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POVZETEK

V seminarski nalogi na temo Moj kraj, moj chef bomo predstavili nase ideje in zamisli,
povezane s tradicionalno istrsko kulinariko. Potem ko smo staknili glave, smo skupaj sestavili
predlog jedilnika, ki bi v prihodnje lahko bil v stalni ponudbi nekaterih lokalnih restavracij.
Povezali smo se s tremi gastronomi: Filipom Matjazem, Darkom Klemnom in Simonom
Pribcem, ki so nam posredovali svoje recepte za pinco, praznic¢en sladki kruh, ki ga v nasih
krajih gospodinje ze od nekdaj pripravljajo v ¢asu velikono¢nih praznikov. Nato smo zavihali
rokave in si nadeli predpasnike ter recepte preizkusili tudi sami. Zelimo si, da bi se lahko
udelezili turisti¢ne trznice, kjer bi predstavili svojo mikeno pinco, postrezeno na unikatnem
kroZniku, ki je ro¢no delo nas u¢encev pod vodstvom ustvarjalnih sokrajanov, ter gostom od
vsepovsod ponudili koscek Istre. Kroznik s pinco bi tako promovirali kot na$ turisticni

spominek.

Kljuéne besede: pinca, tradicionalna istrska kulinarika, kuharski mojster, unikatni izdelki.

ABSTRACT

In the seminar paper with the topic My place, my chef, we will present our ideas and concepts
related to traditional Istrian cuisine. After putting our heads together, we suggested a menu that
could be in the permanent offer of some local restaurants in the future. We got in touch with
three gastronomers: Filip Matjaz, Darko Klemen and Simon Pribac, who gave us their recipes
for pinca, a festive sweet bread that housewives in our places have always prepared during the
Easter holidays. Then we rolled up our sleeves, we put on our aprons and tried the recipes
ourselves.

We wish we could attend the tourist market, where we would present our mikena pinca (mini
version of original pinca), served on a unique plate, which is the handwork of us students
under the guidance of creative locals, and so a piece of Istria would be offered to guests from

everywhere. A plate with pinca would be promoted as our tourist souvenir.

Key words: pinca, traditional Istrian cuisine, cuisine chef, unique products.



1. UvOD

Smo uéenci OS Secovlje, ki Ze dvajset let sodelujemo s TD Taperin Se¢ovlje in imamo v $oli
turisti¢ni krozek. Odkar je v u¢nem programu izbirni predmet turisticna vzgoja, se ga
udelezujemo tudi ucenci nase Sole. Ker je nasa obcina izrazito turisticna naravnana, menimo,
da je za nas turizem izjemnega pomena. Zavedamo se, da se turist rad vraca v kraje, kjer je
veliko naravnih in kulturnih znamenitosti, vendar brez odprtosti in pripravljenosti domac¢inov
na sprejemanje gostov iz drugih pokrajin in dezel seveda ne gre.

Zaradi vsega nastetega dajemo velik poudarek poznavanju lastnih lepot kraja, saj jih le tako
lahko predstavimo tudi drugim. O tem prica tudi nase aktivno udejstvovanje na vsakoletnih
osnovnoSolskih tekmovanjih, ki jih razpisuje Turisti¢na zveza Slovenije. Tako bomo letos Ze
dvanajsti¢ oddali svojo nalogo, ki smo jo zaradi epidemioloskih razmer ustvarjali na daljavo.
Srecanja prek programa Microsoft Teams so bila zelo pogosta, zabavna in ucinkovita.

Tema letoSnjega ze 35. festivala TPLG se glasi Moj kraj, moj chef. Prevzela nas je Ze v samem
zacetku, morda ravno zato, ker smo v prejs$njih nalogah Ze omenjali tipi¢no istrsko kulinariko,
se povezali z lokalnimi gastronomi in izdelali kuharski priro¢nik Recepti nasih non, Ki je na

voljo v vseh specializiranih trgovinah podjetja Soline.

Vir: sl-si.facebook.com



2. PREDSTAVITEV KRAJA IN SOLE

Nasa Sola lezi na gricu Kosta v Secovljah, s katerega se na zahodu razprostira pogled na morje
in precudovite Secoveljske soline. Na jugu se nam odpira pogled na hrvaski del Istre, na severu
pa nas pozdravi naselje Parecag.

Solo obiskuje 256 uéencev, v njej pa vlada vzdusje, kot da smo ena velika druzina. Velik pomen

dajemo nasim medsebojnim odnosom: znamo sodelovati in ko je treba, stopiti skupaj.

VIZIJA SOLE
Dobri medsebojni odnosi,
strokovno delovanje ter
varno in vzpodbudno okolje

omogocajo celostni razvoj

vsakega posameznika

Slika 1:Osnovna $ola Secovlje

Nase Sola je sodobna, usmerjena na zivljenje v skupnosti, obenem pa na posameznika in njegov
razvoj. V svoji okolici imamo zasajenih 11 oljk, ki jih vsako leto obiramo in pridelamo svoje
olj¢no olje.

Poleg mati¢ne Sole imamo tudi Podruzni¢no $olo v Svetem Petru z dvema oddelkoma vrtca ter
Vrtec Secovlje.

