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Izvleéek: V Zgornji Vipavski dolini je bila v preteklosti koruza poglavitna poljedelska kultura, name-
njena za krmo Zivali in prehrano ljudi. Kmetje so na poljih pridelovali ve¢ domacih sort, med katerimi
je bila za prehrambne namene najbolj uveljavljena gustonca (ponekod poznana kot gustana). V ¢lanku
so predstavljene posamezne zanimivosti o na¢inu gojenja koruze, lickanju in kuhanje polente na Plani-
ni pri Ajdové¢ini. Tam danes po zaslugi Drustva gospodinj in dramske skupine vnovi¢ pridelujejo stare
koruzne sorte in jih vkljucujejo v nove prehrambne izdelke.

Kljuéne besede: koruza, polenta, Vipavska dolina, Drustvo gospodinj in dramska skupina Planina pri
Ajdovs¢ini, vpliv Furlanije

LA BLAVE FURLANE E LA POLENTE INTA LA TRADIZION DA LA AGRICULTURE E DE
CUSINE DAL ALT VIPAU

Struc: Intal Alt Vipau, timp indadr, la blave e jere la culture agricule primarie, che e faseve di mangja-
dure pai neméi e ancje di mangjative pe int. I contadins a tignivin i cjamps a diviersis sortis di blave,
plui di dutis si doprave pal mangji la gustonca (inalgd clamade gusrana). Larticul al presente informazi-
ons particolars sul mat di coltiva la blave, di discartossale e di cusini la polente a Planina di Aidussine.
Ali in di di vué, in gracie de Associazion des feminis di cjase e grup teatrél, a an tornit a meti lis vieris
sortis di blave e lis doprin par fa gniifs mangjs.

Peraulis clafs: blave, polente, Valade dal Vipau, Associazion des feminis di cjase e grup teatral di Pla-
nina di Aidussine, influence dal Fridl

Uvod

godovinski razvoj poljedelskih kulturnih ra-

stlin, ki so jih nasi predniki s selekcijo semen
ali sadik razvili v dana$nje uporabne rastline, nam
poleg védenja o nekdanjih metodah gojenja ra-
stlin, kriZanja in fizikalne obdelave semen ponuja
tudi podatke o preseljevanju in mesanju razli¢nih
kultur in ljudstev, ki so s seboj prinasala razli¢ne
navade in znanja. Spremljanje etimologije imen
starih kulturnih rastlin, kot so proso, psenica, je-
¢men, oves, bob, repa, lan, konoplja, ki so skupna
tudi vsem slovanskim jezikom, kaze, da so Slo-
vani ob naselitvi na danasnje slovensko ozemlje

poznali skoraj vse poljedelske kulture rastlin, ki
so jih tu gojili prej$nji prebivalci (Valenci¢ 1970:
253). S preseljevanjem in mesanjem razli¢nih
ljudstev so se dolocena znanja nadalje razvila,
druga pa izumrla. Poleg tega so na razvoj doloce-
nih rastlin vplivale podnebne in talne spremembe
ter razvoj kmetijstva. Selekcija in vzgoja novih
sort se je zlasti pospesila od srede 19. stoletja, ko
se je s tehnolosko revolucijo in predvsem moder-
nizacijo v kmetijstvu zacelo ozave$¢anje kmetov
o novih rastlinah, prvih umetnih gnojilih in za-
$¢itnih sredstvih, trzni proizvodnji in pomenu
konkuren¢nosti na trgu. Glavna skrb za napredek
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Slika 1: Domacini iz Branika ob svojem novem pridelku

koruze leta 1945 (Foto: Slovenski etnografski muzej).

kmetijstva je bila v rokah duhovnikov pod okri-
liem Kmetijskih druzb. Zupniki, ki so v vedini
izhajali iz kmeckih druzin, so kmetijstvo razumeli
kot gospodarsko, socialno in nacionalno vprasa-
nje. Nekateri so imeli pri tem celo znanstvene
ambicije (Granda 2012: 2). Iz Zgornje Vipavske
doline velja izpostaviti duhovnika in uditelja Ma-
tijo Vrtovca (1784-1850), ki pa ljudi ni udil le
umnega kmetijstva, zlasti vinogradnistva, temve¢
tudi skrbel za njihovo zdravje.

