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PROJEKT

Projekt PRIMIS z naslovom »Veckulturno potovanje med Italijo in Slovenijo skozi prizmo
manjsin«, ki ga financira program Interreg Italija-Slovenija 2014-2020, je namenjen
krepitvi jezikovne, kulturne in naravne dedis¢ine Furlanije Julijske krajine, Veneta in
Slovenije kot odli¢nost za razvoj novega trajnostnega turizma. Zaradi prisotnosti slovenske
in italijanske narodne manjsine ter drugih jezikovnih skupnosti (Kimbrov, Ladincev,
Furlanov); zato je to obmocje edinstveno v primerjavi z drugimi ozemlji v Italiji in
Sloveniji. Zato je idealna destinacija za turizem, ki iSCe nove kulturne spodbude. Projekt
zeli na ta nacin prispevati k novemu dojemanju veckulturne in vecjezi¢ne identitete tega
obmodja, tudi s strani prebivalcev. Pristop vkljucuje turisticne operaterje, da bi se
zagotovilo najveCjo mozno prepoznavnost kulturnih materialnih in nematerialnih ter
jezikovnih posebnosti avtohtonih skupnosti, kot dodano vrednost za razvoj gospodarskih
dejavnosti in turizma z uporabo inovativnih, interaktivnih in multimedialnih sredstev kot
je virtualna resni¢nost. V ta namen bodo ustanovljena Stiri multimedijska sredisca
namenjena Sirjenju posebnosti avtohtonih jezikovnih skupnosti in tri info tocke, ki
obiskovalcu omogocajo ustvarjanje novih poti in pregled digitalnega turisti¢nega vodnika.
Izvajali se bodo ukrepi za spodbujanje in promoviranje kulturnih prireditev, aktivnosti
obvescanja in izobrazevanja, zlasti za mlade, med katerimi bo izbranih 10 kulturnih
ambasadorjev. Dejavnosti spremlja tudi pomembna investicija, in sicer obnova desnega
krila palace Gravisi-Buttorai v Kopru. Palaca, ki sodi med najvidnejse primere barocne
arhitekture v mestu, je v lasti Italijanske unije in bo postala prostor za muzejske,
izobrazevalne in didakticne dejavnosti. Skupaj z ostalimi tremi multimedijskimi sredis¢i,
ki so predvideni s projektom in bodo razprseni po ¢ezmejnem obmocju bo tvorila stalno
predstavitveno mrezo kulturne in jezikovne dedis¢ine avtohtonih skupnosti, ki so prisotne
programskem obmocju. Projekt je financiran z evropskimi sredstvi v visini 2,83 milijona
EUR. Koordinator odgovoren za projekt je Italijanska Unija.
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Osnovna dejavnost pripadnikov slovenske narodnostne skupnosti v Italiji je bila v prejsnjih
stoletjih vezana na kmetijstvo, Zivinorejo in obrtnistvo. V nizjih legah v neposredni blizini
mesta, kjer je bilo veliko vodnih virov za zalivanje, so obdelovali vrtove, v bregu so v
terasah nad morjem, pastnih, gojili trte in oljke. V goriskih Brdih, ki Ze od nekdaj slovijo
po vinu, je bila poglavitna dejavnost sadjarstvo. Na njivah, v dolinah in v vrtacah kraske
planote so pridelovali predvsem poljscine, na senozetih, ki so jih izkrcili gmajnam, pa
seno. Posesti na Krasu so bile obdane z zidki iz kamenja, izrutega ob urejanju parcel. Tako
je nastala znacilna kraska pokrajina, ki je vsa prepredena s sivimi ogradami. Razsirjena je
bila tudi Zivinoreja za lastne potrebe in za prodajo sira in skute v ve¢jih naseljih. Na Krasu
se je razvila predvsem prodaja mleka.

Pastni

Ce so na Trzaskem in Goriskem zlagali seno v kope, se v Nadiskih dolinah pojavljajo
kozolci, edinstveni arhitektonski element, ki daje slovenski ljudski arhitekturni dediS¢ini
poseben pecat. Zemlja na Krasu je bila dokaj skopa, zato so se mlajsi sinovi Stevilnih
druzin, ki jim ni bilo namenjeno gospodarstvo, morali zaposliti drugod. V vaseh nad
morjem, od Skednja do Stivana, so si pomagali z ribistvom. Ker je beli kraski marmor
izreden gradbeni material, so ga s pridom uporabljali ze stari Rimljani; najvecji kamnolom
v Nabrezini je znan Ze iz Casa antike. Kraski marmor so kasneje uporabljali pri gradnji
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mnogih mediteranskih mest, med obema vojnama pa celo palace velikih mest v Juzni
Ameriki. Mnogi Krizani, Nabrezinci, Repenci in drugi Krasevci so se zaposlovali v javah,
kamnolomih. Ob kamnolomcih in kamnosekih pa se je razvila Se vrsta drugih s kamnom
povezanih obrti.

Z izjemo Kanalske doline, ki je bila od vedno v ugodnem polozaju zaradi prometa in
trgovanja, so preostale doline premogle le revne in skromne gospodarske dejavnosti, ki so
temeljile predvsem na zivinoreji in kmetijstvu. Ozemlje izseljevanja, od koder so ljudje
odhajali kot brusadi, zidarji, gozdarji, kramarji, Sele po potresih leta 1976 se je v teh
dolinah negativni trend zasukal, saj so nastajala podjetja, tovarne in zadruge, ki so ljudem
ponovno vlili upanja in upocasnili izseljevanje. Se danes pa je tu veliko $tevilo vozacev,
ki se redno vozijo v smeri industrijskih obmocij Karnije, Gumina in Furlanije. V Kanalski
dolini je nastalo eno samo podjetje, ki se ukvarja s kovinarstvom. Na Trbizu, trgovskem
sredisCu ob tromeji, je nekaj obrtnikov, medtem ko kmetjistvo postopoma razpada.
Kanalska dolina je zelo zanimiva iz turisti¢nega vidika in zaradi tega je Dezela Furlanija
Julijska krajina veliko investirala v turisti¢ne kraje Trbiza, Visarij in Nevejskega sedla.