Secovlje je naselje v Ob¢ini Piran, ki se nahaja na obmoc¢ju, kjer je poleg slovenséine uradni
jezik tudi italijans¢ina. Lezi ob rekah Drnici in Dragonji, kjer so zaselki Kosta, Kastinjol,
Lonzan in PiSine. Tik ob Dragonji, blizu mednarodnega mejnega prehoda, se nahaja zaselek
Mlini.

Secoveljske soline so najvecje delno delujoce slovenske soline, ene od treh Piranskih solin.
Raztezajo se na ustju rek Dragonje in Drnice.

Njihov osnovni namen je naravovarstveni, etnoloski, kulturni in turisti¢ni. Ohranjajo se
solinarske navade, celotno obmocje solin pa daje zavetje Stevilnim rastlinskim in Zivalskim
vrstam. Zavarovane so kot krajinski park, razglasene so za obmocje Nature 2000,
kot registrirana kulturna dedis¢ina in na mednarodni ravni kot Ramsarsko mokrisce. To je
obmocje habitatov redkih, ogrozenih ter znacilnih rastlinskih in zivalskih vrst. Krajinski park
se deli na severni in juzni del, ki ju lo¢i Drnica (kanal Grande). V severnem delu,

imenovanem Lera, Se vedno poteka pridelovanje soli po


https://sl.wikipedia.org/wiki/Ob%C4%8Dina_Piran
https://sl.wikipedia.org/wiki/Uradni_jezik
https://sl.wikipedia.org/wiki/Uradni_jezik
https://sl.wikipedia.org/wiki/Dragonja
https://sl.wikipedia.org/wiki/Slovenija
https://sl.wikipedia.org/wiki/Soline
https://sl.wikipedia.org/wiki/Ustje
https://sl.wikipedia.org/wiki/Krajinski_park
https://sl.wikipedia.org/wiki/Natura_2000
https://sl.wikipedia.org/wiki/Register_kulturne_dedi%C5%A1%C4%8Dine_Slovenije
https://sl.wikipedia.org/wiki/Ramsarska_konvencija
https://sl.wikipedia.org/wiki/Habitat_(ekologija)

tradicionalnih srednjeveskih postopkih. Juzni del parka, imenovan Fontanigge, meji na
Hrvasko. Dostop do juznega dela je po cesti, ki se zaéne med slovenskim in hrvaskim mejnim
prehodom, in vodi po desnem bregu Dragonje do kulturnega spomenika Muzeja solinarstva in

do ustja Dragonje.

Slika 2: Secoveljske soline

3. PRIPRAVE

V mesecu septembru smo izvedeli za naslov letoSnje naloge in se odlo€ili za sodelovanje. Z
uciteljico smo pripravili prijavnico in jo poslali na TZS. Nato smo se odlo¢ili, kdo bo sodeloval
pri realizaciji seminarske naloge. Razmisljali smo, kdo nam pri tem vse lahko pomaga, in na
katero jed se bomo osredotocili. Pred jesenskimi pocitnicami smo oblikovali skupino in si
porazdelili naloge. Zal se zaradi nastopa karantene po poéitnicah nismo vrnili v $olo. Imeli smo
veliko raznolikega dela. Sprva smo bili e malce zmedeni, Saj Smo Si ¢as morali razporejati
dnevno, glede na dane naloge. Ko smo se dela na daljavo privadili, smo zaceli razmisljati o
nalogi pri turisticnem krozku. Res, da se interesne dejavnosti na daljavo niso izvajale, a mi smo
se projektnega dela z veseljem lotili.

Ucenci smo se prvi€ zbrali 27. januarja 2021 v skupinski klepetalnici. Nato smo se dogovorili
za video sreCanje, saj se v teh ¢asih ne moremo drugace srecati.

28. januarja 2021 smo se prvié¢ srecali na video sreCanju. Uciteljici sta nas spodbudili, o ¢em
naj piSemo, ter dali napotke, kje lahko dobimo podatke in kako naj se lotimo dela. Pogovarjali
smo se o tem, katera hrana je najbolj znacilna za na$ kraj. Razmisljali smo, kdo od znanih
kuharjev bi nam prisko¢il na pomo¢. Zeleli smo namre¢ ustvariti jed, ki ne bi bila le okusna,
ampak privla¢na Ze na oko. Kuharski trendi so namre¢ tak$ni, da mora hrana najprej pobozati
oko, nato nosnice in Sele nato naSe brboncice. Vsi smo imeli veliko idej, bili smo zagnani in

dobro motivirani.


https://sl.wikipedia.org/wiki/Srednji_vek
https://pomorskimuzej.si/sl/muzej-solinarstva

3.1 PRVE ZAMISLI

Med idejami za izbor osrednje sestavine oz. jedi, s katero se bomo predstavili, so bile naslednje:
- zelenjava: ohrovt, Sparglji, articoke, koromac, peski, divji radic,
- ribe in morski sadezi,
- mesni izdelki: domace klobase, panceta, boskarinovo meso,
- sladice: krostole, buzolai, fritule (z buc¢ami in oresc¢ki), pinca,

- ostalo: morska sol, olj¢no olje, polenta, domace testenine, njoki, mandeljni, bobi¢i.