S pregledom in analizo zgodovinskih virov
(arheoloskih najdb, urbarjev z navedbami na-
turalnih dajatev, katastrov, topografij plemicev,
dokumentacije trgovskih in obrtnih zbornic
ter kmetijskih druzb ipd.) ter stare literature o
umnem kmetijstvu lahko pridobimo zanesljive
podatke o vrstah in obsegu kulturnih rastlin v do-
lo¢enem okolju, njihovi vrednosti, pomembnosti
in potrebah takratnih ljudi. Za polpreteklo ob-
dobje so pomembni tudi ustni viri — pripovedi $e
zivelih starejSih prebivalcev, ki na podlagi lastnih
spominov in izku$enj pojasnjujejo izvor, razvoj in
nacine obdelave kulturne rastline, ki danes zazna-
muje njihov bivalni prostor. Pri doseganju traj-
nostne politike, zlasti ekokmetijstva so ta znanja
nepogresljiva, saj ¢edalje bolj spoznavamo, da so
bila domaca, avtohtona semena in sadike bolj od-
porni na regionalne vremenske in talne razmere.
Ker so rabili manj kemi¢ne zai(ite, so bili pridelki
bolj kakovostni in zdravi. Hkrati so avtohtone ra-
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stline del lokalne in narodove kulturne dedis¢ine,
ki pri doseganju nacel trajnostnega razvoja igra
vedno pomembnej$o vlogo.

V pricujotem ¢lanku bomo spoznali nekaj
zanimivosti o razvoju pridelave koruze v Zgornji
Vipavski dolini (natan¢neje na Planini pri Ajdo-
v§¢ini), $egah in navadah povezanih z li¢kanjem
ter jedeh, ki so jih pripravljali iz koruzne moke in
zdroba. Zgodovinski pregled o prihodu koruze na
slovenska tla v 17. stoletju kaze, da je v zahodno
Slovenijo ta prisla iz Furlanije, iz nje pripravljena
polenta, ki je tudi znacilna furlanska jed, pa je
bila v 20. stoletju nepogresljiva na kmeckih je-
dilnikih vipavskih prebivalcev. V ¢lanku predsta-
vljeni segmenti iz etnografske raziskave, ki je bila
izvedene v okviru podoktorskega projekta Kultur-
na dedistina — medij za vzpostavljanje trajnostnega
razvoja v lokalni skupnosti* in je zajemala obdobje
od tridesetih let 20. stoletja do pojava prvih hibri-
dnih semen v sedemdesetih let 20. stoletja,? poleg
nacinov pridelave in uporabe koruze v preteklosti
podaja tudi mozne pristope, kako izkusnje, nava-
de, znanja in iznajdljivost nasih prednikov upora-
biti pri razvoju novih konkurenc¢nih izdelkov in
storitev. V sodelovanju z Dru$tvom gospodinj in
dramske skupine s Planine pri Ajdoviini je na
primeru pokazan pomen raziskovanja in vnovi¢-
ne uporabe starih, avtohtonih sort in sadik, ki kot
pomembna lokalna dedi$¢ina kazejo velik poten-
cial za sodobni trajnostni razvoj.

Prihod koruze v Zgornjo Vipavsko dolino
Koruza je stara poljedelska kultura, poznana
ze pri ameriskih staroselcih. Po prenosu na evrop-
ska tla je najprej osvojila sredozemsko kmetijstvo
in se nato razsirila po celi Evropi. V danasnji slo-

' Glavni namen projekta je bil teoreti¢no in aplikativno

opredeliti pomen snovne in nesnovne dedi$¢ine pri do-
seganju politike trajnostnega razvoja v doloceni lokal-
ni skupnosti. Projekt je v letih 2011-2014 financirala
Agencija za raziskovalno dejavnost RS.

