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Povzetek:

Naloga letoSnjega festivala je bila pripraviti neko jed, ki bi simbolizirala in predstavila nas kraj.
Sveti Anton ni znan po kaksni posebni kulinariki ali restavraciji, ki bi privabljala turiste. Pa
vendar smo prepricani, da se pri nas skriva $e marsikateri neodkriti kuharski talent in morda ga
bomo prav s pomoc¢jo nasega izdelka prepricali, da se je tudi v naSem kraju vredno izpostaviti.
Iskali smo jed, ki bi izhajala iz naSega podrocja, ki bi izhajala iz naSe tradicije in ki bi jo lahko
v neki novi preobleki predstavili ne samo na nasi Soli pa¢ pa tudi Sirsi Sloveniji. Po iskanju in
mnogih idejah smo se odlo¢ili za osnovno sestavino — polento. Ker je bila to jed, ki ni manjkala
na mizi vsake istrske hiSe, ker so jo s pridom kuhale nase none, ker je danes iz nje mozno
narediti marsikaj in jo lahko pravilno predstavljeno postrezemo tudi v ekskluzivnih
restavracijah.

V seminarski nalogi smo predstavili, kako smo se lotili iskanja ideje, pripravljali jed, iskali
osebe, ki bi nam povedali o0 kuhanju polente v¢asih in se povezali s sodobnim chefom iz nasega
kraja. Na koncu smo se ukvarjali s samo postavitvijo jedi na krozniku ter trZzenjem ter uporabo
jedi v prihodnosti.

Klju¢ne besede: Sveti Anton, polenta, istrska kuhinja, chef, gastronomija, kulinarika
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UVvOD

Pravijo, da gre ljubezen skozi Zelodec. In tudi ljubezen do nekega kraja je lahko
povezana z odlicno kulinariko, ki izhaja iz njega.

Sveti Anton Zal nima priznane restavracije, ima pa izvrstne kuharice, ki svoje znanje in
liubezen do dobre, domace hrane, prenasajo naprej na svoje otroke, vnuke in sosede.
70 so tiste none, ki so nekoc kot savrinke ure in ure hodile v Trst, da bi zasluZile denar
za svoje otroke, pa so imele kijub temu cas, da so tudi doma pripravile okusne, celo
vrhunske obroke iz tistih nekaj malo sestavin, ki so jih imele. Kuhinja Svetega Antona
ni kuhinja vrhunskih, eksoticnih ali dragih sestavin, gre pa vseeno za izvrstno, celo
vrhunsko kulinariko, ki jo Zal v nasem Kraju se nismo znali izkoristili.

V svoji nalogi smo Zeleli pokazati, kako lahko z najbolj enostavnimi sestavinami, s
hrano za reveZe, s tistim, kar so imele kmecke Zene na voljo, ustvarimo nekaj, kar bi
lahko postregla v svoji restavraciji tudi Masterchefova kuharica. Iskali smo nekaj, kar
bi bilo preprosto, enostavno, nekaj, kar lahko naredi vsak. Iskali smo jed, ki bi izhajala
iz nase pretekiosti in bi bila del nase prihodnosti, ki bi jo sestavijale lokalne sestavine.
Iskali smo produkt, ki bi lahko predstavijal naso solo in njene ucence. In smo jo nasl.
Potrebno je bilo le kancek domisljije in seveda sestavine domace zemlje, ki zmeraj
pricarajo tisti okus po domu, ki ga imamo vsi najraje. In tako je nastala nasa
FOLENTuA.



MOJ KRAJ - SVETI ANTON

Nasa podruzni¢na Sola Elvire Vatovec Prade se nahaja v koprski ob¢ini v kraju Sveti Anton.

Slika 1 : Sveti Anton

Nalogo predstaviti na$ kraj sta dobila Sebastjan in Kristjan, ki sta si pogledala knjige in spletne
strani, poslikala naso vas ter se pogovarjala z nekaterimi domacini, da bi izvedela Se kaj

zanimivega.

Sveti Anton se razprostira priblizno 10 km JV od Kopra po pobocjih Marezganskega hriba in
Jazbine. Je obSirno naselje z mnogimi zaselki (vsega skupaj jih je kar 22). Trenutno v kraju zivi

preko 2000 prebivalcev, Stevilka pa se vsako leto
povecuje, saj do nas vodi dobra cesta, vasko okolje
z veliko zelenja in blizina Kopra pa sta zelo
zanimiva predvsem za mlade druzine, ki se
priseljujejo v vas v zadnjih letih.

Jedro naselja se nahaja ob Zupnijski cerkvi Sv.
Antona, kjer so balinarsko in nogometno igrisce,
trgovina, zadruzni dom z gostilno, pokopalisce,
stara osnovna Sole preurejena v HiSo kulture, v
samem srediS€u pa stoji tudi naSa nova osnovna
Sola.

Naselje je dobilo ime po Sv. Antonu Pus¢avniku.
Kraj z imenom S. Antonio de la corte je naveden
ze leta 1525 na zemljevidu Pietra Coppa, tj. 500 let
pred zgraditvijo cerkve sv. Antona, ki je
najstarejSa zgradba v vasi.

Cerkev so zgradili leta 1567 na temeljih starejSega
oratorija, za katerega je skrbelo staroselsko
prebivalstvo. V 17. stoletju so cerkev razsirili, tako
da so sezidali glavno kapelo in vanjo postavili
oltar sv. Antona Pus¢avnika.

Slika 2: Cerkev Svetega Antona



Ob vhodu v cerkev na desni strani stoji kropilni kamen iz leta 1674, nekoliko stran pa steno
krasijo nedavno odkrite gotske freske. Leta 1768 je bila znova prezidana in povecana, o cemer
pri¢a tudi napis nad vhodom, ki se je ohranil do danes. Ob severovhodni strani so v letih od
1845 do 1847 zgradili tudi zvonik visok 28,97 metrov.