V Reziji delujeta dva proizvodna obrata in vec druzinsko vodenih podjetij na podrocju

gradbenistva in lokalov. Nekaj podjetij, ki jih vecinoma upravljajo mladi, se ukvarja z

govedorejo in kozjerejo. Veliko je povprasevanja predvsem po rezijanskih kozlickih in

rezijanskem stroku. V Nadiskih dolinah je Se posebno razvito sadjarstvo, tovrstna podjetja

dosegajo odli¢ne rezultate v pridelovanju jabolk in kostanja. Ze zlasti so cenjene

avtohtone sorte, kot npr. jabolka vrste seuka in kostanj vrste pursinac, objak in ranac.
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Najprimernejse obdobje za ogled kmetij v Nadiskih dolinah in Terski dolini je nedvomno
jesen, ko je mogoce naleteti na vec sejmov in krajevnih praznikov, med katerimi zagotovo
izstopa burnjak, praznik kostanja, ki ga prirejajo na tretjo nedeljo oktobra v Gornjem
Tarbiju v ob¢ini Srednje. Na celotnem obmocju se mnozijo kmetijska podjetja, v katerih
je mogoce kupiti neposredno od prodajalca suhomesne izdelke iz svinjine, sir in povrtnine.
Narasca tudi stevilo turisti¢nih kmetij z bogato ponudbo krajevnih specialitet, s katerimi
postrezejo ob dosledni gostoljubnosti. V Terski dolini je mogoce obiskati tudi ve¢ poucnih
kmetij, ki se ukvarjajo s povrtninami, suhomesnimi izdelki in s predelavo sadja. Za celoten
predalpski svet videnske pokrajine (Terske in Nadiske doline) je znadilna zelo razgibana
dejavnost gozdarstva. Stevilne kmetije in gozdarska podjetja se posvecajo urejanju
gozdov, secnji lesa in njegovi prodaji. Odlicno kakovost lesa gre pripisati njegovemu
spostljivemu izkoris¢anju v smislu okolju prijaznega gozdarstva in krajevne tradicije.
Zaradi mesanice najboljsih gozdarskih praks in najnovejsih tehnologij so te doline v
dezelnem merilu danes postale referencno podrocje ucinkovite in trajnostne uporabe lesa
v energetske namene.

V zadnjih casih se je veliko okrepilo tudi turisti¢no podrocje: stalno narasca Stevilo
apartmajev in bed&breakfastov, bodisi v dolinah kot v gorskem predelu, kot na primer na
Matajurju. Te dejavnosti, ki niso podjetniske narave, so dober pripomocek za druzine, ki
Se vedno zivijo v vaseh in ki so popravile podezelska poslopja ter tako hkrati ohranile in
izkoristile kulturno in arhitekturno dediscino.
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Vinorodni okoli§ mo¢no zaznamuje prisotnost kamna in kraskih pojavov. Kras je kamnito
ozemlje, kjer vpliv vode na apnenec ustvarja posebne povrsinske oblike, jame in znacilna
podzemeljska pretakanja. Zaradi tega so na Krasu prsti manj rodovitne in povzrocajo
precejSnje tezave vsem proizvajalcem. Dodaten problem predstavlja pomanjkanje vode
na povrsju, vecina le te se nahaja v podzemlju. Voda se pretaka predvsem navpicno proti

gladini podzemne vode. Nekaj tekocine pa le zadrzi tipicna kraska zemlja imenovana
rdeca zemlja - terra rossa, ki je bogata z minerali.
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Clanom Drustva kraskih vinogradnikov je dovoljeno proizvajati sedem sort belih in pet sort
rdecih vin. Skupno lahko proizvajajo 13 sort vina, nekatera pa lahko razvrstijo kot arhivska
vina. Zlahtno grozdje, ki ga potrgajo v vinogradih na obmo¢ju, kjer delujejo ¢lani Drustva,
daje vina z izrazito osebnostjo. Temu botrujejo, ob spostovanju najboljse tradicije,
marljivost vinogradnikov, primerna gostota sajenja, zniZanje hektarskih pridelkov,
zorenje vina v razli¢nih posodah in posebne pedoklimatske razmere.

Avtohtona kraska vina so: malvazija, vitovska, glera, refosk in teran.

Vino Prosecco pa dobi ime po kraski vasi Prosek-Prosecco, kjer so pridelovali tako
imenovana vina “prosecco - prosekar”, ki so po vsej Evropi upravi¢eno veljala za odli¢na
vina.

BRDA - VINOGRADNISTVO V BRDIH

Brda so podrocje, ki ima zaradi sestave tal, konfiguracije terena in ugodnega podnebja
idealne pogoje za pridelavo odli¢nih belih in rdeih vrhunskih vin. Briski gri¢i so Zivahni
vse leto, najbolj veselo pa je jeseni, ko dozori grozdje. Vinsko trto so v Brdih gojili Ze od
nekdaj, danes pa obsegajo vinogradi okrog 1.800 hektarjev. Najbolj znana briska bela vina
so rebula, sauvignonasse, pinot, sivi pinot, chardonnay, sauvignon, rdeci merlot in
kabernet. Velik preobrat tako v vinogradniStvu kot vinarstvu so Brda dozivela po drugi
svetovni vojni, Se posebej leta 1957, ko je zacela delovati sodobna vinska klet na
Dobrovem. Zadnja leta pa se vse bolj uveljavljajo Stevilni zasebni kletarji, ki uspesno
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trzijo svoja vina najvisje kakovosti. Briska vina prejemajo Stevilne pohvale in priznanja,
poznajo in cenijo pa jih marsikje po svetu.