4. februarja smo se srecali na drugem video sestanku. Na tokratnem sre¢anju sSmo se nekoliko
bolj osredotocili na letni ¢as, v katerem bi stojnica potekala. Na nasi predstavitvi si zelimo
uporabiti sestavino, ki raste neposredno v nasi blizini v naravi kot avtohtona rastlina (Sparglji,

grandocej, regrat itn.) ali kot gojena sorta, znacilna za mediteransko obmocje.
Na koncu smo le dolocili 0zji izbor vseh sestavin:

- Zelenjava: ohrovt (dobimo ga v skoraj vseh letnih €asih), articoke (sveze ali vlozene),
- sladice: buzolai, pinca, krostole,

- mesni izdelki: boskarinovo® meso.

Razmisljali smo, kaj bi lahko nasi gostinci dali na svoj jedilnik kot tipi¢no istrsko kosilo ali
svecano vecerjo. Pozabili nismo niti na zdravo, raznoliko prehrano, zato smo vkljucili v jedilnik

zelenjavo, meso in posladek.

3.2 POVEZOVANJE S KUHARSKIMI MOJSTRI

Ker je v teh casih druzenje zelo omejeno, se je nasa uciteljica povezala s kuharskimi mojstri
kar prek telefona. Prav vsi so bili nad nasimi idejami navduseni in so z veseljem sprejeli
sodelovanje z nami. Na nasem obmo¢ju jih imamo veliko, usmerili pa smo se le na tri med

seboj razli¢ne si kuharje, a prav vsak izmed njih v kulinariki dosega vrhunske rezultate.

3. 2. 1 Filip Matjaz (restavracija Hotela Tomi)

GostilniSka tradicija druZine MatjaZ sega v 2. polovico 19. stoletja in sega od Mozirja preko

dunajskega dvora, mesteca Bakar na HrvaSkem vse do Portoroza, kjer je Mate Matjaz leta 1978

! boskarin — istrska pasma goveda



odprl gostilno Tomi. Gostilna Tomi se je po obsezni prenovi leta 2018 preimenovala v
Restavracijo COB, kjer druzinsko tradicijo nadaljuje sin Filip Matjaz. Filip ze vrsto let aktivno
sodeluje z ucenci naSe Sole, ki obiskujemo turisticno vzgojo. Za nas je pripravil ze veliko

kulinari¢nih delavnic, kjer smo se srecali tudi z modernimi nacini priprave hrane.

Ob Gostilni Tomi so zrastli se Hotel Tomi, Villa Fiesa, Villa Strunjan in Apartmaji Rab na
istoimenskem otoku. Vsi turisti¢ni objekti so zrasli z ljubeznijo in s pristnim odnosom do
so¢loveka. Prav zaradi pozornosti, namenjene vsakemu posamezniku, ki jih obis¢e, so znani in

priznani doma in v tujini.

Fotografija 3: Hotel Tomi

3. 2. 2 Darko Klemen (gostilna Mama Mari¢ka)

Ce si nekaj res mo¢no Zeli§ in v to vlozi§ nepredstavljivo mero truda, se uresni¢ijo tudi
dolgoletne sanje. Dokaz za to je zmagovalec kuharskega Sova MasterChef Darko Klemen, ki
ne pociva na lovorikah zmage, temvec se je pred ¢asom lotil odprtja lastne gostilne. Jeseni naj
bi tako v Secovljah zazivela nova simpati¢na gostilnica Mama Maricka, ki jo je poimenoval kar
po svoji mami. V gostilno je Ze doslej vlozil veliko truda in energije. Vizija njegovega dela je
pritegniti gosta z domacimi, avtohtonimi gastronomskimi izdelki. Znani kuhar Zeli poudariti
pristno domaco hrano, ki je lahko prav vsakemu dostopna. Zaupal nam je, da bo v prihodnje
organiziral kulinari¢ne delavnice za otroke in odrasle, ki si zelijo prezivljati svoj Cas tudi v

kuhinji, Cesar se zelo veselimo.


http://www.hotel-tomi.eu/si/gostilna-tomi
http://www.hotel-tomi.eu/si/villa-fiesa
http://www.hotel-tomi.eu/si/villa-strunjan
http://www.hotel-tomi.eu/si/apartmaji-rab

Slika 4: Darko Klemen

3. 2. 3 Simon Pribac (restavracija Idila)

Znana restavracija Idila je bila v¢asih kmecki turizem, kjer si si lahko ogledal tudi
zivino v hlevih. Gospodinja je bila pripravljena prikazati kmecka dela v hlevu in
pomolsti kravo. Ce si bil pogumen, si se v molzi lahko preizkusil tudi sam. Kasneje
so kmecki turizem prevzeli mlajsi rodovi, Simonovi starsi. Postopoma se je dejavnost
razsirila v restavracijo, kjer danes dela tudi Simon, ki je bil med drugim uc¢enec nase
Sole. Svoje poslanstvo opravlja s srcem, saj zanje uspehe na razli¢nih tekmovanjih in

z ljubeznijo pripravlja nepozabna slavja tako za domacine kot tudi za foreste?.

