Okus po mo ' Jll

Stara 1strs};a kuhmja

- e, O 2‘}'__‘ s
- )
oy




Dr. Lucija Cok je znanstvena svetnica s podrodja
sociolingvistike in didaktike jezikov ter redna
profesorica vecjezi¢nosti in medkulturnosti. Kot
raziskovalka je v laboratoriju narodnostno in
kulturno mesanega prostora Slovenske Istre nasla
mnoge izzive za svoje delo. Pri projektih je
zdruzevala raziskovalce, ki so izpostavili $irsi
evropski strokovni javnosti bogastvo sti¢nih
prostorov kot model za sozZitje in soustvarjanje,
prednosti ve¢jezi¢nosti in medkulturnosti,
inovativnega pouka jezikov in modelov Solstva v
vegjezi¢nih okoljih. Svoje dosezke je objavila v
monografijah in $tevilnih znanstvenih ¢lankih. S
svojim najnovej$im delom Okus po morju. Stara
istrska kuhinja se podaja na podrogje, ki ji ni novo,
kajti z razpiranjem razseznosti identitete istrske
kuhinje in prehranjevanja oziroma
prehranjevalnih navad multikulturnega istrskega
prostora nadgrajuje svoja dosedanja raziskovanja.
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Istra - edina slovenska gastronomska regija,
ki ima stik z morjem

Leta 2006 je Slovenija dobila svojo gastronomsko strategijo ali z
drugimi besedami temeljni dokument za usmerjanje, razvoj, izobra-
Zevanje in promocijo prehranske kulture ali gastronomije. Uteme-
liila je gastronomsko piramido, v kateri se mnozi¢nost in razli¢nost
prehranske kulture ter njene dedis¢ine stopnjujeta od mnozi¢nosti
do srednjega dela piramide s 24 gastronomskimi regijami in njenega
vrha, ki predstavlja naso gastronomsko razpoznavnost. Med 24 ga-
stronomskimi regijami je tudi Istra, edina regija, ki ima neposreden
stik z morjem. V okviru nase drzave Istra lahko pomeni obmocgje sti-
rih ob¢in, lahko pa jo poleg tega razumemo kot severni in severoza-
hodni del istrskega polotoka, ki sodi tudi v okvire sosednje Hrvaske.

Prehranska kultura slovenskega dela Istre je predmet pricujoce knji-
ge avtorice dr. Lucije Cok. Ceprav ima knjiga naslov Okus po morju,
nam avtorica v podnaslovu sporoca, da govori o stari istrski kuhinji.
To pomeni, da izpostavlja vse njene temeljne znacilnosti, tako v ra-
zvojnem kot tudi vsebinskem pogledu. S to knjigo torej ne dobivamo
le pregleda znacilnih lokalnih in regionalnih jedi, ampak pomemb-
no monografijo o prehranski kulturi in njeni dedis¢ini. Torej o vsem
tistem, kar tudi v mednarodnih okvirih oznacujemo s pojmom ne-
snovne kulturne dedi$cine, torej znanj, ve$éin in spretnosti, s katerimi
so bolj ali manj oddaljeni predniki resevali nacine pridobivanja Zzivil,
vprasanja vsakdanje in prazni¢ne prehrane, priprave jedi, oblikovanja
jedilnih obrokov. Prehranjevanje nikoli ni bil le “tehnologki” proces,
ampak predvsem eden najbolj temeljnih nacinov ter priloznost za
druzenje, komunikacijo, izmenjavo, trgovanje, sooblikovanje obredjj,
navad in oblik duhovnih ustvarjalnosti. Tudi pregovor pravi, da jemo
zato, da Zivimo, vendar ne Zivimo zato, da bi le jedli!



Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Za sirSe razumevanje je tematika knjige opredeljena s pojmom stara
istrska kuhinja, ki pa jo je avtorica ¢asovno in vsebinsko omejila. Le
tak pristop lahko prinasa povsem zadovoljiva pojmovanja, saj v ¢asu,
ki ga Zivimo, ne moremo ve¢ uporabljati casovno neopredeljivih poj-
mov, kot so staro, domace idr. Dr. Cokova postavlja omejitev casov-
nega okvira od druge polovice 18. do 20. stoletja oz. druge svetovne
vojne. Pojem kuhinje umesca tudi v $irsi zgodovinski okvir. Zlasti
zato, ker ji prav to omogoca zanimivo razmisljanje o samem poj-
mu istrske kuhinje, njenem obstoju in predvsem istovetnosti na iz-
jemnem geografskem prostoru z veliko raznolikostjo, posebnimi kli-
matskimi razmerami in biotsko pestrostjo. Raznolikost je posledica
dinami¢nega zgodovinskega dogajanja, saj v istrski kuhinji domne-
vamo ali celo z gotovostjo z viri spoznavamo vplive rimske (te mor-
da najmanj opazne), beneske, dunajske oz. avstrijske s panonskimi
prvinami, italijanske in $e posebej trzaske kuhinje. Po drugi svetovni
vojni so opaznejsi vplivi s sosednjega Balkana. Prav severni in seve-
rozahodni del Istre s slovenskima in sredozemskima (pretezno itali-
jansko) kulinariko in gastronomijo predstavljata povezavo s Srednjo
Evropo. Kot pravi avtorica knjige, lahko govorimo o vratih v Srednjo
Eavropo, pri cemer moramo upostevati dvosmernost: skozi ta vrata so
stoletja potekala sprejemanja in tudi oddajanja. Istrskemu mestnemu
in vaskemu prebivalstvu je bila na voljo pestra paleta temeljnih Zivil,
s katerimi so ustvarjali svoje vsakdanje in prazni¢ne jedilne obroke.
Zlasti za obmorske prebivalce sta bila velikega pomena morsko (in
delno tudi sladkovodno) ribistvo in solinarstvo. Izjemni, z nekateri-
mi izvirnimi sortami, sta kultura oljke in olj¢nega olja ter vinske trte
in vin. Mesno in mle¢no prehrano oznacuje drobnica in ne smemo
spregledati tudi zit, ki so bila osnova krusni kulturi. Slednja se je
tako mocno uveljavila, da so predvsem Zenske, imenovane krusarice,
in nekateri mogki nosili ali tovorili na oslih kruh (A/ebci) in pekovske
izdelke (&isce, korneti, poletine, bige) na prodaj v Trst in nekoliko manj
v nekatere druge sredis¢ne kraje, kar je Se posebej krusaricam in nji-
hovim druzinam omogocalo ekonomsko prezivetje ter samostojnost.
Trst jim je omogocal tudi prodajo mleka, jajc, sira, zelenjave.
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Danes v svetu poudarjamo ve¢ temeljnih znacilnosti prehranske
kulture. Med njimi so poudarek na lokalni in regionalni prehrani
in njuni dedis¢ini, prehrana $tirih letnih ¢asov, skrb za sonaravno in
trajnostno razumevanje ter delovanje. Na prvem mestu bi morali iz-
postaviti prehransko dedis¢ino, ki ji v $tevilnih drzavah sveta name-
njajo podobno pozornost, kot jo prinasa tudi pri¢ujoc¢a knjiga. To se-
veda ne pomeni nekaksne kulinari¢ne in gastronomske “muzeologije”,
tudi ne nostalgicnega poudarjanja izvirnosti in tipi¢nosti, ampak le
trdno izhodisce, ki omogoca inovativno, ustvarjalno interpretacijo te
dedis¢ine ter s tem zagotavljanje njene drugacnosti. Prehranska de-
dis¢ina torej ne pomeni “muzeologije”, ampak ustvarjalno usmeritev
v prihodnost, vendar vedno skupaj s prehransko dedis¢ino. Z Zivili,
jedmi in pija¢ami namre¢ lahko spoznavamo posameznika, druzine,
skupine, zivljenja v lokalnih in regionalnih okoljih, razli¢ne oblike
gospodarskega prizadevanja, druzbena razmerja, ki jih ustvarjajo jedi
in jedilni obroki, vse do najrazli¢nejsih zvrsti duhovne ustvarjalnosti.
Veliko se poudarjajo tudi zgodbe o Zivilih, jedeh in pijacah, ki pa ne
pomenijo navajanja sestavin in nacinov priprave jedi, ampak njihovo
razvojno vpetost v vsakdanje in prazni¢no Zivljenje, vse do sodobnih
nacinov, vsebin in oblik. Tudi s tega vidika prinasa pricujoca knjiga
Stevilna spoznanja, lokalnost in regionalnost pa sta bili avtorici eno
temeljnih vodil za izbor receptov posameznih jedi.

Istrska kuhinja torej predstavlja razvojno in tipolosko razli¢nost.
Hrana, jedi nekdanjega tezkega Zivljenja, pogosto povezanega z od-
rekanjem in rev§¢ino, postajajo danes velik izziv za sodobno prehra-
njevanje. Pogosto poudarjamo zdrave nacine prehranjevanja in vedno
bolj omenjamo tudi posebnosti in razli¢nosti prehrane sredozemske-
ga dela Evrope. Nam najbliZja sose$¢ina na hrvaskem delu Istre je
lep primer gastronomske uspesnosti, ki pa ni grajena na kopiranju
prehranske globalnosti, ampak na sodobnih nadaljevanjih in nad-
graditvah istrskih lokalnih in regionalnih jedi ter jedilnih obrokov,
vkljuéno s pijacami, kar je $e posebej opazno v nara$¢ajoci uspesni
gostinski in turisti¢ni ponudbi. Zato menimo, da bi se ob tej knjigi
lahko temeljito zamislila nasa gostinstvo in turizem, ki se z global-
nimi resitvami, ponudbo in promocijo vedno bolj oddaljujeta od de-
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janskih znacilnosti in razpoznavnosti. Knjiga navaja k spremembam
nasih pogledov na istrsko kuhinjo v Sloveniji. Ta kuhinja je posledica
izrazite veCkulturnosti. Prebivalci tega dela sveta, ki se stika z mor-
jem, so se skozi stoletja priseljevali in tudi odseljevali, sprejemali in
oddajali. Prineseno in sprejeto pa so vedno “pomerjali” svojim go-
spodarskih moznostim, naravnim pogojem in druzbenim razmerjem.
Ali kot pravi pregovor: Ni vazno kopirati, ampak predvsem kapirati!

Prof. dr. Janez Bogataj



Zakaj istrska in zakaj stara kuhinja

Predstavitev stare istrske kuhinje, ki jo ponujam bralcem in bralkam
v tem delu, je poleg receptur izbranih jedi tudi sprehod skozi zgodo-
vino Istre v povezavi s prehrambnimi tokovi, Segami in obicaji, ki te
jedi spremljajo. Ali je to, kar imenujemo istrska kuhinja, res isz7ska ali
kaj ve¢? V opisu kulture prehranjevanja v tem delu Sredozemlja se
prostorsko izmenjujeta uveljavljeni poimenovanji Istra za polotok v
Jadranu in Slovenska Istra za teritorij $tirih obmorskih ob¢in drzave
Slovenije na tem polotoku. Tezko bi prehrambno kulturo na tem ge-
ografskem podrodju opredelili kot slovensko ali italijansko nesnovno
dedi§¢ino, tudi zaradi primesi vseh narodov, ki so vrata v Srednjo
Evropo — kar v resnici severna Istra je — zaznamovali. Poleg razli¢nih
sinhronih vplivov iz tega okolja, ki se med seboj prepletajo, in volje
posameznika ali oZjih druzbenih in narodnostnih tradicij, da so de-
javno vklju€eni v spreminjanje ali zas¢ito kulture prehranjevanja, so
istrsko kuhinjo oblikovali diahroni vplivi in spremembe, ki so to oko-
lje skozi ¢as preoblikovali. Tako se po eni strani v kulinariki ohranjajo
sredozemske prehranske prvine (Zita, oljka in trta) in njihov nacin
pridelave (ribolova in kmetijstva); spreminjajo se predelava sestavin,
priprava in konzumacija jedi. V nabor receptov sem uvrstila najbol;
pristno istrsko kulinariko, ki je po pripravi in sestavinah lokalna in
po pricevanjih Ze dolgo prisotna v istrski prehrani. Ponuja poseb-
nosti okusov, prepletenost gastronomskih podobnosti sredozemskih
receptur, predvsem pa je povezana z morjem, obmorskima floro in
favno in blagimi podnebnimi razmerami.

Lahko se tudi vprasamo, ali definicija szara istrska kuhinja sloni na
prepricljivih utemeljitvah. Pri izboru jedi, njihovem opisu in zgod-
bah, ki jih spremljajo, smo ¢asovno omejili obdobje od druge polovice

18. do 20. stoletja (od zadnjega obdobja beneske nadoblasti do druge
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svetovne vojne). Za obdobja pred Serenissimo ni znanih podatkov
o kulinariki. Posamezne priklice na prehrano v razlicnih obdobjih
najdemo v opremi, posodi, orodju, ki jih hranijo etnoloske zbirke.
Slutimo jih tudi v preprosti in vsakdanji, tako ribji kot drugi pre-
hrani. Srednjeveski viri pricajo o $iritvi beneske kuhinje v severnem
Jadranu, kar je povsem razumljivo, saj je bila Istra pod benesko obla-
stjo dlje od pol tisocletja. Ta zgodovinska danost je ustvarjala identi-
teto istrske kuhinje kot kombinacijo veckulturnega podezelskega in
mestnega prehranjevanja. Razlike v stanu, premozenjskih pogojih in
nacinu zivljenja med mesti in njihovim zaledjem (mestna pretezno
romanska / podezelska pretezno slovanska narodnostna, kulturna in
jezikovna tradicija) so vplivale na razliko prehranjevanja med obe-
ma obmod&jema in posledi¢no na gastronomsko zapuscino. Ceprav
bi lahko pric¢akovali, da je v ¢asu avstrijske oblasti srednjeevropski
vpliv premesal recepture klasi¢ne beneske kuhinje, se je istrska pre-
delava beneske kulinarike ohranila, panonske primesi pa so ji dale
§ir$i ne le avstrijski, temve¢ tudi srednjeevropski pridih. Razli¢nih
receptur, ki danes polnijo kuhinjske priro¢nike, nismo ponavljali. Po
drugi svetovni vojni so se zaradi selitev prebivalstva iz zaledja v mesta
nacin zivljenja (prehod iz kmeckega stanu v delavski stan), Zivljenjski
slog in prehrambne navade priseljenega prebivalstva preoblikovale:
prehrana podezelja je vplivala na mestno ali se ji prilagodila in jo
prevzela. Slediti stari recepturi, vendar jed pripraviti na novi nacin je
pomenilo tudi, da je ostala istega izvora, podobnih sestavin, po pri-
pravi tipi¢na istrska receptura pa je izgubila svojo pristnost.

Vendar ugotavljamo, da se med ljubitelji zdrave prehrane in med go-
stinci, ki pripravljajo jedi z okusom po morju, ohranjajo jedi, ki so po
eni strani preneseni spomini posameznika, po drugi strani kolektivni
spomin, prehrambna nesnovna dedis¢ina skupnih istrskih prostorov
preteklosti. Ceprav se v tem prepletanju dejstva zameglijo, nostalgija
po nekaterih jedeh, Zelja po njihovih zgodbah in poznavanje istrskih
Seg ostajajo. Zato se tudi s pomocjo kulinarike ohranja istrska ne-
snovna kulturna dedi$¢ina v doziveti obliki.

dr. Lucija Cok, avtorica
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Vec kot le okus po Istri

Razlike in sti¢nosti Istre kot vrednote

Ozemlje Istre v mejah slovenske in hrvaske drzave, manjse geograf-
sko obmodje Zivljenjskega okolja celotnega ozemlja Severnega Ja-
drana, kjer se prepletajo jeziki in se stikajo kulture, je zaznamovalo
zaporedje enakih ali podobnih zgodovinskih in sorodnih danosti. V
Istri kot geostrateski regiji gre za splet izkusenj in tradicije, torej za
mnozi¢nost vrednot, ki so si jih razli¢ni narodi (italijanski, slovenski
in hrvagki) oblikovali in ohranjali skozi stoletja. Opredeliti pripa-
dnost Istri, istranstvu® kot identifikacijskemu atributu je tezko, ¢e ne
celo nemogoce. Pogled v zgodovino nam omogoca, da bolje razume-
mo razli¢nost v skupnosti tega obmodja. To, kar je danes Istra, ob pri-
seljenskih tokovih druge polovice prej$njega stoletja, ki e kar trajajo,
je obcutiti kot prepletanje novih in starih identitet, tudi vsiljenih ali
spontanih odlo¢itev vsakega posameznika in skupin, da se opredeli-
jo. Z vidika etnologije in kulturne antropologije je tezko enoznacéno
opisati geografski del Istre, to je Slovensko Istro, kot domorodno ob-
modje istrskega ¢loveka, njegove kulture in nacina njegovega Zivljenja
v okviru meja drzave Slovenije.

V uvodnem delu te knjige, v opisu pojava in stanja v okviru kulture
prehranjevanja se pogosto izmenjujeta tako uveljavljeni poimenova-
nji Istra, ves polotok v Jadranu, in Slovenska Istra, teritorij stirih slo-
venskih obmorskih ob¢in. O poseljenosti podro¢ja pricajo najdisca
od kamene dobe, prazgodovinskih ¢asov (Osapska jama) in rimskih
Casov (Srmin, Koper, rimske vile v Izoli), samo ime pa naj bi si Istra
izposodila pri ilirskem plemenu, imenovanem Histri. Istro, ves po-
lotok, je kljub delitvi na dve drzavi danes nemogoce obravnavati kot
dve lo¢eni pokrajini. To delno velja za sprehod skozi zgodovino Istre

1 Istran, prebivalec Istre (SSKJ), istranstvo, pripadnost, regionalna identifikacija. Iszrijan
(hrv.), tudi slovensko ime za psa gonica.
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in obdobja razli¢nih oblasti, ki so vplivale na Zivljenjski slog istrskega
¢loveka, o zavedanju pomena in vloge avtohtonih narodov in nji-
hovih jezikov in o vplivu priseljenstva ter politik $irSega evropskega
prostora, tako v preteklosti kot danes.

Slog Zivljenja in bivanja v Istri odrazata zgodovinsko prepletenost
preteklosti. Tako je, na primer, tezko dolo¢iti ali umestiti vrsto ar-
hitekturne krajine v posamezni okvir gradnje. Bivalna sredis¢a se
razlikujejo med seboj. Od beneske gotike obalnih mest do ribiskih
in solinarskih bivalis¢, kmeckih naselij in vasi na istrskih hribih se
sprehodimo po najmanj stirih ali ve¢ arhitekturnih slogih. Ti so v
svoji svojstvenosti in pestrosti istrska krajinska dediscina. Mesc¢anske
hige in plemiske palace, ve¢inoma beneske arhitekture, so ohranjene
v mestih, od plemiskih rezidenc na podezelju so ostali ve¢inoma le
ostanki razvalin ali zidov (na primer poletna vila druzine Carli v Ce-
reju). Na velikost in notranjo razporeditev kmeckih hi§ sta vplivali
velikost in sestava druzin in njihovega ekonomskega polozaja. Na
Kragkem robu so male druzine prebivale v preprostih hisah iz trdega
apnenca, v notranjosti Istre, kjer so bile pogostejse velike druzine, so
bile hiSe iz sivega kamna. Te so dograjevali po potrebi, ob Sirjenju
druzinskih jeder ali dvigu prihodkov od kmetijstva in dodatnega za-
sluzka. Koloni so obdelovali zemljo velikih posestev, v kolonatih so
se oblikovale po stari tradiciji posebne gradbene naselbine, ki so se
z veCanjem bivajoc¢ih delavcev in druzin s siroko sorodstveno mrezo

oblikovale v razlozena naselja (Ravnik 2021, 353).

Prehrambno kulturo kot sestavni del istrske kulturne dedis¢ine je
tezko opredeliti enoznacno, kajti poleg razli¢nih vplivov iz okolja, ki
se med seboj prepletajo, in volje posameznika ali 0zjih narodnostnih
tradicij in izrocil tudi podrocje kulturnega bivanja oblikuje Zivljenj-
sko okolje. Vse do ¢asa po drugi svetovni vojni je v zaledju Slovenske
Istre prevladovalo slovensko izrocilo, v priobalnem pasu pa so vplivi
stare romanske kulture oblikovali me$ano italijansko-slovensko tra-
dicijo v posameznih bivanjskih izro¢ilih. Dihotomija med mesti in
njihovim zaledjem pa od tedaj oblikuje v Istri prepleteno kulturno
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podobo, ¢eprav istrsko podezelje ohranja Zive mnoge posebnosti svo-

je bogate kulture (Ravnik 2021, 346).