Na nekaj vec kot 1.800 hektarjih vinogradov se razprostira svet, sestavljen iz okusov,
identitet in osebnih zgodb, ki so si podobne, a nikoli enake, v katerih so razlike veliko vec
kot podobnosti, hkrati pa izrazajo zdrav obcutek pripadnosti in predanosti. Zemlja, ki jo
dozivljamo kot ogledalo samega sebe. Tako torej nikjer drugje, kot v Brdih, zapletena,
suha in prosta furlanska pokrajina popolnoma opisuje znacaj svojih ljudi in lastnosti teh
avtohtonih trt. Tu majhna druzinska podjetja skrbijo za svoje vinograde, kot bi bili vrtovi,
v vseh podrobnostih, s stalno strastjo do kakovosti in lepote, ki vkljucuje ljubezen do
narave, ki se je ne more prezreti. Tu biotska raznovrstnost zmaga, ker je razlika zaznana
kot bogastvo, ki ga je treba braniti, in okoljska trajnost, globoka potreba po rahli hoji po
Zemlji, je le neposredna posledica te vizije. Tu pridelano vino - belo kot njegovo ozemlje
- je najcistejsi izraz tega ravnovesja: elegantno, slano, strukturirano, diSece, v katerem
brez tezav sobivajo svezina in dolgozivost.

VINOGRADNISTVO

Vinska cesta na Trzaskem: vinska pot terana, ki se vije od Opcin preko Repnica, Zgonika
in Sempolaja, do Vizovelj.

PRIDELAVA VINA V PRETEKLOSTI

V Istri in na Trzaskem, tako v Bregu kot na Krasu grozdja niso nikoli stiskali. Grozdje so
stresli v kad, imenovano beden (na Trzaskem plavnik), in ga zmastili z nogami. Ce je bil
most dober, je Ze drugi dan alkoholno vrenje dvignilo tropine in to se je kuhalo priblizno
14 dni. 1z mokrih tropin, ki so ostale na dnu, so nekateri kuhali Zganje - tropinovec. Drugi
pa so te tropine zalili z vodo in jih pustili prevreti kakor vino. Po dolocenem casu so
tekocino odtocili in dobili poletno pijaco, ki so ji rekli zonta. V poletni vrocini je ta pijaca
prijetno odzejala.

VINSKE SORTE

Malvazija: Po vsej verjetnosti so jo iz grskega Momembasia na Peloponezu prinesli v Istro
in v Furlanijo Benecani, saj je bilo to obmocje pod beneskim okriljem. List trte je srednje
velik, gornja stran neintenzivno zelene barve. Zobci nepravilni, izrazito ostri, jeseni svetlo
rumene barve. Grozd je valjaste oblike z zelo majhnim prigrozdom. Velikost grozda, ki je
srednje zbit, je od 15 do 20 cm. Pecelj je dolg in mocan. Jagoda je v polni zrelosti oblasta,
slamnato rumene barve z zlatimi in bronastimi odtenki. Meso jagode je kiselkasto sladko
- nevtralno. Pecelj je srednje dolg in se pravilno odtrga.
8
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Refosk: Izvor te sorte sega dalec v zgodovino. Znano je, da spada v dolgo vrsto avtohtonih
sort Furlanije Julijske krajine ter da izvira z obmoc¢ja med Krasom in Slovensko Istro. List
trte je zelo velik, okrogel in tridelen. Sinus peclja ima obliko ckre »v«. Gornji del lista je
temno zelene barve, rahlo mehurjast. Grozd piramidaste oblike z izrazitim prigrozdom je
zelo razvejan, dolg 20 cm in ve¢. Temno modre jagode so srednje velike in se nagibajo k
elipti¢ni obliki s tanko vosceno prevleko, z dokaj tanko kozico. Meso je bolj mehko,
kiselkasto nevtralno.

Teran
Teran je slovensko avtohtono rdece vino. Pridelujejo ga le na Krasu, tako na italijanski
kot na slovenski strani, iz trte refosk.

Rumeni muskat: Spada v eno izmed najstarejsih sort na svetu in legenda pravi, da jo je s
seboj na barko vzel tudi Noe. Je bujne rasti z dolgimi med¢lenki. Listi so izrazito petdelni
z mocno nazobcenim robom. Listna ploskev je temna in nekoliko mehurjasta. Grozd je
srednje velik, zelo zbit in valjaste oblike. Jagode so srednje debele in okrogle. Ima debelo
jagodno kozico zlatorumene barve, ki je na soncni strani obicajno rjavo zapecena.
Aromati¢no meso je gosto in cvrsto.

Za Trzasko pokrajino sta znadilni tudi:

Vitovska: Za stevilne trtne sorte je dognano, od kod so priSle. Izjemo predstavlja vitovska,
ki jo lahko smatramo za avtohtono sorto. Ni je zaslediti v drugih dezelah Sredozemlja,
njena zgodba pa se je izgubila tudi v krajevni tradiciji. Ne vemo to¢nega izvora imena.
Nasi vinogradniki jo poznajo pod tremi imeni: vitovska, garganja ali vitovska garganja.
Prevladalo je ime vitovska in to upravi¢eno. Znacilnosti vina: barva je slamnato rumena,
vonj je prikupen, saden in eleganten. V ustih je vino sveze, nezno in rahlega okusa po
mandeljih. Alkoholna stopnja je zmerna.

