Project co-funded by the European Union (ERDF)

Proj de: DTP1-1-248-22
st code interreg M
| | Danube Tra nsnatmna[ Programme

I'?:_y

ZELEZNO DOBO

HALSTATSKA KULINARICNA DELAVNICA IN RECEPTI

N\
\S




e

fiy

iterreg H

Danubke Transnational Programme
Iron-Age-Danube

ZELEZNO DOBO

Halstatska kulinaricna delavnica in recepti




ZALOZILA IN IZDALA
Zavod za varstvo kulturne dedis¢ine Slovenije (zanj: Janez Kromar, v.d. generalnega direktorja) in Znanstvena zalozba
Filozofske fakultete Univerze v Ljubljani (zanjo: Roman Kuhar, dekan)

UREDNICA HRVASKE IZDAJE Anja Bertol Stipeti¢
UREDNIKI SLOVENSKE IZDAJE Matija Crednar, Spela Karo, Anja Vintar
BESEDILO Ana Buki¢
FOTOGRAFIJE Stjepan Marinkovi¢
POSTAVIL Sre¢ko Skrinjari¢
PREVOD V SLOVENSCINO Ana Inkret, Nejc Dolinar
JEZIKOVNI PREGLED Nina Krajnc
POSTAVIL SLOVENSKO I1ZDAJO Nejc Dolinar

NAKLADA 600 izvodov
TISK GCrafex d.o.o.

978-961-6990-57-8

ISBN 978 961-06-0255-2

Prva izdaja
Ljubljana, 2019
Publikacija je brezplac¢na

Zavod za varstvo Filozofska fakulteta

Univerza o Ljubljani
kulturne dedis¢ine Slovenije
- amz
A Iz odgovomnih virov
s _

i
i
. .,wmg FSC® C122860

IME PROJEKTA
Monumentalized Early Iron Age Landscapes in the Danube River Basin
Akromin: Iron-Age-Danube

STEVILKA PROJEKTA
DTP 1-1-248-2.2

PROGRAMSKA SHEMA
Interreg Transnacionalni program Podonavje 2014-2020

FINANCIRANIJIE
Skupni proracun projekta € 2.552.000
Projekt sofinancira Evropska Unija
(EFRR: € 2.169.200. IPA: 0, ENI: 0)

TRAJANIJE PROJEKTA
01.01.2017-30. 06. 2019



Interreg H

Danube Transnational Programme
Iron-Age-Danube

@)

ZELEZNO DOBO






Uvod

JeCmenova kasa s koprivami

Bobova kasa s prosom, koprivami in slanino
PSenicni kruh z lanenimi semeni in zacimbami
Travniski kukmaki s slanino in jajci

Dimljene postrvi

Nekvasen psSenicni kruh

Svinjska jetra z jabolki

Svinjska potrebusina z medom

Svinjska vratovina

Zakljucek







aj so ljudje v preteklosti jedli? Vprasanje se slisi sila preprosto, vendar odgovor nanj ni enostaven.
Za anticno obdobje, srednji in novi vek obstajajo zapisi, ki nam omogocajo nekdanje jedilnike
vsaj delno rekonstruirati. Bolj zapleteno pa postane, ko se ozremo v ¢as prazgodovine. Sledovi
prazgodovinske prehrane se skrivajo pod zemljo in pridejo na dan z arheoloskimi izkopavanii.
Zivalske kosti, poogleneli ostanki sadja, zelenjave in ostalih uzitnih rastlin nam povedo, s ¢im
so se ljudje lahko prehranjevali. Manj pa nam povedo o tem, kako so to hrano pripravljali. Katere sestavi-
ne so dodajali v doloCene jedi? Kako zacinjena je bila hrana? Kako natancno so se ljudje drzali receptov?

