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| POSLUZIVANJA ISTARSKE DELICIJE

tarski prsut

NoZ zaobljenog vrha i metalna hvataljka - obavezna oprema

kamo s njima? Treba ih odmah
nekamo pospremati gdje ih go-
sti nece vidjeti.

Skoje strane se prsut najprije
reze, U kom se trenutku okrece,
kako iskoristiti bocne ostatke
nakon zavrsetka rezanja odoz-

goiodozdo, koliko velike ili koli-
komale narezane fete mogu biti
ada to izgleda pristojno, napo-
slietku- gdje i kakoslagati nare-
zane fete, treba li i dalje njego-
vati uobicajene pladnjeve ili se
odluciti za degustacijske porcije

na tanjurima? Koliko se uopce
moze dobiti feta prsuta od jed-
nog prosjecnog préuta? Damir
Lukez je iskustveno dosao do
podatka da je iskoristivost istar-
skog prsuta oko 55 posto, toliko
se dakle njegovog tezinskog vo-
lumena moze narezati, a osta-
tak su kosti, obrezine odnosno
kora, te neiskoristivo vezivno
tkivo. Njegovo je iskustvo da se
jedan prosjecni istarski prsut
moze cijeli narezati za sat i pol
do dva. Naporan je 1 zahtjevan
(0 posao, pogotovo kad kusaci
stoje u redu, a rezac treba pazi-
ti da mu fete budu primjereno
tankeijednake zasve.

Pitanja se nizu...

Pitanja se nizu: je li primje-
reno vrhunski proizvod kakav
je istarski prsut posluzivati na
kartonskim tacnama ili plasti¢-
nim tanjurima; je ki za posluzi-
vanje priuta dovoljan sam po
sebi ili ga treba ukrasavati si-
rom, skutom, povréem, cak i
vocem? Ako se priut reze samo
djelomicno, kako ga zastititi do
sliedeceg rezanja, te kako vec
narezane fete spremiti za ka-
sniju uporabu? Ovojesamo dio
“tehnickih” detalja koje jos tre-
ba preispitati i utvrditi

Ima tu posla napretek, iako
demo, kao i kod mnogih dru-
gih stvari Sto izviru iz tradicije,
pomisliti da tu neke “filozofije”
nema: imas prsut, narezes ga,
i gotovo. Na posljednjem In-
ternacionalnom sajmu prsuta
uTinjanu bas sam obratio pa-
Znju na standarde i tehnike re-
zanja i prezentacije prsuta po-
rijeklom izvan Istre: sarenilo je
veliko. Naosnovuvidenog lako
je zakljuciti kako istarski prsut,
osim vlastitih organoleptickih
osabina i kvaliteta, zasluzuje i
prezentacijsku standardizaciju
kako bi i time stekao dodatu
prepoznatljivost, a time i do-
datnuvrijednost.

u i bakrenom loncu

¢vrstu palentu, ne onako
mekanu kao u Venetu, jer su
nasi dodaci palenti vise ru-
stikalni, jaci po ukusu. Reci-
mo ne koristimo palentu uz
ribu ili neke laganije namir-
nice, kao sto to rade uVenetu
ili kod vas. U nasSim je kraje-
vima palenta prilog uz koba-
sice, svinjetinu, divljac, vrlo
cesto s gljivama i dimljenim
mesom, pogotovo u zimi. U
svako doba godine palenta
ima razlicite priloge.

- Koliko razlicitih tipova
palente koristite?

- U svom restoranu kori-
stim samo nasu palentu Val-
sugana, od domaceg autohto-
nog kukuruza. Moj je princip
da koristimsamo izvorne na-
mirnice s udaljenosti nula ki-
lometara, Sto, naravno ne
znaci da ne volim ostale ti-

pove palente. Ova je palen-
ta posebno dobra za mesna
jela. Volim pripremati i ribu,
ali onda su to ¢esce pastrva ili
nekarijecnaribairijetko kada
uz palentu.

- Palenta se danas sve ce-
scée koristi ikao desert.

- Danas se mogu napra-
viti odlicne torte ili keksi s
fino mljevenim kukuruznim
brasnom. Za njih nema tra-
dicionalnih recepata, rijec
je o uglavnom masti kuha-
ra i spremnosti na eksperi-
mentiranje. Nekada davno
kada smo bili djeca, jedini
desert je bio palenta u mlije-
kuimarmelada.