Glera: Gre nedvomno za staro domaco sorto, ki jo lahko smatramo za avtohtono. Sorta
glera se veckrat omenja kot sinomin prosek ali »prosecco« ali celo kot predhodnica te
sorte. V najstarejsi knjigi o vinogradniStvu na Slovenskem, Vinoreja za Slovence, iz leta
1844 avtor Vrtovec omenja tudi sorto glera. Nasteje nam 5 razlickov (varietet) glere. Avtor
nasteva tudi kraje, kjer je bila glera razsirjena, med slednjimi navaja Ricmanje in Prosek.
Znacilnosti vina: vino je prisrc¢no, suho, rahlo aromatic¢no, okroglo, s sadno cvetico, vonj
je eleganten in prikupen.

Utrinki iz zgodovine ...

Veliko spremembo v nacinu prodaje vina na Trzaskem je prinesla cesarska okroznica iz
leta 1784, ki je uvedla moznost neobdavcene prodaje vina na domu v obliki, ki je potem
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prevzela ime osmica, verjetno zaradi tega, ker je ta nacin prodaje trajal povprecno
osem dni. Osmice so se hitro razsirile in postale najpomembnejsa oblika prodaje vina.

TRZASKO EKSTRA DEVISKO OLJCNO OLJE

Na Krasu raste oljka na najbolj poslednjih naravnih okoljih, kjer so Se pogoji za njeno
uspesno rast in plodnost. Prav zaradi te neprestane borbe za obstoj, dajejo kraske oljke
enega najboljiih, najbolj plemenitih oljénih olj v Evropi. Ceprav so bile oljke v ta tla trdo
zakoreninjene ze v Casu starih Rimljanov, jih je poledica leta 1929 skoraj popolnoma
uni¢ila. A to ni prelomilo tradicije trzaskega oljkarstva, ki se ponasa z znacilnostmi in
posebnostmi ekstra deviskega oljcnega olja. Zanj so oljkarji pridobili priznanje DOP
Tergeste (ZOP Trst). Najbolj mnozi¢na sorta oljke je danes belica. To je sad dolgoletne
selekcije in predstavlja kar 60 odstotkov vseh nasadov. Njeno ime nam pove, da se barva
oljke spremeni kasneje, pocasi, postopno in le ob polni zrelosti sadeza. Druge lokalne
sorte so leccino, pendolino, maurino, frantoio in leccio del corno. Ljubezen mesta Trsta
do oljkarstva se izraza predvsem s sejmom Olio Capitale. To je najpomembnejsi italijanski
sejem, ki je v celoti posvecen ekstra deviskemu oljénemu olju.

Oljka
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OLJKARSTVO

Prva omemba oljkarstva v Slovenski Istri in na Trzaskem sega Ze v predrimsko obdobje.
Kljub veckratnemu nazadovanju oljkarstva (tezke gospodarske razmere, vecje pozebe -
npr. leta 1929 itd.) so poskusi revitalizacije olj¢nih nasadov uspeli. Po podatkih dejanske
rabe kmetijskih zemljiS¢ Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano Republike
Slovenije je bilo v Slovenski Istri leta 2002 1.131,4 ha oljénikov. V tem predelu Slovenije
je zasajenih 98 % vseh olj¢nih dreves v Sloveniji, na Goriskem pa ostala 2 %. Podobno je
oljkarstvo na Trzaskem dozivelo velik vzpon v 70-ih letih 20. stoletja, z vzpostavitvijo prve
stiskalnice (torklje). Na omenjenem obmocju je priblizno 120 ha oljénikov.

Sorte se razlikujejo glede na uporabo v sorte za pridelavo olja in sorte, primerne za
vlaganja.
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Ekstra devisko olj¢no olje
ISTRSKA BELICA - avtohtona sorta Slovenske Istre. Najdemo jo tudi na Trzaskem.

Dobro prenasa nizke temperature, cveti od konca maja do zacetka junija. Sorta je
samoplodna, s plodovi od sredine novembra do sredine decembra, list je sulicast, plod je
srednje debel, barva ploda je svetlo zelena, temno rdeca do temno vijoli¢asta. Olje ima
zelo znacilen grenak in pikanten okus.

CRNICA - prisotna na obmoc&ju Milj in Slovenske Istre. Avtohtona sorta, dozoreva zgodaj,
je dokaj obcutljiva na nizke temperature. Olje je sadezno in blagega okusa skoraj brez
grenkobe in pikantnosti.

BUGA - (piranska buga) avtohtona sorta Slovenske Istre. Avtohtona sorta, plodovi so
srednje debeli in dozorevajo zgodaj, rodi izmenicno in je odporna na nizke temperature
in pavje oko. Manj obcutljiva je na oljcno muho. Olje: sadezno, manj grenko in manj
pikantno.

STORTA - sorta iz Pirana. Namenjena predvsem vlaganju, plodovi zgodaj dozorevajo, so
srednje debeli, podolgovato ukrivljene oblike, z zelo znacilno obarvanostjo od vrha proti
bazi. Obcutljiva je na napad olj¢ne muhe.

LECCINO - prisotna tako na Trzaskem, kjer je najbolj razsirjena alohtona sorta, kakor tudi
v Slovenski Istri. Italijanska sorta, izvira iz Toskane, ima dobro odpornost na nizke
temperature. Plodovi so srednje debeli in dozorevajo zgodaj, Ze v mesecu oktobru. Barva
plodov pri obiranju je temno vijolicasta. Ni obcutljiva na pavje oko. V primerjavi z istrsko
belico je zaznana nizja intenziteta grenkobe, zato olje te sorte ponavadi uvrs¢amo v
kategorijo neznih olj.