Leta 1957 se je Sv. Anton preimenoval v Pridvor. Uradni razlog za preimenovanje je bilo
prepricanje takratnih oblasti, da je ime italijanskega izvora, toda Stevilni krajani so bili
prepricani, da se je kraj preimenoval, ker je nosil ime svetnika.

Slika 3: Spomenika padlim NOB

V spomin na to imamo tudi spomenik padlim v
NOB, ki je delo kiparja Jozeta Pohlena.
Predstavlja dve kamniti plastiki in dve
samostojno stojeci kamniti plos¢i z imeni, ki
stojita na tlakovanih tleh s kamnitimi plos¢ami.
Spomenik je bil postavljen leta 1970 in stoji na
juzni strani ceste Koper - Sveti Anton, v samem
srediS¢u naselja.

Kraj je spet dobil izvorno ime leta 1991 na
podlagi javne ankete. Star$i so nam povedali,
da se ljudje nikakor niso mogli navaditi na
novo ime in so zahtevali, da se vrne ime, ki
ga je nasa vas imela vec kot 500 let.

Za krajane sta posebej pomembna dva dneva
Vv letu. Krajevni praznik namre¢ praznujemo
kar dvakrat. Prvi¢ 17. januarja, ko goduje sv.
Anton, drugi¢ pa 2. oktobra, ko obelezimo
dan Stralamenta. Drugi oktober 1943 je bil
namre¢ eden od najbolj tragi¢nih dni v
zgodovini Sv. Antona. Nemski okupator je
po kapitulaciji Italije Zelel z ofenzivo uniciti
partizanske enote in zasesti celotno ozemlje,
ob tem je za sabo pustil Stevilne zrtve, tudi
med nedolznimi civilisti. Domacini ta
dogodek imenujemo Stralamento.

Slika 4: Spomenik padlim NOB



JEDI NASEGA KRAJA

Ko sta nam na$i mentorici povedali, da je tema letoSnjega festivala vezana na kuharske
mojstrovine, smo se takoj lotili dela. Najprej smo imeli idejo, kako bi na Solo povabili kuharice,
ki bi nam pokazale, kako so neko¢ kuhale nase none, nato pa bi poskusili te jedi prestaviti v
sodobnost in jih narediti danes bolj privla¢ne in nekaj posebnega.

Pa se je vse skupaj zaustavilo konec oktobra, ko smo morali v karanteno. Vse skupaj smo nato
nadaljevali na daljavo.

Sprasevali smo se in iskali jedi, ki bi jih lahko uporabili za naSo predstavitev. Iskali smo jedi,
ki so znacilne za nas kraj, za naSe obmocje. Dobili smo se na zoomu in vsak je dobil nalogo, da
pogleda v knjige, vprasa starSe, Se raje pa none in kaksne starejSe sosede (seveda na varnostni
razdalji).

Na naSem naslednjem sre¢anju smo delili med seboj nekaj idej:

ombolo, pinca, krostole, bakala s polento, njoki s Sparglji, popecena polenta, jota, kruh s figami,
narezki, fritole, polenta z golazem.

Sveti Anton je bila vas, v kateri so ziveli kmetje, prebivalstvo je bilo revno, glavne sestavine
na$ih jedi so bile koruza, moka, jajca, mleko, kaksne salame in zelenjava.

Precej Casa smo se odlocali ali bi izbrali slano ali sladko jed. V Kopru je zelo znana prireditev
Sladka Istra, na kateri bi s svojo sladko jedjo lahko sodelovali, vendar smo hoteli narediti nekaj
novega, nekaj kar ni tako pogosto omenjeno, pa vendar nekaj nasega, nekaj kar so kuhale in
pripravljale nase none ze od nekdaj. Bolj kot smo se pogovarjali, veCkrat je bila omenjena
polenta. Tudi v kuharskih knjigah, ki smo jih prebrali, je bila polenta velikokrat omenjena in
na koncu smo se odlo¢ili, da se osredotocimo nanjo.

POLENTA

Polenta (po domace palenta) je bila neko¢ na mizah v Svetem Antonu veliko pogosteje kot je
danes. Nase none so povedale, da je bila po drugi svetovni vojni na mizi skoraj vsak dan, tako
poleti kot pozimi. Tia je govorila s svojo nono, ki ji je povedala, da je danes polenta drugega
okusa kot je bila v€asih, ker da danes ne uspeva vec tista vrsta koruze, ki so jo gojili nekoc.
Prav tako so v€asih zmeraj kuhali polento v bakrenem kotlicku na ognjiS¢u ali na Stedilniku na
drva, prav tako pa se je polenta kuhala slabo uro in ne samo pet minut, kot je to znacilno za
poletno, Ki jo danes kupimo v trgovinah. Polenta je bila doma v vsaki hisi na vasi, veliko istrskih
jedi je zahtevalo polento kot prilogo, hkrati pa je obstojna in jo lahko brez tezav uporabis tudi
naslednji dan.

O polenti smo brali tudi v knjigi Emilije Pavli¢, znane primorske kuharice, ki poskusa vzbuditi
v mladih Zeljo do kuhanja pristnih, enostavnih, domacih jedi. Veckrat je prisla tudi na naso Solo
in predavala o domaci kuhi uliteljem, starSem in tudi nam, otrokom. Ga. Pavli¢ pravi, da je
polenta kraljica moc¢i in tudi odlicno nadomesca kruh. Dodamo ji lahko marsikaj: sir, oreScke,
maslo, olj¢no olje ali dobre ocvirke in postane samostojna jed. Poleg tega je polenta zelo
enostavna za pripravo (sploh tista instant). Zal pravi ga. Emilija, da je polente danes v kulinariki
in v restavracijah veliko premalo. Veliko ljudi je namre¢ mnenja, da je polenta premalo »fina«,
Ceprav smo tudi pri brskanju po spletu naSli ogromno zanimivih in posebnih receptov, med
katerimi je bilo zapisano, da je polenta del vrhunske istrske kulinarike. Tako smo jo zeleli
prikazati tudi mi in se lotili dela.