Slika 5: Restavracija Idila

2 forest — tujec



3.3 KONCNI IZBOR JEDILNIKA

Skupaj smo se odlocili za naslednji jedilnik, Ki ga bodo v omenjenih gostinskih lokalih ponujali
tudi nasi chefi. Vsak izmed njih pa bo spodnjemu jedilniku dodal Se svojo osebno noto, saj bodo

le tako zadovoljili zelje svojih gostov.

Bobidi,
topla predjed

Sréek articoke na peceni polenti s
filejem boskarina,
glavna jed

Pinca,
sladica

Sledita se recepta za glavno jed in sladico priznanega kuharja g. Davorja Kocjan¢ica.

Glavna jed: srcéek articoke na peceni beli polenti, file boSkarina in omaka iz articoke

Sestavine (za 4 osebe):
- 1 kg fileja boskarina,
- 50 dag bele polente,
- 4 articoke s peclji,
- 4 stroki Cesna,
- gorcica,
- oljéno olje,
- sol,

- poper.

Priprava

Articoke o€istimo, operemo in odstranimo listke, da ostane samo sré¢ek. Odrezemo peclje in jih
olupimo, olupimo stroke ¢esna, narezemo peclje articok.

V slano vodo damo kuhati sréke arti¢ok, dokler ne postanejo mehki.

Stroke Cesna stremo in ga damo v ogreto olivno olje za toliko Casa, da le zadiSi. Dodamo
narezane peclje artiCok, dolivamo vodo, v kateri so se kuhali articoke, solimo, popramo ter
dusimo, dokler peclji ne postanejo mehki. S paliénim meSalnikom vse spasiramo, da nastane

gosta omaka.



V slani vodi skuhamo polento. Ko je polenta kuhana in $e¢ topla, naredimo kepice (polkrogle).
Kepice damo v namas¢en pekac v pe€ico na maksimalno temperaturo, da se polenta zapece.
Fileje posolimo, popopramo in mariniramo z gorcico ter pustimo stati priblizno pol ure.
Specemo jih v ogreti ponvi, da so v sredini $¢ roznati (medium) — odvisno od okusa.

Sestavine postavimo na kroznik: na polento damo sréek articoke, zraven file boSkarina, omako

damo pod polento ali jo prelijemo po polenti in articokah.

Sladica: pinca (po 50 let starem receptu Martinove none)

Sestavine:
- 1 kg moke,
- 5dag kvasa,
- 16 dag masla,
- 4.dl mleka,
- 16 dag sladkorja,
- 6 rumenjakov,
- 1dagsoli,
- 2vanilin sladkorja,
- lupina 1 limone,
- 0,5dl ruma.

Priprava

V posodo kuhinjskega robota damo moko in jo postavimo v pecico, ki smo jo ogreli na 30°C,
da se moka segreje. V drugo posodo damo mleko in ga segrejemo na 30°C (mla¢no). V mleko
dodamo kvas, maslo, sladkor, rumenjake, sol, vanilin sladkor, rum in limonino lupino. Vse
skupaj premeSamo z metlico in zlijemo v posodo z moko ter meSamo toliko ¢asa, da masa
postane elasticna, in se lo¢i od posode. Testo pokrijemo s krpo, postavimo v pecico, ki smo jo
segreli na 30°C, in pustimo da vzhaja na priblizno dvakratno prostornino. Vzamemo ga iz
pecice in ga Se enkrat dobro pregnetemo, damo v namas¢en pekac in pustimo Se enkrat vzhajati
na sobni temperaturi, prav tako na dvakratno prostornino. Pecico segrejemo na 160°C-180°C,
pekac s testom damo v ogreto pecico in peCemo eno uro. Pec¢eno vzamemo iz pecice in pustimo,

da se ohladi.

10



3.4 PRELEVILI SMO SE V KUHARSKE MOJSTRE

Nas soSolec in zelo navdusen ¢lan ekipe, Martin Kocjanci¢, je doma s pomocjo oceta, Ze prej
omenjenega kuharja g. Davorja, jedilnik tudi realiziral. Ko smo si ogledali fotografije slastne
glavne jedi, so se nam vsem cedile sline. Na pokusino je ostalim ¢lanom ekipe in vsem uciteljem

prinesel tudi pinco, ki jo je ustvaril z oetovo pomocjo. Zasluzi si Cisto petico.

Slike 6, 7, 8, 9, 10, 11: Martin predstavi sestavine, postopek priprave in konéni rezultat glavne jedi in sladice
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Slika 11: Nika in Tjasa degustirata Martinovo pinco

Ko sta Nika Milunovi¢ in Tjasa Bati¢ videli, kako je Martin svojo ustvarjalnost prelil v samo
jed, sta si predpasnika pogumno nadeli tudi sami. Pod budnim oc¢esom TjaSine none sta se lotili
priprave sladice, saj bi jima cel obrok predstavljal prevelik zalogaj. V prvem poskusu se jima

je pinca ponesrecila — ko Zenske klepetajo, pozabijo na dogajanje v peci.

Sliki 12 in 13: Prvi poskus peke pince se Tjasi in Niki ni ravno posrecil

Vendar sta nasi dekleti zelo vztrajni in zlepa ne vrzeta puske v koruzo, zato sta se podviga lotili

Se enkrat. Tokrat je bil izdelek ne samo okusen, temvec¢ tudi privlacen na pogled.