Jezikovna barvitost in kulturni mozaik obalnih mest se oddaljujeta
od avtenti¢nosti, izgubljata se ob vse pogostejsih poskusih, da se ena
ali druga teznja k oblikovanju definicij medkulturnosti uveljavi. Na-
mesto utrjevanja bliznjega in kulturnega pluralizma se vse bolj izpo-
stavljajo razlike in posebnosti kulturne identitete kot vrednote. Ve-
rovanja in vednosti, tako druzinske kot etni¢ne tradicije Zivljenjskega
ciklusa, obelezevanja praznikov, $ege in navade, ki jih spremljajo, so
del kulturne identitete ne le posameznika, temvec $irSe skupnosti.
Nesnovna kulturna dedis¢ina,? ki vsebuje clovekovo ustvarjalnost, ve-
rovanja, znanja, vrednote in norme, ima posebno vlogo in pomen v
zivljenju posameznika, druzine ali skupnosti. Kultura prehranjevanja
kot del teh dedis¢in je kazalnik druzbenih, ekonomskih in duhovnih
razseznosti dolocenega Casa (Kavreci¢ 2014). Na tradicijo, ki jo je
neko druzbeno okolje ohranilo na podro¢ju prehranjevanja, neneh-
no vplivajo druzbene, ekonomske, politi¢ne in kulturne okolis¢ine
dolocenega trenutka; v Casu burnega razvoja tehnologije informacij
pa tudi mediji in druzbena omrezja. Poleg tega so prehranjevalne
navade zelo individualno oblikovane. Preneseni spomini se krizajo
s stvarnostjo danega trenutka, nostalgija po doloceni jedi sloni na
tem, kar smo izvedeli, slisali, kar nam je priklicala stara in uveljavila
nova izkusnja. Ta pa ni enaka tisti, ki se je v preteklosti dogodila
nekomu drugemu. Intervjuji s pri¢evalkami, tako slovenske kot ita-
lijanske etni¢ne pripadnosti,® so nam ponudili dragoceno gradivo o
prehranski dedis¢ini in njenem izvoru. Sistemati¢na analiza in ob¢u-
tljiva obravnava teh spominov in pri¢evanj nam ponudita vpogled v
zivljenja preteklih populacij in njihov na¢in misljenja. Pristop ultur-
nega skripta (cultural scripf) nam omogoca pojasniti Stevilne vidike,
kulturne norme, ki jih delijo govorci razli¢nih jezikov in so vgrajene

2 Sestavni del snovne in nesnovne kulture in kulturne dediscine so tudi Sege, prakse, znanja
in pravila, norme prehranjevanja (Unescova konvencija o varovanju kulturne dedis¢ine,
2003). Prehrana je uvrséena med gospodarska znanja v Register nesnovne dedis¢ine od
leta 2006 (Etnografski muzej).

3 Seznam prievalk in pri¢evalcev je na koncu te knjige.
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v njihov besedni zaklad in govorne rutine (Goddard, Wierzbicka
2005). To velja predvsem za ohranitev izvornih imen posameznih
jedi tako v jeziku kot nare&ju (savor, bobici, nakelda itd.).

Kot sestavni del vsakdanjega Zivljenja ¢loveka, med katere pristevam
tudi kulinariko, je kot vsa slovenska tudi istrska kuhinja primer raz-
liénosti okusov, prepletenosti gastronomskih podobnosti in enakosti
v izboru sestavin razli¢nih receptur. Istrska kuhinja je obmorska, sre-
dozemska, zato je povezana s soncem, morjem in obmorskima flo-
ro in favno. Ce k temu dodamo $e obmorski temperament ljudi, je
skladnja zemeljske, morske in ¢loveske pristnosti in izvirnosti njen
presezek.
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Tudi v zgodovini ribiStva prepoznavamo istranstvo

Ker je prehrana obmorskih ljudstev tesno povezana z mozZnostmi
naravnega okolja, je med panogami, ki so zaznamovale Zivljenje ob
morju, tudi ribistvo. Zato ponujamo krajsi zgodovinski vpogled v ri-
bistvo Slovenske Istre.

Istra je skozi ¢as dozivela vrsto priseljevanj kot posledico vojn, s tem
v zvezi pa ohranila ostaline mesanih kultur in tradicij. Poleg roman-
skega in slovanskega prebivalstva so v Casu Serenissime (predvsem
med 15. in 17. stoletjem) Istro poselili tudi begunci iz Dalmacije,
Albanije in nomadski priseljenci drugih pokrajin Balkana.* Te popu-
lacije, predvsem pa romanski Zivelj je Se posebno zaznamoval sredo-
zemski slog Zivljenja njenih prebivalcev. Morje in ribistvo sta poleg
oljkarstva in vinogradnistva prepoznavni identifikacijski prvini istr-
skega gospodarstva vse od srednjega veka. Podatek o zboru predstav-
nikov istrskih mest in 4astelov’ z odposlanci Karla Velikega v Rizani
(804 leta) in posledi¢no listina, ki je po tem dogodku nastala (Rizan-
ski placit), je prvi vir omembe ribistva v Istri (Zitko 1991). Omenjajo
se dohodki od ribolova, ki ga Istrani morajo placati vojvodu Ivanu,
kasneje pa se je pravica do ribolova prenasala iz roda v rod, imelo jo
je le obalno prebivalstvo. V 15. stoletju je kmecko prebivalstvo v za-
ledju, ve¢inoma slovanskega porekla, Zivelo predvsem od obdelovanja
zemlje. Prebivalci na obrobju mest, tako imenovani paolani, so obde-
lovali zemljo ¢ez dan, zvecer so se vracali v mesto. Postopoma so se
nekateri pridruzili ribi¢em ali so §li med solinarje (Zitko et al. 1999).

4 Aromuni, nomadski romanski priseljenci z obmo¢ja Srbije, Hercegovine in Bosne, ter
t. i. Morlaki, ve¢inoma slovanizirani Vlahi, so se v prvi polovici 15. stoletja zatekali v Istro.
Med njimi je bilo precej Hrvatov, Dalmatincev, Crnogorcev in Albancev. Cici, tudi vlagkega
porekla, so v 16. stoletju poselili danasnjo Cicarijo (Darovec 2008, 108).

5 Kasteli ali kastelirji so utrjene vasi.
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Ribi¢i v Kopru, Izoli in Piranu so bili v glavnem Italijani, slovenski
ribic¢i so bili doma v severnem delu zaliva (nabrezinski ribici).

Skozi stoletja je za prezivetje obmorskega prebivalstva bilo ribistvo
temeljni vir. V srednjem veku sta si sicer plemiska gospoda in cer-
kev delila ribiska obmodja, ki so bila dolo¢ena z mestnimi statuti.
Ribig, ki je imel svojo barko, je moral ponuditi ulov komuni vse od
leta 1576 naprej. Lastniki vecjih bark so bili mestni gospodje, ti so
najemali ribice in jih placevali od ulova. Statut je natan¢no dolocal
tudi prodajo rib. Na primer Statut Izole iz 14. stoletja je dolocal:
kazen za ribice, ki so prodajali ribo izven izolskega teritorija (28.
¢len), ukaz vsem izolskim ribi¢em, da morajo prodajati posuseno
ali svezo ribo na ob¢inskem trgu in ne doma (29. ¢len), prepoved
prodajati gnilo ribo (30. ¢len), pa e zakupnino stojnice, ki je bila za
zakupljen prostor 1 denari¢ za vsak solid® od prodane ribe (99. ¢len

statuta) (Kos 2006).

Da so ribiske druzine ob tako omejenem zasluzku od ulova lahko
prezivele, so imele tudi nekaj zemlje, kjer so pridelale zelenjavo in
socivje ter gojile nekaj trt in oljk. Francoska oblast je skladno z naceli
francoske revolucije uvajala tudi v osvobojena ozemlja nacela ena-
kosti vseh pred zakonom. V Ilirskih provincah je francoska oblast”
1808 prepovedala fevdalne dajatve in morje je postalo svobodno. Ta
francoski zakon je postal osnova kasnejsemu avstrijskemu zakonu, ki
je natan¢neje dolodil obalni pas, ki je pripadal ribi¢em obalnih mest.
Auvstrijska oblast se je zavedala pomena ribistva, skrbno je spremljala
ribisko dejavnost in rezultati so bili kmalu vidni, saj se je povecalo
stevilo ribicev, ribiskih bark ter ulov rib. Leta 1882 je bilo v Izoli 60
ribiskih ¢olnov, ki so imeli v povpredju petélansko posadko. Konec
19. stoletja je v Izoli nastala tudi prva ribiska zadruga.

Prva svetovna vojna je zaradi vojaskih spopadov in miniranja morja
popolnoma zadusila ribolov. Po vojni, v ¢asu fasisti¢ne oblasti, so se v

6 Sold ali solid, denar iz nekdanjega denarnega beneskega sistema je v 13. stoletju veljal
12 denariusov/denaricev.

7 Providurji, zasluzni za pravni red, so bili znacilni za benesko obdobje; v ¢asu Ilirskih
provinc so jih zamenjali prefekti (Angelo Calafati, Vincenzo Dandolo in F. A. Marmont).
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

trzaski zaliv vsilili neapeljski ribic¢i. Spremenila se je tako populacija
ribi¢ev kot nacin ribolova. Druga svetovna vojna je ponovno ogrozila
obstoj ribiskih druzin, jugoslovanska oblast pa je slovensko ribistvo
postavila pred hude preizkusnje, saj je privilegirala hrvaske ribice.
Tako predelava rib kot ribiske zadruge so dozivele razli¢ne posege
in organizacijska premetavanja, ki so v nekaj desetletjih istrsko ribi-
$tvo spravili na kolena (Zgodovina ribistva v 1zoli 2015). Ni¢ bolje se
po pricevanjih ribi¢ev samih ni obnesla strategija samostojne drzave
Slovenije, ¢ manj u¢inkovita pa je ribolovna politika po pristopu
drzave k Evropski uniji zaradi dogovorov o kvotah na podro¢ju ribo-
lova med ¢lanicami. Danes slovensko morje ne presega $est navti¢nih
milj; v njem so tudi trije varstveni rezervati, kjer je ribolov omejen
ali prepovedan. Ribolovno obmodje se je zmanjsalo, problematika
dolocitve meja med Slovenijo in Hrvasko pa je, na primer, zmanj-
gala tradicionalno ribolovno obmodje piranskim mrezarjem za vec
kot polovico. Da je danes ribistvo pomembna panoga in identifikator
razvoja Slovenske Istre, bi ne mogli trditi.
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RazmiSljanje o pristnosti istrske kuhinje

Iz naselitev Rimljanov, Frankov, Slovanov in ubeznikov balkanskih
dezel v Istro ni znanih podatkov o kulinariki. Prav gotovo so ostaline
rimske kuhe nadgradili naslednji osvajalci istrskega polotoka. Posa-
mezne priklice na prehrano v razli¢nih obdobjih najdemo v opre-
mi, posodi, orodju, ki jih hranijo etnoloske zbirke. Slutimo jih tudi v
preprosti in vsakdanji tako ribji kot drugi prehrani. Srednjeveski viri
pricajo o $iritvi beneske kuhinje v severnem Jadranu, kar je povsem
razumljivo, saj je bila Istra pod benesko oblastjo ve¢ kot pol tiso¢letja.
Iz starih istrskih statutov sicer ni razvidno, da bi obstajale kuhinjske
knjige za koprsko in tudi izolsko ali piransko kuhinjo za to obdobje
(Krnel-Umek et al. 1988), vendar Anonimo Veneziano (XIV.stoletje)
pise o jedeh, razsirjenih tudi v istrskih mestih. Neposredni vpliv be-
neskega nacina druzbenega Zivljenja in bivanja, ki se kaze na drugih
podrodjih, je tudi v Istri opredeljeval prehrambne navade, rituale v
zvezi s prehranjevanjem in okuse najpogostejsi jedi v istrskih mestih.
Blagostanje Benecanov in njihove trgovske povezave s svetom ter
dosegljivost najbolj eksoti¢nih primesi jedem so privla¢nost beneske
kulinarike razsirila izven ozemeljske dosegljivosti meja Serenissime.

Poleg kopenskih dobrin (zelenjava, divjacina, drobnica idr.) je bila
riba najbolj dosegljiva in najpomembnej$a prehrana mestnemu pre-
bivalstvu. Koprska komuna, na primer, je lovila od neposredne bli-
zine mesta do Debelega rti¢a. Prodaja je bila namenjena lokalnemu
trzi§¢u, drugje je bila prepovedana. Tak nadin prodaje je zagotavljal
mestu potrebno koli¢ino ribje prehrane, Se posebno ob petkih in v
Casu posta. Prodaja v ribarnici ali na pomolu ni poznala posrednistva.
Omejeno stevilo vrste rib za ulov (ciplji in nekatere druge bele ribe)
so dolocali tudi istrski statuti (Darovec 2004).

21



Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Drugace so poskrbeli za ribji ulov solinarji. Piranske solinarske dru-
Zine so se aprila vkrcale na svoje barke in se naselile v solinarskih
higicah Secoveljskih solin. Tam so prebivale od jurijevega (23. april)
do jernejevega (24. avgust). Pri delu so se jim pridruzili bliznji kme-
tje, ki so se zveCer vracali na svoje kmetije. Ti so v soline prinasali
svezo zelenjavo in jajca, v zameno pa prejeli tudi kaksno ribo, saj so
pri ribolovu in iskanju morskih sadezev ni poznala meja. Uporabljali
so vr$e, mreze, harpune in celo roke, ob koncu solinarske sezone — ko
so se ob polni luni odprle zapornice v nalivnih kanalih — pa so ujeli
v mreze ob zapornicah pravo bogastvo rib. Ob oseki so jih pobrali iz
mrez, jih nasolili, pa tudi prodajali, saj jih je bilo ve¢, kot so jih ute-
gnili shraniti ali pojesti (Bartole 2021, 10). Soljenje rib za hrambo,
bodisi za domaco rabo ali za trg, je bilo znano Ze v preteklosti. Pred
pasterizacijo in konzerviranjem v plocevinke se je nepredusno zapi-
ralo soljene ribe v steklene kozarce. V notranjosti Istre pa so Savrinke
prinasale domov soljene in vlozZene ribe iz svojih dnevnih potovanj v
Trst in na ta nacin razveselile domace.

Obdobje avstrijske oblasti je vneslo tako v Zivljenje Istranov kot v
njihovo kuhinjo primesi avstrijske kulinarike. Se posebno je vplivalo
na sladke kulinaricne pregrebe. Tako je Nicolo Madonizza poimeno-
val sladice; kar 19 jih je tudi zapisal v zvezku Nota di Pietanze di me
(Rogoznica 2021, 70). Ceprav bi lahko pri¢akovali, da je v ¢asu druge
avstrijske oblasti avstrijski vpliv premesal klasi¢no benesko kuhinjo
tudi pri recepturah drugih jedi, se je trzaska ali beneska kulinari-
ka ohranila, primesi pa so ji dale $ir$i ne le avstrijski, temve¢ tudi
srednjeevropski pridih podonavske kuhinje. Recepture iz njegovega
zvezka, kot na primer kreme, pudingi, jaj¢ne kreme (zawvaion), pince,
torte, sladke pogace in kolacki (buzzolai) ter druge znacilne sladke
jedi, so pri¢evanja tega dogajanja.

Tuji kapital in tradicija soljenja rib v majhnih istrskih mestih sta
omogocila nastanek ribje predelovalne industrije kmalu potem, ko se
je ta proizvodnja v Evropi razmahnila (Nantes 1822, Izola 1879). Z

razmahom predelave in konzerviranja rib konec 19. stoletja so istr-
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Soljenje rib v tovarni Ampelea

ska mesta postala vir ribiske industrije v severnem Jadranu. Tovarne
predelave rib (Ampelea, De Langlade, Arrigoni) so dajale zaposlitev
na tiso¢e delavkam. Tako je tudi v tem delu mo¢no naraslo delavstvo,
predvsem Zensko.

Dekleta iz mestnih ribiskih druzin, predvsem pa iz bliznjih in daljnih
vasi obalnega zaledja so v tovarno prihajala pes. Pogosto so zacele
delati Ze pri 14 letih, obi¢ajno pa so sluzbo opustile, ko so se porocile.
V tovarnah so opravljale razna tezaska dela ter pripravljale ribe in
druga Zivila za konzerviranje. Ostanke po ¢is¢enju rib za tovarniskim
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pultom so smele vzeti in so jih vlagale na klasi¢en nacin v steklene
kozarce, kasneje pa jih hranile za domace ali jih prodajale v Trst ali v
druga istrska mesta.®

Istrska kuhinja je bila vedno zasnovana na sredozemskih prvinah,
kot so zita, oljka in trta, kakovost istrskega olj¢nega olja omenjajo ze
anti¢ni pisci. V Sredozemlju so oljko domnevno razsirili Fenicani (6
stoletij pr. n. §t.), v nase kraje pa so jo prinesli grski kolonizatorji dve
stoletji kasneje. Za Rimljane je bilo olj¢no olje vir zasluzka. V zapisu
rimskega ucenjaka Cassiodora najdemo podatek, da je bila v 6. stole-
tju (n. §t.) Istra prekrita z oljkami, ki so rodile trikratno (Bogataj 2021,
100). Na oblikovanje istrske gastronomske identitete pa je vse do prve
svetovne vojne najbolj vplivalo dejstvo, da je bila Istra razdeljena med
benesko in avstro-ogrsko tradicijo. Ta specifiénost je ustvarjala identi-
teto istrske kuhinje kot kombinacijo veckulturnega zalednega in me-
stnega prehranjevanja. Razlikovanje prehrambnih tradicij so tudi do-
datno oblikovale razlike Zivljenjskih navad med zaledjem in obalnim
obmogjem. To je dajalo prednost morskim jedem in bilo povezano s
poklici vec¢inskega prebivalstva, ki se je ukvarjalo pretezno z ribolovom,
solinarstvom, razli¢nimi obrtmi, vinogradni$tvom in oljkarstvom. Do
konca 19. stoletja pa je bilo prebivalstvo notranjosti Istre pretezno
kmecko; obdelovali so polja in se ukvarjali s kro$njarstvom (prodaja
kruha, mleka, jajc, zelenjave), pa tudi s pomoznimi deli (pranje perila).
V revnejsih kmeckih druzinah je bila prehrana enoli¢na in skromna,
kar je bilo povezano s sezonskim pomanjkanjem ob slabih letinah.
Premoznejsi kmetje so si privoscili bogatejso in obilnejso prehrano,
kar je uveljavljalo viji polozaj njihovim gospodinjstvom. Med kmec¢-
kim prebivalstvom obeh ravni pa sta bila locena pojma vsakdanjih in

prazni¢nih jedi (Novak Pucer 2021, 99).

Druzinska in cerkvena praznovanja so bila tradicionalno vezana na
hrano, ta pa je odrazala tradicijo okolja, posledi¢no tudi identiteto.
Prazni¢ne jedi so bile vezane na posamezne letne ¢ase. Zimski pra-

doma pa so jih predvsem vlagale v sol v steklene kozarce.
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Pekac za rake in ribe, 19. stoletje.

zniki so bili na kmetih vezani na svinjino, domace mesne izdelke,
perutnino, za adventni ¢as tudi ribe (bakala na belo ali na rdece, tudi
poto¢ne ribe). Velikono¢ni ¢as pa so zaznamovali $unka, Zolca, trdo
kuhana jajca in pinca. Prazni¢ne jedi so navadno pripravljale starejse
zenske in tako ohranjale izrocilo starih prazni¢nih oblik praznovanja
in temu namenjenih receptur. Mnoge jedi so bile tudi znacilne za
posamezno vasko praznovanje (agre).

Po drugi svetovni vojni so se zaradi selitev prebivalstva iz zaledja v
mesta nacin Zivljenja (prehod iz kmeckega stanu v delavski stan),
zivljenjski slog in prehrambne navade priseljenega prebivalstva preo-
blikovali; prehrana podezelja je vplivala na mestno ali se ji prilagodila
in jo prevzela. Slediti stari recepturi, vendar jed pripraviti na novi
nacin je pomenilo tudi, da je ostala istega izvora, izgubila pa je svojo
pristnost. Po drugi svetovni vojni, ko je oblast iznicevala regionalne
posebnosti, ukinjala cerkvene praznike in z njimi povezane kulinari¢-
ne posebnosti, so se Istrani vracali k izvirni kuhinji in pripravljali ze
nekoliko pozabljene jedi. Nekatere — Se posebno jedi, povezane z ve-
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¢jimi cerkvenimi prazniki, kot je bozi¢ ali velika no¢ — so pripravljali
kar malo na skrivaj (Novak Pucer 2021, 106). Razmah turizma in s
tem $iritev gostinske ponudbe je istrsko kuhinjo zamenjala bodisi s
trendi posameznih kuharskih novosti bodisi z iskanjem izvirnosti v
tujih recepturah.