KAKO SO AN BOT CUHALI PALENTO

Da bi povezali naso jed z izro¢ilom nasega kraja, smo se najprej vprasali, kako so polento kuhali
nekoc. Eno je branje kuharskih knjig, ¢isto nekaj drugega pa je, ¢e to izves iz prve roke. Neza
se je spomnila, da ima njena soseda Cisto pravi Stedilnik na drva in da velikokrat, ko so pri njej
na obisku, vidi polento, kako se hladi na ognjiscu.

Tako sta se Neza in Julija S. javili, da
bosta opravili intervju z Nezino sosedo,
gospo Nevenko Schergl, ki kuha Se na
star Stedilnik na drva in pripravlja
polento v bakrenem kotli¢ku, tako kot
so jo Zenske iz naSe vasi Ze pred

mnogimi leti. Kljub temu, da so biliv |

tem Casu obiski omejeni, sta intervju
opravili z vsemi priporocenimi ukrepi
in se naucili marsikaj novega.

NEZA: Koliko let Ze delate polento |

na tak nacin?

GOSPA NEVENKA: Jaz bi rekla, da
Ze Cez 60. Sem imela 12 let, ko se
spomnim, da sem mesala polento.

Slika 6 : Domaca polenta

Slika 5: Kuhanje polente

JULIJA: Katere pripomocke uporabljate za
pripravo polente?

GOSPA NEVENKA: Koruzo, polenta je itak s
kozure, doma mleto. Prej smo imeli mlin, ki je mlel
na kamen, zdej tega sicer ni, ker je vse skupaj
elektricno, ampak dobimo tu gor od enega soseda,
ki mi zmelje vse skupaj tako po domace. In koruzo
se zmelje z vsemi otrobi. Taksna moka je rjava in
zelo lepo disi.



NEZA: Kaksen je va$ postopek kuhanja polente?

GOSPA NEVENKA: Kuhamo jo na stedilniku. Na drva. Kuha pa se v kotlicku, ki mora bit
bakren. Kotlicek mora it noter, v stedilnik, ne smemo ga samo poloZiti zgoraj, mora iz v ogen;.
Potem se da vodo, pol, malo olja in ko voda zavre, pocasi streses moko in potem s

Slika 7: Polentar

Na koncu je gospa Nevenka povedala, da so
ljudje ze malo pozabili, da je jesti polento
zelo zdravo, da je zelo dobra za prebavo in
da imamo kar nekaj pregovorov, ki govorijo
o0 tem, kako je polenta dobra in poceni. Dva

od teh je delila tudi z nami:

»Palenta, rit kontenta«

»Fizol in palenta, je hrana za Studenta. «

»palentarjem« mesas. Palentar je posebna kuhalnica za
polento. Potem mesas. Kuha se % ure, tudi eno uro,
odvisno, koliko je polente. Ko se zacne locevati,
odstopati od kotlicka, potem je kuhano. Potem se strese
na ploh od polente, ki je moral imeti rocaj, na katero se
je navil sukanec in ko je bila polenta kuhana, da si jo
lahko zrezal, si sel s sukancem spodaj in si polento
zrezal. Rezalo se je lepo na kocke. Nisi potreboval noza,
si rezal samo sukancem. In ko si zrezal, si ga navil nazaj,
da ga nisi preve¢ porabil. Polento si lahko jedel tudi
drugi, tretji dan, drugi dan smo jo jedli z amerisko
marmelado, taksno suho. Lahko si jedel tudi polento z
Jjajci, z golazem, z mlekom z vsem.

Slika 8 : Deska za polento
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USTVARJAMO S POLENTO/PALENTO

Tako smo dobili naso osnovno jed. Glede na vse, kar je povedala gospa Nevenka, smo bili
prepric¢ani, da smo se odlocili za pravo stvar. Izbrali smo jed, ki je bila v nasih krajih zelo
prisotna prav vsak dan, jed, ki je bila hrana tudi v najrevnejsih hisah, pa vendar lahko z njo
ustvarimo marsikaj zanimivega in tudi izvrstnega. Nasa naslednja naloga je bila, da ustvarimo
svojo jed iz polente.

Ker je imel vsak od nas cel kup idej, kaj vse bi lahko ustvarili s polento in nih¢e ni vedel, katera
bi bila najboljsa, smo se odlocili, da bi do naslednjega srec¢anja vsak od nas ustvaril eno jed iz
polente in da bomo potem glasovali, ¢igava jed nas preprica.

Osnovni recept smo nasli v knjigi Istrska kuhinja:

POLENTA NA STAR NACIN

500 g koruzne moke, okrog 21vode, dober S¢epec soli, Zlica olja
ali masti

Bakren kotlicek
(posodo) z vodo
damo na mo-
¢an ogenj in
solimo. Ko
voda zavre,
najprej potro-
simo  (posipa-
mo) pest moke in
premeSamo. Sele nato
stresemo v krop ostalo ;
moko in kar se da hitro premefa-

mo s palentarjem (kuhalnico za polento). Ogenj mora bifi tako mo-
Can, da se zaénejo delati mehuréki. Na mocnem ognju kuhamo ob
neprenehnem mesanju. Dodamo Zlico oljénega olja ali masti in ku-
hamo skupaj dobre tri Sefrt ure, Kuhana je takrat, ko odstopi od kot-
lika. Stresemo jo na desko in z nitjo razreZemo na kose.

