudi obstoj skupnosti, ki se je

v nizu sre¢anj in kuhanj (in vonjav) oblikovala
skozi Oliverjev odprti seminar.

Alen Ozbolt, dekan

' o0 . . ’I ; g IV
- ** Prirazvoju tez sta se nam pridruzila francoska

filozofa Guy Debord in Jean Baudrillard.




Vzemi nekaj slastnih, slanih in mastnih
krekerjev — ni¢ zdravih, brezmascobnih
razli¢ic! Polozi jih v pekac v enakomerno
plast, da pokrijejo celo povrsino.

V ponvi stopi 250g masla in pocasi

dodajaj beli sladkor, ves ¢as mesaj, dokler
ne dobis goste, svilnate karamele. Nadaljuj
z mesSanjem, dokler se vse popolnoma

ne stopi v zlato, prozorno zmes. Z vroco
karamelo enakomerno prelij krekerje, nato
pa takoj dodaj stopljeno temno jedilno
cokolado. Z lopatko jo razmazi po celotni

a povrsini, da prekrije karamelo in krekerje.
(=
28 = Za piko na i zdrobi nekaj arasidov (ali
=05y drugih oresckov) in jih posuj po vrhu.
o x Dodaj $e malo morske soli — Ce si
=) IS o] drzen/a, poskusi tudi s &ili kosmiéi.
Q
(T I2)
8 < % Pekac postavi na hladno, dokler se
o %-—5 cokolada ne strdi. Ko je vse ohlajeno,

vzemi ven, razbij na neenakomerne
koscCke in uzivaj.

eluen

Zacuti, kako mozgani zazgeckajo — objavi

fotografijo svojih (krek)erjev na spletu!
@aluo.kuhna

Kreativna zasnova,
kustoski in uredniski
koncept: Oliver Vodeb

Besedila:
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