Poleg pisnih virov in predstavitev v razli¢nih oblikah je najvecje bo-
gastvo istrskih receptur v ustnem izrocilu, ki se prenasa iz roda v
rod z znanjem, kulturnimi in druzbenimi vrednotami ter kolektivnim
spominom. Ustni vir ponuja gradivo za nadaljnje preucevanje, vendar
ob kriti¢nem preverjanju verodostojnosti zbranega gradiva. Bogastvo
istrskih receptur je namre¢ v sestavinah (v zivilih, okusih) in pripra-
vi, kar kljub vdorom modernih prehrambnih trendov vzdrzuje Zivost
starih istrskih jedi. K temu pripomorejo tudi ustni izrazi/poimeno-
vanja v dveh jezikih (slovenskem in italijanskem) in njunih narecjih
(istrsko in istrsko-benesko), pa tudi v lokalnih govoricah, ki v istr-
skem prostoru obstajajo. Pogosto je to izrazje mesano tudi s hrvasci-
no. Identifikacijo leksikalnega izvora je pogosto tezko dolo¢iti. Poleg
tega so lahko prisotne tudi primesi zgodovinske preteklosti (grs¢ina
ali albans¢ina). Pozabe Seg in navad ob prehranjevanju, nepoznavanje
poimenovanj v zvezi s tem, opuscanje priprave dolocenih ribjih in
drugih istrskih jedi pripelje do neizogibne izgube dolo¢ene kulture
bivanja, $e posebej pa kakovosti sloga Zivljenja ob severnem Jadranu.

Vse bolj se razlike med podezelsko/zaledno in mestno/obmorsko is-
trsko kuhinjo izgubljajo, vendar je trditev, da danes lahko govorimo
in piSemo o enotni istrski kuhinji (Celestina in Todorovi¢ 2021, 15),
tezko utemeljiti. Enotnost rusijo posegi posameznih kuharskih sefov,
bodisi z dodatki sestavin, ki niso tipi¢no istrske, eksoti¢nih zacimb,
ki so tujega izvora, obenem pa sledijo trendom v kulinariki, ki od-
daljujejo istrsko gastronomsko kulturo od preprostosti istrskih jedi.
Ne vemo, ali gre za odsotnost znanj v gostinskem usposabljanju, kar
pomeni nepoznavanje lokalnega in regionalnega, ali gre za domisljijo

.....

kot na primer recepturo gostinca, ki poudarja obogatitev izvorno is-
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trskega z dodatki. Polento pripravi z vsemi vrstami primesi, minestro
z okusom sodobnega, kot so rakci, puranovo meso, sojina omaka, kari
in ¢ili.

V zadnjem desetletju razli¢na zdruzenja in etnolosko obarvane skupine
poskusajo obuditi istrske $ege in prehrano na mnozi¢nih prireditvah.
Najbolj obiskane so: Festival malvazije, Teden pedocev, Praznik olja
in bledeza, Praznik olj, vina in rib, Ribiski praznik, Festival tartufov
in $e bi lahko nastevali. Odvijajo se od marca do novembra, nekateri
med njimi nosijo zanimiva imena: Sladka Istra, Altroke Istra, Sparga
test, Od vinarja do oljkarja in podobna. Na teh dogodkih pa se poleg
istrskih jedi, ki so pogosto ponudba novih okusov in sestavin, pojavljajo
tudi jedi, ki so vse prej kot istrskega porekla.
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Fuzi iz Belvedurja.
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Izvirnost receptur istrskih jedi

Poiskati dovolj izviren opis za staro istrsko kuhinjo ter umestiti ta opis
v prostor (na obmocje med Kragkim robom in morjem, natancneje
Savudrijskim rtom in Debelim rti¢em) in Cas je tezko. Prehrambne
prakse na istrskem polotoku, povezane z geografsko raznolikostjo,
klimatskimi razmerami in biotsko pestrostjo Istre kot tudi opredelje-
ne z zgodovinskimi danostmi, poselitvenimi valovanji in ekonomski-
mi nihanji skozi ¢as, so mo¢no vplivale na pridobivanje prehranskih
sestavin njenih prebivalcev (v naSem primeru ribolova in kmetijstva),
njihovo predelavo (konzerviranje rib, pridelavo olj¢nega olja in vina)
in konzumacijo jedi. Ker se v 18. stoletju za¢ne v Evropi preucevati,
predvsem pa opisovati jedi, na primer francoskega dvora in plemiskih
druzin (o jedeh in slas¢icah, Marie-Antoine Caréme 1784-1833),
¢as po Dunajskem kongresu (1815) lahko $tejemo za zacetek mo-
derne kulinarike.® Nasi kraji pa niso zaostajali za evropskimi trendi.
Janez Vajkard Valvazor je v svoji Vojvodini Kranjski opisal peko kru-
ha in Sege Istranov s poro¢no pogaco Ze veliko pred tem. (Valvazor
1689-2017, 139). Tako bi lahko steli peko kruha in oskrbovanje s
kruhom istrskih mestnih prebivalcev, to je oskrbo mest s kruhom
istrskih krusaric konec 19. stoletja, za naso izhodis¢no obdobje opi-
sovanja starih istrskih jedi. S koncem druge svetovne vojne, ko sta
geostrateska politika mejnosti in priseljevanje drugih jugoslovanskih
narodov v Istro premesala prehrambne navade in gastronomske tren-
de v tem prostoru, zaklju¢ujemo nase gastronomsko raziskovanje.

9 Talleyrand, francoski diplomat, je spodbujal Caréma pri ustvarjanju novega, rafiniranega
sloga kuhanja z uporabo svezih zelis¢ in zelenjave ter poenostavljenih omak, narejenih iz
malo sestavin. Talleyrandovo omizje je postalo mednarodno poznano v ¢asu Dunajskega
kongresa, ki ni izrisal le novega zemljevida Evrope, temvec je vnesel tudi spremembe v
kulinari¢ne okuse vladajocih slojev.
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Usmerjeno raziskovanje hrane, zasnovano na zgodovinsko-etnolo-
$kem preucevanju kulturnih prostorov (¢as — prostor — socialna sku-
pina), je za nase preucevanje istrskega prostora prikladnejsi pristop
od strukturalisti¢nega pristopa (Novak 2021,91)." Osrednji predmet
opazovanja je jedilni obrok oziroma osnovna zivila in jedi, ki ga sesta-
vljajo. Pri tem priklicu iz preteklosti (reinkarnacija neke kulinarike)
je vselej prisotna sedanjost. Temeljno izhodisce glede prehranske de-
dis¢ine v sodobnosti ni v nekaksni gastronomski “muzeologiji”, am-
pak ob spoznanju dedi$¢inskih modelov predvsem ustvarjanje novih,
kreativnih resitev, ki pa ohranjajo svojo razpoznavnost, istovetnost,
okuse in ponudbo. Vplivi na pripravo hrane ozjega in SirSega okolja
(sestavine, koli¢ine in nain priprave) so podvrZeni usmeritvam, ki so
del sedanjosti. V tej optiki opazovanja kulinarike pa se je posledi¢no
strukturalisticnemu pristopu nemogoce popolnoma odreci — posa-
mezna jed je tudi nosilka $ir$sih pomenov in lokalne identitete.

Popolnoma enako prehrambno izkusnjo v primerjavi s preteklo iz-
kusnjo je nemogoce doziveti. Globalni trendi, verovanja in prepri-
¢anja vplivajo na to, kar vidimo v dolo¢eni kulinariki, kot na primer
mantra o zdravi prehrani. Pomislimo samo na to, kako pojmujemo
uporabo razli¢nih vrst mascob. Véasih je bila mast (svinjska, gosja)
najbolj cenjena, nato opuscena, najnovejse raziskave prave svinjske
masti so spet pokazale njene pozitivne lastnosti. Olj¢no olje je po
izpovedi pricevalke sluzilo vse kaj drugemu, tudi podmazovanju
strojev (Licen v Dekleva 2022). Danes je devisko olj¢no olje cenje-
no in njegovo poreklo zas¢iteno. Da je izredno kakovostno, dokazu-
jejo ugledna mednarodna priznanja, saj so njegove bioloske lastno-
sti redno preverjane (Senzori¢ni laboratorij Instituta za oljkarstvo
Znanstveno-raziskovalnega sredis¢a Koper). V Slovenski Istri je
bilo v letu 2020 z oljkami posajenih 2437 ha kmetijskih zemljis¢, na
katerih se okvirno pridela 900 ton oljénega olja; oljkarjev oziroma
kmetijskih gospodarstev z olj¢niki pa je 4221.

10 V 20. stoletju sta se razvila dva teoretska koncepta preucevanja prehrane kot kulturnega
koncepta: histori¢no-etnoloski (vloga prehrane v ¢asu, prostoru in druzbeni skupini) in
strukturalisti¢ni (jed kot nosilka identitete).

11 Register kmetijskih gospodarstev (RKG 2020).
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V preteklosti sta bili obmorska (pretezno mestna) in zaledna (prete-
zno kmecka) kuhinja lo¢eni. Obmorska kuhinja je temeljila na ribah,
mehkuzcih in morskih sadezih, zaledna pa na bolj mo¢natih jedeh, na
mesu in zelenjavi. Meso je bilo na podezelju nedeljska jed, marsikje
le za najvecje praznike, prav tako redka tudi v ribigkih druzinah. Sre-
dozemski vpliv istrske kuhinje zaznamo v uporabi za¢imb in disavnic
(rozmarin, Zajbelj, majaron, lovor, peter§ilj, zelena) in olj¢nega olja.
Priljubljeni so bili divji $parglji za frizalje kot tudi blus¢, divja blitva
in divji koroma¢. Se posebej ljuba zadimba preprostih jedi so bila
semena in koromacevo cvetje. Fizol s koromacem je bila priljubljena
solinarska jed, prav tako fritaja z oso¢nikom. Priprava enolon¢nic in
prikuh se je razsirila ele v zacetku 19. stoletja.

Ribe so bile na kmetih redkeje na krozniku, razen polenovke (bakala)
ali poto¢nih rib in rakov. Praznovanje bozi¢a in velike no¢i je napo-
vedoval strogi post, ki so ga spostovali tako v mestni kot v kmecki
kulinariki z uzivanjem ribjih jedi. Poleg bakalaja je bila na krozniku
tudi jegulja ali kaksna sladkovodna riba.

Istrska kuhinja v mestih je bila odraz razli¢nih druzbenih skupin
in prehrambnih kultur posameznih politi¢nih obdobij istrske zgo-
dovine (od Serenissime do Ilirskih provinc, habsburske Kranjske
— obdonavske makro regije in kasneje italijanske uprave) in je vklju-
Cevala kulinari¢ne zamisli evropskih prestolnic in evropskih kulina-
ri¢nih smeri. Na ta nacin sta se med mesti in podezeljem oblikovali
ne le kulturno-gastronomski, pa¢ pa tudi socialni razli¢ici prehranje-
vanja. Poleg tega so se plemiske in kasneje mestne druzinske nava-
de za posebne priloznosti lo¢evale od vsakdanjih podezelskih praks.
Razslojenost prebivalstva v obalnih mestih Istre je bila druga¢na od
beneske. Nizje mestne sloje so sestavljali mestni kmetje (paolani),
ribi¢i in z ribi§tvom povezani poklici, obrtniki in ljudje brez poklica.
Vse do sredine 18. stoletja ni bilo delavskega sloja prebivalstva. Visji
mestni sloji, plemstvo in duhovi¢ina so posegali po kakovostni in
bogati prehrani, ki pa je ve¢inoma slonela na lokalnih proizvodih.
Pridelovali so jih na svojih posestvih in vrtovih, kjer so redili tudi
lastno Zivino. Zakol je navadno potekal kar v trgovinah mesarjev. Na
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Alice zvija fuze rocno (pri Triparjevih, Belvedur).
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lastnih ali na lovi§¢ih mestnega komuna so lovili ribe, lov in prodajo
rib so urejali mestni statuti. Pomembna sta bila tudi vinarstvo in vi-
nogradni$tvo, vino je bilo sredstvo menjave in zapuscin. Ze leta 932
je Koper sklenil z Benetkami prijateljski sporazum, da bo vsako leto
ob trgatvi podaril beneskemu dozu sto anfor vina (Rogoznica 2021,

53-57).

Ce za mestno kuhinjo trdimo, da ima predvsem beneske oziroma
romansko-germanske (avstro-ogrske) korenine, so njeni predela-
ni vplivi in inadice nastajali tudi v kmeckih kuhinjah. Avtohtonost
istrskih kmeckih jedi bi tezko dokazali, razen v njihovi avtenti¢ni
pripravi. Gastronomsko izvirnost pa najdemo v jedeh severnega dela
Istre in Savrinije. Te naj bi do danes v svojem imenu nosile atribut
istrski (istrski fuzi, istrska supa, istrski krub itd.), ki pa se po svojem
pomenu ne nana$a le na teritorij, temvec¢ tudi na nacin priprave (%o-
prski buzolaj, piranske fritole, izolska palem‘a).

Izbor nekaterih jedi najdemo tudi v Strategiji razvoja gastronomije
Slovenije oz. v gastronomski piramidi Slovenije vseh 24 gastronom-
skih regij Slovenije, med katerimi je tudi Istra.” Stevilne obravnave
istrske kulinarike (Pucer 2000, 2011, 2013, 2014; ve¢ avtorjev v Bo-
nin et al. 2021; Celestina in Todorovi¢ 2021), e posebno dela pozna-
valca avtohtone identitete slovenske Istre Alberta Pucerja, predsta-
vljajo istrsko kuhinjo in kulturo prehranjevanja njenih prebivalcev v
vseh njenih razseznostih. Gastronomsko kulturo Slovenske Istre kot
gastronomsko regijo predstavljajo poleg teh objavljenih del stevil-
ni dogodki in dogajanja za posebne priloznosti skozi vse koledarsko
leto, zlasti nekatere gastronomske prireditve. Bralcu pri¢ujocega dela
bo marsikaj od predstavljenega Ze slisano ali videno na festivalih in
razstavah, ob bogati trzni ponudbi tudi okuseno. Jedi po starih re-
ceptih, nekatere prilagojene sodobnejsim okusom, tezko priklicejo
okuse preteklosti. To je nemogoce, kajti gre za izumljeno tradicijo,
pogosto tudi potvorjenega izvora. Temu se je z vstopom Slovenije v
Evropsko unijo, ki je razumevanje izvirnosti posameznih kulturnih
okolij zameglila z zamislijo o razvoju panevropske miselnosti, o zlitju

12 Strategija razvoja gastronomije Slovenije, 2006.
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Pomol okusov, stara peka musljev

posameznega v skupno, Se posebej treba ogniti. EU namre¢ gradi
svojo svojstvenost na posebnostih lokalnega in regionalnega, kar je
najboljsi nacin za nasprotovanje vsem globalnostim, ki Zelijo brisati
lokalne in regionalne razli¢nosti in pestrosti. Zgodovinski spomin, ki
se obuja v ohranitvi posebnosti vsake etnije, vsake skupnosti evrop-
skega kulturnega arhipelaga, u¢inkuje tudi na zivljenjske sloge in na-
vade, na avtenti¢nost prav vseh podrocij nasega zivljenja.

Poleg tega, da locitve med zaledno in mestno kuhinjo danes ni vec¢
in lahko govorimo o jedeh, ki pripadajo istrskemu nacinu priprave,
je svojstvenost istrske kuhinje tezko opisati, saj so sodobni trendi in
vdor vseh vrst kulinari¢nih izposoj, ki Zelijo zadovoljiti najbolj mu-
haste jedce, v priljubljene istrske jedi vnesli okuse, ki se ne ujemajo z
istrsko tradicijo. Med domacini in med ljubitelji zdrave prehrane, ki
nosi okus po morju in istrskih dobrinah, pa se ohranjajo jedi, ki so po
eni strani preneseni spomini posameznika, po drugi strani kolektiv-
ni spomin, dedis¢ina skupnih prostorov preteklosti. Ceprav se v tem
prepletanju zgodovinska dejstva zameglijo, nostalgija po nekaterih
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elementih bivanja posameznika in druzbenih/narodnostnih skupin
ostajajo. V njej prepoznavamo visjo vrednost tradicije in ustnih zgo-
dovinskih virov (oral history). V tej optiki se tudi s pomocjo kuli-
narike ohranja istrska nesnovna kulturna dedi$¢ina v najbolj Zivi in
doziveti obliki.

»Po morju zadisi Ze nad Crnim Kalom!« Tako smo v&asih rekli obalni
$tudentje, ko smo se vozili iz Ljubljane domov. Morje, ribe in morski
sadezi so tudi danes temeljna znacilnosti istrske kuhinje za obisko-
valce obalnih mest. Vendar koliko domacega morskega ulova je tudi
res na ribjem krozniku? Ne le da nas skupni evropski dogovori in
sporazumi vezejo na uvoz hrvaske, $panske in portugalske ribe ali
celo patagonskih mehkuzcev, v slovenskem morju je vse manjsa pe-
strost ribiskega ulova. Istrski ribici sicer vestno opravljajo svoj posel
in njihov ulov je cenjen in iskan. Morje je bogato predvsem s plavo
ribo, vendar je v naSem morju vse redkeje videti morsko macko, div-
jega zobatca ali skarpino.s Raziskovalci morskega akvatorija ugota-
vljajo, da je umanjkanje v preteklosti pogostih vrst rib v nasem morju
le vrh ledene gore.

Tudi mnoge vrste manj opaznih morskih bitij, ki so bistvene za bio-
losko ravnovesje, izginjajo (Fonda 2006, 80). Prizadevanja ekologov
in sonaravne varstvene politike, zavest o ohranitvi Zivljenja v morju
potros$niski mrzlici navkljub je tudi dolznost vsakega posameznika.
Kar nas je naucila zgodovina v procesih uravnavanja druzbenih raz-
merij, naj se izkaze tudi v odnosu do sonaravnega bivanja z morjem.
Utrjevanje zavesti o pomenu ribistva in varstvo kulturne dedis¢ine
ribigkih obmocij Slovenske Istre ter slog Zivljenja ob sredozemski
prehrani so omogoceni le z razvijanjem novih privla¢nih in promo-
cijskih resitev ter osves¢anjem in obves¢anjem javnosti o potencialu
obalnega obmod¢ja. Temu obmodju je mogoce vrniti nekdanjo pri-
vlacnost in uveljaviti gastronomski in s tem turisti¢ni potencial ali
celo vec od tega.

Trije narodi, ki naseljujejo istrski polotok, so v prepletanju zgodo-
vinskega, druzbenega in kulturnega dogajanja stoletja bivali brez

13 Domenico Steffe, ribi¢ iz Kopra.
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predsodkov, spoznavali, sprejemali in uveljavljali sestavljeno identi-
teto Istre. Ohranjanje Seg in obicajev, ki spremljajo na razlicnih do-
gajanjih istrsko kulinariko, priklic pristnih okusov znacilnih istrskih
zaimb in zelenjadnic, sveZina domacih rib, pripravljenih na izvirne
lokalne nacine, objave preizkusenih receptov in pokusine njihove pri-
prave — vse to in $e ve¢ dokazuje, kako dragocena nam je pristnost
istrskega prehranjevanja. Pri¢evanja o starih istrskih jedeh, ki smo jih
pridobili v nasi raziskavi iz obstojecih pisnih virov, zapiskov in roko-
pisov posameznikov ter intervjujev z domacini in domacinkami, so le
drobec, zrno peska v kulinari¢cnem mozaiku, ki nekoliko svojstveno
izlusci iz celote nekaj posebnosti, ki so za medkulturno kulinari¢no
dedi§¢ino in tradicijo Istre zanimive. Tudi z ohranitvijo starih istrskih
receptov, najsi so iz mestnega ali podezelskega okolja, oblikujemo v
sticnem, narodnostno in kulturno sestavljenem delu Slovenske Istre
skupne kulturne vrednosti, torej tiste, ki so vsem blizu in so utrdile
uspesno sobivanje posameznih etnij in kultur. V Zelji, da se poudari
ta specificnost in izpostavi lokalna/regijska identiteta obmocja, je bila
ustvarjena »istrska kuhinja« kot kombinacija podezelskega in me-
stnega nacina prehranjevanja skozi bogato zgodovino Istre (Novak

Pucer 2021, 94).
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Zvezek z recepti za sladice druzine Madonizza, 1829.






Od seg in zgodb do receptur

Vsaka jed ima svojo zgodbo

Vec raziskovalcev in ljubiteljev gastronomije se je posvetilo preuce-
vanju izvora, sestavinam jedi, plejadi okusov, posebnostim za¢imb in
predvsem zdravilnemu vplivu pristne sredozemske kuhinje. Se po-
sebej bogata je njena zgodovinska dedis¢ina in poglobljena je njena
prepoznavnost na podezelju. Pristnost te privlacne tematike z vidika
avtohtonih Istranov, tudi Savrinov, je v razkoraku s tradicijo mest,
kjer je prehranjevanje italijanskega plemstva in mes¢anstva v Istri,
tako romanskega kot tujerodnega izvora,'* zaznamovala predvsem
beneska kulinari¢na dedi$¢ina. Zadrega avtorice je predvsem v tem,
kako najti ustrezni pogled na preteklost kulinarike Slovenske Istre,
ne da bi nagibanje k izpostavljanju enih ali drugih zgodovinskih dej-
stev potvarjala sedanjost prehranjevanja. Kaj lahko torej izberemo
iz bogastva receptov, Seg in zgodb, obicajev in pregovorov o istrski
kuhinji, ¢e se Zelimo predvsem pokloniti gastronomski kulturni de-
dis¢ini kontaktnega prostora med slovanskim in romanskim svetom?
Kultura prehranjevanja obmocja (gastronomska kultura), v katerem
Zivimo, ni nekaj, Cemur se obi¢ajno posebej posvec¢amo, kljub temu pa
ima posebno mesto v nasem dojemanju splosne Zivljenjske kulture,
saj ima identifikacijski naboj predstave o nas samih.