- Mozemo reci da se vre-
mena mijenjaju, ali palenta
ostaje.

- Tocno, palenta je do-
zivjela jedan pad u proslim

godinama, mozda zato jer
je pomalo dosadila ili se nije
pridavala paznja pripremi.
S otkrivanjem razlicitih vr-
sta palente (onoj pravoj, a ne
genetski modificiranoj) koja
daju karakter jelima, stvari se
mijenjaju. Palenta je obicno
uvijek Zuta - da li zlatno Zuta
ili blijedo Zuta, ali njeni se
okusi bitno mijenjaju.

- Koji je vasa tajna za do-
bru pripremu palente?

- Nema puno filozofije, po-
trebna je voda i kvalitetna pa-
lenta, to je sve. Ne igraju ulogu
maslac, vihnje ili druge stvari.
Vazno je imati bakreni loncic,
te 45 - 50 minuta kuhanja uz
polagano mijesanje i ako je
ikako moguce kuhajte je na
vatri, (o je moja formula.

V. HABEREITER
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Tjelovjezba

Fit mama
nakon poroda

PD\-'ramk u formu s malom bebom nije nemoguc, a da bi spri-
jecili nelagodu koju cete osjecati u tijelu zbog loseg dizanja
inodenja vase bebe, preporucujem vam da vec nakon mjesec
dana od prirodnog poroda pocnete s laganim i kratkotrajnim
viezbama koje mozete ponoviti nekoliko puta u toku dana. Sva-
kih petminuta tijelo pamtii zbraja.

Setnja s kolicima idealna je kako za vas tako i za vasu bebu.
Boravak na sviezem zraku i u prirodi najzdravije suokruzenje
za vas i bebu. Bolesti vrebaju u zagusljivim i prenapucenim
prostorima. U svakodnevnoj Setnji naizmjeni¢no sporim pa
brzim hodom pokusavajte uvlaciti svoj trbuh i napuhati ga
kao balon kako bi ste sto prije osvijestili podrucje dubokih
trbusnih misica. Dok hodate mozZete i stiskati svoju straznji-
cu (istovremeno obje polutke guze ili naizmjenicno jednu
pa drugu) kako bivratili tonus tim misicima koji su vazni i za
zdravlje donjeg dijela leda.

SLIKA 1. Cuénjevi u pauz od
hodanja. S nogama u Sirinu ku-
kova spustajte se u polu cucanj
ravnih leda i pritom pojacajte
pritisak peta o pod, a podizanje
iz cucnja napravite uz aktivaciju
misicanogu i guze.

SLIKA 2. Istezanje ce vam
uvijek goditi. Dizeci kolica ispr-
site se i na opruzene noge po-
lako guzu pomicite prema na-
frag dok gornji dio tijela ravnih
leda spustate prema podu Leda
e se poravnati, a straznji misici
nogu istegnuti.

SLIKA 3. Iskoraci u hodu.
Vas setnju malo upotpunite
vedim iskoracima jednom pa
drugom nogom zadrzavaju-
¢i gornji dio tijela uspravnim
i uvlacite trbuh. Povecat cete
kalorijsku potrosniju, istegnuti
iojacati misice nogu i trupa, a
istovremeno utjecati i na stabil-
nost cijelog tijela.

SLIKA 4.1 5. Snazenje i iste-
zanje medulopaticnog podruc-
ja. Tijekom trudnode na tijelo su
dielovalihormoni koji sumeksa-
livasa tkiva kako bitrbuhmogao
rasti, zdjelica se siritii priprema-
ti za porod. Medutim hormoni
st djelovali na citavo vase tijelo
isva meka tkiva su se apusti-
la, smeksala i ako niste toga bili
svjesni, vase tijeloje postalomo-
bilnije i jos uvijek je. Zato vijez-
be istezanja radite umjereno i
Za pripremu misica prije viezbi
snazenja. Podrucje leda izmedu
lopatica uglavnom je svima pre-
slaba Stalno dizanje bebe i do-
jenje jos vise pogorsavaju situa-
cijuisto prije poCnitesjacanjem
tih misica. Okrenite se ledima
kolicima i snazno povucite svi-
je lopatice jednu prema drugoj
i zadrzite tu poziciju nekoliko
sekundi dok udisete. Zatim na
izdisaj kao na slici zaoblite leda
1z mali pocucanjiistegnite po-
drucjeizmedulopatica. Ponovi-
te deset do petnaest puta