Odgovore na ta vprasanja nam lahko do neke mere ponudi eksperimentalna arheologija. Tako se je
nekega soncnega septembrskega popoldneva leta 2017 v Pozeski kotlini na Hrvaskem odvil »kuharskic
eksperiment. Pod vodstvom arheologov so v gostilni Stari Fenjeri v Turnicu v neposredni blizini Kaptola,
regionalnega sredisCa v Casu starejse zelezne dobe, z arheolosko preverjenimi sestavinami in orodji iz
tega Casa poskusali poustvariti nekaj morebitnih zeleznodobnih jedi. Udelezenci so se oprli na najdbe
iz kaptolskin grobov in na delavnici zasnovali zeleznodobni meni. Pri pripravah na delavnico so poleg
pregleda rezultatov arheobotanic¢nih in arheozooloskih analiz grobnih pridatkov izbrali tudi nabor
sodobnih Zivil, ki so dovolj zanimiva in okusna, da bi pritegnila danasnje obiskovalce. Po vec tednih
priprav so dolocili seznam naslednjih Zivil: polnozrnata moka psenice enozrnice, dvozrnice ali pire,
oves, ovseni otrobi, gobe, svinjina (Mmeso ¢rnega slavonskega prasica), svinjska jetra, svinjska vratovina,
potrebusina in postrvi. Zeleli so, da bi bil rekonstruiran jedilnik kar najbolj podoben izvornemu, zato
so poleg sestavin preucevali tudi razlicne kuharske tehnike, ki so jih poznali v zelezni dobi. Uporabili
so kokosja jajca, ker prepelicjih jajc ali jajc katere druge vrste divjin ptic ni bilo mogoce dobiti. Sladili
so z lokalno pridelanim medom puhastega hrasta. Odlocili so se, da bodo zivila dimili, skuhali v
kovinskem kotlu ali spekli na vrocem kamnu in pod pekvo. Jedilnik je soustvarjalo vecje Stevilo
ljudi, ki so s svojimi predlogi in idejami spodbudili »kuharje« k preizkusanju zanimivih tehnik in jedi.

Rezultat te delavnice so recepti v pricujoCi knjizici, ki je nastala v okviru evropskega projekta Iron-Age-
Danube, sofinanciranega s strani Evropske Unije. V okviru projekta, ki je potekal od januarja 2017 do
junija 2019, so se odvijale raziskave na halStatskin najdisc¢in osmih mikroregij v Sloveniji (Postela in
Dolenjske Toplice), Avstriji (CroBklein in Strettweg), na Hrvaskem (Jalzabet in Kaptol) in na Madzarskem
(Sopron in Suttd). Knjizica receptov dopolnjuje enega od osnovnih ciljev projekta, to je priblizevanje
arheoloske dediscine lokalnemu prebivalstvu - tovrstne jedi so namrec jedli halstatski prebivalci vseh
omenjenih obmocij. Poleg knjizic se je v okviru projekta zvrstila Se vrsta drugih dogodkov, ki so ozavescali
lokalno prebivalstvo o njihovi dediscini in jinh spodbujali, da poskusajo razumeti arheoloska najdisca
ne le kot posamezne izolirane kraje, temvec kot dele kompleksnin mrez, po katerih so se Sirile ideje,
znanja in Mmaterialne dobrine. S tem namenom so bili v vseh mikroregijah izvedeni arheoloski tabori,
vzpostavljena pa je bila tudi javno dostopna podatkovna zbirka o najdiscih iz Casa starejse zelezne dobe.
Ob tem so projektni partnerji v svojin regijah intenzivno sodelovali z lokalnim prebivalstvom, turisticnimi
delavci in politicnimi odlocevalci, da bi vsi spoznali pomen in potencial dedisCine starejse zelezne dobe.



Udelezenci delavnice so skupaj z arheologi izbirali med sestavinami, ki
so jih poznali tudi v zelezni dobi in iz njih ustvarili nekaj receptov, ki so
jih nato tudi preizkusili.