Poleg zgodovinskega pregleda o prihodu koruze v Zgor-
njo Vipavsko dolino so rezultati raziskave objavljeni v
knjizici »Poljnto smo jejli vsak vedjr, kosn buot magar td
20 frjsks; o pridelavi koruze, lickanju in kuhanju polente
na Planini med preteklostjo in izzivi v prihodnosti. (Fakin
Bajec 2012), ki je iz$la v okviru projekta Ekola domace
sejme v izvedbi Drustva gospodinj in dramske skupine
Planina pri Ajdovscini.
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Slika 2: Kuhanje polente v starem kotlu na ognjis¢u leta 2012 (Foto: Ana Kete, vir: Drustvo gospodinj in dramska

skupina s Planine pri Ajdovi¢ini).

venski prostor je priSla po dveh poteh. V zahodno
Slovenijo smo jo dobili od Italijanov (Valen¢i¢
1970: 258), v ostale predele Slovenije, zlasti Sta-
jersko, Dolenjsko in vzhodni del Koroske pa iz
Turdije. V Goriski prostor, kamor je delno sodila
tudi Zgornja Vipavska dolina,’ je prisla iz Furla-
nije, kjer se je pojavila v drugi polovici 16. stoletja
(prav tam). Potrebno je bilo kar nekaj ¢asa, da
se je udomadila in pridobila zaupanje ljudi. Leta
1602 je Ze omenjena v Zitnem ceniku Gradiske
ter 1620 v Vidmu. Tedaj je bila nekoliko cenejsa
kot sirek (koruzi podobna rastlina), kar kaze, da
je bila potro$nikom manj znana (Valenti¢ 1970:
258). Sirek je bil v nasprotju s koruzo poznan ze v
srednjem veku. Kot dajatev, zabelezena v urbarjih,
je bil omejen le na dolo¢ena obmodja, zlasti Kra-
sa, Furlanije in Benegke Slovenije (Valen¢i¢ 1970:
255). Deloma so ga pridelovali tudi na Notranj-
skem in na Pivki, uporabljali pa so ga za kruh.
Drugod je bil manj poznan, sluzil je za svinjsko
krmo. Iz tega je mogole razloziti nare¢na izraza

> Meja med kranjsko deZelo in Gorisko-gradis¢ansko je

bila reka Hubelj.

za koruzo, tj. sirk in turfca. Ponekod na Krasu
(prim. Komen) in Spodnji Vipavski dolini se za
koruzo uporablja izraz sirk, ponekod v Zgornji
Vipavski dolini (prim. Planina pri Ajdovs¢ini),
zlasti v tistih vaseh, ki so spadala pod Kranjsko,
pa tursca, trsca, kar je povezano s prihodom koru-
ze iz Turdije. Na Kranjskem so jo pridelovali le na
Kocevskem in Dolenjskem (Valenti¢ 1970: 259).