Da bi bila ponujena vsebina tega dela vsaj delno izvirna, v izbor pred-
stavitve ne vklju¢ujemo tipi¢no beneskih, severnoitalijanskih in splo-
$no znanih ribjih jedi, ¢e nimajo zaznamovane priprave istrskih ob-
modij. Prav tako le redko omenjamo jedi, ki so $ire primorske, bodisi
vipavske bodisi briske, kadar so po pripravi enake istrskim. Ostane
nam torej nekaj posebnosti, ki so tako po mnenju drugih virov, pripo-
vedi pricevalcev in pri¢evalk kot po spoznanju avtorice same najblizje

14 Albanske plemiske druzine v beneskem Kopru so bile Borisi, Brati, Bruni, Albanese
in Albani, albanskega rodu pa je tudi druzina Carpaccio.
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izvirnim receptom jedi tako Slovenske Istre kot tudi Istre nasploh.
Se posebej Zelimo priklicati v nase jedilnike nekatere opuséene ribje
jedi in tako utrditi tudi kulturno tradicijo prehranjevanja z ribami.
Domace tune, na primer, v preteklosti stalna vrsta ribe in ribolova
v zgornjem Trzaskem zalivu (mejna linija med Piranom in Grade-
zem), ni ve¢. Domaco tuno so v preteklosti ribiske druzine imele
pogosto na krozniku, peceno v ponvi ali na Zaru, s prilivom deviskega
olj¢nega olja in $¢epcem cvetja divjega koromaca. Z opisom tipi¢nih
ribjih jedi, pogostih v ribiskih druzinah, pa tudi med kmeckim pre-
bivalstvom (sipe na ve¢ nacinov, bakala na tiso¢ in en nacin, polpete
iz drobovja cipljev), Zelimo spodbuditi mlade, pa tudi manj mlade
prebivalce Slovenije, da bi ve¢ in pogosteje imeli ribe na krozniku.
Statistika porabe rib v prehrambne namene pokaze bedno sliko za
Slovenijo (Suligoj 2019). V primerjavi z drugimi obmorskimi narodi
se Slovenci (12 kilograma rib na osebo na leto) po prehranjevanju z
ribami uvrstimo na rep seznama (Portugalci 42 kilogramov, Spanci

46, Francozi 33, Hrvati 19 kilogramov rib na leto) (Landgeist 2021).

Nekatere recepture smo poiskali znotraj kuhinje nasi mam, babic ali
prababic — predvsem pa smo zanje izvedeli iz pogovorov z domacin-
kami in domacini, predstavniki starejse generacije (fizolovka z divjim
janezem, cvrtje z oso¢nikom ali divjim Spargljem, ocvrtki iz buce,
polpete iz ribjega drobovja itd.), zato se nam zdi prav, da jih predamo
v vednost in last §irSemu krogu uzitkarjev ob pogrnjeni mizi. Gre
pogosto za pozabljene, preproste jedi ali celo jedi drugacnega okusa, ki
pa si zasluzijo vecjo prepoznavnost. Pogosto so te jedi nastale zara-
di potrebe po druzinskem varcevanju, improvizacije kuharice zaradi
primanjkovanja ¢asa za pripravo jedi ali kar tako — slucajno. K vsaki
jedi dodamo, ¢e je le mogoce, tudi njeno zgodbo, kako je ta jed nasta-
la in kdo nam jo je zaupal.
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Ribja prehrana in jedilniki preprostih istrskih druzin

Obmorska klima, ki je blagodejno delovala na pridelovanje pre-
hrambnih dobrin (oljéno olje, zelenjava, vino in drugi tipi¢ni obmor-
ski pridelki), in ribistvo (ribe in morski sadezi) sta zaznamovala nacin
prehranjevanja Istranov. Ker je bilo ribistvo v istrskih mestih temelj-
na gospodarska dejavnost, so bile ribe v druzinah obmorskih mest,
predvsem preproste vrste rib (sardele, sardoni, igle, skuse, girice, moli,
ciplji), vsakdanja jed. Ribis$tvo in Zivljenje z morjem, prehranjevanje
po sredozemski tradiciji ter druzbenih moznostih vsake posamezne
druZine so v preteklosti ohranjali kakovost Zivljenja prebivalcev ob-
morskih ob¢in.

Solinarji, ljudje uglednega obmorskega poklica, so bili tesno pove-
zani z morjem in morju posveCenim zivljenjem. Prva pricevanja o
pridelovanju soli v Istri so iz 9. stoletja. Pisni dokument iz karo-
linskega obdobja (leta 804) navaja nastanek solin v Luciji (Fazan),
v Strunjanu in Secovljah. V piranskem statutu (1274) so zapisane
redne solinarske sezone. Solinarstvo kot pridelovalna kultura soli in
solnega cveta Zze 700 let sol pridobiva po nespremenjeni tehnolo-
giji — s pomocjo morja, sonca in ¢loveskih rok (Bogataj 2021, 101).
Zivljenje v solinah, najmanj pet do est mesecev letno, je pogojevalo
tudi prehrano solinarjev. Ribe so bile njihova najpogostejsa prehra-
na. V solinarske jarke, ki so dajali varno zatocis¢e pobeglim ribam,
so solinarji nastavljali vrse, jegulje pa so lovili kar z rokami (Bonin
2021,137). Otroci so pobirali rakovice, $koljke in morske polzke, da
so gospodinje pripravljale brodete. K brodetu so skuhale polento ali
so ga jedli s kruhom. Male morske kozice (schile) so lovili kar z mre-
Z0o, pa tudi s snopi divjih $pargljev, ki so jih povezali, nanje polozili

15 Marjuca Ofhizia, 2013.
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kamen, da so lebdeli nad vodo, in tako so se lahko kozice ujele vanje.
Ocvrte v olju s testeninami so §le otrokom v slast.

Spomladi so v solinarskih kanalih nastajale bogate rasti zelis¢, $e po-
sebno oso¢nika (sburlone), diviega $parglja (paresi), divjega koroma-
¢a (finocio) in blitve (blede). Pozno spomladi je bil $e posebno dober
oso¢nik, ki so ga pripravljali z olj¢nim oljem in kisom, ali kot prikuho
k ribam ali kot fritajo iz jajc. Zdravilni modrikasti pelin (santonego)
so nabrali, iz njega pripravili ¢aj ali sirup za zdravljenje glist pri otro-

cih (Bartole 2021, 8).

V preteklosti je druzbeni polozaj narekoval vsakdanji jedilnik. Me-
$¢anstvo se je prehranjevalo glede na letni ¢as in dosezeno blagosta-
nje, jedilniki na podezelju pa so bili preprosti in so se ponavljali. V
kmeckem okolju sta v vseh letnih Casih zajtrk sestavljala bela kava
iz je¢mena ali cikorije in koruzni kruh. Korenine cikorije so susi-
li, prazili in zmleli, prah pomesali z mlekom in dobili domaco belo
kavo. Za malico so gospodinje prinesle med njive fizol s koromacem
in polento za domace; ocvrta jajca s préutom pa le v Casu kosnje ali
trgatve, ko so pomagali pri delu tudi sosedje ali najeti delavci. Pri
delu na polju niso pili vina, pa¢ pa kis, razredéen z vodo (fempera-
nja). Kosila so sestavljale testenine z mesom (Zgwvacet), razli¢ne eno-
lon¢nice, pozimi suho meso s kislim zeljem, ohrovtom ali polento.
Popoldanska malica, ki so jo v zimskih ¢asih kdaj tudi presko¢ili, je
bila bolj skromna: kruh ali polenta z je¢menovo kavo. Lahko vecerjo
so pogosto sestavljali fizolov golaz, radi¢ s polento, tu pa tam tudi z
ocvrto klobaso za priboljsek. Zajtrku so rekli tudi frusti ali bivarin,
malici kalicjon ali merenda. Premoznejse druzine so za zajtrk jedle
tudi jajca, kruh z maslom in kislim mlekom, mozje pri zahtevnejsih
delih so za dopoldansko malico dobili tudi sope (oblite kruhove rezi-
ne z oljem ali vinom) ali fritajo s $parglji.® Ribe so bile na krozniku
le ob postnih dneh ali za praznike. Bakala na belo za bozi¢, peceni
janjcek za veliko no¢ in ve¢ vrst slas¢ic (pince, potica, miske — fritole
in flancati — Arostole.)”

16 Prepisi terenskih zapisov med letoma 1949 in 1954. Arhiv zbirke PMK, v Novak 2021, 103.
17 OS Gracisce, 1986.
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Kruh istrskih krusaric

Vse do konca 19. stoletja obalna istrska mesta niso imela pekarn, na
zaletku 20. stoletja pa so po vecjih mestih Ze delovali peki za domace
in mestne potrebe. Mes¢ane so s kruhom oskrbovale 4rusarice, plemi-
ske druzine pa so imele lastnega peka. Kmecke gospodinje so pekle
kruh v skupni peéi ali pod peko (¢repnjo) na domacem ognjiscu.

Zaradi velike gostote mlinov, ki so na istrskih rekah in recicah (ri-
zanski mlini) mleli kvalitetno moko, je bila mreza krusaric in kasneje
mestnih pekov na gosto razporejena. Veliko $tevilo krusaric se je za-
radi povprasevanja po dobrem istrskem kruhu usmerila k dobavi kru-
ha trzaskim druzinam. Kruh so mesile s posebnim lesenim ¢okom
(gramula) v t. i. kodinjah, stesanih koritih iz debel, ki so bila dovolj
velika, da so v njih zamesile tudi 25 kilogramov krusnega testa. Po-
noci je ve¢ krusaric pri isti peci peklo kruh, lastnica peci pa je dobila
od vsake po en hlebcek kruha. Vecina je morala prinesti tudi drva s
seboj. Zgodaj zjutraj so na svojih osli¢ih odpeljale sveze peceni kruh
v Trst, popoldne so se vracale z vre¢ami moke na njihovem hrbtu.
Pekle so razli¢ne vrste in oblike kruha; oblikovale so ga v $truce, bige,
hlebce, kornete, pletenke in kite. Krusarice iz Crnega Kala, bilo jih
je kar petnajst, so bile znane po malih hleb&kih in bigah. Smarje s
svojimi tridesetimi kruSaricami in petnajstimi krugnimi pe¢mi in
Kostabona s petnajstimi krusaricami in tremi pe¢mi sta oskrbovala s

kruhom mesto Koper (Titl 1988, 76-88).

Posebno pozornost so peki kruha namenili solinarji. Kruh so mesili
v neckah ali posebnih mizah (mentrgah), ve¢ druzin ga je peklo v isti
peci. Da ne bi hlebca kruha zamenjali, je imela vsaka druzina svoj zig,
ki ga je odtisnila na testo, preden ga je dala v pec. Poleg vsakdanjega
kruha v obliki hlebca, kruha na §tiri roglje in kornetov so pekli pince,
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Kmetica iz okolice Kopra, konec 19. stoletja.
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velikono¢ni sladki kruh za otroke v obliki pticice in menihe z jajcem
za glavo.

Velikono¢ni kruh, pinca, je bila glavna v kosarici za blagoslov. Bla-
goslovljeni kos¢ek pince je zauzil vsak ¢lan druzine. Dobro zgneteno
kvageno testo iz bele moke, masla, sladkorja in jajc je bilo toliko bolj
rahlo, kolikor ga je kuharica uspela dobro zgnesti. Beseda namrec
izhaja iz pinsere, latinske besede, ki pomeni gnesti, umesiti (Pucer
2019). Kruh so poskusali obogatiti z dodatki, najpogosteje z oljkami

ali figami.

V preteklosti so v Istri sejali rZ zaradi slame. Z njo so polnili oslovska
sedla, iz zrnja pa zmleli moko in iz nje, pomesano s psenicno, pekli
kruh. Ker je bil temnejsi, so mu rekli tudi umazan kruh ali pan de
Segala (Pucer 2019).
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Po sledi starih receptov

Minestre in jedi na zZlico

Po zaslugi Kolumbovih potovanj so Evropo osvojile stro¢nice, med
temi je fizol kmalu izrinil vse ostale vrste te skupine rastlin. Za pri-
pravo enolon¢nic so od 18. stoletja nabavljali tudi riz, proso in leco;
koruza se je najprej uveljavila na Portugalskem, na svojem potovanju
zagla v Turcijo in se od tam vrnila v Evropo. Ker jo po italijansko
imenujemo grano turco, je njena pot skozi turske kraje dala zrnju ime.
Poimenovanje koruze furscica poznata tako Istra kot Vipavska do-
lina, pa tudi Gorenjska. V Istri se je razsirilo tudi ime formenton (iz
italijanske besede frumento — krma) (Pucer 2014, 16).

Enolonénice/minestre, pripravljene iz Zit in stro¢nic, so bile jed si-
romasnih druZzin. Pogosto je bila minestra v teh druzinah tudi edina
jed za jedilni obrok. Razlikovale so se glede na letni ¢as; spomladi in
poleti so bile bogate z zelenjavo, pozimi pa so se razlikovale glede na
sestavine (suha koruza ali grah). V tezkih ¢asih, ko so se gospodinje
znasle v stiski, so za topel obrok pripravile prezganko ali so v krop z
olivnim oljem dodale kocke suhega kruha, v¢asih tudi stepeno jajce.
Prekuhan kruh z olivnim oljem in listom lovorja je olajsal preobte-
zeni Zelodec. Zadrego kuharice je redevala tudi kostna juha (brodo de

bechi) (Lusa 2020).

Razsirjeni zaco (tacati — sekljati), sesekljana slanina s esnom in peter-
§iljem, je enolonénice zabelil in jim izboljsal okus. Ker je potreboval
kar nekaj Casa, da se razgradi, so minestre kuhali nekaj ur. Ne le v
Istri, tudi po $irsi Primorski je Se danes ta izboljsava za minestre po-
znana domac¢im kuharicam. Poleg razsirjene fizolovke (pasta-fazoj)
in minestre iz suhega olus¢enega graha (4izi $pakaj) je najbolj znacil-
na in morda avtohtona istrska enolon¢nica bobici.

Minestra, ita., enoloncnica; minestrare, lat.: postreci, ponuditi; zliti v

kroznik ali posodo.
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Bobici

Istrska minestra, poleti iz zrn mlade koruze, pozimi pa tudi iz lusce-
nega suhega koruznega zrnja, je bila najprej malo cenjena, saj je bila iz
sestavin za pripravo prasi¢je oblode (Celestina in Todorovi¢ 2021, 57).
Danes je zelo priljubljena in jo postrezejo tudi boljse restavracije.

Sestavine: i

— 5 klasov mlade koruze

(po Zelji tudi manj)
- V2 kg krompirja ,}"”
- 20 dag fizola -
- 2 korencka - f;:
— 2 zrela paradiznika /f;:) f‘@ (= .
- oljéno olje, Cesen, sol, A Q@ r

poper, lovorjev list

— suha rebrca

Vse nasteto kuhamo skupaj, dlje kuhamo, boljsa je minestra.®® Po
zelji lahko bobi¢em dodamo tudi kolerabo ali bucke. Priporocena
inacica izvedbe je tudi najprej popraziti panceto s ¢ebulo in ¢esnom,
dodati taco, na kocke narezan krompir, korencek in koruzo in nekaj
Casa dusiti ter nato zaliti z vodo. Fizol predhodno skuhamo in ko
sta koruza in krompir dovolj mehko skuhana, ga stlacenega dodamo
enolonénici. Ze izvirnejsi recept predlaga postaviti vse sestavine v
mrzlo vodo in jih vse naenkrat zalet kuhati (Lusa 2006). Vsekakor je
minestra bolj$a, ¢e vanjo »stopi prasec.

Bobici, istrsko-benesko narecje, 1. sbobba, ita. redka juba za zapornike, 2.
enoloncnica; tudi formentonova minestra; formenton, formento. ita., Zito.

18 Ivanka Markezi¢, Pregara.
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FiZol z divjim koromac¢em

Divji koroma¢ je sredozemski zelnat grm, njegovi listi in stebla so
uzitni, plodovi se uporabljajo kot za¢imba. Koromaceve aromati¢ne
in terapevtske lastnosti so poznali in cenili Ze v antiki, vendar je bil
Karel Veliki tisti, ki ga je uvrstil v prehrano. V srednjem veku so ga
smatrali kot protistrup za arovni§tvo in ga metali na grmade Zrtev
inkvizicije.® Njegov intenziven sladkoben okus obogati razli¢ne jedi
in slascice, iz njega se izdeluje tudi likerje in pripravlja ¢aj.

Koroma¢ s fizolom sicer ni izvirno istrska jed — omenja jo tudi sici-
lijska kuhinja — vendar se ob dodatkih sestavin in zauZit s polento
razlikuje od drugih receptur. Svezina divjega koromaca in te¢nost
fizola dajeta jedi poseben okus in hranljivost. Koromaca mora biti
veliko, da se ga opazi med fizolom. Jed je bila priljubljena malica pri
delu na polju.>

Sestavine:

- Va2 kg fizola
- 10 dag slanine, taco
- 1 bela ¢ebula

- pest sesekljanega
divjega koromaca
(nitasti listi in stebla)

- sol in poper

Fizol namo&imo ¢ez noé. Cebuli, poprazeni na oljénem olju, dodamo
fizol in ga zalijemo z vodo, da se skuha do mehkega. Ko je voda po-
vrela in je fizol skuhan, dodamo pest sesekljanega divjega koromaca
in taco, solimo in popramo. Namesto s tacom lahko jed zabelimo z
olj¢nim oljem, ki ga odisavimo s ¢esnom in pripravimo prezganje.

19 Koroma¢ — Drustvo za zdravilne rastline Zasavje (rastline-zasavje.si).

20 Fulvia Zudig, Piran.
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Ko se zmes z malo dodatne vode $e pokuha in je fizol popolnoma
razmehcan, je jed pripravljena. Ponudimo jo s polento.

Koromac, slo., primorsko narecje; kopre, divji komarcek; zacimba; foeni-
culum vulgare, lat.

Pasta-faZzoj

Vcasih so fizolu zaradi njegovih prehranskih lastnosti rekli meso
revnih. Stro¢nica, ki so jo baje v Mehiki in Peruju poznali Ze pred
sedmimi tiso¢letji, je prisla v Evropo v 15. stoletju in je od tedaj re-
dna sestavina vsakodnevnih obrokov hrane. Iz Amerike prihaja naj-
bolj uveljavljen navadni fizol, vendar so mnoge sorte fizola nastale v
Evropi, tudi v Sloveniji.

Ne moremo trditi, da je pasta—fazoj izvirna istrska jed, kajti Italijani
jo imajo za svojo. Vendar obstajajo tako v Italiji kot Istri nestete vari-
ante te priljubljene jedi. Lahko sklenemo, da jedi, ki izvorno nastajajo
drugje, vendar na sti¢nih geografskih pasovih, niso kopije izvirnika,
ampak prirejene oz. po meri pripravljene jedi, prilagojene istrskim
prehrambnim potrebam, moznostim in pogojem okolja.

V istrski inacici minestre pasta-fazoj se svetuje, da ¢ez no¢ namo-
¢en fizol kuhamo naslednji dan do razkuhanega. Dodamo mu doma
pripravljene testenine ali drobne testenine v obliki obro¢kov in ga
zabelimo s tacom in pestom. Pesto je zmes strte bazilike in pinjol v
olivnem olju. Poleti je lahko fizol v stroku, pozimi v zrnu. Dodatek
krompirja je manj pogost, lahko pa se fizolu doda $e ¢ebulo, Cesen,
korencek, paradiznik, zeleno in pekoco papriko. Ta recept fizolovke
je nedvomno blize sodobnemu okusu.

Pasta-fazoj, istrsko-benesko narecje; enoloncnica iz testenin in fizola.

21 Recepti nasih non, 2009, 08§ Secovlje.
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Pomladna mineStra

Na istrskih vrtovih se je v vseh letnih ¢asih — celo pozimi, ¢e ta ni bila
prehuda — bohotilo veé vrst zelenjave. K bujni rasti sta pripomogli
sredozemska klima in prehrambna navada obmorskih prebivalcev, da
zelenjava spremlja vsako jed, bodisi kot prikuha, samostojna jed ali
sestavina drugih jedi. Savrinke so poleg mleka (mlekarice), jajc (jaj-
Carice) in kruha (krusarice) nosile tudi zelenjavo z domacih vrtov v
obalna mesta. Zelenjavo so pogosto zamenjavale za ribe.