Koli€¢ine v receptih so izratunane za 6-8 oseb. Glede na preizkusene
postopke je knjizica razdeljena v naslednje kategorije:

JEDI IZ KOTLA;

JEDI IZPOD PEKVE;
DIMLIENE JEDI;

NA KAMNU PECENE JEDI;

NA ODPRTEM OGN3JU PECENE JEDI.










Jedi






Je€EMeNovA KASA S KOPRIVAMI

Sestavine:

* 1 kg namocenega jeSprenja

* 500 g kopriv

 pribl. 3 | vode za blansiranje kopriv
2 Zlici ovsenih otrobov

* 1 Zlica masti

* pest svezega drobnjaka

» pest sveze bazilike

¢ sol (po okusu)

Cas priprave: priblizno 1 ura

Za 6-8 oseb

Jed smo pripravili v 3 | kovinskem kotlu, ki smo ga
segreli, dodali zlico masti in na hitro preprazili liste
bazilike in drobnjaka. Ko so zac¢imbe zadisale, smo
primesali jeémenovo kasSo in priblizno 3 | vode, v
kateri smo pred tem poparili koprive. KaSo smo ku-
hali priblizno 30 minut, dokler se je¢men ni povsem
zmehcal. Da bi dosegli primerno gostoto, smo do-
dali dve Zlici ovsenih otrobov. Po priblizno 15 minu-
tah je bila kasa pripravljena.

Jed je bila zanimiva predvsem zaradi dodanih di-
vjih kopriv in zato, ker se je kuhala v vodi, v kateri
smo koprive predhodno poparili.

Okus so popestrila tudi zeliS¢a, ki so kasi dodala ra-
hlo pikantno, a osvezujoc¢o noto, ki se je odli¢no po-
dala k mo¢nim okusom na kamnu pec¢enega mesa
in slanine.

Ob doloc¢anju jedilnika smo se dogovorili, da bomo
v kovinskem kotlu pripravili dve vrsti kase - eno z
mesom in eno brezmesno. Kasi z mesom smo do-
dali bob, proso in koprive, brezmesni kasi pa jec¢-
men, ovsene otrobe, drobnjak, baziliko in koprive.

Poudariti moramo, da smo jeSprenj in proso nhamo-
Cili ze dan prej ter tako skrajsali ¢as priprave. Upo-
rabili smo samo sveze nabrana zelis¢a, koprive pa
smo pred uporabo poparili. Najvedéji izziv pri pripra-
vi je bilo vzdrzevanje stalne temperature, saj je bilo
vreme spremenljivo, z obéasnimi nalivi, ki so gasili
ogenj. Poleg prave temperature je bilo tezko doseci
tudi dovolj intenziven okus, Se posebej pri brezme-
shi kasi, zaCinjeni samo z zelisci in s soljo.

Tehniko kuhanja v kotlu smo izbrali zaradi Stevil-
nih odkritij kovinskih kotlov iz Zelezne dobe po vsej
Evropi. Kotle je bilo mogoce uporabiti tako za shra-
njevanje kot za toplotno obdelavo Zivil.




BOBOVA KASA S PROSOM,
KOPRIVAMI IN SLANINO

Sestavine:

* 1 kg boba

* 500 g namocenega prosa

500 g slanine

250 g kopriv

Cas priprave: priblizno 1 ura

Za 6-8 oseb

Kaso smo kuhali v 3 | kovinskem kotlu. Ko je ogenj
dovolj moc¢no gorel, smo v kotel stresli na kocke
narezano slanino ¢rnega prasic¢a. Ko se je slanina
zlatorjavo zapekla in postala hrustljava, smo ji dolili
vodo. V krop smo nato dodali bob in kuhali okoli 30
minut. Za zgostitev in bolj pester okus smo dodali
proseno kaso in manjso koli¢ino kopriv.