Slike 14, 15, 16, 17: Tjasa in Nika pripravljata pinco

12



3.5 TURISTICNI SPOMINEK

V na$ konéni izdelek smo vkljucili tudi turistiéni spominek. Izhajali smo iz dejstva, da se
trenutno ne smemo druziti 0z. se bomo v prihodnosti druzili le v manj$ih druzinskih krogih.
Pomislili smo, da bi zato sladico lahko gostje odnesli domov in s tem razveselili ¢lane SirSe
druzine. Tudi turisti bi lahko, ko bo to mogoce, po slastnem kosilu v nasih gostilnah, odnesli
pinco na poku$ino Se ostalim druzinskim ¢lanom, prijateljem. Da bi ustvarili nepozaben
turisticen spominek, smo si zamislili tudi posebne dodatke k embalazi (podrobneje v
nadaljevanju). Omenjena sladica si zagotovo zasluZi to Cast, saj gre za prazni¢ni, velikono¢ni

kruh, ki velja za simbol blaginje istrske druzine.

Nase mikene pince bi pekli ob razli¢nih turistiénih dogodkih v kraju in jih prodajali na stojnicah.
Ker vemo, da so ¢asi nenaklonjeni dobremu zasluzku, bi jih prodajali v razli¢nih izvedbah, zato

da bodo dostopne za vsak Zep.

CENIK

Degustacija (majhni narezani koscki v koSari) brezplacno
Mikena pinca, zavita v folijo za zivila 2 eur
Mikena pinca, zavita v folijo za Zivila, poloZena na pleteni podstavek 5eur
Mikena pinca, zavita v folijo za Zivila, poloZena v pleteno koSarico 8 eur
Mikena pinca, zavita v folijo za Zivila, poloZena na kerami¢ni kroZznik 12 eur
Nasmeh in dobra volja, za¢injena s §rajanjem pu dumace® brezplacno, a

nepozabno

3. 5.1 Ideje za embalazo

Razmisljali smo, kam lahko postavimo ali zavijemo nasSe pince, ki naj se razlikujejo od
velikono¢nih po velikosti (manjse, v velikosti krofa). Poimenovali smo jih mikene pince.
Ugotovili smo, da bi pri pouku tehnike lahko izdelovali Skatle iz trSega papirja ali lesa. Pri
domacinu, ki plete kosare, bi se lahko naucili izdelati le pleten podstavek iz bek?* (razli¢ne
oblike). Ker imamo v domacem okolisu tudi dva znana keramicarja, bi lahko izdelali unikatne
kroznike, kjer bi kraljevala nasa mikena pinca. Ker zelimo, da pinca ostane sveza, jo bomo

zavili v folijo za Zivila.

3 Srajanje pu dumace — govorjenje v domacem narecju
* beka — Sibasta veja, ki raste na drevesu bekacu
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Nasa domagina g. Mitja Mohor¢i¢, ki je bil tudi uéenec nase $ole, in ga. Marija Cendak, ki je
¢lanica TD Taperin Secovlje, sta bila pripravljena na sodelovanje z nami. Ce bodo okolii¢ine
dopuscale, bomo v njunih delavnicah kroznike izdelali sami. VV nasprotnem primeru bosta

pomagala pri izdelavi umetnin svojim vnukom oz. ne¢akinjam, ki so u¢enci nase Sole.

G. Mitja Mohor¢i¢ ne oblikuje le gline, temve¢ spretno vihti beke, iz katerih plete kosarice. Z

nami je pripravljen izpeljati delavnice pletenja $ibja, Cesar se zelo veselimo.

Sliki 18 in 19: Mitja Mohor¢i¢ v svojem ateljeju Selvadigo

Ga. Marija je s svojima vnukoma ze izdelovala primerke, ki si jih lahko ogledate na spodnjih

fotografijah.

Sliki 20, 21: Cetrtosolec Tinej s sestrico med postopkom izdelave unikatanih kerami¢nih kroznikov
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Sliki 22, 23: Nastajajo¢i unikatni krozniki dobivajo kon¢no podobo

3.6 TURISTICNA STOJNICA

Priznati vam moramo, da se nasi soSolci vsako leto najbolj veselijo stojnice, ker spoznavajo
nove prijatelje in vidijo, kaj vse ponujajo vrstniki drugih Sol. Ker je letos izvedba trznice v zivo
zelo negotova, razmisljamo tudi o trznici na daljavo, zato smo nase kuharske podvige ze

posneli, posneli pa bomo tudi izdelovanje kerami¢nih kroZznikov in pletenje kosaric.

Veselimo se tudi kuhanja v gostilni Mama Maricka, saj komaj ¢akamo, da okusimo inovacijo
g. Darka in njegovega kuharja, g. Natalina. Prav za na$ projekt sta na naso pobudo kreirala
poseben recept za pinco, pri katerem sestavine ustvarjajo preplet sladko-slanih okusov. Ker g.
Darko prihaja s Stajerske, je svojo pinco poimenoval Coko-cunika. Mi, ki smo Istrani, bi jo

poimenovali Coko-pinca a la Frizola.