Zelenjavni vrtovi so bili ob kmeckih higah in na bliznjih terasah, obr-
njenih k soncu, v mestih pa znotraj zidov, tako da jih iz ulice pogo-
sto ni bilo videti. V predelu starega mesta je bilo v notranjih karejih
Kopra kar osemnajst velikih vrtov. Domacini so poleg cvetja sadili
zelenjavo, ki je bila ponujena na mestni trznici ali v manjsih trgovi-
nicah zelenjave. Vendar je mestna gospoda nekatere vrtove namenila
lepoti eksoti¢nega rastlinja (Vrt Totto) ali nasadu vrtnic (roznik pa-
lace De Belli), katerih skrb so zaupali vrtnarjem (Cherini 2001). Zal
so slovenska obmorska mesta ¢ar notranjih vrtov in dvoris¢ zaradi
pozidav izgubila.

Zgodnja zelenjava — korencek, mladi grah in fizol v stro¢ju, mladi
krompir — in razli¢na zelid¢a so sestavljala okusno zelenjavno mine-
§tro, ki je zdruzevala sveze okuse pomladi in sonca istrskih vrtov in
njiv.
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Rizi-bizi

Ker je riz prisel v Evropo z Daljnega vzhoda, se predvideva, da so
Benecani prevzeli recept od tam. Na Japonskem, na primer, poznajo
enako pomladno jed pod imenom »mame gohan« (5. Z z). V Sre-
dozemlju se jed risi e bisi na razli¢ne nacine pripravlja vsepovsod,
koder je Serenissima v sedmih stoletjih svoje vladavine pustila svoj
pecat. Bila je posebno cenjena, saj se je podobna riZoti ponudila na
mestni beneski praznik, 25. april, tudi dozu.

V Istri je bolj znana jed pod tem imenom pripravljena kot minestra.
Enolon¢nica rizi-bizi, ¢e je narejena z mladim grahom, spada tudi
med pomladne minestre. Spretne roke gospodinj lahko so¢no povrh-
njico strokov mladega graha spretno ostrzejo, pomesajo s petersiljem
in Cesnom, sesekljajo in dodajo minestri.* Ta s to primesjo pridobi
zelenkasto barvo, nadih pomladi.

Na poprazeno ¢ebulo dodamo koscke prsuta ali slanine, dodamo
mladi grah in sesekljan Cesen in petersilj, solimo in popramo. Zalije-
mo z vodo in kuhamo, da se grah zmeh¢a, nato dodamo riz. Nekateri
dodajajo tudi zeleno in korencek.

Kuhamo deset minut, da
je riz skuhan, in ponudimo
s popecenim kruhom. Po-
zimi, ko ni mladega graha,
uporabimo suhi grah (rizi
spakai). Tega namocimo
ez no¢, da je prej kuhan.
Ostale sestavine so enake
kot pri svezem rizu.

Rizi-biZi, riso e piselli, enoloncnica iz riza in graha; Oryza, lat. riso, ita.,
riZ; biZi, istrsko-benesko nareije za piselli.

22 To benesko-furlansko kuharsko posebnost je moji mami prenesla njena mama, obe
pa meni.

56
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Ribje jedi in morski sadezi

Na krozniku ribiskih druzin so bile ribe dnevnega ulova vsak dan, ob
praznikih pa so se za obilen obed vrstile razli¢ne ribje jedi, od ribjega
brodeta, sardel v savorju in priprave namaza polenovke (bakala na belo)
do peke skoljk na plos&i (a scotadeo). Se posebej so dragoceni recepti,
ki pokazejo, kako so nase none znale poskrbeti za zalogo, ko je bil ulov
posamezne vrste rib vedji. V sol so vlagale predvsem sardele, sardone
in skuse.

Po no¢nem ribolovu so ribici prodajali ribe kar na pomolu, domov so
prinesli mesane neprodane ribice in cvrtje iz tega je bilo najboljsa mali-
ca. V druzinah, ki so se prezivljale z ribolovom in so obenem obdelova-
le njivo ali dve, ni bilo lakote. Ribja hrana je bila tako rekoc¢ na dosegu
rok. Nono Zigante je pred vecerjo rekel svoji Zeni: » 77 skubaj polento,
Jaz grem po ribel« Ob skladis¢ih soli v Portorozu je bilo nemalo orad, ki
jih je bilo zelo lahko naloviti.>

Hise obalnega prebivalstva so disale po ribah, saj so bile vsak dan na
mizi. Otrokom ljubi priboljsek so bili tudi ocvrti rakei (schile ali schie).
V strunjanske kanale, ki so segali v notranjost, so otroci polagali vrbje
ali druge veje, kamor so se po dolo¢nem ¢asu zatekli rakci. Otroci so
veje stresli in odnesli domov svoj ulov za malico. Pricevalka Zigante
pomni, da so lovili rakce v okolici solin, glavace (guate) iz kanala Sv.
Bortola, kjer so nasli tudi razli¢ne $koljke, kaparocle (vongole) in ostri-
ge. Spare in girice (menole) so lovili tudi otroci. Med kamni so iskali
skoljke ladinke (dondbole) in jih jedli kar sveze/surove. Posebnost so bile
morske limone (sponze), izredno so¢na vrsta mehkuzca oranzne barve
in ostrega okusa, ki so jih ribi¢i prinesli za svoje otroke. Jedli so jih su-
rove kar na pomolu.>* Ob veéjem ulovu sardel so ribi¢i delili ulov tudi
s siroma$nimi druzinami.

23 Maria Zigante, Portoroz.

24 Ondina Lusa, Piran.
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Ulov cipljev je bil poseben dogodek. Jate cipljev so nekajkrat letno pri-
Cakali pripravljeni, lovili so jih v skupini ribiev, s posebno zaporno
mrezo (Sakaleva) in prodajo ulova razdelili med seboj. Ribiska zadru-
ga je nabavljala ciplje za predelavo; znano je bilo leto 1959, ko je bil
ulov izredno velikih cipljev, ki jih ob predelavi ni bilo mogoce vloziti
v standardno plocevinko in so jim delavke v izolskih tovarnah morale
odrezati glavo pa tudi rep.> Ciplje so jedli v brodetu, ocvrte ali na zaru.
Posebno majhen Zar (fornazzetta) v velikosti kvadratne gradele je bil
vedno pri roki. Doma so ciplje vlagali na poseben nacin. Kupili so veéjo
zalogo teh rib, jih odistili drobovja, nato jih brez srednje kosti polagali v
sol. Pri¢evalka pomni, da je mama vecjo koli¢ino cipljev hranila v ledu,
tako zamrznjene so imenovali zaladija.>* Doma konzervirane ciplje so
ob¢asno po veCurnem spiranju v ¢isti vodi pripravili na ve¢ nacinov.
Drobovja niso zavrgli. Opranega so povaljali v moki in v obliki kroglic
ocvrli v olju. Pric¢evalka” Se pomni, da so te kroglice jedli s polento.
Pregovor o tej dobroti pravi: Ne/ zievolo el boton xe I meio bocon.*® Gre za
kulinari¢ni nasvet, ki se opira na mnenje ribicev, da je drobovina cipljev
izvrstna jed. Danes zaradi pogosto onesnazenega morja na kaj takega
ne pomislimo.

Pricevalke s kmetov pomnijo ribe ali ob postu ali pa ob¢asno. V mesta
so nosile domaco zelenjavo in jo zamenjale za ribe. Za bozic so pripra-
vljali bakala na belo ali na rdece ali ribe in rake iz potokov in istrskih

rek.

Ribe so bile pogosto na krozniku mes¢anov, plemstvo je pretezno uzi-
valo belo ribo. Kakovostne ribe, ve¢inoma ribe iz domacega morja, so
bile pripravljene v glavnem na beneski nacin. Da se je mescanstvo in
plemstvo zaneslo na kakovost lokalnih izdelkov, dokazuje arhivski do-
kument.* Svojim sorodnikom, razseljenim po Serenissimi, so posiljali
razli¢ne domace prehrambne izdelke od sadja, olja in vina do mesa.

25 Silva Cervar, Piran.

26 Fedora Radojkovi¢, Izola.

27 Ondina Lusa, Piran.

28  Pri ciplju je najboljsi grizljaj drobovina. (Forlani, 2014).
29 Pisma Ottavia del Bella 1666—1682 (ST PAK289, t.c. 4).



Po sledi starih receptov

Bakala

Benecani so polenovke uvazali iz nordijskih dezel Ze od leta 1562 (Pu-
cer 2014, 10) in so jih poleg uzivanja tudi izmenjevali kot trzno blago.
Poimenovanje szokfis ali stokviz (stoscfish norv.) pozna cela Primorska,
nacin priprave (kot bakala na belo, na rdece, s krompirjem, razli¢no
zelenjavo, na brodet, v juhi) pa opredeli izvor jedi. Nacin priprave je
razviden tudi iz poimenovanja: v vedjih kosih na rdece z oljkami po
neapeljsko, pomokan, ocvrt v olj¢nem olju in dusen v omaki iz zele-
njave po florentinsko, podobno tudi po abrusko; baccala montecato ali
bakala po benesko je podoben istrskemu nacinu priprave.

V Istri so polenovke kupovali v kosu in jih nato
potolkli na drobne koscke. Pripravili so jih na
golaz, ali po dalmatinsko s krompirjem ali na
belo z dusenim ohrovtom in polento. SveZe sti-
snjeno olj¢no olje je bilo kot nalas¢ za njihovo i
pripravo. :

Bakala na belo za veliki petek ali na adventno
soboto so v vaseh imenovali tudi revni kroznik
(e/ magnar d’i povareti), saj bi si ga morali prav
vsi privoséiti. V predbozi¢nem ¢asu se je po va-
seh slisalo tol¢enje namocenih slanikov, ki so
jih pripravljali za mesanico z olj¢nim oljem.
Eni od pricevalk®* je njena nona pripovedova-
la, kako so revne druzine, ki niso mogle kupiti

slanikov, tolkle stare podplate cevljev, da bi se / |
’

slisalo, kot da tol¢ejo slanike.

Polenovko namakamo 24 ur v mlacni vodi.

Teza polenovke je odvisna od koli¢ine bakala-

ja, ki ga zelimo pripraviti. Po namakanju pole- —
novki odstranimo kozo in kosti, jo kuhamo 40
minut z ju$nimi za¢imbami, nato ribje meso v

30 Daniela Grego, Piran.
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

posebni posodi tol¢emo z lesenim batom, podobno kot za¢imbe v
terilniku. Med tol¢enjem prilivamo olj¢no olje in malo juhe, v kateri
se je polenovka kuhala. Dodamo $e sveze zmlet Cesen, sol in poper.
Tol¢emo, mesamo in dolivamo olje, dokler zmes ne postane bela in
maziva.

Bakala, istrsko-benesko narecje, ita., baccala; namaz iz polenovke; ba-
kkel-jaww, slana riba ali bakel-jau, trd kot vrv (nem.).
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Po sledi starih receptov

Sardele

Sardele kot cenene ribe so bile v preteklosti poleg cipljev in skus
pogosto na krozniku istrskih druzin, saj po kakovosti mesa ne zao-
stajajo za belimi ribami; so hranljive in vsebujejo visok delezZ omega
3 mascobnih kislin. Najdemo jih v morjih od Islandije do severnega
in zahodnega Sredozemlja. Sardelo, sredozemsko plavo ribo, lovijo v
vseh letih Casih, kuharjem pa se ponuja v pripravo na ve¢ nacinov (na
zaru, ocvrta, na $avor, v pecici, soljena v filejih, pohana). Svezo sardelo
prepoznamo Ze na prvi pogled: je ¢vrsta, koza in luske se ji svetijo, o¢i
so bistre in di§i po morju.**

Sardele po piransko (sardele alla piranesa)®

Ne da bi ribe odprli, jim odstranimo glavo, srednjo kost in stranske
koscice v plavutkah. Pocvremo jih na olj¢nem olju. V posebni poso-
di pripravimo malo vode s kisom, poprom in soljo. V ogreto olj¢no
olje dodamo moko in malo ¢ebule (pontisino de l'afior in tochetin de
sevola)® ter na drobno sesekljan petersilj. Ko je moka prezgana, ji
dolijemo pripravljeno vodo z dodatki, vanjo zlozimo sardele in jih
povremo za deset minut. Nanje potresemo sesekljan petersilj in malo
krugnih drobtin ter odstranimo z ognja po nekaj minutah. Preden jed
ponudimo, naj nekaj ¢asa pociva.

Pontisino de I'afior — nozeva konica solnega cveta; tochetin de sevola — ko-
Scek cebule; istrsko-benesko narecje.

31 Izolski okusi 2022. Turisti¢no zdruZenje Izola 2022, str. 41.
32 Ondina Lusa, Lucija. El mar de Piran, str. 122.

33 Nadnu kavedina (solnega polja) se pojavijo po vetrovnem obdobju majhni beli kristalcki,
na gladini vode pa se napravi tanka skorja, ki ji pravijo » ‘afioreto« ali »l‘afior« (solni cvet).
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Sardele v marinadi

Sardele o¢istimo, solimo, povaljamo v moki in jih ocvremo na vro¢em
olju. Ohlajene zlozimo v $iroko skledo.

Na oljénem olju prazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo ji sesekljan ce-
sen in ko ¢ebula nekoliko porumeni, dodamo nasekljan paradiznik in
petersilj, lovorjev list in vejico roZmarina. Pokrito kuhamo na sibkem
ognju, zalijemo z belim vinom in kuhamo tako dolgo, da se marinada
zgosti. Se vroo marinado prelijemo Gez pecene sardele. Postrezemo
kot predjed ali samostojno jed s polento.

Sardele na Savor

Sardele na §awor je zelo stara mornarska jed,* saj je ta postopek pri-
prave sardel omogocal njihovo hrambo dlje, tudi tri do stiri tedne.
Gospodinje so jed ponudile veckrat, hranile so jo v kleti ali v posebni
posodi na gladini vode domacega vodnjaka (Celestina in Todorovi¢
2021, 45). Na kmetih je bila ta jed okusna malica v ¢asu trgatve, saj je
bil takrat ulov sardel bogat in savor je bil kot nalas¢ za malico trga-
¢em. Pricevalka® se spominja, kako so med trtami pri¢akovali mamo,
ki je prihajala s posebno pokrito posodo (cialdina serada), v kateri je

bil savor (Il Trillo 2006, 123).

Sestavine:

- 1kg sardel

- 2 srednje veliki ¢ebuli

— 4 stroki Cesna

— bela moka

- olj¢no olje

- 1,5 dl belega vina (malvazija)

- 2,5 dl razred¢enega vinskega kisa
- sol, poper

- lovorjev list, rozmarin

34 Prvi¢ omenjena v 14. stoletju. Pucer 2014, str. 58.

35 Irma Fonda, Piran.
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Po sledi starih receptov

Sardele o¢istimo in jih razpolovimo, odstranimo kosti in glave. Po-
sebno spretne gospodinje znajo potegniti sredinsko kost, ne da bi
sardele prepolovile. Povaljane v beli moki ocvremo v vro¢em olju, jih
polozimo na papir, da se ocedijo mascobe, in jih v kriznih plasteh zlo-
zimo v nekoliko vi§jo posodo. V olje cvrtja polozimo narezano ¢ebulo
in strt ¢esen, nekoliko poprazimo, zalijemo z malo vode in prazimo
$e priblizno 10 minut. Na koncu dodamo sol, poper, lovor, rozmarin
in zalijemo z malvazijo in razred¢enim kisom. Ohlajeno prazenje po-
lijemo ¢ez sardele, da so povsem prekrite. Jed pustimo na hladnem
24 ur ali vec. Tej osnovni sestavi savorja lahko dodamo rezine limone,
pa tudi paradiznik, korencek, petersilj, celo §¢epec sladkorja, vendar
sardele najbolje ohranijo svoj okus po morju brez preve¢ dodatkov.
Jed postrezemo hladno s polento ali z domacim kruhom.

Savor, istrsko-benesko narecje; tipicna ribja zmes kislega vonja in okusa;
ita., sapore, vonj, okus.
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Sardoni (in¢uni)

Slani sardoni

Zalogo slanih sardonov v lesenih sod¢kih lahko hranimo ve¢ mesecev
in predstavljajo domaco zalogo ribe. Ulovljeni v vedji koli¢ini, o¢isce-
ni in zlozZeni v kroznih plasteh (ali glave ali repke skupaj), pokriti z
morsko soljo, v katero smo vmesali nekaj trsnega sladkorja, pocivajo
v sod¢ku okoli dva meseca. Sodéek zapremo z lesenim pokrovom,
obtezenim z vecjim kamnom ali uteZjo. Najbolje jih je vlagati ob pol-
ni luni med julijem in septembrom, v novembru so pripravljeni. V
Casu zorenja, ko solnica leze ¢ez pokrov, mora biti ta ves Cas prekrit
z njo. Pred uporabo jih dobro operemo v vodi z dodatkom kisa in
ponudimo z oljénim oljem. V olju naj ne bi stali predolgo, ker dobijo
grenak priokus.>¢

Slani sardoni s testeninami

Slane sardone dobro operemo
v tekodi vodi, jih osusimo in
zalijemo z olj¢nim oljem. Te-
stenine/bigole, ki naj ne bodo
prekuhane, ampak skuhane a/
dente, zabelimo z na olju po-
prazenim ¢esnom in mletimi
mandlji. Dodamo sardone in
ponudimo.”

36 El mar de Piran, Paolo iz Pirana, str. 124.

37 Elmar de Piran, str. 49.
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Sardoni v limoni

Sveze sardone ocistimo tako, da odstranimo srednjo kost (filet v
obliki metuljcka) in jih zlozZimo v plasti: eno vrsto limone, eno vr-
sto sardonov. Vsako plast solimo in popopramo; postopek ponovimo
dva- do trikrat. Nato poloZene plasti zalijemo z limoninim sokom,
razred¢enim z vodo (razmerje 1 : 2). Pustimo stati 24 ur. Preden jih
ponudimo, jih obogatimo z olj¢nim oljem. Uzivamo jih lahko kar
teden dni.*®

38 Alen Pugpan. Ribidi priporoc¢ajo. Nova Gorica : KGZS 2014, str. 39.
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Pasera z ohrovtom

Morske plosce (pasere) so manj cenjene ribe od morskih listov, ven-
dar enako okusne. V Trzaskem zalivu jih ni tezko uloviti. Odli¢no se
prilegajo dusenemu ohrovtu. Duseni ohrovt (verze sofegade) so bile
v mrzlih zimskih dneh pogosta prikuha razlicnim jedem. Na olju
pocvrti ¢ebuli z dodatkom zaca se je na listiCe narezan ohrovt dusil
do mehkega. Po potrebi mu dolivamo jusno osnovo, vmes ga solimo
in popopramo.

Duseni ohrovt z ocvrtimi paserami je bila obicajna jed Kopréanov na
adventni vecer.
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Ribji brodet

V stari kuhinjski knjigi iz XIV. stoletja Anonima Veneziana (Frati,
ur. 1899) najdemo tudi enostavne recepte, kot je ribji brodet (érodetto
de pessi), razirjeno jed v istrskih mestih. Vrst brodeta po nacinu pri-
prave in sestavinah je nesteto. Za Istro je znacilen sipin brodet (sipe
na brodet) in brodet z jeguljami (bigatin brodef). Bencani posebno
obliko brodeta $e vedno imenujejo zuppa di pesce, kar je v Istri prava
ribja juha.

Brodet je bil sprva jed iz ostankov rib ali iz slabse vrste rib. Baje so
vanjo v revnih druzinah dajali kuhat celo morske kamne, porasle z
algami (Pucer 2014, 18). Kakovost in posebnost okusa brodeta sta
odvisni od ribjih sestavin, za¢imb in kuharskih skrivnosti. Priceval-
ka® je opisala dogajanje ob pripravi brodeta. Sirsa druzina se je zbrala
ob velikem kotlu ali loncu, kjer se je kuhal brodet iz ve¢ vrst rib in
morskih rakov, morskega pajka in skoljk, in vsi udelezeni, od otrok do
starih starSev, so uzivali v dobri druzbi in brodetu s polento.

Nekaj podobnega brodetu je cupin. Cupin je juha, v kateri so se ku-
hale ribe z jusno zelenjavo, ki ji - ko so ocis¢ene vseh kosti in koze
- dodamo na olj¢nem olju pocvrto ¢ebulo, zalijemo z vinom, dodamo
Cesen, petersilj in paradiznik. Ko se juha zgosti, jo ponudimo s pope-
¢enim kruhom®.