PENDOLINO - je zelo pomembna za osemenjevanje drugih sort, predvsem leccina. Plodovi
so zelo majhni, temne barve, zdruzeni v majhne grozde. Olje je bogato na aromi in ga
uvrscamo med nezna olja.

FRANTOIO - tipi¢na toskanska sorta, prisotna na Trzaskem, malo razsirjena zaradi nizke
odpornosti na mraz. Olje je nezno, z izstopajoco sadnostjo.

LECCIO DEL CORNO - tudi ta sorta prihaja iz Toskane. Za nase kraje je primerna, ker ima
dobro odpornost na mraz. Plodovi dozorijo pozno. Olje ima dobro sadnost in visoko
vsebnost polifenolov.
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KRASKI SIRI - PROIZVODNJA SIRA V TRZASKI
POKRAJINI

Recept, kako napraviti dober sir, ne obstaja: potrebna je tista obrtniska sposobnost,
v kateri se prepletata skrbna nega in niz neotipljivih zapaZanj, ki mejijo Ze na
umetnost.

Proizvodnja sira in mlecnih izdelkov v Trzaski pokrajini je tesno povezana z zivinorejo.
»Blago« - kot se je po domace reklo zivini - je predstavljalo vedno zanesljiv vir zasluzka
za prezivljanje (redkokdaj presezek); male druzinske kmetije so redile kokosi na dvoriscu,
prasica v kotcu, kozo zraven senika, ovce na pasniku, krave in vola v hlevu; kokosi so nosile
jajca, prasec je bil za klobase, prsut, panceto, Speh in mast, ovce, koze in krave za mleko.
Vol je vlekel voz in plug. V tem okviru se je - v glavnem - odvijalo iz roda v rod Zivljenje
kmeckih ljudi na Krasu in v Istri. Druzine so se morale v glavnem prezivljati same in so si
zato prizadevale, da so ¢im vec proizvajale doma vsega, kar so potrebovale za Zivljenje.
Sir in skuta sta spadala med osnovna Zivila, ki so jih najveckrat proizvajali za lastno
uporabo. Z industrializacijo sodobne druzbe ter z begom s podezelja v mesto so zacele
stare navade in obicaji propadati in med njimi tudi sirarstvo. Samo v zadnjih dvajsetih
letih, ko je clovek spet odkril pristnost in se je zacel vracati k staremu, so nekatere
kmetijsko prehrambene panoge - in med njimi tudi sirarstvo - doZivele ponoven razmah.
Zgodovina sirarske dejavnosti na Krasu je pravzaprav skromno dokumentirana. Iz
malostevilnih virov sklepamo, da sta bila mleko in sir na obmocju celotnega Krasa
namenjena predvsem druZinski uporabi. Sele kasneje je prisel v prodajo sir, ki so mu
kmetje rekli nanoski sir. Pridobivali so ga iz meSanice kravjega in ovéjega mleka. S¢asoma
so pricevanja o prodaji sira na Krasu postajala vedno bolj pogosta. Mlecni izdelki in sir so
bili v najvec¢ji meri namenjeni v Trst, ki pa je pocasi zacel potrebovati vedno ve¢ mleka,
kar je zacelo navajati rejce, da mleka niso vec pretvarjali v sir, temvec so ga raje prodajali
naravnost odjemalcem in si tako zagotavljali takojsnji zasluzek in izboljSanje druzinskega
gmotnega stanja. Proizvodnja sira pa se je udejanjala v zaledju, to je v krajih, ki so bili
bolj oddaljeni od mesta. Le redki Zivinorejci so zmogli istocasno zadostiti povprasevanju
po mleku in po siru. Po razmejitvi po drugi svetovni vojni je zaledje ostalo na jugoslovanski
strani, prav tako tisti, ki so sir proizvajali. V resnici pa se razmerje med mestom in
njegovim zaledjem ni spremenilo, ker je razvoj industrije, ki je pripeljal do
konfekcioniranega mleka (najprej v steklenicah, nato v tetrapakih), pripomogel k temu,
da je mleko lahko doseglo mesto tudi iz najbolj oddaljenih krajev, kar pa je ustvarjalo
konkurenco in posledicno manjso porabo domacega mleka.
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Kraski siri

V sedemdesetih letih prejsnjega stoletja pa se je v odnosu med Trstom in njegovim
zaledjem nekaj premaknilo; prodaja mleka v mestu se je mocno zmanjsala, kar je
povzrocilo, da so Zivinorejci usmerili preostanek mleka v proizvodnjo sira. Na Colu (Obcina
Repentabor) je nastala mlekarna, ki je odjemala mleko Zivinorejcev na Krasu in v Bregu,
in pricela z izdelovanjem sira tabor, ki je sCasoma postal pravo jamstvo za kakovost;
istoCasno so ponovno zaceli s proizvodnjo sira nanos s prodajno znamko Monte re.
Mlekarna na Colu je zaprla priblizno leta 2000.

Stoletja sta bili na Krasu razviti ovCereja in kozjereja. Pastirstvo je bila temeljna
kmetijska panoga ze v prazgodovini. Pastirji so s svojimi ¢redami izkoriscali celo kraske
jame za zatocisca. Ovce in koze so se veliko bolj kot krave prilagajale kraskim pasnikom
brez vodnih virov. Pred priblizno sto leti je prislo do vecjih sprememb, saj je govedo
postajalo vse bolj pomembno in predvsem Stevilcno. Danes so glavne domace zivali krave,
ki dajejo mleko za izdelavo mlecnih izdelkov, med katerimi je tudi sir. Proizvajalci
mlecnih proizvodov ponujajo vrhunske izdelke iz kravjega, ovéjega in kozjega mleka.
Naravno krasko okolje je najboljsa pasa za te zivali in hkrati argument vrhunske kakovosti
mlecnih izdelkov iz njihovega mleka.
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SIRARSTVO

Sardinske ovce na Krasu

Zgodovinski viri o sirarstvu na Krasu so zelo skromni. Obstaja opis pripomockov za
pridelavo sira, in sicer posode za zorenje sira sirnice in brijente za sir, ki so jih uporabljali
na Pivskem sredi 19. stoletja.