Glede na epidemioloske razmere smo se odlocili, da bomo vse pomembne korake nasega
ustvarjanja posneli in bomo tako imeli pripravljeno video trznico oz. promocijski spot, ki ga
bomo mimoido¢im gostom ponujali na ogled. Tako bodo lahko videli, kako je nastajala nasa
pinca, ki jo bodo okusali. Hkrati imamo sre¢o, da sta danes znani primorski radijski osebnosti
na Radiu Capris nekdanja udenca nase Sole, Ziga Rustja in Nejc Speh. Radi bi ju namred
povabili k sodelovanju ob pripravi posnetka in prepri¢ani smo, da se bosta povabilu odzvala.

Naj kot zanimivost omenimo, da je Nejc Speh neko¢ tudi sam sodeloval na tekmovanju TPLG
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na temo Golf povezuje. Njegov radijski kolega Ziga Rustja je med drugim tudi uspesen
glasbenik, zato verjamemo, da nam bosta s svojim glasbenim in humoristicnim vlozkom

pricarala posebno vzdusje, zaradi ¢esar bo nas prispevek Se bolj pristen, raznolik in bogat.

4. ZBRANI RECEPTI

Doslej smo zbrali Ze nekaj receptov, ki smo jih ze preizkusili, ali pa nas to Se ¢aka. Ugotovili
smo, da se med seboj razlikujejo, Ceprav so si zelo podobni. Odlo¢ili Smo se, da bomo recepte
za pinco zbirali tudi v prihodnje, saj zelimo izdelati knjizico receptov z naslovom Pinca po
tvojem gustu. Zaenkrat si lahko ogledate recepte v manjSem izboru, katerega izmed njih

preizkusite in gustirate® do onemoglosti.

4.1 PINCA NONE MARIJE

Sestavine:

- 1 kg moke,

- 40 g svezega kvasa,
- 20 dag masla,

- 20 dag sladkorja,

- 1 vanilin sladkor,

- 6 rumenjakov,

- 0,51 mleka,

- Silce ruma,

- Silce zganja,

- naribana lupinica 1 limone.
Priprava

V mla¢no mleko stresemo dve Zlici sladkorja, malo moke in svezi kvas, da vzhaja. Nato
dodamo rumenjake, staljeno maslo in moko. Po potrebi dodamo Se toplo mleko in zmes

gnetemo, dokler ne dobimo gladkega testa. Testo postavimo v pomokano posodo in ga

® gustirati — z uzitkom okusati, uzivati v hrani
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pustimo preko noci vzhajati vsaj 810 ur. Naslednji dan testo razdelimo na tri dele,
oblikujemo kroglice in jih pustimo $e enkrat vzhajati. Cez nekaj ur testo premazemo z
rumenjakom, vrezemo tri globoke zareze, v tri smeri od sredine, posujemo s sladkorjem in

damo v ogreto pecico na 180°C za priblizno pol ure.

4.2 PINCA MARTINOVE NONE

Sestavine:
- 1 kg moke,
- 5dag kvasa,
- 16 dag masla,
- 4.dl mleka,
- 16 dag sladkorja,
- 6 rumenjakov,
- 1dagsoli,
- 2vanilin sladkorja,
- lupinica 1 limone,
- 0,5dl ruma.

Priprava

V posodo kuhinjskega robota damo moko in jo postavimo v pe€ico, ki smo jo segreli na 30°C,
da se moka segreje. V drugo posodo damo mleko in ga segrejemo na 30°C (mla¢no). V mleko
dodamo kvas, maslo, sladkor, rumenjake, sol, vanilin sladkor, rum in limonino lupino. Vse
skupaj premeSamo z metlico in zlijemo v posodo z moko ter meSamo toliko ¢asa, da masa
postane elasti¢na in se lo¢i od posode. Testo pokrijemo s krpo, postavimo v pecico, ki smo jo
segreli na 30°C, in pustimo da vzhaja na priblizno dvakratno prostornino. Vzamemo ga iz
pecice in ga Se enkrat dobro pregnetemo, damo v namas¢en pekac in pustimo Se enkrat vzhajati
na sobni temperaturi, prav tako na dvakratno prostornino. Pecico segrejemo na 160°C—180°C,
pekac s testom damo v ogreto pecico in peCemo eno uro. Pec¢eno vzamemo iz pecice in pustimo,

da se ohladi.
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4. 3PINCA PO RECEPTU SIMONA PRIBCA (IDILA)

Sestavine:

Kvasu dodamo Zlico sladkorja in v mla¢nem mleku (40°C) pustimo, da vzhaja. Ko je kvas
spenjen, ga zlijemo v moko, dodamo sladkor in vanilin sladkor, raztopljeno maslo, sol, jajci in
rumenjaka, Zganje, naribano limonino lupino ter toliko mleka, da zamesimo primerno gosto
testo. Nato pokrijemo s prtom in pustimo na toplem, da vzhaja. Tedaj ga premesimo in dobro

pregnetemo. Oblikujemo okrogle, po Zelji velike hlebe in jih pustimo na toplem Se dobre Cetrt

ure.