Brodet iz morskega raka kosmaca (gransiporo)*

V Istri je najbolj razirjen brodet iz ve¢ vrst rib (orada, Skarpena,
ugor), rakovice, sipe ali lignja, Skampov in skoljk (klapavice, kapa-
rocli), recept ima vsaka kuhinjska knjiga pod imenom solinarski ali
dalmatinski brodet. Tu vam ponujamo recept brodeta iz morskega

pajka ali kosmaca (gransiporo).

39 Daniela Ipsa, Portotoz.
40 Elsal de Piran, recept Jole iz Portoroza, str.125.
41 Elsal de Piran, recept Renate Fonda, Dragonja.
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Morskega pajka skuhamo v jusni osnovi, dodamo lovorjev list in
malo kisa. Po 20 minutah kuhanja ga ohladimo in izbrskamo iz okle-
pa, kles¢ in nog vse meso. Na olj¢nem olju poprazimo ¢ebulo, doda-
mo rakovo meso, zdrobljen ¢esen in petersilj, paradiznik, sol in poper
ter malo limoninega soka. Zalijemo z juho, v kateri se je rak kuhal,
in kuhamo od 25 do 30 minut. Vmes dolijemo $e kozarec malvazije
in po potrebi zgostimo s krusnimi drobtinami. Ponudimo s polento.

Brodet, istrsko-benesko narecje; ita., brodetto, juba.
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Morske bogomolke (kanoce) v omaki*

Morske bogomolke Zivijo v lagunah v bliZini obale, najdemo jih tudi
v Piranskem zalivu. Mesa znotraj njihovega oklepa ni veliko; poleti
so skoraj prazne, bolj so polne okusnega mesa v jeseni in pozimi.
Pripravljene v omaki so priljubljena jed mnogih ljubiteljev morskih
rakov. Za njihovo uZivanje morajo biti popolnoma sveze in velike od

15 do 20 cm.

Sestavine:

- ¥ kg morskih bogomolk

— 1 strok ¢esna

- Sopek silj T, Imde
Sopek petersilja ._ N4 S

_ . R 1
— zlica krusnih drobtin (|  PFIE f'—& . ¥
— olj¢no olje — % ,\§

- kozarec belega vina

Morske bogomolke pred pripravo ocistimo, odstranimo jim glavice,
izvleCemo ¢revo, odstranimo vse nogice in trebusne plavutke. Na olju
na hitro poprazimo sesekljan ¢esen in petersilj in dodamo o¢is¢ene
morske bogomolke. Po nekaj minutah prazenja jih zalijemo z be-
lim vinom, solimo in popramo. Pokrite dusimo $e 15 minut, dodamo
malo krusnih drobtin ter Se malo pokuhamo. Odli¢no se prilegajo k
polenti. Morsko bogomolko jemo kar z rokami, okusno meso izse-
samo iz njenega oklepa. Ce bi ze prej ta oklep odstranili, bi se notra-
njost razgubila v omaki.

Kanoca, istrsko-benesko narecje; ita., canocchia. Lat. squilla mantis, mor-
ska bogomolka, vrsta raka.

42 Agromin — Kmetijstvo manjgin, 2005. https://agromin.kmeckazveza.com
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Morski rak z roZmarinom

Mali morski pajek je rakovica, najbolj razsirjena v Jadranskem morju,
pogosto jo najdemo v poraslem in kamnitem istrskem priobalnem
delu morja. V anti¢ni Gréiji so morskega pajka Castili, danes je prava
poslastica, saj je njegovo meso zelo okusno.

Po pri¢evanju® so otroci uzivali ob ¢is¢enju kuhanega morskega paj-
ka, saj so lahko na skrivaj pokusali njegovo okusno meso. Ve¢ pri-
¢evalk je hvalilo njegov okus, kajti bil je pogosteje v loncu kot v se-
danjem casu. Recept za pripravo morskega pajka z roZmarinom je
razsirjen v severnem Jadranu.

Morskega pajka skuhamo v jusni osnovi, dodamo dva stroka cesna
in malo kisa. Po 10 minutah kuhanja ga ohladimo in izbrskamo iz
oklepa, kles¢ in nog vse meso. Hrbtni del, izredno trd, lahko razbi-
jemo s kladivom. Oljénemu olju dodamo Cesen, vejico rozmarina in,
ko se olje razgreje, ¢ meso rakovice. Ob mesanju sestavine dusimo,
dokler ni rakovo meso mehko. Na koncu dolijemo kozarec malvazije.
Postrezemo z rezanci.

Gransiporo, istrsko-benesko narecje; ita., granciporro; granso granchio
cancer, lat. in poro ;baguro’ (pa’guros. ) grs skalnat rep.

43 Daniela Ipsa, Portotoz.
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Muslji, musoli ali noetove baréice a scotadeo

Oblika skoljke spominja na ladjo, kar se odraza v njenem imenu. Svoj
Cas so ob istrski obali bili zarodi teh mehkuzcev obilni. V' 50. letih
prej$njega stoletja so jih po slovenskih obalnih mestih potujoci ku-
harski kramarji dusili na stojnicah in prodajali v posebnih lesenih
skledicah za 10 jugolir. Trzaske prodajalke musljev, musolere, so bile
zelo znane, cenjene pa so bile tudi piranske. Med vojnama je bil Pi-
ran znan po musljih, barakini v 'Trstu pa so jih ponujali $e v 70. letih
prej$njega stoletja. Zaradi bolezni so te $koljke kasneje skoraj izgini-
le, danes so $e vedno zelo redke.

Najbolj razsirjena je $e vedno priprava musljev na Zaru / na gradel,
torej na odprtem ognju. Cisto poseben je nadin peke tega mehkuzca
na vrodi ploséi (a scotadeo) ali v litozelezni ponvi, kjer jih razporedimo
v eno samo plast. Dolijemo malo vode in jih pokrijemo z mokro krpo.
Dolzina peke je pomembna; predolgo na ognju postanejo precej trdi,
prehitro odstavljeni pa so vodeni in brez okusa. Pravi ¢as peke ugoto-
vimo tako, da veckrat z dlanjo otipamo krpo; kadar je tako vroca, da se
je ne moremo ve¢ dotikati, so muslji peceni. PostrezZemo jih z rezino li-
mone. Ustrezno pripravljeni so prava poslastica. S svojim okusom nam
ponudijo svezino morja v ustih — od skalnatih povrsin in alg morskega
dna do grenkobe soli — in svezino morskih valov v burji.

Muslji so bili pogosta jed ob vseh svetih (1. november). Gospodinje
so delale celo polpete iz musljev; nasekljani, povaljani v moki in cvrti
so bili nekaj posebnega. Jedli so jih tudi na rdece s polento. Rizota iz
musljev je odli¢na.

Musolo, istrsko-benesko
narecje; ita., mussolo,
mus! ali noetova barcica;
lat. musculus, misica.
Skoljka je ena sama
misica.
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Pedodéi na buzaro

Pedoce, nare¢no ime za uZitne klapavice, lahko jemo vse leto. Ce je
morje Cisto, so najboljse in najbolj polne v juliju in avgustu. Pedoci
rastejo na stebrih pomolov, zidovih, plovkah in povsod, kjer se lahko
hranijo s planktonom v morski vodi. Gojene klapavice rastejo v skolj-
V Slovenski Istri je v Secovljah, Strunjanu in ob Debelem rti¢u vec
kot dvajset morskih polj z gojis¢i. Zaradi pogojev pridobivanja te
vrste §koljk so izredno razgirjene v istrski kulinariki, pa tudi povsod
po Sredozemlju.

Skoljke morajo biti pred pripravo zaprte, odprte zavrzemo. Ce je le
za §pranjo odprta, potrkamo nanjo z nozem in Ce je sveza, se zapre.

Sestavine:

- 1 kg klapavic

- olj¢no olje

- 5 dl suhega belega vina
- §Cepec soli, poper

— 4 stroki Cesna

- sesekljan petersilj

— kruhove drobtine

V veliki litozelezni ponvi segrejemo olje s poprazenim nasekljanim
¢esnom in polovico sesekljanega petersilja. Dodamo Zlico drobtin,
drugo polovico petersilja in pol belega vina ter zmes zavremo. Do-
bro o¢is¢ene in skrtacene klapavice v posebnem loncu kuhamo neka;
minut, da se odprejo. Pomesamo jih z nadevom in posodo veckrat
pretresemo ali preme$amo, da se sestavine enakomerno razporedijo
po skoljkah. Pokrijemo in kuhamo priblizno 10 min, vmes dolijemo
$e preostanek vina. Po potrebi zalijemo z malo vode, v kateri so se

kuhale. Ce $koljke predolgo kuhamo, postanejo zilave.

Tudi druge skoljke (kaparoclje, muslje, ostrige) lahko pripravimo 7a
buzaro. Belo vino lahko nadomestimo z rde¢im in damo jedi $e po-
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seben okus. Z dodatkom paradiznika »na rdece« so skoljke s polento
odli¢na jed. Pripravljene $koljke serviramo v segreti glineni skledi,
jemo jih brez jedilnega pribora, le s prsti in z zgornjo $koljkino lu-
pino, s katero izlus¢imo meso iz spodnjega dela. V okusno omako
namakamo kruh.

Pedoci, trzaska govorica, pedoci; ita. cozze, mitili; klapavice, hrv. dagnji;
busara, neznan izvor. 1. posebna oblika posode za pripravo hrane na bar-
ki, 2. busaria — prevara o okusu ob pripravi ribe s paradiznikom.
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Hobotnica

Hobotnice, posebno tiste velike, ki dosegajo tudi tri metre in ve¢, se
pogosto pojavljajo v srhljivih zgodbah kot strasljiva bitja. V pravljicah
pa so tudi dobre hobotnice, take, kot je bila tista, ki je modro sveto-
vala mavricni ribici, kako pridobiti prijateljice. V resnici so izjemna
bitja, inteligentna in hitra. Hobotnica ne razmislja le z glavo, pa¢ pa
tudi z lovkami. Za pobeg pred sovraznikom uporablja razli¢ne trike.
Ta glavonozec je izredno staro bitje, fosil hobotnice so nasli v bitju iz
karbonskega obdobja (300 milijonov let pred nasim stetjem) (Spro-
har 2022).

Hobotnica izpod peke (pod érepnjo), v rizoti ali v solati so recepti za
okusne jedi. Hobotnica se razlikuje od sip po trdoti mesa. Tudi po
obliki je hobotnica druga¢na od sipe, ima dve izbuljeni ocesi in neke
vrste kljun. Da se lahko prilagaja okolici, spreminja obliko in barvo.

Hobotnica s krompirjem pod Crepnjo

Crepnja (tudi éripnja) je zvonast lonéen ali kovinski pokrov, ki ga po-
lozimo nad pekac z zivili, pokrijemo z Zerjavico in vro¢im pepelom.
Poleg pokrova je tu $e peka¢ (iz enakega materiala), trinozni podsta-
vek za pekaé in trikotna lopatica za Zerjavico ali pepel. Crepnja izvira
iz casov Ilirov (2000 let pr. n. §t.), ki so jedi pripravljali pod pokrovom
in niso sprejeli navade Rimljanov, ki so jih pripravljali v krusni peci.
Ni dokazano, iz kaksnega materiala je bila izvirna ¢repnja, loncena ali
kovana. Lonc¢ena izvedba je danes redkejsa, predvsem zaradi obcutlji-
vosti materiala, zahtevnega za vzdrzevanje. Zato so ¢repnje najpogo-
steje plocevinaste ali litozelezne, z nazlebljeno povrsino, ki zadrzuje
zerjavico/pepel. Crepnjo pred prvo uporabo pripravimo tako, da v
njej vremo vodo z dodatkom soli priblizno 20 minut. Ko odlijemo
vodo, jo osusimo, nato premazemo z jedilnim oljem.

Hobotnico ali sipo pod ¢érepnjo pecemo s krompirjem in drugo ze-
lenjavo (korencek, paprika, bucke, mlada ¢ebula, ¢esen idr.) brez do-
stopa zraka, zato pekaca ne odkrivamo med peko. Preden pokrov
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prekrijemo s pepelom, vsebino prelijemo z olj¢nim oljem, solimo in
popramo. Pri veliki koli¢ini sestavin dolijemo malo vode in kozarec
suhega belega vina. Disavnice, ki gredo zraven (rozmarin, timijan in
lovorjev list), povezemo v majhen $opek. Pod ¢repnjo pe¢emo in du-
§imo zlasti meso, ribe in tudi kruh.

Crepnja ima ime po izvornem loncenem materialu. Crepnja, (ripnja

(primorsko), pekva (belokranjsko), tudi peka, lopiz, padela (hrvasko)
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Sipe

Sipe z blitvo (sipe z bledesem)

Sipe so lovili ribi¢i s posebnimi vrsami. Pogosto so sipe lovili tudi
prebivalci obmorskih mest, Se posebno mlajsi. Z lu¢jo jih je mladez
priklicala k pomolom in tam so jih lovili s harpuno (fosino). Sipe,
pripravljene z zelenjavo, so bile priljubljene tudi med kmeckim pre-
bivalstvom. Stara istrska jed, ki ponuja zelenjavo z ribo, obmorsko
kuhinjo zdruzuje z zaledno. Zdruzevanje blitve s sipo je torej odraz
povezovanja morja s kopnim.

Nabrano zelenjavo z domaéih vrtov so Savrinke v mestih zamenjale
za sipe in pripravljale to izvirno istrsko jed. Sipe so namre¢ pripra-
vljale z razli¢nimi vrtninami glede na letni Cas (&ledes/blitva, Sparga/
$parglji, bizi/grah). Ko je bila sipa z blitvo pripravljena, se je v polento
naredilo vdolbino in vanjo zlilo pripravek, tako da je polenta vpila
sipo in njeno omako.

V severni Istri so bile sipe z mladim grahom tudi priljubljena jed.
Mladi grah in druge vrtnine so gojili v zaledju predvsem zato, ker je
bilo povprasevanje po zgodnji zelenjavi v mestih zelo veliko.

Sestavine:

- 1 kg ociscenih sip

- V2 kg mlade rezane blitve
- Sopek divjega koromaca
- 1 Cebula, 1 strok cesna

- sol, poper

- oljéno olje

Sipe odistimo, jim odstranimo ¢rnilo in jih nareZemo na srednje ve-
like kose. Dodamo jih na olivnem olju preprazenemu sesekljanemu
Cesnu in narezani ¢ebuli. Ob me$anju jih prazimo nekaj minut, doda-
mo malo vode in jih skuhamo do mehkega. Dodamo blitvo in koro-
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mac, ki smo ju pred tem poparili v vro¢i vodi. Posolimo in popramo,
pokrijemo in pustimo, da se jed skuha v lastni sopari. Postrezemo s
polento.

Bledes, primorsko narecje, bleta, lat. — bietola, ita., mehak.

Dusene sipe (sepe sofegade)

Podobno pripravimo dusene sipe, le brez zelenjave. Dusene na olj¢-
nem olju s ¢esnom in ¢ebulo in skuhane do mehkega zalijemo s ko-
zarcem malvazije, dodamo krusne drobtine, ki omako zgostijo. Po-
strezemo s polento.

R
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Testenine, prikuhe in jajéne jedi

Zgreseno je predvidevanje, da je Marco Polo prinesel recept za $pa-
gete s Kitajske. Italijanske testenine izvirajo iz etrus¢anskih casov,
Etrus¢ani so jih razvili iz grékega recepta testenin (Pucer 2014, 46).
V preteklosti niso bile vsakdanja jed, hisne testenine so zamesili ob
praznikih in posebnih priloZnostih, kot na primer k poro¢nemu kosi-
lu (Bogataj 2021, 105). Danes so precej pogosto na kroznikih, teste-
nin je vec vrst, iznajdljivi kuharski mojstri vsaki¢ na novo izumljajo
njihovo obliko in sestavo. V Istri so med testeninami najbolj razsir-
jeni rezanci (lazanje), krpice (bleke), fuzi in debelejsi crvicasti Spageti
(bigoli). Bigole in fuze domace proizvodnje z razli¢nimi omakami
dobite v nekaterih istrskih gostilnah ali v zaselkih pod Kraskim ro-

bom.

o,

A
PR il

Fuzi+

Sestavine:

- 1kg moke
- 4jajca

- mla¢na voda po potrebi

Na delovno povrsino stresemo moko, vanjo naredimo jamico, v ka-
tero dodamo Zvrkljana jajca. Vodo dolivamo po obcutku in med
gnetenjem zamesimo gladko, a trdo testo. Pred oblikovanjem fuzov
pustimo testo pocivati okoli 30 minut. Zmes razvaljamo s pomocjo
posebnega valjarja (bigolaro) v zelo tanko testo, nato ga prerezemo

44 Recept Alice Tripar, Belvedur.
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po dolgem in pocez tako, da oblikujemo kvadratke (priblizno 3 x 3
cm). Nasprotna vogala kvadratkov prepognemo proti sredini, konici
pritisnemo skupaj, da se zlepita. Polagamo jih na pomokan prt. V
zratnem prostoru naj se susijo dan in pol. Kuhamo jih 8 minut, med
kuhanjem jih veckrat premesamo. FuZe postrezemo bodisi z mesom
(kurji Zgwvacet), z naribanim parmezanom ali gobami, s $parglji in
prsutom kot tudi z ribami, Se posebej s slaniki.

V sorodnih receptih priporocajo v postopku gnetenja testa dodati sol
in nekaj zlic olj¢nega olja. Nasa pricevalka® priporoca, da se raje kot
olje vmesi v testo vec jajc in kuha fuze v slanem kropu.

Za sladokusce so fuzi s tartufi. Gomolj tartuf, imenovan tudi kuhinj-
ski dragulj, raste v koprskem zaledju od Crnega Kala vse do doline
reke Dragonje. Lokacije rastis¢ tartufov so strogo varovana skrivnost,
saj na trgu dosegajo visoke cene. Rastejo na nadmorski visini pribli-
zno 600 metrov, dozorevajo konec avgusta in zorijo vse do decembra.
Nekoc¢ so tartufe iskali s prasici, danes pa to pocnejo s psi, ki so po-
sebej izurjeni za iskanje.

Tartuf se uporablja kot za¢imba v omakah, mesnih jedeh, testeninah
in marinadah. Tarfufada je olj¢ni namaz s posusenimi in naribanimi
tartufi. S fuzi se uporablja na sveze nariban beli tartuf. Alice iz Bel-

vedura svetuje, da v vroce fuze dodamo maslo, malo kisle smetane,
precej naribanega parmezana in nariban ¢rni (ali $e bolje beli) tartuf.

Fuzi, istrsko-benesko narecje; ita. fusilli; lat. fusus, vreteno.

45 Alice Tripar, Belvedur.
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Brovada

Brovada, stara kmecka jed iz repe ali pese, je prisla v Istro iz Furlanije.
Njeno pripravo povezujemo s stiskanjem grozdja refoska. O¢is¢eno
peso v gomoljih damo kisati za dva meseca v tropine refoska. Nariba-
no jo pripravimo s polento in ponudimo v ¢asu kolin. Preprosteje bi
lahko bilo naribano peso zaliti z refoskom, kar bi dalo okus, podoben
brovadi. Brovado po starem receptu se v domadi istrski kuhinji le
redko pripravi (Pucer 2014, 20). Ve¢inoma je peso zamenjala repa,
prav tako kisana v tropinah refoska.

Brovada, istrsko-benesko narecje, ita. rava garba; kisla repa.
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Fritaje, fritalje

Jajca so sestavina ali osnova $tevilnih jedi. V istrskih kmeckih druzi-
nah so bila jajca tudi vir zasluzka, saj so Savrinske Zenske — jajcarice
nosile jajca v Trst in jih prodajale svojim stalnim odjemalcem. Fritaje
iz jajc so hitro pripravljene, dodajamo jim razli¢ne sestavine. Zdravil-
na zeli$¢a z jajci erbe per ovi so imenovali rastline za pripravo spomla-
danskih fritaj, ki so izredno zdravilne. Obi¢ajno so bile to koromac,
(poprova) meta, melisa, rman in navadni vratic.

Fritaje so mesne, $e pogosteje pa zelenjavne. Spomladi, ko je na vrtu
ve¢ vrst zelenjave, so pogosto vecerni obrok. Priljubljene so fritaje z
divjimi $parglji, divjo blitvo, regratom, z oso¢nikom, z jurcki, tudi z
mlado koprivo in koromacem. Prava poslastica je fritaja s tartufi. Me-
sne fritaje s klobaso ali ko$cki priuta so dobra vecerja, $e boljsa, ¢e jo
prelijemo z refoskom. Pustna fritaja je bila iz jajc, ki so jih v pustnih
dneh nabrali nasemljeni otroci. Konec aprila ali okoli 1. maja se v
Istri vrstijo prireditve, na katerih se ponuja fritaja s spargo: v Pomjanu
nad Koprom na Spargefestu, v Gra&iscu in v domacih gostilnah. V
Pomjanu so do nedavnega pripravljali najvecjo fritajo s $parglji in
panceto. Leta 2012 so jo pripravili iz toliko jajc, kolikor je bilo let.