Slika 9: Polenta na star nacin, recept

Na naslednjem zoomu je vsak od nas pokazal, kaj je skuhal.
Povedali smo, zakaj smo to skuhali in kako nam je $lo. Nekateri
so se odlocili za slane jedi iz polente (poleta solata, polenta s
sirom, polenta s prSutom in paradiznikom, krekerji iz polente,
polenta z bakalajem), nekateri so poskusali polento oblikovati
na poseben nacin (venec iz polente, vrtnice iz polente), nekateri
so iskali mozZnosti za posebne sladke recepte polenta s figami,
polenta z rozinami in orehi). Vsak je svojo jed podrobno
predstavil, povedal, zakaj se je odlocil za to je, kako jo je
naredil, koliko ¢asa mu je vzela, potem pa so nekateri pokazali
tudi fotografijo konéne jedi. Na koncu smo med vsemi slikami
in recepti glasovali za tistega, ki se nam je zdel najbolj zanimiv
in privlaéen. Slika 10: Eden od sladkih receptov
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POLEVWTUA

Odlocali smo se na podlagi razlicnih kriterijev. Iskali smo torej jed, ki izhaja iz naSe tradicije
(zato tudi polenta), iskali smo jed, ki bi jo bilo enostavno in hitro pripraviti, ki bi jo lahko
pripravljali sami, pa bi bila vseeno videti nekaj drugacnega in posebnega. Iskali smo jed, ki je
kljub enostavnim sestavinam narejena na nek nov, sodoben nacin in ki bi imela neko zgodbo,
ki bi vse, ki bi jed poskusili, navdusila.

Tezava je bila v tem, da smo bili takrat na daljavo preko zoooma in da smo se morali zanesti
predvsem na slike in dobre opise posameznih jedi, najpomembnejSe, pokusSina, pa je zal
odpadla. Nekatere od jedi niso bile videti ni¢ posebnega na pogled, nekatere so se nam zdele
preve¢ zakomplicirane za izdelavo (vsem je npr. bila vSe¢ polenta z bakalajem, vendar smo ob
misli, da bi morali sami v Soli delati svoj bakala, ta recept hitro izlocili), nekatere se imele
predrage sestavine, pri nekaterih pa nismo vedeli, kako bi jih sploh lahko postregli, saj so dobro
zgledali samo kot celota, ¢e bi jih pa zrezali na manjSe koScke, pa bi izgubili smisel celotne
postavitve.

Med vsemi smo se tako na koncu odlo¢ili za Spelino jed.

Najprej smo jo poimenovali polentna solata, potem pa smo iskali boljse poimenovanje. Spela
se je namre¢ odlocila za jed, ki jo je lahko gospodinja pripravila v vseh letnih Casih (tudi sredi
zime), pa je vsakega, Ki jo je pokusil, takoj ponesla v poletje, v ¢as toplih son¢nih zarkov, vonja
po morju in brezskrbnih dni.

Iskali smo nekaj, kar bi povezalo poletne okuse in polento, malo mesali ¢rke, kovali neko
lahko, enobesedno poimenovanje in ga tudi nasli: POLEnTuA — poletna polenta.

OPIS JEDI
POLENTWA je jed narejena iz koruzne moke, skuhane na »stari nacin« v kotlicku, ¢e pa oseba,
ki jo kuha nima dovolj €asa in pripomockov, lahko jed naredi tudi na malce sodobnejsi in
hitrej$i na¢in s kupljeno polento ali celo instant
polento, vendar je preizkuSeno kuhanje nad ognjem v
kotlicku posebna izkusnja, okus polente pa resni¢no
nekaj posebnega, saj se okusajo dim in polena, kar nas
takoj spomni na poletna vecerna druzenja ob ognju.

Gre za jed, ki jo lahko ponudimo kot predjed, malico
ali ve€erjo v vseh letnih casih, v poletnih mesecih je
lahko tudi lahko kosilo. Predvideli smo jo predvsem
kot samostojno jed, lahko se jo ponudi poleg olj¢nega
olja za pokusino olja (v tem primeru se jo ponudi brez
preliva, paziti pa je treba tudi pri koli¢ini dodanih
zelisé, da ta ne prevladajo nad okusom olja), lahko pa
jo uporabite tudi kot prikuho, poleg pa postrezete
marsikatero omako, tako mesno kot morsko.

V osnovnem receptu so navedene sestavine za preliv,
vendar se mu lahko dodajajo poljubna zelis¢a glede na |
letni Cas.

Slika 11: Kako se pravilno kuha PO LEWTWO



RECEPT

Sestavine za 4 osebe:

Polenta

e koruzna moka 250 g

« Vvoda 3x ve¢ koli¢in kot je polente

 olivno olje (1 zli¢ka) po zelji

o zaCimbe/zelis¢a (koromaé, rozmarin, petersilj, majaron, origano, timijan, sol)
Preliv

e olivno olje 120ml

e zelisca (koromag, petersilj, majaron, origano, timijan ...)
« sol (najbolje piranski solni cvet)

e 2 stroka cesna

o (rdec vinski kis 120ml - po zelji)

Postopelk:
Vodo damo v kozico in ji dodamo $e zelis¢a in pocasi pocasi kuhamo kak$no minuto, da dobi
voda okus oz. aromo zeliS¢.

Slika 12: zelis¢a v kozici

Ko voda zavre, dodamo sol in polento. Vse skupaj dobro premesamo, da ni grudic in dodamo
eno zlicko olja. Se preden se polenta za¢ne prijemati na lonec, odstavimo in ugasnemo plin.
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Slika 13 : Kuhana polenta

Polento polozimo na desko in jo tam enakomerno razmazemo. Kasneje, ko je dovolj ohlajena,

jo razrezemo na poljubne oblike in velikosti. Preden jo damo popeci, naredimo preliv.

V preliv gredo vsa zeli$¢a razen rozmarina. Potrebno jih je natan¢no nasekljati, oz. tako, kot je

vsakemu vsec¢. Primesamo olje in po Zzelji kis ter naredimo preliv kot pri kaksni poletni solati.