Zgornji del hlebcev zarezemo v obliki kriza, premazemo s stepenim jajcem in pe¢emo pri 170°C

1 kg moke,

30 g pivskega kvasa,

1 dl mleka za kvas,

200 g sladkorija,

vanilin sladkor,

2 jajci,

2 rumenjaka,

80 g masla,

0,5 dl domacega Zganja,
naribano limonino lupino,
S¢epec soli,

1 jajce za premaz,

sladkor za posipanje.

priblizno 1,5 ure. Se tople potrosimo s sladkorjem.

4.4 PINCA PO RECEPTU FILIPA MATJAZA (COB)

Sestavine:

250 g moke,

35 g suhega kvasa,
50 g sladkorja,

2 g soli,

50 g masla,
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- 1,5dl toplega mleka,
- 2 rumenjaka,

- 20 g domacega ruma,
- 5¢g lupin agrumov,

- 8 g vanilin sladkorja,

- 1jajce.

Priprava

Najprej zamesimo testo iz moke, suhega kvasa in 0,075 | toplega mleka. Ko zamesimo
homogeno zmes, ga pustimo na sobni temperaturi za najmanj 30 minut. V drugi posodi
vmeSamo stopljeno maslo, rum, sladkor, rumenjake, lupinico agruma po vasi izbiri, vanilin
sladkor, sol in postopoma vmesavamo in dodajamo v posodo s testom, gnetemo naprej ter
dodamo Se preostalo toplo mleko. Vse skupaj meSamo, dokler ne dobimo zmesi, ki ima razvite
glutenske vezi in se pod roko ne drobi (postane prozna). Zmes pustimo pokrito s krpo ali v
hermeti¢ni posodi na sobni temperaturi vzhajati 80 minut. Po vzhajanju testo ponovno
oblikujemo v kroglico s prepogibanjem robov proti sredici, polozimo ga na peki papir in
pokrijemo s krpo ter pustimo vzhajati Se najmanj 30 min 0z. dokler se koli¢ina mase ne podvoji.
Pred pecenjem namazemo vrh pince s stepenim jajcem ter prereZemo vrh v obliki ¢rke Y.

Pecemo v vnaprej ogreti pecici na 180°C za priblizno 15-25 min.

4.5 COKO CUNIKA OZ. COKO-PINCA A LA FRIZOLA PO RECEPTU DARKA
KLEMNA (MAMA MARICKA)

Sestavine:

- 60 g ocvirkov,

- 80 g svinjske masti,
- 80 g cokolade,

- 100 g sladkorja,

- 3 rumenjaki,

- 150 g mleka,

- 7 gsuhega kvasa,

- 320 g moke,

- 0,3dl ruma,

- $cep soli.
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Priprava omenjene sladice zaenkrat ostaja Se skrivnost. Spoznali jo bomo v zivo, z njo nas bo
namre¢ v prenovljenih prostorih Mame Maricke seznanil chef Darko Klemen. Postopek

priprave bomo naknadno objavili.

4.6 PINCA PO RECEPTU ROKA DEKORTIJAS

Sestavine

Prvo vzhajanje:

- 300 gramov bele moke,

- 50 gramov sveZega kvasa,
- deciliter tople vode in

- vanilijev strok.

Drugo vzhajanje:

600 gramov bele moke,

40 gramov masla,

80 gramov medu,

tri jajca,

dva rumenjaka,

¢ajna zlicka limonine lupine,
¢ajna zlicka pomarancne lupine,
deciliter malvazije,

dve zlici tropinovca in

S¢ep soli.

Tretje vzhajanje:

900 gramov moke,
170 gramov sladkorja,
170 gramov medu,
200 gramov masla in
8 rumenjakov.

8 Vir: https://www.obalaplus.si/recept-pinca/ (10. 3. 2021). Recept nam je posredovala TjaSina nona.
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Za premaz:

- eno jajce in

- dve Zlici vode.

Za posip 0z. premaz:

- sladkor ali 30 gramov masla.

Priprava

V veliko posodo damo nekaj moke, jo premeSamo z vsebino stroka vanilje in dodamo kvas, ki
smo ga predhodno raztopili v kozarcu vode. Dobro premeSamo z leseno Zlico in pustimo

vzhajati vsaj 40 minut.

Pri naslednjemu vzhajanju v posodo dodamo Se nekaj moke, med, stopljeno maslo, jajca in
rumenjake, kancek soli, limonino in pomaran¢no lupinico ter dobro merico malvazije in nekaj
kapljic tropinovca. Ko je testo dobro pregneteno, ga ponovno pokrijemo z vlazno bombazno

krpo in pustimo vzhajati priblizno dve uri.

Po dveh urah maso pregnetemo in dodamo Se nekaj moke, stopljenega masla, dodamo Se nekaj
rumenjakov in osladimo s sladkorjem in medom. Tokrat bomo mesili malo dlje in se
najverjetneje precej spotili. A glede na kalorije, ki jih bomo s pinco vnesli, nam nekaj vaje ne
bo skodilo.

Testo razdelimo na dva kosa, oblikujemo v okrogla hlebca in postavimo na pekaca, oblozena s

povoscenim papirjem in pustimo vzhajati Se tri ure.

Tik preden jih postavimo v pecico, jih premazemo s stepenim jajcem in ¢ez celo povrSino
vreZzemo kriZ. Nekateri pravijo, da je bil kriZ narejen zaradi vere, drugi, da so tako oznacili svoj

kos, ko so pekli v skupnih peceh, tretji pa, da je to zaradi boljSega vzhajanja.