Jed smo postregli takoj ko smo jo umaknili z ognja.
Kasa je s svojim polnim okusom izvrstno dopolnila
rahlo grenka pecena jetra, ki jih je osvezil dodatek
na kamnu pecenih jabolk.
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PSENICNI KRUH Z LANENIMI
sEMeNI In ZACIMBAMI

Sestavine:

* 1 kg polnozrnate moke psenice enozrnice, dvozr
nice ali pire

* 500 g mletih lanenih semen

» $cepec soli

» $cepec suhega drobnjaka

» $c¢epec kumine

» voda

Cas priprave: priblizno 1 ura in pol

Za 6-8 oseb

V skledi smo zamesali suhe sestavine in jim posto-
poma prilivali vodo, dokler ni bilo testo dovolj gosto
in ¢vrsto. Testo smo nato pustili pocivati na hlad-
nem (pribliZzno 3 ure, pokrito z vlazno krpo).

Ko je testo pocivalo dovolj dolgo, smo ga prelozili v
kovinski pekac s pokrovom ter ga za priblizno uro in
pol prekrili z zerjavico.

Pecen kruh smo postregli skupaj z dimljeno postr-
vjo in gobami z jajci, prav tako pec¢enimi pod pekvo.

Priprava hrane pod pekvo je bila v obdobju, ki ga
raziskuje Interreg projekt - Iron-Age-Danube - ned-
vomno vsakdanja aktivnost. S Stevilnih najdis¢, da-
tiranih v €as med 8. in 4. stoletjem pr. n. §t., namre¢
poznamo najdbe pekev - popolnih sestavov s spod-
njo posodo in pokrovom. Udelezence so najdbe
navdusile za preizkus tega nac¢ina kuhanja.

Nekoliko svobodomiselno smo se odlodili, da bomo
pekve uporabili ne le za peko mesa, ampak tudi za
pripravo kruha in jedi, ki bi jo lahko oznacili za pri-
logo - gobe z jajci.

Ker nismo mogli dobiti lon¢ene pekve, podobne ti-
stim, ki so jih uporabljali v starejsi Zelezni dobi, smo
jedi pripravili s pomocjo kovinskega pokrova, ki smo
ga prekrili z Zerjavico.




TRAVNISKI KUKMAKI S SLANINO
IN JAJCI

Sestavine:

* 2 kg svezih travniskih kukmakov
* 10 jajc
* 500 g slanine

* sol (po okusu)

Cas priprave: priblizno 45 min

Za 6-8 oseb

Vse sestavine smo zamesali in jih polozili pod pekvo,
ki smo jo prekrili z Zerjavico.

Po priblizno 45 minutah pecenja smo jed postregli s
pSeni¢nim kruhom z lanenimi semeni, drobnjakom
in kumino.

20
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DIMLJENE POSTRVI

Sestavine:

15 svezih postrvi

sol (po okusu)

Cas priprave: priblizno ura in pol

Za 6-8 oseb

Ociscene in osoljene postrvi smo obesili na resetko
in jih zaprli v kovinsko konstrukcijo.

Postrvi smo prekajevali priblizno uro in pol, nato
smo jih postregli s Se toplim kruhom izpod pekve.

25

Med nacrtovanjem delavnice smo se udelezenci od-
lo¢ili, da bomo preizkusili tehniko dimljenja.

Arheoloska odkritja potrjujejo, da so v starejsi zele-
zni dobi poznali prekajevanje hrane, ki je eden od
bolj uspesnih nac¢inov konzerviranja predvsem me-
snih jedi. Eden od mogocih nacinov je bilo dimlje-
nje v votlem drevesnem deblu. Ker primernega de-
bla nismo imeli na voljo, smo med delavnico dimili
zivila v kovinski cevi, saj je po obliki nhajbolj podobna
drevesnemu deblu.
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NEKVASENI POLNOZRNATI
PSENICNI KRUHKI

Sestavine:

» 500 g polnozrnate moke psenice enozrnice ali dvo-
zrnice oz. pire

* 1 jajce

* 2 dl vode

 Cajna zlicka soli

Cas priprave: priblizno 30 min

Za 6-8 oseb

Vse sestavine smo zgnetli v mehko, voljno in nele-
pljivo testo. Pokrili smo ga z vlazno krpo in ga pustili
pocivati priblizno uro in pol. Testo smo nato razdelili
v enakomerno velike kroglice in jih oblikovali v plo-
S¢ate kruhke.