Mozen je tudi recept brez kisa, ugotovili smo, da je nekaterim med nami bolj vSe¢, prav tako je
jed tako malo bolj suha in primernejSa kot priloga.

Slika 14: Zelis¢ni preliv
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Nato previdno polozimo oblike polente na ponvico in jih pope¢emo, da dobijo zlato-rjavo
barvo.

Pripravis§ podlago/kroznik za polento in s ¢ajno Zlicko (lahko uporabis tudi kaj drugega)
polijes zeliS¢no omako po polenti. Dodas Se nekaj cvetov rozic/rastlin za dekoracijo in tvoje
delo je koncano.

Slika 15: POLEnTuA

Slika 16: POLENTnA
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UPORABA NASIH SESTAVIN

Eden od razlogov, da je Spelin recept na§ »zmagovalni, je tudi to, da so vse njene sestavine
popolnoma avtohtone. Se ve¢, ve¢ina teh sestavin raste tudi za ograjo nase Sole (tako mati¢ne
kot podruzni¢ne). Polja koruze res da nimamo, jo imajo pa nasi sosedje in brez tezav smo se
dogovorili, da bi lahko za potrebe nasega projekta dobili koruzo. Oljke za olivno olje imamo
na Solski zemlji. Vsako leto naSa Sola pridela nekaj deset litrov olja, ki ga potem podarjamo ob
posebnih priloznostih. Prav tako imamo na Soli tudi zelis¢ni vrticek, na katerem rastejo vsa
potrebna zeliS¢a za nas$ recept. Pa tudi ¢e vsega tega ne bi bilo ravno v Soli, najdemo lahko te
sestavine brez tezav pri vsakem od nas doma, hkrati pa najverjetneje kar v vsakem slovenskem
domu, saj so primorska zeliS¢a nekaj, kar mora imeti pri roki vsaka kuharica.

Zgodba POLEVWTWE

Vsaka dobra jed ima tudi svojo zgodbo. Ko smo enkrat imeli jed, smo se lotili zgodbe. Kar
preko zooma smo zaceli razmi$ljati o tem, kako je POLEwtNA nastala, kako bi jo lahko
predstavljali. In tako je, tudi s pomo¢jo nasih mentoric, nastala naslednja zgodba:

Na mali cvetoci vzpetini je stala vas Ze od kar ljudje pomnijo. Krstili so jo po Svetem
Antonu, zavetniku, ki je skrbel za njene trmaste, vztrajne in delovne ljudi. Revscina
je bila pri vsaki hisi, vendar nikoli nihce ni obcutil lakote, saj so bili ljudje iznajdljivi

in zemlja je obilno rodila.

Prisla pa je neko leto zima, se posebej huda zima. S kopico snega, ki so ga v teh
krajih videli le na vsakih sedem let, pa se takrat nikoli v taksnih kolicinah. Mraz je
vztrajal se dolgo v marec in tako otroci kot njihovi starsi niso vec vedeli, kaj narediti.
Pocasi jih je zacel gristi obup in zdelo se jim je, da ne bodo nikoli docakali toplih

soncnih poletnih dni.

Nato pa se je v neki hisi, prav v srediscu vasi, stara nona Tonca spomnila, kako bi
lahko malckom pricarala poletie. Skuhala je palento, jo popekla in nanjo prelila
malo olja s kisom in vsemi suhimi zelisci, ki jih imajo v teh krajih se posebej radi.
In vsak, ki je ugriznil v koscek njene POLEnTUE, je zapr! oci in zavohal topli morski

vetric ter na licih zacutil tople soncne Zarke.

Kot da bi bil urok hude zime s tem premagan, so soncni zZarki Ze naslednje jutro
posijali veliko mocneje in zaceli taliti kopice snega. Zima je bila koncno premagana,
domacini pa od takrat vsakic, ko je zima se posebej huda in dolgotrajna skuhajo

POLENTHO in svet je takoj lepsi.
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POLEWTWA s chefom

Pomislili smo, da bi bila dobra ideja, da se posvetujemo s dobrim kuharjem z izku$njami iz
domace in profesionalne kuhinje. Tako nam je pri§la na pomo¢ Sanja Sirk, ki je glavna kuharica
v Vili Andor v Ankaranu in finalistka Masterchefa 2019. Takoj ko smo jo vprasali ali bi nam
ponudila nekaj nasvetov je bila za, zato smo se zaradi epidemije dobili na zoomu, kjer smo z
njo naredili kratek intervju, v katerem nam je povedala nekaj o sebi in postavila nekaj idej za
naso jed. Pa poglejmo kaj nam je povedala.

Julija: Pozdravljeni in hvala, da ste si vzeli ¢as za nas projekt.
Sanja: Pozdravljena!
Julija: Sprva, bi vas prosila, da poveste nekaj o sebi.

Sanja: No, torej jaz sem Sanja Sirk in imam
tri héerke, ki so zelo izbircne glede hrane,
zato vsaki kuham posebej, zato kadarkoli
mamo kosilo naredim po 10 jedi ker si vsak
zeli nekaj drugacnega, ravno zaradi tega so
mi vedno govorili naj se prijavim na
Masterchef, ker dobro kuham in se toliko
trudim in ker sem tako zgovorna €. V tem
Sovu sem bila najboljSa Zenska in
polfinalistka, kar mi je odprlo veliko
priloznosti v kulinaricnem svetu. Postala
sem dosti bolj iskana in za sluzbo in za
sodelovanje v raznoraznih projektih. Zato
sem vesela, da sem poslusala mojo druzino
in kljub svojim letom zbrala pogum da se L
izpostavim.

Julija; Kaj pa se je zgodilo po
Masterchefu?