Branjevke na trznicah istrskih mest vracajo v svojo ponudbo peske
(poganjki mladega rdecega ¢esna) in s tem spet spodbujajo pripravo
istrske fritaje s peski. Peski naj bi dobili ime zaradi podobnosti s pas-
jimi repki. Fritaji s peski dodamo slanino (panceto) ali koscke prsuta.

Fritaja, istrsko-benesko narecje; ita. frittaia, cvrtje.
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Fritaja z osocnikom

Osocnik je slanusa, to je rastlina, ki raste na slanih tleh. Solinarji so
jih poznali ve¢ vrst (erbete, romanini, sburioni); sveze nabrane so sku-
hali, zacinili in jedli z ribami. Navadni oso¢nik (salicornia europea) je
v sklopu krajinskih parkov Secoveljske soline in Strunjana zas¢iten.
Zato mlade poganjke nabiramo drugje — ob morju, kjer so tla bolj
pescena.

Oso¢nik operemo in ga kuhamo tako, da vodo veckrat zamenjamo,
vse dokler rastlina ne izgubi izrazite slanosti. Kuhanega osmukamo,
odvrzemo spodnje, olesenelo steblo, ga narezemo in pocvremo na
olivnem olju. Dodamo stepena jajca in mladi sir.

.
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Moc¢nate jedi

Nakelda

Nikelda (nddava, nddova) naj bi bila pristna jed Slovenske Istre (Pu-
cer 2014, 42). Pekli so jo ob veliki no¢i ali teden dni po njej (mali
vezom, mala velika noc) iz ostankov pince in starega kruha. Sestavine
so se lahko razlikovale, odvisno od tega, kaj je od praznikov ostalo in
kaj je bilo gospodinji na voljo.

Naribanemu staremu kruhu in ko$¢kom pince dodamo jajca, nari-
ban ov¢ji sir, poper in sol, olje in $etraj. Bolj bogati nakeldi dodamo
panceto ali préut. Zalijemo s kokosjo juho in zgnetemo gosto zmes.
Oblikujemo vedje njoke ali strucke. Jih povaljamo v moki in sku-
hamo v kokosji juhi ali slanem kropu. Ko priplavajo na povrsje, so
narejeni. Maso lahko tudi zvijemo v debelo $truco in zavito v laneno

krpo skuhamo kot kuhane $truklje.

V slajsi izvedbi pregneteni masi kruha, pince in jajc dodamo rozine,
naribano limono ali pomaranco. Skuhane svaljke zabelimo s stoplje-
nim maslom in drobtinami.

Panada

Preprosta, a nasitna jed, ki so jo v¢asih otroci imeli radi. Nekaj rezi-
nam starega kruha dodamo 1-2 Zlici olj¢nega olja in zalijemo z vodo.
Kuhamo v glineni posodi tako dolgo, da voda povre in nastane gosta
zmes. Dodamo $¢epec soli in malo sladkorja. Ko se na notranji steni
posode naredi skorja, je jed gotova.

Panada, panata, romanski jeziki, 1. juba iz prekubanega kruba, 2. iz
kruba oblikovana posoda z razlicnimi polnjenyi.
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Sopa, supa

Spostovanje do kruha je prastaro; kruh je bil svetost in merilo do-
brega, Zito pa je bilo tudi pladilno sredstvo. Delil je ljudi na bogate
in revne. Slednji so ga hranili do zadnjega kos¢ka in od ostankov
pripravljali razli¢ne jedi. Sopa (supa) je stara istrska jed iz kruha, vina
in olj¢nega olja.

Sopa z jajci, sladkorjem in refoskom

Dva dni star kruh narezemo v rezine, jih namo¢imo v mleku in po-
valjamo v stepenih jajcih. Ocvremo jih z obeh strani v olj¢nem olju,
da lepo porumenijo. Polozimo jih na kroznik, posujemo s sladkorjem
in prelijemo z nekaj zlicami refoska.

Pecena Sopa

Na robu stedilnika popec¢emo kruh, da postane hrustljav. Polozimo
ga v skledo, zalijemo z oljem in vinom (refoskom). Pomaga pri bo-
le¢inah v trebuhu.* Tudi na sploh naj bi bila istrska Sopa z refoskom
zdravilna. Ljudski pregovor ji pripisuje kar sedem vrlin: La sopa ga
sete virtu: la fa alti e grassi, bianchi e rossi, la fa digeri, la calma la bile,

la fa ben dormi.v

Fizolova Sopa

Fizol skuhamo v slani vodi do mehkega. Rezine starega kruha preli-
jemo z vodo, v kateri se je kuhal fizol, ¢eznje stresemo fizol, zabelimo
z oljénim oljem, po Zelji dodamo $e malo popra.

46 OS Gragisce, 1986.
47 (Istrska) supa ima sedem vrlin: z njo postanemo visoki in debeli, beli in rdeéi, pomaga
nam dobro prebaviti, pomiri Zol¢ in zagotavlja dober spanec. (Forlani, 2014)
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Istrska supa

Sestavine:

- liter dobrega istrskega refoska

— 2 jusni zlici ekstra deviskega olj¢nega olja,
— 2 jusni Zlici sladkorja

— Scepec popra

- doma pecen kruh

Domaci kruh narezemo na rezine, debele priblizno en centimeter, in
jih mo¢no opeemo na pravem ognju (na primer na zaru). V glineni
bokal vsujemo sladkor in poper ter dodamo olje. Vse skupaj zalijemo
z nekoliko segretim refoskom in dobro premesamo. Rezine kruha
$e vroce namocimo v vino in jih potopimo z Zlico. Specialiteto tra-
dicionalno postrezemo kar v skupnem bokalu, iz katerega se v dobri
druzbi zajema z Zlico.

Supa, hro. supati, namakati kruh v tekocino/vino; soupe, fran. juba.
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Polenta

Polenta je naslednica anti¢ne jedi iz grobo zmletega Zita (poltos, gr.
kagasti mocnik). Ko $e niso poznali koruze, so jo kuhali iz pseni¢-
nega zdroba. V 16. stoletju je koruza prinesla v Evropo spremembo
krmljenja Zivali in prehranjevanja. Koruzna polenta (palenta) naj bi
prisla v Istro iz Furlanije. Tako v Furlaniji kot tudi v Istri, pa tudi
na Vipavskem so jo kuhali iz koruzne moke v bakrenih kotli¢kih na
odprtem ognju od tri etrt do eno uro. Véasih so jo jedli vsak delavnik
tudi dvakrat, za zajtrk in vecerjo.

Zvecer se je zbrala druzina okrog ognjis¢a in ¢akala, da bo polenta
skuhana. Dokler kmecke hise niso imele spahnjencev (zunanji dimnik
kot odvod za dim iz ognji§¢a), je bilo ob slabem vremenu v uzini
— kot edinem skupnem prostoru v hisi — precej zadimljeno, vendar
toplo. Polento so mesali na vro¢em ognju s polentarjem, posebno le-
seno kuhalnico, na koncu so jo zabelili z Zlico svinjske masti ali olj¢-
nega olja. Rezali so jo z nitko na srednje velike kocke na leseni deski.
Otroci so se veselili skorje, ki se je posusena lusc¢ila od dna kotlicka.
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Po sledi starih receptov

Da je v Istri polenta bila zelo razsirjena prica ljudski pregovor: Duto
el mondo se lamenta, co xe cara la polenta.*®

V ¢asu kolin so na kmetih pripravljali tudi krvavo polento. Na svinj-
ski masti ocvrti ¢ebuli so dodali svinjsko kri ter na zmernem ognju
kuhali, dokler ni zmes zavrela. Vmesali so jo v polento ali jo ponudili
ob njej.»

Krompirnica ali krompirjeva polenta je jed iz mehko kuhanega krom-
pirja, ki mu — potla¢enemu — dodamo koruzno moko, olj¢no olje ali
mast. Ce Zelimo okusno in lahko ve&erjo, ponudimo s krompirnico
kuhane poljske arti¢oke, posute s ¢esnom, sesekljanim petersiljem in
oblite z olj¢nim

oljem. Razli¢ne jedi, zelenjavne, ribje ali mesne, ki jih postrezemo s po-
lento, vlijemo v luknjo v njeni sredi, da se vpijejo vanjo in jo naredijo
okusnejso.

Polenta, lat. pulmentum, obara.

48 Ves svet se pritozuje, ko se podrazi polenta. (Forlani, 2014)
49 Marija Savle Gradin, Iz zapisa OS Gradisce, 1986.
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Po sledi starih receptov

Mesne jedi

Vsakodnevno prehrano v istrskih ribiskih druzinah je zaznamovala
ribja hrana. Prazniki in nedelje pa so bile namenjene mesu — mesni
juhi, zelju ali druga¢ni prikuhi, mesu iz juhe s hrenom ali klobasam.
Nedeljsko ali prazni¢no jed je spremljala pinca. Te so gospodinje pri-
pravljale ob &etrtkih, oznaéile z Zigom in pekle v skupni peci. Ceprav
je cela hisa disala po pinci, se je do praznika ni smelo pokusiti. Zato
je bila v razo¢aranje druzine ponujena Ze precej suha in manj diseca.>
Druzenje $irSe druzine ob praznikih in nedeljah je bilo pogosto in
priljubljeno; po obedu so se moski usedli k partiji kart, Zenske pa so v
drugem prostoru ali v letni kuhinji obnovile novice tedna.*

Mesne jedi so bile na kmeckih mizah pogosteje ob zakolu prasica,
ob praznikih in praznovanjih. Ocvirki in mast so bili poleg olj¢nega
olja najpogostejsa zabela. Za porabo ¢ez leto so hranili suseno meso.
Posamezne jedi so spremljale nekatere praznike: za binkosti suse-
ni svinjski jezik s polento, koromacem in blitvo, za koline pa rdeco
polento z ocvirki. Me$¢anska kuhinja in $e pred njo kuhinja istrskih
plemenitasev je poznala vseh vrst mesnih jedi (govedina, perutnina,
drobnica in divjadina). Castradino, jed iz osoljenega, susenega in di-
mljenega kostrunovega mesa z ohrovtom (vrzofami) kot prikuho, je
prisel na mizo ob prazniku sv. Marije Zdrave (Maria della Salute, 21.
november) (Rogoznica 2021, 65).

50 Ondina Lusa, Piran.

51 Fulvia Zudig, Piran.
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Istrske klobase

Srednjeevropska kulinarika ponuja ve¢ vrst klobas, nekatere nosijo
tudi za§lito izvornega porekla (kranjska klobasa). Njihovo poreklo
se lahko tudi pozabi in klobasa pridobi splo$no poimenovanje, kot
na primer /uganega, v trzaskem narecju klobasa, je izvorno lucanica,
klobasa iz Lukanije. Znacilna za istrske klobase je njihova priprava:
narezane koscke svinjskega mesa, pomesanega s soljo, poprom in na-
sekljanim ¢esnom, so poprazili v ponvi, preden so maso tlacili v tanka
svinjska ¢reva. Malo odimljene, tudi z dimom vejic brinja, so klobase
susili na burji oziroma v vetrovnem prostoru (Pucer 2014, 32).

Klobase lahko pripravimo pecene, kuhane v vinu, dodamo v fritajo,
jih jemo s polento, narezane suhe klobase ponudimo z ov¢jim sirom
in ¢rnimi olivami. Klobase z ohrovtom so jedli Ze v srednjem veku,
bila je to cenjena jed beneskih doZev in oglejskih patriarhov. Po sta-
rem receptu se je ohrovt dusil skupaj s klobasami, po novem se kloba-
se popecejo posebej. Ko so pecene, jih dodamo k dusenemu ohrovtu
in polijemo z mastjo, v kateri so se pekle.
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Po sledi starih receptov

Polenta s Sugom/zgvacetom od petelinas

Perutnino, ki se prosto pase okoli hise, je mogoce Se danes videti v
istrskih vaseh. Petelinje meso je sicer nekoliko bolj évrsto, vendar tudi
bolj okusno.

Sestavine:
- meso manjSega petelina
— 2 Cebuli, 4 stroki ¢esna

- 4 srednje zreli paradizniki

- olj¢no olje
- 1 zlica moke
- 1dl belega vina

— 2 stebli zelene

- §Cepec majarona, bazilike

- sol in poper

Za golaz (Sugo) oisCenega petelina narezemo na manjse kose in
jih ocvremo na olj¢nem olju. Ko so na obeh straneh popeceni, jim
dodamo nasekljano &ebulo in strt Gesen, sol, poper in diavnice. Sugo
zalijemo z malo vode. Ko se meso zmehca, vmesamo Zlico moke in
kozarec belega vina. Meso mora biti med kuho prekrito s tekocino,
zato po potrebi dolijemo $e malo vode. Kuhamo na majhnem ognju,
dokler ob mesu ne nastane gosta omaka. To nedeljsko jed postreze-
mo s polento.

Istarski Zgvacet, hrv. golaZ, izkljucno iz kokosi ali petelina.

52 Flavia Forlani. Agromin — kmetijstvo manjsin, 2005. https://agromin.kmeckazveza.com
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Svinjska drobovina, jezik in moZgani

V Istri so v preteklosti pri vsaki kmecki hisi redili enega do dva prasi-
¢a, da so se oskrbovali z mesom in mastjo. Od prasica so porabili prav
vse. Poleg susenega mesa, kra¢ in stegen za prsut, klobas in pancete so
porabili v prehrambne namene tudi drobovino, svinjski jezik in mo-
zgane. Svinjska pljuca (koradela) in svinjska jetra so pripravili s po-
lento, ledvice v omaki, svinjski jezik s koromacem in blitvo, svinjske
mozgane z jajcem — vse vrste jedi, ki jih danes le redko pripravljamo.
Drobovina je danes nasploh malo cenjena, razen telecjih jetrc.

Svinjska koradela s Salso

Paradiznikova mezga (SalSa, salsa di pomodoro) je italijanski gastro-
nomski izum. V letu 1773 najdemo prvi zapis recepta za salso Vin-
cenza Corrada, filozofa in gastronoma neapeljskega dvora. Kmalu
zatem je salsa all‘italiana (paradiznik z baziliko, Cesnom in oljénim
oljem) osvojila evropske kuhinje zaradi svoje aromati¢nosti, hitre pri-
prave in $iroke uporabe k razli¢nim jedem. Z beneskimi recepturami
je prisla tudi v Istro.

V avgustu je paradiznik v Istri najbolj zrel in najprimernejsi za salso.
Olupljen paradiznik brez semen nareZemo na koscke in ga kuhamo
na zmernem ognju ob neprestanem mesanju. V $al$o po istrsko pa-
radizniku poleg bazilike in ¢esna dodamo $e zeleno in ¢ebulo. Ko je
kuhana, odlijemo vodo, pasiramo in stisnemo v gosto zmes. Nalijemo
jo v kozarce, na vrh dodamo malo olj¢nega olja in list sveze bazilike.

Koradelo, pljuc¢a drobnice, operemo odstranimo sapnik in kuhamo
priblizno pol ure, da se zmehc¢a. Kose plju¢ nareZemo na manjse
koscke ali rezine. Polozimo jih na vroce olje, v katerem smo z moko
zarumeneli ¢ebulo in sesekljan ¢esen, dodamo $al$o, sol, malo vode in
poper in kuhamo ob zmernem ognju se kaksnih 20 minut. Ponudimo
s polento.

Koradela, istrsko-benesko naredje; ita. coratella, drobovje drobnice.
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Po sledi starih receptov

Slascice

Preprosto prebivalstvo si vse do 19. stoletja ni privoscilo slascic. Sla-
§¢ice kot sestavni del obroka so v preteklosti lo¢evale premozne od
preprostih druzin, torej so imele socialno konotacijo. Po pojavu tr-
snega in pesnega sladkorja (1747) se je priprava slaslic razsirila, slad-
kor iz pese je bil dostopen tudi preprostim druzinam (Pokorn 2009,
77). Buzzolai, pinza, ravioli fritti so slasCice, opisane Ze v receptih
druzine Madonizza iz leta 1829. Po razpadu Napoleonovega imperi-
ja in Ilirskih provinc se je vpliv beneske kuhinje s pripravo slas¢ic tudi
v Istri preusmeril v avstrijske recepture (ocvrti ravioli, vleceno testo,

torte in kreme) (Rogoznica 2021, 72-75).
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Buzolai

Buzolai so domaci piskoti v obliki obroc¢kov. Kvaseni, manjsi ali ve-
&ji, so bili pogosta slascica na porokah, zato so povezani s Segami iz
preteklosti. Zenin in nevesta naj bi si delila veliki buzolaio in s tem
dokazala skupno pot druzine. Zanimivo, da Valvasor to istrsko sego
veliko poprej opisuje nekoliko drugace. Staresina naj bi okroglo po-
gaco ali kola¢ vrgel Zeninu v glavo, da se razleti na drobne kosce. Ob
tem naj bi govoril: »Vsi dobri ¢asi, ovi najboljil« (Valvazor 1689, 143)
Tudi kasneje so buzolai predstavljali blagostanje, zato so jih pripra-
vljali ob praznikih. Za praznik sv. Blaza, 3. februarja, jih v Groznjanu
(Hrvagka Istra) $e vedno pecejo.

Pripravljali so jih ob birmah in porokah. Pregovor v obliki rimarije
to potrjuje:

O beato busola,

bel anel insucara,

che se a cresima 1 lo ciama,
i novisi se lo brama.s

Istrski in dalmatinski buzolai se v recepturi lahko razlikujejo, testo
pa je vec¢inoma podobno testu pince. Recept, ki ga posredujemo, je
sicer sodobnejsi, vendar se bistveno ne razlikuje od recepta iz zvezka
druzine Madonizza. Tam so koli¢ine za pripravo v fundih (dunajska
libra, 0,560 kg). Po starem receptu bi iz 5 fundov moke (2,8 kg),
enim fundom sladkorja (0,56 kg), eno libro (0,52 1) olja in kvasom
pripravili kar Sestdeset buzolajev. Zanimiv je nasvet iz tega zvezka za
ugotavljanje, ali so kola¢i dovolj vzhajani. Enega potopimo v toplo
vodo, ¢e plava, je pripravljen za peko.

53 Blazen bodi, o kolagek, lep sladkorni prstancek; ¢e na birmi po njem klicejo, si ga na
poroki zazelijo. (Forlani, 2014)
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Po sledi starih receptov

Sestavine:

- 500 g moke

- 100 g sladkorja

- 75 g masla

- naribana lupinica limone

- 25 gkvasa

- 1/2 kozarca suhega belega vina
- malo tople vode

- sladkorna sipa

V topli vodi, ki smo ji dodali pescico moke, namocimo kvas. V to
mehko zmes dodamo zlicko sladkorja, $¢epec soli in vse skupaj ra-
hlo pomesamo z leseno kuhalnico. V pol ure se zmes kvasa podvoji.
Na delovno podlago nasujemo moko, v sredino naredimo jamico in
vanjo vlijemo kvas, sladkor in naribano limonino lupino. Med gne-
tenjem testa prilivamo vino, dokler ne popije vse moke. Pustimo po-
Civati dve uri, da naraste, in iz njega naredimo stiri malo vecje kolace
ali ve¢ manjsih. Pecemo jih v pecici pri 170 stopinjah priblizno 20
minut. Ce se nam kola&i zdijo premehki, jih pokrijemo z laneno krpo
in jih naslednji dan pogrejemo za nekaj minut v pecici, posujemo s
sladkorjem in ponudimo. Okusna in mehka sladica!

Buzolaio, istrsko-benesko narecje, buso; ita. bucco, luknja.
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Figovo pecivo in sladica

Figo ali smokvo uvrs¢amo med najstarejse subtropske sadeze. Njena
domovina je Sirija, njen opis pa najdemo v najstarejsih zapisih Sve-
tega pisma. Znanih je Cez tiso¢ vrst fig, pri nas jih raste okoli dvajset
vrst. V¢asih so na kmetih za popoldansko malico jedli fige s kruhom
(Pucer 2019, 97). Pricevalka se spominja, kako so doma pazili, da jih
otroci ne utrgajo, dokler popolnoma ne dozorijo. Za suenje morajo
ostati fige ¢im dlje na drevesu.

S figami ali smokvicami je povezano ime grucaste vasi na samem
Kragkem robu z imenom Smokvica. Prvi¢ so Smokvico omenjali Ze
leta 1028, ko je bila podarjena oglejskim patriarhom. Dragulj vasice
zagotovo predstavlja Brzanova domacija iz 16. stoletja, ki je izjemno
lep primer istrske vaske arhitekture in je ena od stotih najlepsih do-
macij na Slovenskem. Vsako leto se v vasi ob dnevu svete Magdalene
(23.julij) organizira Sagra kur en bot in ponuja tudi slasice iz fig.