Kruhke smo spekli na kamniti povrSini. Na vsaki
strani smo jih pekli priblizno 15 minut, da so rahlo
narasli in mestoma dobili zlato zapeceno, hrustljavo
skorjico.

Kruhke smo postregli k pec¢enim svinjskim jetrom
z jabolki tako za predjed kot za sladico, ko smo jim
dodali e med in mlete lesnike.

29

UdeleZenci delavnice so se Zeleli prepricati, ali je
meso res mogoce speci na kamniti plosci, ki jo na
eni strani segreva ogenj, zato se odlocili za preizkus
te zanimive kulinari¢ne tehnike. Uporabili smo ve¢-
je bloke amfibolita z nahajalis¢a v blizini kaptolske-
ga najdisc¢a, na planini Papuk. 1z plos¢ smo postavili
nekaksno ognjisce, tako da smo lahko pod sredin-
sko plos¢o zakurili ogenj, zgornjo stran pa smo zgla-
dili, da je bila primerna za kuho. Poleg mesa, tokrat
svinjskih jeter in potrebusine, smo na kamnu spekli
tudi jabolka in lastnoro¢no narejene kruhke. Naj-
vecja teZava, na katero smo naleteli med preizkusa-
njem te tehnike je bila neizkusenost udelezencev, ki
se je pokazala npr. pri vprasanju, kako dolgo naj pe-
¢emo kose mesa in ali kamen prevaja dovolj toplote,
da meso v sredini ne bo ostalo surovo. Udelezencem
so se vprasanja hitro razjasnila - ugotovili smo, da je
ta nacin peke ne le uspesen, ampak da je mogoce
z njim pripraviti izjemno okusne jedi. UdeleZenci so
tehniko uporabili za pripravo treh jedi. Da se meso
ne bi prijemalo ali se prehitro prismodilo, smo pred
peko kamnito povrSino premazali z malo masti. S
tem je meso dobilo Se izra;itej.ﬁi polnejsi okus.

R w L TR - =% o




SVINJSKA JETRA Z JABOLKI

Sestavine:

» 2 kg svinjskih jeter
* nekaj jabolk
+ slanina (po okusu)

* sol (po okusu)

Cas priprave: priblizno 40 min

Za 6-8 oseb

Jetra smo zacinili s soljo in polozili na vro¢ kamen.
Na vsaki strani smo jih pekli priblizno 20 min.

Poleg jeter smo spekli Se tanke rezine slanine in
jabolk. I1zbrali smo staro lokalno sorto jabolk, saj je
najbolj podobna divjim jabolkom, ki so jih arheobo-
taniki odkrili na arheoloskem najdis¢u Kaptol.

Ko je bilo meso pripravljeno smo ga postregli malo
drugace: koscke pecenih jeter smo nalozili na vedji
kos nekvasenega kruhka ter na vrh polozili Se hrust-
ljavo zapeéeno slanino in rezine pecenih jabolk.

Tako so udelezenci lahko uzivali v zares izbranem
zlitju krhkih in mehkih struktur, pa tudi v klasi¢ni
sestavi sladko-slanih okusov, ki se je izvrstno ujema-
la z rahlo grenkimi jetri.
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SVINJSKA POTREBUSINA
Z Mepom

Sestavine:

» 2 kg razrezane svinjske potrebusine
* sol (po okusu)

* med

Cas priprave: priblizno 30 min

Za 6-8 oseb

UdeleZence je zanimalo, ali je poleg svinjskih jeter
mogoce ha vroéem kamnu speci tudi bolj »zajeten«
kos mesa, ki tudi v sodobno opremljeni kuhinji zah-
teva daljsi ¢as obdelave na visji temperaturi.