V preteklosti se je mleko na celotnem kraskem obmocju uporabljalo za lastne potrebe,
prav tako sir. Sele séasoma so ga zaceli tudi prodajati, in sicer kot nanoski sir. Po vsej
verjetnosti sira niso pridelovali samo iz ovéjega, ampak tudi kravjega mleka oziroma
mesanice ovcjega s kravjim.

Po delitvi kraskega ozemlja med Italijo in Jugoslavijo je notranjost Krasa pripadla
Jugoslaviji. Sirarstvo je bilo zaradi centraliziranega odkupovanja mleka scasoma
popolnoma opuiceno. Sele po osamosvojitvi Slovenije so nekateri Zivinorejci ponovno
obudili pridelavo, Ceprav ne znacilnega nanoskega sira. Staro ime nanoski sir pripada
Vipavski mlekarni. Ta sicer izdeluje t.i. nanoski sir, ki pa nima ni¢ skupnega s starim
nanoskim sirom, saj ga izdeluje izkljucno iz kravjega pasteriziranega mleka.
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Na Trzaskem Krasu se je do konca sedemdesetih let prideloval sir iz kravjega mleka in
izkljucno za lastne potrebe. Prodaja mleka v mestu in tudi Zivinoreja je zacela upadati.
Zivinoreijci, ki so $e ohranili proizvodnjo mleka, so ga oddajali v na novo nastalo mlekarno
na Colu, kjer so ponovno obudili pridelavo sira tabor in nanoskega sira pod blagovno
znamko Monte Re.

Ob koncu devetdesetih let so nekateri Zivinorejci zaceli z lastno proizvodnjo ovcjih, kozjih
in kravjih sirov. Po vecini so ti pridelki izdelani iz surovega mleka in s tradicionalnim
nacinom predelave.

Tradicija pridelave mlecnih izdelkov v Slovenski Istri ni toliko razsSirjena, oziroma je
omejena na nekaj primerov proizvodnje izklju¢no za domaco rabo.

CEBELASTRVO - MED V TRZASKI POKRAJINI

UzZivanje 30 gramov medu na dan prispeva k ohranitvi dobrega splosnega
zdravstvenega pocutja.

Med je zivilo, ki vsebuje veliko koli¢ino glavnih sestavin, ki so bistvene za prehrano
Cloveka. Med vsebuje vec vrst sladkorjev, organske kisline, aminokisline, beljakovine in
rudninske soli. Med uzivamo ne samo kot Zzivilo, temvec tudi kot zdravilo; glede na svoje
sestavine opravlja zelo vazno vlogo v fizioloSkem, metabolicCnem (presnovnem) in
terapevtskem (zdravilnem) pogledu.

Cebelarji na Krasu
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Na ravni presnove spodbuja apetit, zavira preutrujenost, izboljSuje delovanje jeter, srca
in ozilja. Na fizioloski ravni so vrste sladkorjev, ki jih vsebuje, hitreje prebavljive in so ti
sladkorji neobhodno potrebni za delovanje ¢lovekovih mozganov. V zdravilnem pogledu se
uspesno zoperstavlja propadanju celic. Vpliva na varovalne mehanizme nevronov v
sredis¢nem (centralnem) zivénem sistemu in spodbuja mnozenje protitelesc, s ¢imer krepi
in utrjuje obrambne sposobnosti ¢loveskega telesa. Cebelarstvo predstavlja za nase
obmod¢je starodavno dejavnost, ki je ¢asovno neopredeljiva. To dejavnost so zelo cenili
ze stari Rimljani. Nato se je odvijala skozi stoletja v skladu z vsakdanjim zivljenjem
prebivalcev teh krajev, prepojila njihovo kulturo in pustila sledove v tradicionalnih
receptih. Kraska planota vsekakor predstavlja enkratno zemljepisno danost, ki je v vsem
posebna; od bliznjih obmocij se razlikuje po svojih geoloskih, podnebnih, pedoloskih
(sestava tal) in botani¢nih znacilnostih. Na Kraski planoti soobstajajo botanicne vrste, ki
so znacilne za Srednjo Evropo in za sredozemsko rastlinstvo, ki predstavljajo eno najbolj
bogatih bioloskih raznolikosti nase celine. Na kraskem podrocju zivi in deluje Cebela, ki
je rezultat spojitve dveh vrst: ligurske (italijanske Cebele, ki je po izvoru iz Ligurije) in
karnijske (Apis mellifera carnica); obe sta se odlicno prilagodili krajini in njenim nadvse
posebnim podnebnim razmeram.

Na Slovenskem in na Krasu se je Ze od nekdaj cebelarilo in pripravljalo medene napitke.
Tako so nasi predniki cebelarili tudi v Istri. Za istrske medove na sploh pa velja, da v
povprecju vsebujejo do tri odstotke manj vode kot ostali slovenski medovi. Istrski med je
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prisoten tudi na raznih natecajih v tujini. Nekateri dokumenti pri¢ajo o tem, da je bilo
¢ebelarstvo na Trzaskem Krasu razsirjeno in urejeno s posebnimi zakoni Ze v 19. stoletju.
Na ¢ezmejnem obmodcju zivi Cebela, ki je rezultat sreCanja med ligursko in kranjsko
Cebelo. Le ta se je popolnoma prilagodila ozemlju in njegovim posebnim podnebnim
pogojem.