———

Sanja: Po koncu, so me povabili v Vilo —

Andor v Ankaranu je tako " alla cart"

restavracija, kjer sem sprejela mesto vodje ‘m> —_
kuhinje. Tako, da se mi to zdi kar hitro napredovanje €. Slika 17: Sanja Sirk na Masterchefu 2019

Julija: Ali ste Ze od zaCetka mislili da boste prisli na tako visoko mesto, ali ste se tega
zavedali Sele ko je bil dan finala?

Sanja: Ko sem se prijavila sploh nisem vedela v kaj se spus¢am ter si mislila, tako kot vecina,
da so vsi izzivi Ze enkrat preizkuseni in se to naslednjic snema amak je vse tocno tako kot je
predstavljeno v Sovu, tako da niti ne ves ali bos delal v skpini, ali bos delal sam, v kaksno
situacijo te bodo postavili.... Ko pa sem prisla v prvih pet, se nisem niti zavedala koliko znanja
imam, ker neka mama in domaca kuharica kot sem jaz ima ogromno znanja, ki se ga niti ne
zaveda koliko znanja ima, ker to toliko krat naredi da se ne zaveda, da marsikdo ne ve marsicesa
kot ona ve, ceprav zna narediti jed ki jo slika in objavi na Instagramu.
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Julija: Ali sami radi vkljufujete elemente stare kuhinje v sodobno ali mislite, da je
preteklost za nami?

Sanja: Sama menim, da je veliko stvari, ki se jih lahko naucimo od nasih babic in mam, ker one
imajo te temelje in osnove kuhinje v malem prstu. Nam se je lahko znajti zdaj, ko imamo vse te
stroje, ko lahko vse kupimo, tako da ni tezko biti dober kuhar ce imas vse te pripomocke, saj so
se znasle brez pecic in brez termometrov, zato menim da je njihovo znanje neprecenljivo. Res
Jje da je potrebno gledati prihodnost, a je pomembno, da imamo noge cvrsto na teh temeljih, ki
so jih nase babice in mame postavile.

Julija: Menim da je pri takem delu potrebno veliko kreativnosti. Zanima me kako se
domislite te povezave med preteklostjo in sodobno kuhinjo.

Sanja: Ce ti neko stvar delas s srcem in ce si cel noter v temu, potem to pride samo od sebe,
nekako vseh 24 ti delajo mozgani ter razmisljas in poskusas narediti, a ko ti enkrat vse bo slo
samo boljse naprej, saj obstajajo pravila
kako nekaj hocemo zdruzit npr. nekaj kar
raste skupaj v istem okolju bo dobro
skupaj pasalo...

Julija: Kot smo Zze omenili bomo
pripravili tako imenovano PALEWTO.
Zanima pa me kako bi naSo jed lahko
postregli gostom na eleganten a
prakti¢en nacin, saj bomo v primeru
preklica karantene lahko ljudem
postregli nas izdelek.

Sanja: Jaz bi to dala to v rjave papircke
iz peki papirja in ji nekoliko zmeckala in
naredila iz njih taksne majhne kosarice,
saj je to "retro”, kar je zelo moderno.
Sploh pa ker je polenta nekaksna jed
nasih babic bi tole zelo dobro izpadio.
Polento pa priporocam da naredite malo
bolj debelo, da se jo lazje poje. Okrasitev
ki ste se jo domislili pa mi je zelo vsec.

Slika 18: Sanja Sirk v kavarni Kapitanija v Kopru

Julija: Ker na stojnici ne smemo kuhati kako menite da bi bilo najbolje zapakirati polento
za na pot?

Sanja: Ne smete zlagati polente druge na drugo, zato lahko med trikotniki postavite peki papir
da se vse skupaj ne zlepi. Stojnico pa priporocam da okrasite z enakimi barvami kot so na jedi
saj bo tako stojnica bolj priviacna.

Julija: Hvala, za vse nasvete, saj smo res potrebovali mnenje profesionalca.

Sanja: Ni problema in upam, da sem vam bila v pomoc!
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PODOBA POLEWTWE
Na tem mestu smo imeli naso jed pripravljeno. Navdus$eni smo bili nad odzivom ge. Sirk, Ki
nam je povedala, da ji je nasa jed vizualno zelo vsec in je po intervjuju Se rekla, da jo bo tudi
sama poskusila narediti doma. Poleg potrditve, da nam je uspelo nekaj dobrega, pa nam je tudi
namignila, kako naj jo predstavimo oz. prezentiramo.
Igrali smo se, kot nam je svetovala.

Najprej brez, nato pa Se s peki papirjem in ga oblikovali
na razlicne nacine. Ob tem smo razmiSljali tudi na
prakticnost; kos¢ki POLEwTWE morajo biti dovolj
majhni, da jih ljudje lahko zauzijejo v enem ali dve
grizljajih, koSarice morajo biti dovolj mocne, da zdrzijo
tezo in preliv, hkrati pa morajo biti tudi vizualno
zanimive
na pogled.

Slika 19: Oblika in postavitev POLEnWTnE

Slika 20: Oblika in postavitev POLEnTnE

Slika 21: Oblika in postavitev POLEWTHE
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Slika 22: Oblikovanje kosarice za POLEnTnO

Tu nam je bila v pomo¢ nasa mentorica Nives, ki je po poklicu likovnica. Na koncu smo se
odlo¢ili, da izberemo obliko stiliziranega ¢olnic¢ka, saj smo povezani z morjem in Se nam je
zdela ideja odli¢na.