Prvih 10 minut pe¢emo na 180°C, ko pozlati pa znizamo na 130°C za priblizno pol ure do 40

minut.

Tradicionalno jo, takoj ko pride iz pec€ice, potresemo s sladkorjem, a sam jo raje premazem s

stopljenim maslom.
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5. ZAKLJUCEK

Na zacetku nasega dela smo mislili, da nam zadostuje povezava z domacimi kuharskimi mojstri
in druzinskimi ¢lani, ki znajo spretno vihteti kuhalnice za $tedilniki. Ob razvijanju nasih idej pa
smo spoznali, da moramo za uresni¢itev naSega cilja iskati SirSe resitve. Tako smo se povezali

tudi z domacimi obrtniki in poiskali prireditve v kraju, Kjer bi lahko svojo idejo tudi trzili.

Nad leto$njo temo projekta smo zelo navduSeni, saj vidimo priloZnost promocije nasega izdelka
na ve¢ prireditvah. Pince bomo lahko pekli na solinarskem prazniku 24. aprila, ko iz Pirana
simboli¢no odide solinarska druzina v soline, na solinarski Sagri v Sec¢ovljah, ki jo prireja TD
Taperin Secovlje (prvi ali drugi teden v juliju), ob zakljuc¢ku solinarske sezone v Sv. Jerneju
(na Seci), ki se odvija pod pokroviteljstvom podjetja Soline d.o.o., in ob martinovanju v

Secovljah, ki ga organizira KS Secovlje.

Imamo Se veliko moznosti, saj lahko organiziramo tekmovanje v peki pinc, na stojnicah
ponujamo tradicionalne pince ali njeno moderno razlig¢ico Coko-pinca a la Frizola.
Seveda si zelimo tudi Sir§e promocije nasega Kraja, Sole in tradicionalne istrske kulinarike, zato
bi se z veseljem povezali z Regionalnim RTV centrom Koper, kjer bi se lahko recimo v sklopu
oddaje Dobro jutro predstavili $irSi publiki s pripravo pince v zivo pri lokalnih kuharskih

mojstrih.

Pricujoca seminarska naloga je dokaz, da nam idej in zagnanosti res ne manjka. Tudi v nizjih
razredih imamo veliko nadobudnih, vedozeljnih in motiviranih otrok, ki imajo radi svoj kraj, se
zavedajo mnogih naravnih in kulturnih danosti domacega okolja in so ponosni, da so tu doma.
Zaradi vsega naStetega verjamemo, da delovanje mladih na podrocju turizma ne bo nikoli
zamrlo. Zivimo v turistiéni ob¢&ini in se zavedamo, da smo tudi sami nepogresljiv ¢len turizma,
Se posebno zdaj, ko vidimo naSe bliznje, prijatelje in znance, ki zaradi trenutnih razmer z
negotovostjo zrejo v prihodnost. Kljub tezki situaciji ostajamo optimisti¢ni in prepri¢ani Smo,
da bo turizem kot gospodarska dejavnost ponovno zacvetel in nudil glavni vir prihodka vsem,
ki so v tej panogi zaposleni, gostom pa Se naprej ponujal nepozabna dozivetja v naSih

precudovitih kotickih (od Pirana do vasi v zaledju).
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Portoroz: Soline Pridelava soli, 2012.
Spletne povezave:

- http://www.hotel-tomi.eu/si/ (24. 2. 2021)
- https://beta.publishwall.si/govori.se/post/400670/darko-klemen-masterchef-jeseni-

odpira-svojo-gostilno- (24. 2. 2021)

- https://mojsvet.info/secoveljske-soline-edinstven-naravni-ekosistem/ (4. 2. 2021)

- https://www.obalaplus.si/recept-pinca/ (24. 2. 2021)

Fotografije:

- Slika 1: https://www.o0ssecovlje.si/tag/korona-virus/ (1. 3. 2021),

- Slika 2: https://www.portoroz.si/si/dozivi/naravne-znamenitosti/4457-object-krajinski-

park-secoveljske-soline (1. 3. 2021)
- Slika 3: http://www.hotel-tomi.eu/si/ (24. 2. 2021)

- Slika 4: https://govorise.metropolitan.si/traci/domaci-traci/darko-klemen-masterchef-

slovenija-odpira-svojo-gostilno/ (24. 2. 2021)
- Slika 5: https://dobregostilne.si/restavracija-idila#predstavitev (24. 2. 2021)

- Slike 6-17: zasebni arhiv avtorjev naloge,
- Sliki 18, 19: https://www.facebook.com/tvkoper/posts/10158105548513008 (10. 3.)
- Slike 20-23: zasebni arhiv ge. Marije Cendak.

OPOMBA: lokalne kuharske mojstre smo kontaktirali bodisi osebno ali prek telefona in
e-poste. Na ta nacin so nam posredovali veliko informacij, med drugim tudi recepte, ki so

predstavljeni v nalogi.

OSNOVNA SOLA SECOVLIJE
Secovlje 78
6333 Secovlje

Tel. 05671 26 00

www.ossecovlje.si

tajnistvo@ossecovlje.si
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