Na obmocju Trzaske pokrajine deluje Cebelarski konzorcij za Trzasko pokrajino, ki je
najmanjsa, a danes tudi najmlajsa italijanska cCebelarska organizacija. K njemu so
pristopili skoraj vsi Cebelarji pokrajine: priblizno 100 jih je, skoraj vsi s polovi¢nim
delovnim casom, in imajo skupno 1.000 panjev, razporejenih po celotnem pokrajinskem
ozemlju. Organizacija promovira poznavanje in prodajo razli¢nih vrst krajevnega medu
skozi stalno informiranje o prehrani, ki je usmerjeno predvsem mladim.

Tako se je kraski med - zaradi svojih posebnih organolepti¢nih lastnosti, pa tudi zaradi
strokovnosti njegovih pridelovalcev - uveljavil na regionalnem in drzavnem nivoju ter
dosega najvisSja mesta na natecajih tega sektorja. Kraski med - ki ga lahko upravi¢eno
oznacimo kot integralen deviski med - ¢ebelarji vzamejo iz satja in ga natocijo v kozarcke:
takega, kot so ga Cebele proizvedle, brez vsakrsne dodatne obdelave.

V Istri, poleg medu, pridobivajo tudi cvetni prah, propolis in vosek. Vzrejajo matice in
rezervne druzine, proizvajajo medene likerje - kot na primer tradicionalno medico,
tinkturo propolisa in manjse kolic¢ine maticnega mlecka. V Zelezni repertoar zelo pestre
trzne ponudbe pa sodijo tudi ¢udovite svece, medeno pecivo in »apikompleks«, ki je
kombinacija propolisa, mati¢nega mlecka in cvetnega prahu v medu.

Sort medu je veliko. Po vsem svetu jih je verjetno vec kot dvajset tiso¢. Na cezmejnem
obmodju so znani gozdni, cvetli¢ni, akacijev, kostanjev, lipov, soncnicni in hojev (jelkov)
med. Na Trzaskem poznamo tudi reseljikov med ali »marasca«, lipov in tipicni cvetli¢ni
kraski med sedaj Ze poznan tudi onstran regionalnih meja.

Rastline, ki medijo na obmejnem obmocju:

Vrba: barva vrbovega medu je temno rumena, delno se preliva v zelenkasto. Takoj, ko
se iztoci, kristalizira v drobne kristale in dobi sivkasto barvo.

Crni trn: skupaj z ostalimi spomladi cvetocimi rastlinami je pomemben za razvoj cebelje
zalege. Daje cvetni prah in nektar.

Divja ¢esSnja: je mocno medonosno drevo tako z nektarjem kot s cvetnim prahom.
Cebele enako rade obiskujejo divje in gojene sorte cedenj.
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Mali jesen: je eno izmed najbolj pogostih dreves v Slovenski Istri in na Krasu. Mlade
jesenove veje, ki jih je nabodel jesenov skrzat, Se nekaj ¢asa puscajo sladek sok-mano,
ki se na toplem zraku strdi.

Lipa: med je svetle barve, v teko¢em stanju bledo rumen z zelenkastim opalnim
odsevom, zelo tekoc, z okusom po pepermintu. Ima mocan vonj po lipovih cvetovih.
Nerad se strdi, vcasih kristalizira v mesecu ali dveh. Zaradi svoje zdravilnosti je pri nasih
ljudeh Ze od nekdaj zelo priljubljen. Je tudi zelo baktericiden. Lipa cveti med zadnjimi,
po akaciji in kostanju.

Kostanjev med: kostanjeva pasa je med najbolj pomembnimi za pridelavo medu v
Sloveniji, vendar je nekoliko manj obilna kot akacijeva. Iz moskih cvetov prinasajo
cebele le cvetni prah, iz Zenskih pa nektar. Na zacetku cvetenja kostanj ne medi takoj.
Najprej daje cvetni prah, kasneje tudi medic¢ino. Med pravega kostanja je grenak in
vsebuje veliko cvetnega prahu. V tekocem stanju je rjavkastordec in je vcasih precej
podoben jelkovemu, strjen pa je rjavkast in debelozrnat.

Robinija (akacija): najbolje medi v Slovenski Istri in v Pomurju. Med je belkast, skoraj
prozoren in skoraj brez vonja, ima blag in mili okus ter se v splosnem Steje za zelo
kvaliteten med. Strjuje se nerad ali pa samo delno. Imenujemo ga tudi »damski med«.

Vresovec: med iz jesenskega vresja. Kadar je tekoc, je zelo gost, rdeckasto rjave barve,
se pa ze v satju strdi tako, da ga le s tezavo izto¢imo.

Brsljanovec: med iz briljana. Je zelo gost in rjave barve, se pa ze v satju strdi in je sila
neugoden za prezimovanje cebel. Nekateri ¢ebelarji ga imajo kar v satih, ki jih razrezejo
na kocke, saj so odlicen nadomestek bonbonov in zvecilnih gumijev. Po njem je veliko
povprasevanja.

Timijanov med (med materine dusice): je podoben vresovemu. Je temno rjave barve in
ima znacilen okus po timijanu. Znano je, da ga pridelujejo v Liki in na Kordunu, vendar
materina dusica tudi v Istri pogosto medi. Ima prijeten, blag okus po cokoladi in mu stari
cebelarji pravijo ¢okoladovec. Je izvrstno zdravilo za obolelo grlo in dihalne organe, ker
vsebuje aromati¢ne snovi in olja. Izvlecek iz timijana uporabljajo kot dodatek k sirupu
proti kaslju.