Odlocili smo se, da bomo tehniko peke na kamnu
preizkusili s svinjsko potrebusino. Na segreti plosdi,
premazani z mastjo, je bilo meso na vsaki strani tre-
ba peci priblizno 20 minut, preden se je prepeklo.
UdeleZenci so se Zeleli izogniti ponavljanju okusov,
zato so meso, tik preden je bilo pec¢eno, premaza-
li z medom. Tako so dosegli klasi¢no sladko-slano
kombinacijo slane svinjine s spremljavo sladkih not,
skupaj s kaso s koprivami pa je jed dobila Se dodat-
no zeliS§¢no aromo in zanimivo strukturo.
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SVINJSKA VRATOVINA S SLANINO
NnA RAZNJU

Sestavine:

» svinjska vratovina (narezana na 2-5 cm velike kose)
+ slanina (narezana na 2-5 cm velike kose)

* sol (po okusu)

Cas priprave: priblizno 15-25 minut

Za 6-8 oseb

Meso smo razrezali na manjse koscke, jih nasolili in
pustili en dan pocivati. Med kose vratovine smo na
razenj dodajali rezine slanine in tako okrepili okus.

Kosi mesa niso bili povsem enakomerno debeli, zato
smo jih na odprtem ognju pekli od 15 do 25 minut
ter izkusili zares zabavno kulinari¢no dozivetje.

Kljub dolgim pripravam, nacrtovanju in sestavljanju
jedilnika smo zeleli avtorji zeleznodobne kulinari¢-
ne delavnice vsem obiskovalcem omogoditi, da se
dejavno vkljugijo v ta zanimivi poskus, zato smo se
odlogili, da bomo nekaj mesa spekli tudi na raznjih
ob odprtem ognjiscu.
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Delavnica halsStatske hrane, ki je potekala leta 2017 v pro-
storih restavracije Stari Fenjeri v blizina Kaptola na Hrvas-
kem, je bila nadvse uspesna. Organizatorji in udelezenci
so preziveli lagodno, zabavno in predvsem poucno po-
poldne, ki so ga podaljSali do poznih vecernih ur in niti
poznopoletne nevihte niso mogle pokvariti odli¢nega vz-
dusja.

Projektni partnerji so ne le v kaptolski regiji, temve¢ na
obmocgju vseh partnerskih drzav od septembra 2017 v red-
nih stikih z lokalnimi lastniki gostis¢ in restavracij, da bi ti
v svoje menije vkljucili v tej knjiZici predstavljene recepte
ali pa druge jedi, ki so vezane na lokalno dedis¢ino sta-
rejSe zelezne dobe. Torej, ko naslednji¢ obiS¢ete obmoc-
je Postele pri Mariboru ali Dolenjskih Toplic, morda tudi
GroBkleina in Strettwega (AVT), JalZzabeta in Kaptola (HR)
ali Soprona in Sitta (HU), preverite ponudbo lokalnih go-
stis¢, saj vas morda tam caka priloznost, da pokusite Zele-
znodobno pojedino!

Lahko pa dokazete svoje kuharsko mojstrstvo druzini in
prijateljem ter jih presenetite z eno izmed halstatskih spe-
cialitet! Ce boste med kuhanjem v dvomih, se spomnite,
da so morali tudi v Zelezni dobi pogosto improvizirati, saj
nekatere sestavine niso bile vedno na voljo.

] http://www.interreg-danube.eu/approved-projects/iron-age-danube

n https://www.facebook.com/IronAgeDanube/
@ https://www.youtube.com/channel/UCx9Vnpkkf5ayEmtj2p-kc7w

3 https://twitter.com/ironagedanube

E https://www.instagram.com/ironagedanube/