Slika 23: Konc¢na postavitev POLEnTuE

20



Na koncu smo razmi$ljali tudi, kako bi predstavili ne samo kon¢ni izdelek, ampak celoten
produkt. Slovenija je letos postala Gastronomska regija 2021, kar smo opazili na razli¢nih

krajih: obcestnih plakatih,
televizijskih spotih, oglasih na
razlicnih platformah in nenazadnje
tudi v reklamnih letakih trgovin. Na
enem od teh letakov je Tia opazila
zanimivo  reklamo,  kjer je
predstavljena neka tipi¢na
slovenska regijsko obarvana jed,
zraven nje pa vse sestavine, ki jih za
pripravo te jedi potrebujete. Seveda
je Slo tu za reklamo in Zeljo po tem,
da bralec kupi izdelke pri njih,
ampak dobili smo idejo, da bi na ta
nac¢in tudi mi predstavili svojo
POLENTNO.

p ‘

Slika 25: Se dodatne postavitve POLENTWE

»

Slika 24: Se dodatne postavitve POLEWTWE

Na slikah je konc¢ni izdelek — POLEWTwA, hkrati pa vse
sestavine, ki smo jih za samo pripravo uporabili in so
klju¢nega pomena: olje, polenta, za¢imbe in solni cvet.

Slika 26: Se dodatne postavitve POLEWTWE
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KAJ BOMO PRIDOBILI Z NASO POLENTNO

Neli in Lea sta dobili nalogo, da se lotita trzenja nasega produkta. Kje, kako in na kakSen nacin
bi lahko zazivel na$ proizvod. Kje bi ga predstavili, kako bi ga lahko trzili in kaj vse lahko
naredimo, da ima nasa naloga in ustvarjanje naSe POLEnTWE. Ugotovili smo, da je mozno ve¢
nacinov nadaljnje uporabe in trZenja.

POLEWTWA IZRODAV ROD

Prva mozZnost, za nadaljnjo uporabo nase POLEnWTWE je bila, da jo poskuSamo prenesti na
naslednje rodove. To nadaljnje kuhanje naSega recepta se nam je zdelo tudi najpomembnejsa
naloga nasega dela. Tako kot so recepti o polenti prehajali od non na vnuke, tako smo tudi mi
zeleli, da bi se na$ recept POLEWTwE S§iril med mladimi na nasi Soli. V ta namen smo recept z
zgodbo posredovali uciteljicam na Soli (prve in druge triade ter uciteljicam gospodinjstva).
Recept jim je bil zelo vSe¢ in ga bodo Se letos uporabile pri svojih urah pouka. Na ta nacin bo
nasa POLEnTwA Zivela naprej in ker je njen recept zelo enostaven in otroci radi kuhajo smo
prepricani, da bodo POLEWTUO z veseljem naredili, verjetno pa bodo zaradi naSega recepta
tudi pogosteje uporabljali polento doma.

POLEWTWA NA FESTIVALIH IN PRIREDITVAH
Nato sta se Lea in Neli lotili iskanja, kje vse bi se s to jedjo lahko predstavili.

Delavnice v Hisi Kulture
Najprej bi seveda pokazali svojo kulinari¢no mojstrovino na razli¢nih prireditvah v Sv. Antonu,
ki jih organizira Hisa kulture. Hisa kulture organizira mnoge dogodke povezane z nasim krajem
in lokalno hrano, med katero sodi tudi polenta. To jed bi lahko predstavili ne glede na razmere
povezane z epidemijo, saj HiSa kulture izvaja delavnice, prireditve, festivale tudi na daljavo.
Veckrat izvajajo cikle delavnic za » = f
otroke (brezplac¢ne) in z njimi nasa
Sola  sodeluje za vse od
ustanovitve.

Z vodjo g. Meri Viler smo se
pogovarjali, da bi v naslednjem
Solskem letu vkljuéili med njihove
delavnice, ki jih izvajajo za otroke
in ucence, tudi kuhanje naSe
POLENTVE.

Obcinski praznik Svetega Antona

Poleg hiSe kulture imamo v
Svetem Antonu dva obcinska
praznika, na katerih sodelujemo tudi u¢enci nase Sole.
Vsako leto pripravimo razne deklamacije, nastopamo z
zborom in imamo stojnico, an kateri predstavimo kak$no zanimivost tistega leta. Januarja, ko
goduje Sv. Anton letos nismo mogli sodelovati, saj je zaradi epidemije prireditev odladla,
upamo pa, da bomo lahko obelezili vsaj dan Starlamenta v oktobru in na stojnici nase Sole

predstavili naso POLEWTWO.

Slika 27: Hisa kulture
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Vinol

Pomembna prireditev v Svetem Antonu je tudi Vinol Gre za .
prireditev, ki jo vsako leto organizira istoimensko drustvo, ki e
povezuje vinogradnike, vinarje in oljkarje Bertokov, CeZarjev, \ Q
Pobegov in Svetega Antona. Olj¢no olje je znacilno za nafo - =
okolico in Ze na sprehodu skozi Sv. Anton, Cezarje in Pobege =
lahko opazite Stevilne olj¢nike, najboljSe olje pa se nagradi na :
prav tem festivalu. Poleg poskusin olja in vina se predstavijo tudi ,
posamezne kmetije in drugi posamezniki s svojimi dobrotami. Na .
tej prireditvi kot Sola vsako leto sodelujemo predvsem z |
literarnim in likovnim natecajem, letos pa bi poleg tega ponudili

nasSo POLENTWO. Nasa jed vsebuje tudi preliv narejen iz domacega, Solskega olj¢nega olja, zato
bi lahko tudi oljarjem predstavili, kje vse se olj¢no olje lahko znajde in kako lahko dopolni jed.

Altroke

Zavod za mladino, kulturo in turizem Koper bo letos

postavil v ospredje gastronomijo, saj je Slovenija postala

gastronomska regija 2021. Prek razliénih promocijskih A LTR K E
aktivnosti bodo istrsko kulinariko in gastronomijo

predstavljali pod znamko Altroke Istra. V nacrtu imajo ISTRA

tudi Altroke Isra gourmet festival, ki bo izpeljan vse

zadnje Cetrtke med majem in septembrom v sodelovanju z lokalnimi gostinci in Drustvom
vinogradnikov slovenske Istre. Na tem festivalu bi tudi mi predstavili na$ izdelek, saj menimo,
da tudi mladi, osnovnoSolci, lahko s svojim izdelkom pripomoremo k razvoju kulinarike, dobili
pa smo tudi precejSnjo vzpodbudo s strani ge. Sirk in smo prepricani, da je na$ izdelek za
tovrstno prireditev primeren.