Figov hlebcek

Zrele fige posusimo na leseni deski, suhe fige narezemo in jih zgne-
temo z malo mosta iz belega grozdja. Dodamo malo rozin in zmle-
tih mandljev. Gosto maso polozimo na lesen kroznik, na katerega
smo zlozili liste lovorja, in ga z njimi tudi prekrijemo. Figov hlebcek
sus§imo na soncu najmanj teden dni. Obstojen priboljsek hranimo
na hladnem, reZemo ga na koscke in ponudimo kot sladico. Figovo

maso lahko oblikujemo tudi v kroglice (figove balce).

Iz fig lahko delamo marmelado; lahko jih tudi namocimo v refosku.
S klin¢ki, cimetom in lovorjevim listom so po dveh dneh, ko so vpile
refosk, odli¢ne.

54 Fulvia Zudi¢, Piran.
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Po sledi starih receptov

Figov kruh ali kruh z oljkamis

Sestavine:

- 1 kg bele moke

- 5 dl tople vode

— Zlica soli in Zlica oljénega olja

- 5 dag kvasa

- zlicka sladkorja

— 25 dag ¢rnih vloZenih oljk ali posusenih fig

Zdrobljen kvas posujemo s sladkorjem, prilijemo mla¢no vodo in pu-
stimo na toplem, da vzhaja. V vegjo posodo ali kar na mizo stresemo
priblizno % moke in v sredino kupcka naredimo luknjo. Vanjo strese-
mo sol, zalijemo z vodo in dodamo $e olje. Dodamo izkos¢icene oljke
ali na koscke narezane fige. Z roko zmes narahlo pomesamo, dodamo
$e vzhajani kvas. Za¢nemo mesiti, dodajamo tudi preostalo moko in
mesimo tako dolgo, da postane testo primerno gosto in se ne lepi
ve¢ na roke. Testo pokrijemo in ga pustimo, da vzhaja priblizno 30
minut. Vzhajano testo ponovno pregnetemo in oblikujemo v §truco
ali ve¢ manjsih $truck. Pustimo vzhajati e 20 do 30 minut.

Medtem segrejemo pecico na priblizno 150 °C. Preden damo vzha-
jane $trucke v pe¢, pove¢amo temperaturo pecice na 200 °C. Ko je
kruh pecen, pecico ugasnemo, kruh pa pustimo $e nekaj ¢asa v njej.
Vzamemo ga iz pefice in ga pokrijemo s prtom, da se ohladi.

55 Janez Bogataj (2021, 102).

99



Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Fritole

Fritole poznajo v Istri iz beneskih ¢asov. Cvrtje se je namre¢ razsirilo
v Casu Marca Pola (13.—14. stoletje). Fritole najdemo med recepti za
sladice druzine Madonizza (1829) ob kremah in pudingih, kar nam

omogoca sklepati o srednjeevropsko-habsburski kuharski tradiciji.

Fritole, poznane tudi kot miske, so razirjena pustna jed v Sredoze-
mlju. Obstaja ve¢ receptov. Svojevrstne so piranske fritole, pripra-
vljajo jih iz jedilne buce, jabolk, rozin, mandljev, naribane ¢okolade,
pinjol.s* V Istri obstajajo tudi slane fritole z dodatkom narezanih sla-
nikov, ki se prilegajo h kozarcu malvazije.

Piranske fitole

Sestavine:

- 1/2 kg jedilne buce

- 1/2 kg jabolk

- 100 g mletih mandljev

- 100 g narezanih suhih fig
- 100 g rozin, namocenih v rumu
- 100 g naribane ¢okolade
- naribana limonina lupina
- pes¢ica nasekanih pinjol
- vaniljev sladkor

- sladkorna sipa

- sol, moka po potrebi

- kvas in olje za cvrtje

56 Fulvia Zudi¢, Piran.
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Po sledi starih receptov

Loceno kuhamo kocke bucée in narezana jabolka v malo vode. Ko
se voda pokuha, sestavini zdruzimo, zgnetemo in dodajamo toliko
moke, da se zmes zgosti v mehko testo. Kvas dodajamo po Zelji.
Med gnetenjem dodajamo ostale sestavine: sladkor, ¢okolado, rozine,
suhe fige, limonino lupinico, mandlje in pinjole. Z Zlico polagamo
testo v vroce olje in fritole ocvremo z obeh strani. Polagamo jih na
laneno krpo ali papir, da se olje odcedi. Nekoliko ohlajene posipamo
s sladkorjem.

Fritole, istrsko-benesko narecje, tudi fritule, fritle; ita. fritto, cvrtje.
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Hrostole

Hrostole so hrustljavo, kvaseno ali nekvaseno cvrto pecivo. Tezko bi
rekli, da so hrostole izvirna istrska jed. Po sorodnem imenu ali po-
dobni vsebini jih najdemo v Vicenzi (grostoli), Bologni (sfrappole),
Milanu (bugie), Piemontu (chiacchiere) in Se kje. Ker gre vendarle za
razli¢ne priprave in delno dopolnjene sestavine, lahko trdimo, da so
hrostole tudi istrska lokalna jed. Obstaja ve¢ vrst receptov. Za hro-
§tole ima vsaka istrska kuharica svoj recept. Pecivo se pripravlja skozi
vse leto, najpogosteje v pustnem casu.

Glavne sestavine so bela moka, jajca, sladkor, sol, maslo, sladkor za
posipanje in limonina lupina. Testu se lahko dodaja belo vino, Zganje
ali rum. V moko naredimo jamico in vanjo dodajamo ostale sestavine,
vse dobro zgnetemo, ko je dovolj trdo umeseno in gladko, ga razde-
limo na ve¢ kepic in iz vsake razvaljamo tanko plast testa, iz kate-
rega narezemo trakove. Te oblikujemo v vozle, kite, pentlje, zvitke.
Hrostole ocvremo v vro¢em olju, ocvrte na obeh straneh posujemo s
sladkorno sipo.

Hrostole, krostole, istrsko-benesko narecje — crostoli. ita.; crusta lat., skorja,
skorjica.
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Po sledi starih receptov

Pandoli

Piskoti z imenom pandoli so dobili ime po stari anti¢ni igri pando-
lo, zelo priljubljeni v istrskih mestih, $e posebno v Kopru in Piranu.
Pandolo je $portna igra, katere zacetki glede na zgodovinske vire se-
gajo ze v rimske Case, velja pa tudi za predhodnico bejzbola in krike-
ta. Tradicionalna istrska igra je hkrati druzabna prireditev in §portno
tekmovanje. Nasproti si stojita ekipi, vsaka s po tremi igralci. Ekipi
tekmujeta med seboj v osvajanju ozemlja. Cilj igre je osiljeno leseno
pali¢ico (pandolo) spraviti ¢im dlje od zacetne tocke in si s tem pri-
svojiti ¢im ve¢ ozemlja. Pandolo igralci odbijajo proti Zelenemu cilju
z leseno palico oz. macom. Do $estdesetih let prej$njega stoletja so
jo igrali predvsem otroci in mladina na ulicah ter trgih istrskih vasi
oziroma na pasi, danes pa predstavlja pomemben del nase zgodovine.
Leta 1993 se je zacelo organizirano obujanje stare otroske igre. V ¢ast
sv. Nazarija, patrona mesta Koper, se turnir odvija vsako leto 20. juni-
ja.Od leta 2013 je igra tudi vpisana v register Zive kulturne dedis¢ine.

Igri v Cast so nastali piskoti, valjaste ali cilindraste oblike, ki spomi-
njajo na ploscico iz te igre. V preteklosti so jih jedli namocene v kavi:
»In telcafe se smoia i pandoli.« (Pucer 2014, 12)

Sestavine:

- 800 g moke

- 150 g masla

- 80 g sladkorja

- 3jajca

- pol kozarca mleka
- 10 g kvasa

- $¢epec soli -
y } & - § A

— e

—

B
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

Kvas stopimo v malo mla¢nega mleka, v katerega smo stresli tudi
dve zlicki moke. Pripravljeno zmes pomesamo in pustimo, da se kvas
»dvigne«. V sredino kupcka moke naredimo luknjo in vanjo vlijemo
tri jajca; Zvrkljali smo jih v posebni skledici in jim dodali stopljeno
maslo. Dodamo $e $¢epec soli in sladkor, po Zzelji tudi nekaj semen
divjega koromaca. Z rokami zamesimo trdo gladko testo. Zgneteno
oblikujemo v primerno debelo klobaso in jo razrezemo v 10 cm dolge
kose ter pustimo, da malo vzhajajo. V pecici, segreti na 180 stopinj,
jih pe¢emo priblizno 15 minut. Ko so zlato rumeni, jih vzamemo iz
pecice in pustimo, da se ohladijo na pekacu.

Pandolo, ita. beneska govorica, preprost, dusevno manj razvit clovek.
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Po sledi starih receptov

Parpanjaki

Parpanjaki so poleg pandolov piskoti beneskega izvora, iz notranjosti
Benedije (Vicenza). Te medenjake so v Istri pripravljali Ze od leta
1500. Koprske sestre avgustinke (delovale so od 15. do 19. stoletja v
Kopru) so s kosarico parpanjakov za bozi¢ obdarovale nekatere dru-
zine. Ohranjena je priloZnostna kitica besedila sestre Rose Ciurani.
Ker ta omenja Morlake, je poreklo parpanjakov morda veliko starej-
$e. Morlaki so bili Aromuni, nomadski romanski priseljenci v Istro v
15. stoletju.

Oprostite, da si drznem
vam Gospod poslati

to sladico parpanjakov
ki izhaja iz Morlakov.
(Pucer 2014, 13)

K parpanjakom se je prileglo vino (muskat) ali rozolio, sladek liker iz
alkohola, vode, sladkorja in arome vrtnice.

Zgreseno bi bilo zamenjati parpanjake s poprnjakom, piskotom hr-
vaskega izvora, pri katerem je poper ena od bistvenih sestavin slasci-
ce. Parpanjak popra ne vsebuje.
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Sklepna misel

Poleg zapisa receptov starih ribjih jedi, opisov ljudskih $eg in prehramb-
nih navad ter posebnosti priprave jedi (zgodbe), poimenovanja orodij
in postopkov v zvezi s pripravo jedi in izvor njihovega poimenovanja
je temeljni namen tega dela poiskati vezi, ki staro, pa tudi novo istrsko
kuhinjo povezujejo ob prepletanju posameznih tradicij ter lokalnih in
regionalnih narodnostnih in kulturnih pripadnosti (identitet). Drzave
sredozemskega bazena so zakladnica snovnih in nesnovnih kulturnih
dediscin, ki so vsaka zase edinstvene, obenem pa sestavljene, zato ople-
menitene z vplivi sosedskih obmocij, s katerimi so si delile preteklost
in Zivijo sedanjost.

Geografsko sklicevanje na dolocen teritorij drzave je zato le poudar-
janje ostankov izvirnega, ki je vendar znacilnost lokalne ali regional-
ne kulturne kontinuitete. V' Slovenski Istri in tudi v Istri kot celoti je
treba ohranjati tradicijo prehranjevanja pod geslom »jesti skupaj«. Ta
poudarja pomen druZine in skupnosti, ki ju spremljajo vrednote gosto-
ljubnosti, sosedstva, medkulturnega dialoga in spostovanja raznoliko-
sti, ne glede na druzbeni polozaj posameznika ali mo¢i in suverenosti
skupnosti. Med tvorci receptov, navad ob prehranjevanju in Segah, ki
pripravo in sestavine jedi $irijo ¢ez lokalne meje, je posebej treba ome-
niti vlogo Zensk pri varovanju avtenti¢nosti sredozemske prehrane in
njenega posredovanja prihodnjim generacijam (krugarice, musolere,

delavke v predelavi rib).

Sredozemska prehrana, s posebnim poudarkom na uzivanju rib, ki se
prenasa iz roda v rod, zlasti s pomogjo ribiskih druzin, zagotavlja ob-
Cutek pripadnosti ozjemu obmorskemu okolju po eni strani, po drugi
strani pa odpira priliv znacilnosti SirSega Sredozemlja. Zato je stara
istrska kuhinja, kot jo Zeli predstaviti to delo, tudi oznacevalec med-
kulturne identitete Istre, vabilo za izmenjavo vednosti o njej v SirSem
mednarodnem prostoru in odpiranje prostora kulturnemu dialogu v
gastronomiji.
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Summary

'The presentation of old Istrian cuisine within the borders of Slovenia
is not only limited to the recipes of the selected dishes and a descrip-
tion of the present-day food culture, but it is also a walk through the
history of the Istrian peninsula to explore the food flows, customs
and traditions accompanying these dishes. The food culture of this
geographical area could hardly be regarded as purely Slovenian or
Italian intangible heritage; one of the reasons being the contribu-
tion of different peoples that left their mark in this area, which is a
gateway from the Mediterranean to Central Europe. Istrian cuisine
has not been shaped only by various synchronous environmental in-
fluences; it has also been transformed by diachronic influences and
changes that took place in this territory over time. Thus, while cui-
sine has preserved Mediterranean dietary elements (cereals, the olive
oil and the vine) together with the method of their production (fish-
ing and farming), the processing of the ingredients, preparation of
dishes and their consumption has undergone changes.

Referring to a specific territory of a country when talking about its
cuisine highlights the remnants of what is authentic and character-
istic of local or regional cultural continuity. In Slovenian Istria, but
also in Istria as a whole, it is necessary to preserve the tradition of
consuming meals, which is accompanied by the values of hospital-
ity, neighbourliness, intercultural dialogue and respect for diversity,
regardless of the social status of the individual or the power and
sovereignty of the community. Among the creators of recipes who
contributed to the preservation of customs and traditions connected
with consuming meals as well as to spreading the dishes and their
ingredients across local borders, women (bread-makers, Noah’s Ark
shell sellers, fish processing workers) played a significant role in safe-
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Okus po morju. Stara istrska kuhinja

guarding the authenticity of the Mediterranean diet and in its trans-
mission to future generations. On the basis of these women’s testi-
monies, it was possible to obtain the original recipes of the dishes.
'The local diet with its particular emphasis on consuming fish, which
has been passed down from generation to generation, particularly
in fishing families, provides a sense of belonging to the immediate
coastal area, but is at the same time open to embracing features origi-
nating from the wider Mediterranean region. This is why the old
Istrian cuisine, as this work seeks to portray it, is also a marker of
Istria’s intercultural identity, which calls for the exchange of relevant
knowledge in the wider international arena and for opening up the
space for cultural dialogue in gastronomy.

'The period from which the observed dishes were chosen was limited
to two centuries: from the second half of the 18th century (the end
of Venetian supremacy in Istria) to the Second World War. Medieval
sources already provide an account of the expansion of Venetian cui-
sine in the Northern Adriatic, which is understandable since Istria
was under Venetian rule for more than half a millennium. Contrasts
in status, economic situation and lifestyle between the inhabitants
of coastal towns and the rural interior (as ethnic, cultural and lin-
guistic traditions were predominantly Romance in towns, but pre-
dominantly Slavic in the interior) influenced the dietary differences
between these two areas and, consequently, their gastronomic herit-
age. Although it might be expected that under Austrian rule Central
European influence would have permeated the recipes of classical
Venetian cuisine, the Istrian reinterpretation of Venetian cuisine re-
mained preserved, and the Pannonian elements gave it a broader, not
only Austrian, but also Central European character.

The most authentic selection of recipes is exhibited by Istrian cui-
sine, which is local in preparation of dishes and their ingredients, but
traditional in their consumption. It offers particular flavours, creates
an interplay of gastronomic similarities arising from Mediterranean
recipes, and most importantly, is linked to the sea, the coastal flora
and fauna and the mild climate. Therefore, the various recipes that
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today’s cookbooks are filled with are not included in this work. It
should be pointed out that a dish prepared in a new way while fol-
lowing an old recipe is indeed original. It was only after the Second
World War that the migration from the rural interior to the coastal
towns (transition from peasantry to working class) transformed the
way of life, the lifestyle and the eating habits of the immigrant popu-
lation: the rural diet either influenced or adapted to the urban diet
embracing it. However, our research showed that lovers of healthy
food and caterers preparing sea-inspired dishes continue preserving
recipes which, on one hand, are an individual’s transmitted memo-
ries, and on the other hand, represent the collective memory, i.e. the
culinary intangible heritage of the shared Istrian spaces of the past.
Even though the facts become blurred due to this interweaving, the
nostalgia for certain dishes, the desire to hear their stories and the
familiarity with Istrian customs remain. This is why the intangible
cultural heritage of Istria is preserved in an experienced form also by
means of gastronomy.

In addition to recording the recipes for old fish dishes and describing
folk customs, eating habits and the specifics of dish preparation (sto-
ries), this work also presents the names of the tools and procedures
involved in the preparation of dishes and explores the origins of their
names; however, its main purpose is to find the links connecting the
old and new Istrian cuisine at the level of national and cultural origin
(identities) in a context where individual traditions interweave. The
countries of the Mediterranean basin are a treasure trove of tangible
and intangible cultural heritage, each unique in its own right but at
the same time composite, and therefore enriched by the influences
from the neighbouring areas with a shared past and a common pre-
sent.
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Abecedni seznam opisanih jedi

Bakala | 59

Bobici | 52

Brodet iz morskega raka kosmaca (gransiporo) | 67
Brovada | 81

Buzolai | 96

Dusene sipe (sepe sofegade) | 77

Figov hlebeek | 98

Figov kruh ali kruh z oljkami | 99

Figovo pecivo in sladica | 98

Fizol z divjim koromacem | 53

Fizolova Sopa | 86

Fritaja z oso¢nikom | 83

Fritaje, fritalje | 82

Fritole | 100

Fuzi | 79

Hobotnica s krompirjem pod ¢repnjo | 74
Hobotnica | 74

Hrostole | 102

Istrska supa | 87

Istrske klobase | 92

Morske bogomolke (kanoce) v omaki | 69
Morski rak z rozmarinom | 70

Muslji, musoli ali noetove barcice a scotadeo | 71
Nikelda | 85

Panada | 85
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Pandoli | 103

Parpanjaki | 105

Pasera z ohrovtom | 66

Pasta-fazoj | 54

Pecena Sopa | 86

Pedo¢i na buzaro | 72

Piranske fitole | 100

Polenta s sugom/Zgvacetom od petelina | 93
Polenta | 88

Pomladna minestra | 55

Ribji brodet | 67

Rizi-bizi | 56

Sardele na savor | 62

Sardele po piransko (sardele alla piranesa) | 61
Sardele v marinadi | 62

Sardoni (incuni) | 64

Sardoni v limoni | 65

Sipe | 76

Sipe z blitvo (sipe z bledesem) | 76
Slani sardoni | 64

Slani sardoni s testeninami | 64

Svinjska drobovina, jezik in mozgani | 94
Svinjska koradela s salso | 94

Sopa z jajci, sladkorjem in refoskom | 86

Sopa, supa | 86
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Dr. Lucija Cok je tokrat svoje raziskave
preusmerila na vsakdanje Zivljenje nekdanjega
istrskega Zivlja. V njenem delu s podrocja
kulinarike je osrednja pozornost namenjena
istrski kuhinji z vso pestrostjo in razli¢nostjo
okusov, prepletenostjo gastronomskih podobnosti g
in enakosti v izboru sestavin razli¢nih receptur na :
$irSem obmodju Sredozemlja.

Kako je prehrana mo¢no vezana na tradicijo in e
identiteto, avtorica nazorno in iz¢rpno osvetli, ko
spregovori o izvirnosti receptur istrskih jedi in se
sprehodi po jedilnikih preprostih istrskih druzin
in starih recepturah. V nabor receptov je uvrstila
najbolj pristno in znacilno istrsko kulinariko, ki je

po pripravi in sestavinah lokalnega znacaja in po
pric¢evanju Ze dolgo prisotna v istrski prehrani.

7 izku$enim metodoloskim pristopom,
naslonitvijo na nekatere relevantne vire in
literaturo ter sprehodom skozi zgodovino Istre in
njenih prehrambnih znacilnosti nam je avtorica
na prepricljiv na¢in uspela ne le odgovoriti na
vprasanje, ali definicija »stara« istrska kuhinja
sloni na prepricljivih utemeljitvah, temve¢ tudi vy
priblizati istrsko kuhinjo kot tisto specifiko, ki se  © &

je v sosledju stoletij, razli¢nih sinhronih vplivov iz 'Q'J
SirSega obmodja, druzbenih in narodnostnih ;
tradicij ohranila do danasnjega ¢asa. Ob znacilni j
dihotomiji med mesti in podeZeljem je ravno ta
zgodovinska danost ustvarjala identiteto istrske
kuhinje kot kombinacijo multikulturnega
podezelskega in mestnega prehranjevanja oziroma -
prehranjevalnih navad. Vse to pa je vplivalo na '
gastronomsko zapuscino, ki je v tem delu

prikazana na izviren, argumentiran in kar najbolj

izérpen nacin, kar v vrsti dosedanjih del s tega

podro&ja navedeno delo dr. Lucije Cok umes¢a na

najvidnej$e mesto. -3 }

-

Dr. Salvator Zitko ' :F}
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