Njena uporaba se je na Slovenskem razsi-
rila konec 18. in v 19. stoletju. Anton Muznik,
zdravnik in avtor knjige Gorisko podnebje (Clima
Goritiense, 1781), med drugim navaja, da se na
Goriskem v »veliki mnoZini [goji] indijsko Zito,
imenovano koruza« (Muznik 1781/ponatis 2000:
28). Poleg tega $e omenja, da so prebivalci dolin
poleg socivja in zelenjave, kruha in vina pretezno
jedli »polento, to je gosto kaso, zabeljeno s soljo, ma-
slom, slanino« (prav tam: 70). Zgodovinar Simon
Rutar je izpostavil, da na Goriskem »glavne pri-
delke poljedelstva daje Zitno polje. Med vsemi Ziti se
najbolj seje in prideluje turstica ali koruza (v gorah
tudi preprosto »sirek« imenovan). Nje pridelajo v do-
brib letinah do 300.000 hl. (1. 1884: 280.200 hl).
Ona daje glavni Zivez goriskemu prebivalstvu, zlasti
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onemu v furlanski nizinic (Rutar 1892: 69, 70).
Med drugim $e opozori na nevarno bolezen »pela-
gro« ali vmilansko rozo, ki se je po letu 1884 iz se-
verne ltalije razdirila na Gorisko in prizadela zlasti
ubozno ljudstvo, ki se hrani s samo polento (prav
tam: 70). Podobno navaja tudi Stane Granda, ki
je pri pregledu franciscejskega katastra katastrskih
ob¢in iz Vipavske doline, ki so spadale pod Kranj-
sko, navajal da je bil delez polj v prvi polovici 19.
stoletja namenjen za obdelavo med 7 in 31 %, na
njih pa so v pretezni meri gojili koruzo, je¢men,
rZ, strni§¢no repo, fizol, zelje in sirk. Krompir je
bil $e redek, ve¢ psenice pa so pridelali v Podragi.
Pri tem je zelo uspevala koruza, ostale pridelke pa
so ocenjevali kot srednje (Granda 1984: 15, 16).
V knjigi Postojnsko okrajno glavarstvo iz leta 1889,
kjer je predstavljen tudi zemljepisni in zgodovinski
opis krajev v vipavskem sodniskem okraju pa be-
remo, da so ljudje na Planini sadili najve¢ »koruze,
repe, zelja, korenja, brzot, pese, jecmena in psenice,
a tudi ajdo, sirek metlicar in metlar. lzmed sociva je
najvec fizola« (Postojnsko okrajno glavarstvo 1889:
194). Razsirjenost koruze v Zgornji Vipavski doli-
ni se je nadaljevala tudi v 20. stoletju. Po pripove-
dovanju starejsih va$¢anov je postala nepogresljiva
sestavina na kmeckih jedilnikih, saj je bila iz nje
pripravljena polenta na mizi skoraj vsak vecer, vca-
sih pa tudi za zajurk.

O pridelovanju koruze na Planini v 20. stoletju

Na Planini so koruzo vse do nazadovanja po-
ljedelstva in zivinoreje po drugi svetovni vojni
pridelovali za krmo Zivine in v prehranske name-
ne, predvsem kot osnovno sestavino za polento
in moko za #réo7n (koruzni) kruh. Sadili so jo spo-
mladi, navadno meseca maja. Z osipacem (osipal-
nikom) so naredili grapce (brazde), vanje posejali
zrnje in ga nato s Sapami (posebna vedja motika)
zasuli. Starejsa Planinka se spominja, da so koru-
zno zrnje »kar metali, sam tata jo roku toku: , Raj
kosnu zrnu ved, loej, so puole zrije, kokor fe ga v
vrsti nej“«. Delo je bolje steklo, ¢e so si sosedje
ali sorodniki pomagali; med seboj so si sposo-
jali tudi vprezno Zivino, da so lahko vpregli $tiri
vole ali konje (konji so bili pri oranju moénejsi,
hitrejsi in lazZje se jih je vodilo). Nekatere kmeti-
je so klinckale, kar pomeni, da so koruzno zrnje
sadili z lesenim klinom (narejenim iz klenovine).
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Za enakomerno in ravno sajenje so si pomagali
s $pago (vrvjo). V primeru klinckanja so porabili
manj zrnja kot pri sejanju, zato so se tega bolj
posluzevale revnej$e kmetije. Na zacetku/koncu
vrste (t. i. gldvi) so ob trsci sadili Se sjork (sirk) in
metlar. Iz cvetov sirka so delali metlice, po pla-
ninsko oziroma zgornjevipavsko skalobuone (upo-
rabljali so jih za pomivanje posode ter ¢is¢enje
sodov, brenta¢ in varn — vedja lesena posoda za
prevoz grozdja iz vinograda); iz cveta metlarja, ki
ima za razliko od sirka dolge niti z zrni, pa metle.
V Zgornji Vipavski dolini so kot skalobuonarji
oziroma metlicarji poznani prebivalci Budanj.