Na Trzaskem Krasu so najbolj razsirjene naslednje vrste medu:

Gozdni manin med: Kraski gozdni manin med nastane tako, da Cebele nabirajo izlocke
razli¢nih listnih usi, ki srkajo limfo iz listov dreves in grmov, kot so na primer lipa, ruj,
poletni in puhasti hrast ter javor. Lipa, ruj, puhasti hrast in javor so Ze od nekdaj prisotni
na kraskem obmocju, kjer se spontano razvijajo znotraj divjih gozdnatih podrocij.
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Manin med (manovec) je tudi edini listni med, ki se pridela v Sloveniji. Gozdni manin
med je viskozen in kristalizira v relativno kratkem cCasu. Ko je med se tekoc, je njegova
barva temna ali zelo temna - od jantarjeve do skoraj crne z zelenkastimi odtenki; ce
kristalizira, pa je temno rjave barve. Zaradi visoke vsebnosti soli in fruktoze je Se posebej
priporocen pri dietah z malo sladkorja.

Reseljikov med (»marasca«): Ta med izhaja iz nektarja reseljike (Prunus mahaleb), grm,
ki je tipi¢en za Trzaski in Goriski Kras. Znacilnost medu je jantarjeva barva z rdeckastimi
odsevi. Okus je grenkljat, spominja na aromo mandljev. Zaradi visoke vsebnosti fruktoze
ostane dolgo teko€. Tipicne znacilnosti tega medu so njegov posebni okus, fizicno stanje
in barva. Glede na to, da ni vedno proizvod izkljucno reseljike, je njegov kakovostni
standard odvisen od letine in obmocja, na katerem je nastal. Imajo ga za redko
dragocenost kraskih medov, saj je le malo letin, v katerih ga uspejo proizvesti v
zadovoljivih koli¢inah. Ta med nekateri Cebelarji pridobivajo v skladu z dolgoletno
tradicijo izkljuéno na obmocju Trzaskega in Goriskega Krasa.

Cvetli¢ni med: Cvetlicni med, pridobljen na kraskem obmocju Furlanije Julijske krajine,
izhaja predvsem iz nektarja Stevilnih cvetlic, prisotnih na naravnih travnikih (npr. na
kraski golicavi), katerim se pridruZi nektar nekaterih grmovnic in dreves. Ce je med
proizveden v zacetku pomladi, je teko¢ in ima znacilno grenkljato aromo reseljike. Ce pa
je nektar nabran kasneje, na znacilnosti medu vplivajo razlicne vrste cvetlic iz druzine
metuljnic, ki mu dajo nezno aromo; v tem primeru ostane dolgo tekoc in je bolj ali manj
temne jantarne barve. Vcasih lahko kristalizira zaradi prisotnosti nektarja lipe. Kot vsi
temni medovi, vsebuje mnogo mineralnih snovi, encimov in pelodov. Kraski cvetlicni med
prepoznamo po njegovem znacilnem okusu, ki je v€asih mocan, in barvi (bolj ali manj
temna beige). Kraski cvetli¢ni med pridobivajo ¢ebelarji kraskih obmocij Furlanije Julijske
krajine v skladu z dolgoletno tradicijo in Ze od nekdaj predstavlja enega glavnih
proizvodov Cebelarstva.

Se nekaj o medu ...

Zdrav clovek lahko poje tri velike Zlice oziroma 100 gramov te zdravilne tekocCine na dan,
kar zado3¢a za dnevne potrebe. Sportniki in fizi¢ni delavci lahko pa pojejo e enkrat toliko
medu. Cebele koristijo ¢loveku posredno in neposredno. Posredno, ko oprasujejo sadno
drevje in druge kulturne rastline, neposredno pa z medom, voskom, cvetnim prahom,
mati¢nim mleckom, propolisom ali zadelavino in ¢ebeljim strupom.

Med je hrana, pozivilo in zdravilo!
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KRASKI MED

Danes na trzaskem Krasu deluje priblizno sto manjsih in srednje velikih cebelarjev, ki
imajo na tem obmocju kakih tiso¢ panjev s cebeljimi druzinami. Kras je namre¢ odli¢no
naravno okolje za razvoj Cebelarstva: tu uspeva in cveti tako sredozemsko kot celinsko
rastlinje. Zaradi tega se nektar, ki ga proizvajajo ¢ebele na tem obmocju, razlikuje od
ostale italijanske in slovenske proizvodnje po posebni aromi. Najpogostejsi so cvetlicni,
lipov, akacijev in med reseljike ali raseljike. Slednjega nabirajo Cebele na drevesih ali
grmih (Prunnus mahaleb), ki so na Krasu dokaj pogosti.

KRASKA ZELISCA

Kraski okus dodatno bogatijo vonji in okusi kraskih zelis¢. Ta so tako reko¢ obvezne
sestavine za pripravo tipi¢nih kraskih proizvodov in jedi. Ena od pomembnih znacilnosti
kraske kuhinje je namrec prezetost s posebnimi okusi in vonji. Med najbolj pogostimi
kraskimi zelisci sta Setraj in koromac. Zelisca izkoriS¢ajo za pripravo dragocenih naravnih
izvleckov in za zacinjenost morske soli.

V kraski kuhinji so imele diSavnice vedno pomembno mesto. Brez njih si nekaterih jedi
skorajda ne moremo predstavljati. V pomladnem obdobju so bile to jajcne omlete ali
frtalje, obogatene z raznimi mladimi disavnicami, iz katerih so ljudje poleg hranljivosti
¢rpali tudi zdravilne snovi. Med temi diSavnicami sta bila pogosta majaron, ki je
nenadomestljiv v golazih, pecenkah, Zvacetu in Supetah, tudi v kuhanih Strukljih in
koromacevo cvetje, ki je lahko obogatilo vso hrano: od suhih mesnin, svinjskega mesa,
rib, jajc do zelenjave in sladic.
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