Letos bodo v okviru projekta v mesecu juniju organizirali tudi ze tradicionalne Dneve
kmetijstva slovenske Istre, ki jih bodo preimenovali v Okusi Istro, na katerih smo pred leti kot
Sola ze sodelovali.

Ribidki praznik RIBI§KI

Polenta se sklada z mnogimi morskimi sadezi, zato smo pomislili na

Ribiski praznik (v Izoli)g\/ Casu tradicionalnega prazniks se obujajo PRAZNIK
stare Sege in navade. Obiskovalce na vsakem koraku preseneti nekaj Mm
zanimivega in med drugim bi to lahko bila tudi nasa jed POLEnTnA.

Tridnevna prireditev ima v petek na sporedu otroski program, na

katerem bi se predstavili tudi mi.

Solinarski praznik (

V cCasu Solinarskega praznika so na kraju dogodka tudi stojnice, na
katerih bi lahko promovirali in Sirsi okolici predstavili nekaj ve¢ kot
le obi¢ajno polento. S solinarstvom na nasih tleh se je ukvarjalo veliko generacij. Zadnja
SOLINARSKI PRAZNIK de'setletfj'fl se 'solin'flvrstvo opusca in zato ielimo. k solinarstxjo
FESTA DEI SALINAI pritegniti tudi mlajSe, upamo, da bo k temu pripomogla naSa
»sodobna« jed, katere sestavina je tudi najboljSe kar od soli lahko
dobimo - solni cvet.
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POLENTnA KOT DARILO IN SPOMIN
Razmisljali smo tudi, kako bi naso POLEWTWO uporabljali kot darilo. Nasa Sola namre¢ gostom,

ki nas obiséejo (tako domacim kot tudi tujim, saj kot Sola sodelujemo v mnogih projektih in
imamo pogosto goste iz cele Slovenije in tudi sveta), vedno podari kak§no malenkost za spomin.
To so lahko kaksni izdelki u¢encev, knjiga, ki je iz§la ob 100-letnici naSe Sole, pred leti smo v
okviru projekta Turizmu pomaga lastna glava izdelali bisage, ki jih tudi podarjamo gostom,
sedaj pa bi jim lahko ponudili tudi naso POLEwTWO. Ena moznost bi bila, da en dan pred
prihodom gostov pripravimo osnovo POLEnTWE (dobra plat nase jedi je tudi ta, da jo lahko
pripravi$ Ze en dan prej in potem tik pred postrezbo samo prelijes s polivko). Druga moznost,
ki nam je bila Se bolj vSe€ pa je, da bi pripravili POLEWTWO kot darilo. Izabela je neko¢ kot
darilo dobila piskote v kozarcu; v kozarcu za vlaganje so dali vse suhe sestavine za piskote, ter
nanj privezali tistek z receptom. Ideja nam je bila zelo vsec, tako da smo izdelali tudi verzijo
POLENTWE V kozarcu. V kozarec smo dali polento in za¢imbe, okoli kozarca pa zavezali listek,

na katerem je na eni strani nasa zgodba POLEWTWE, na drugi pa recept.
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Slika 28: POLEnTuA v kozarcu
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ZAKLJUCEK

V nasi seminarski nalogi smo iskali jed, katera bi lahko predstavljala na$ kraj. Izbirali smo med
raznoliko istrsko kulinariko in na koncu za osnovno sestavino nase jedi izbrali eno od tipi¢nih
jedi nasega kraja — polento. Da smo se odlocili ravno zanjo nikakor ni nakljucje; polenta ali po
domace palenta, je jed nasih nonotov. To je bila jed, ki so jo imeli na Stedilniku pri vsaki hisi.
V preteklosti so jo delali iz prav posebne sorte koruze, ki danes Zal prakti¢no ne uspeva vec,
vendar jo lahko Se zmeraj naredimo precej podobno tisti »stari«, ¢e jo spe¢emo v bakrenem
kotlicku nad ognjem. Tako dobi polenta okus po dimu in drveh in nas spominja na tople poletne
no¢i. Drugi razlog, da smo se odlocili za polento je, da je to jed, ki je enostavno pripraviti in jo
lahko pripravimo tudi dan preden jo potrebujemo. Prav tako je to jed, ki je bila na mizi
najrevnejSe hise in hkrati jed, ki jo lahko najdemo Se danes v vrhunskih restavracijah.

Iskali smo navdih pri vaskih kuharicah, ki delajo polento na tradicionalen nacin in jo potem po
svoje modernizirali ter iskali potrditev pri sodobnih priznanih chefih. Se posebej smo ponosni
pohvale, ki smo jo prejeli od masterchefove finalistke Sanje Sirk, ki je naso jed pohvalila in
priznala, da je ne bi bilo sram postaviti na svoj jedilnik. Ona je bila tudi tista, ki nam je pomagala
pri postavitvi same jedi.

S svojo nalogo smo zadovoljni. Uspelo nam je, da smo ustvarili tisto, kar smo si zadali v zaetku
— nasli smo chefa naSega kraja — jed, ki izhaja iz preteklosti, s pristnimi domac¢imi in zdravimi
sestavinami, s postavitvijo vredno tudi kaksne sodobne gastronomske prireditve. In glede na to,
da je letos za Slovenijo v gastronomskem smislu pomembno leto in da bo tudi v slovenski Istri
poudarek na tem, smo prepri¢ani, da bo nasa POLEnTuA marsikoga tudi sredi zime vrnila v
otro§tvo in mu pricarala tisti vonj in okus brezskrbnih poletnih primorskih noci.
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