Koruzne sorte, med njimi najbolj poznana
gustonca

Poznali so ve¢ koruznih sort (konjski zob, plo-
Serca, Spicka, robacka); za prehrano pa je bila naj-
bolj znana in cenjena gustonca, ki je dozorela Ze
avgusta (od tod tudi ime). Vsako sorto so sadili
posebej, da se med seboj niso zmesale (zbostar-
dle). To so $e zlasti pazili pri gustonci, ki je imela
za razliko od drugih sort manjse klase in oranzno-
-rumena, podolgovata, trda zrna. Znotraj je bil
rjavorde¢ kuocu — sredinski storz. Trda je bila tudi
za Zurjenje, t.i. lo¢itev zrnja od storza. Uporabljali
so jo za koruzni zdrob — gres, otrobe in moko.
Mleli so jo v mlinu (po planinsko malni); najprej
so vozili v Novakov mlin pri Dolenjah, kjer so
mleli na drobno in debelo, kasneje so odprli Se
modernej$i mlin na Modilniku, kjer so posebej
mleli otrobe, koruzni zdrob in moko. Nekateri so
Zakle (vrece) zrnja v mlin nosili na glavi (to velja
zlasti za Zenske, pomagale so si s svitki) ali ra-
menih, vedina pa vozili z fujtroncmi (lojtrnikom).
Gustonca, ki je danes v Vipavski dolini skoraj ni
ved, je bila med planinskimi kmeti zelo uveljavlje-
na sorta, saj je dozorela zgodaj in je bolj polnega
okusa. Sadili so jo v manjsih koli¢inah kot ostale
sorte, ki so bile zlasti namenjene za krmo Zivine
in so dozorele v jesenskem ¢asu. Otrokom so véa-
sih sadili £2pne — koruzo za izdelavo pokovke, ki
so jo jedli v zimskih vecerih, ko se je koruza do-
bro posusila. Po Zetju pSenice so sadili $e picnik.
To so rekli koruzi, ki zaradi vremenskih razmer ni
nikoli dozorela. Pred zimo so jo dajali Zivini, da je
dobila nekaj sveze oziroma frisne hrane.
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Sege in navade povezane s koruzo

Ko je zrnje koruze dozorelo, so klase pobrali
kar na njivi. Veljal je rek, »ce je fajn oblejcon klas,
bo velika zima. Ce Jje malo oblejéon, ne bo zimex.
Ob dezevnem vremenu so jih domov odnesli v
uoprinaky (poseben pleten kos, ki so ga nesli na
hrbtu), ob suhem pa z gretnmi — vozom, ki je
imel iz bek pleteno kosaro; uporabljali so ga tudi
za prevoz hlevskega gnoja. Doma so jo spravili v
Jfolodur (gospodarski prostor pred hramom — kle-
tjo), zvecer pa so jo zaceli lickati, po planinsko
slaét — odstranjevati krovne liste od zrnja. Druzi-
ne so si pri tem pomagale. »Zvacir se je slo po vasi,
nacuj bomo mi slalli. Lobk jo prslu dosiat, enajst
bodi in smo tisto slejkli, « je povedala sogovornica iz
Planine. Slacenje koruze je postal prijeten med-
sosedski druzabni dogodek, na katerem so se ob
delu prepletali petje, pripovedovanje pravljic in
vicev. »Kosni so naules govorili grozwote, do nas jo
blu nas mulce strah, da Se spat nejsmo tli jot. V glav-
nem wopravljanje jo blu, smo wopravijali tega al
unga.« Kot dober pripovedovalec razli¢nih zgodb
je bil na Planini znan nunc Kovacev, doma iz Cr-
nega Vrha, ki je vedno pripovedoval pravljico o
Jozetu Pikstarmu Wolawberju.*

V zacetku so otroci z navduSenjem pomagali
pri slacenju, ko pa so se navelicali, so jih starejsi
zamotili z nalogo, da morajo pred spanjem dobiti
devet rdecih klasov. »Zonimivu jo blu, do so jih
storejsi dobili prej ku mi. Mi jib nejsmo dobili niko-
li,« je pripomnila sogovornica. Velikokrat so med
delavci zadonele tudi ljudske pesmi, nikoli pa ni
smela manjkati pesem Dvanajst bozjibh lastnosti,
ki sta jo vedno zapela dva pevca. Med slacenjem
je gospodar prinesel mlado vino, »se je provalo
mwost«, za otroke lipov ¢aj ali kompot. Zauzi-

