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Itinerar ¢emo zakljuciti dragom temom Fulviu Tomizzi i nama Istranima:
nasom kuhinjom. Pripovijedati tradiciju i kulturu mjesta preko pet
osjetila korisno je i kako bi se ponovno potvrdila vrijednost i vaznost
istarskog identiteta.

Na autobiografskim stranicama Le mie estati letterarie (Moja knjiZzevna
lieta), posebno u eseju Istarska kuhinja, na vidjelo izlazi bogatstvo
istarske gastronomije koja se oblikovala u susretu/srazu zemlje i mora
kao i u susretu ljudi razli¢itih kultura. Cudesne stranice iz kojih jo$
jednom proizlazi autorova privrzenost Istri.

,Okusite“ barem ovih nekoliko ulomaka:

Kao sto je dobro poznato, Istra je oduvijek bila zemlja tranzita, preseljavanja,
bjegovalipristajanja;...

Istrani su, dakle, ostajali u svojoj kuci dok god su mogli, a katkad i preko
granica ljudske izdrZljivosti, prihvacajuci, medutim, ono dobro sto im je
dolazilo od razli¢itih osvajanja (...) Stoga je kuhinja odigrala primarnu ulogu u
toj blagotvornoj asimilaciji, Sireci se na svim razinama i pokazujuci se
djelatnom.

Privatno, ali u svakoj kuéi, bez obzira na to govorilo se u njoj talijanski,
slovenski ili hrvatski, istarska je narodna masta, medutim, s umjeSnom
skromnosc¢u umijesila list tijesta, pretvarajuci ga u kvadratice i omatajuci ih
na desni kazZiprst (neko¢ sluzeci se neizostavnim vretenom) dok se dva
smotana kraja ne bi slijepila. Tako su nastali fuZi, vrsta izduzZenih kosica,
iznutra supljih kako bi primili vecu koli¢inu gulasa, po mogucnosti kokosjeg.
Ovom prvom glavnom jelu, jakom i pomalo posebnom, odnosno
rezerviranom za nedjelju i sve zapovijedane ili prigodne blagdane, svadbe,
krizmeikrstenja...

Cijeloga proljeca, uz grmlje i u sSumama, beru se divlje Sparoge koje se jedu na
jedan jedini nacin, prZene u tavi s umucenim jajima, slaninom ili prsutom,
kao uostalom i gljive svih vrsta, kojima je takoder propisan spoj s palentom.
Ova je umalo nezamjenjiva kad se uZiva u tripicama, iznutricama svih
Zivotinja, ribliem brudetu, u kremastom bakalaru produZenom njegovom
juhom(...)

Dobar seljak iz moga kraja opskrbljen je ostima i karbidnom svjetiljkom, s
kojih se u svibnju skida prasina radi odlaska u izlov sipa, prelazeci pjesice



obalom u noc¢ima velike oseke. Przene ili kratko prokuhane, sipe zazivaju
prvu salaticu zacinjenu i lukom, a jos bolje mladim, kao i radic (...)

Hrana sredine ljeta, naravno lokalna, manestra je od bobici, ista kao ona od
graha, ali koja umjesto tjestenine koristi meki kukuruz, iz koga na pritisak
nokta mora strcati mlijeko i vrlo je osvjeZavajuca, s velikom rajc¢icom koja joj
prati kuhanje. Jos jedna kolovoska prvina su okruglice sa sljivamay(...)

Ne smatram se velikom izjelicom, ali za crnu palentu uvijek sam spreman,
zimi razumije se, no u svako doba danainoci, gladaniilisit.

Najcesci kolaci zovu se krostuli (venetski galani), fritule, ali oparene,
odnosno kuhana smjesa razli¢itih sastojaka, najvise jabuka i groZdica,
nekada dunje i bundeve i onih suhih groZdica koje su zvali pijetlova jaja,
prZene na Zlice u neizostavhom maslinovom ulju.

Za Uskrs obvezne su pince, slatki kruh, Zarko Zut zbog velikog broja
Zrtvovanih jaja, a za djecu kolombina, golubicailititula(...)

(Moja knjizevna ljeta, prevela Lorena Monica Kmet, Gradska knjiznica
Umag 2020.,str. 89.-95.)
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