* Pravljica govori o Jozetu Wolawberju, ki je dobil nagra-
do za zvesto sluZenje vojske. Vojaski general mu je Zelel
ponuditi pred¢asen odhod domov, ker pa ni imel kam
iti, si je za nagrado zaZelel »eno mauho, da bo zmarom
pouhna in eno flasko vina, da bo tod zmaraj pouhna in
eno fajfo, do bo lobku zmeraj kodu.« General je zveste-
mu vojaku izpolnil Zelje, spat pa je $el v grad, kjer je
ponodi strasilo. Vendar je vojak Joze zloglasne hudice in
Cuotestega (Sepastega) Luciferja premagal in jih zaprl v
svojo mauho. Naslednji dan jo je peljal h kovacem, toda
ker je eden izmed kovacevih delavcev pri udarjanju na
vreco zgresil, so hudi¢i zbezali. Zadnji je tekel cuotost
Lucifer.

li so $e sveze hruske, jabolka, grozdje, njaspule
(nesplje) in oskurge (skors), ob zakljucku pa de-
lavce povabil v kuhinjo na pecen kostanj in most.

Med lickanjem se je lepse liste — /bje odstra-
nilo, iz njih so Planinke spletle predpraznik, iz-
delale omelo za ¢iscenje krusne pedi ali pripravile
lubnico, po Planinsko plevenca — z listiem napol-
njena platnena blazina za spanje. Ostale liste pa
so uporabili za steljo. Pri lickanju so odstranili
tudi nezrele, mle¢ne in majhne klase brez listja —
kjpce. Sudili so se na podstresjih. Uporabili so jih
za hranjenje prasicev, ki so ji dobili za »parbuljsk
prej ku so jibh zoklali<. Na pasi so vcasih otroci
mle¢no koruzo pekli, »se jo eno palco uospiclu in
puole tisti klas nosadilu in puole pekli na Zerjavcic.

Koruzno zrnje so vedno hranili v celih kla-
sih; oZurli (locili zrnje od storza) so jo po potrebi,
vedno pa v dezevnih, mrzlih in dolgih zimskih
velerih ob pedi. Koruza se je susila na kaséah —
podstregjih, kjer so koruzne klase, ki so jim pri
lickanju pustili dve do tri peresi, spletli v dolge
kite, pritrjene na Zelezno Zico. Ta je visela iz gre-
de. Posebna krajsa pletena kita je bila narejena iz
kapnov. Do sedemdesetih let 20. stoletja so vedno
uporabljali domaca semena, ki so jih pridobili iz
sredinskega dela najlepsega klasa. Pri Zurjenju so
zrnja iz zgornjega in spodnjega dela kuocla od-
stranili, zrnja iz sredinskega dela pa shranili za
naslednjo sezono. Dobro zrnje je bilo iz klasa, ki
je imelo ravne ¢rte in ozek storz — kuocu.

Jedi, pripravljene iz koruzne moke in zdroba
Iz koruzne moke, ki so ji primesali malo pse-
ni¢ne moke, so spekli #7657 kruh. PSenicen je bil
le ob vegjih praznikih ali v primeru bolezni dru-
zinskega ¢lana. Kruh se je peklo enkrat tedensko,
shranjevali so ga v jerbasih ali pomjornskih kuosih
(veliki pleteni kosi, ki so jih spletli doma). Obesili
so jih v hram, da je kruh, zavit v bombazno rjuho,
ostal svez dlje ¢asa. Ob pomanjkanju kruha so na
ognji¢u v Zelezni posodi spekli koruzno pogaco.
Za vecerjo so jedli polento s kislim mleko, neka-
teri le z mlekom, medtem ko so jo starejse Zenske
jedle z je¢menovo ali figovim kofjetom (kavo). Ob
vedjih kmeckih opravilih, ko je imela druZina na
Zrnadi (ve¢ja kmecka opravila) delavce, je bila po-
lenta zabeljena z ocvirki. V¢asih so polento polili
z ocvrto klobaso ali odrezki prsuta, ki so jih zalili
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z belim vinom. Delavci so najprej pojedli masco-
bo, nato so dodali $e kislo mleko. Ce je polen-
ta ostala, so jo ocvrto pojedli drugi dan zjutraj z
mlekom, véasih so si zraven ocvrli jajce. Ker so
z mascobo zelo varcevali, zlasti revnejse druzine,
so véasih polento zabelili s poljantonco (voda, v
kateri se je kuhala polenta). Pri tem so uporabili
le malo ali ni¢ ocvirkov z mastjo. Polento so ku-
hali v posebnem bakrenem kotlu, ki so ga morali
vsak vecer pred kuho oribati s peskom, vcasih pa
s jaskom (kisom) in soljo.

Uporaba drugih koruznih ostankov

Za nadaljnjo uporabo so sluzili tudi storzi —
kuocli in koruzna stebla. Vedino ociéenih storzev
so uporabili za kurjenje, iz nekaterih posusenih
so naredili zamaske za steklenice — flaske oziro-
ma doma narejene pletjonke. Pred drugo svetovno
vojno so na Planini Auocle rabili tudi za razsve-
tljavo ob velikono¢ni procesiji. »Nomodili so jih v
petroli al nafti in puole so jih notoknili no palco, so
$1i kje guor u Planine in tom guor kor je Sla procejsje
so prigali. [...] Je blu lepu,« je poudarila starejsa
va$¢anka. Pred vojno so z njimi tudi krmili Zivi-
no. Pri tem so jih morali stol¢i, opariti v kotlu in
osoliti.

Stebla koruze, po planinsko slamo, so pozeli
ali posekali s fouci (poseben oster noz z zakrivlje-
nim rezilom), z bekami povezali v snope, ki so jih
na njivi zloZili v kope. V vsaki kopi je bilo okoli
dvajset do trideset snopov. Da slame ni razpihala
burja, so kope veckrat povezali s sarobuoto (sro-
botjo). Ponekod so snope zavezali z obeh strani
ob drat — jekleno Zico, ki je bil napet med dvema
drevesoma. Tak Sotor je bil odli¢na kucka za otro-
ke. Po potrebi so ez zimo slamo vozili domov s
snjenim kuosom ali lujtroncmi (lojirnikom). Zivini
so jo dajali v vecernih urah, ko je Ze bila nahranje-
na, da jo je ¢ez no¢ dkala (zvedila). Drugi dan so
gola stebla nasekali in uporabili za steljo. S tem so
pridobili ve¢ hlevskega gnoja. Lahko pa so slamo
skupaj z deteljo ali senom zrezali na slamoreznici.
Pri pripravi rezonce — mesanice, ki so jo spravili na
stalo (hlev) oziroma klonico (odprti del senika), so
morali paziti, da so bile surovine suhe, da v kupu
niso postale plesnive. Rezali so po potrebi, vedno
ob deZevnem vremenu, da se ni preve¢ kadilo,
zivina pa jo je jedla v zimskih mesecih. Za sla-
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stnejsi okus so jo poskropili s posebno rdeco so-
ljo za zivino. Skropili so jo s pomo&jo skalobuone
(metlice).

Sklepne misli

Z modernizacijo kmetijstva je v sedemdese-
tih letih 20. stoletja na domade trge postopoma
prodrla hibridna koruza. Ker ni tako prilagojena
specifiénim  podnebnim razmeram dolo¢enega
okolja in znacilnostim posameznih tal, so za nje-
no kakovostnej$o rast potrebni herbicidi (razna
$kropiva), ki pa zelo onesnazujejo okolje. Staro,
domace koruzno zrnje se je s¢asoma porazgubilo,
danes le malo kmetij v Vipavski dolini sadi npr.
gustanco, ki je bila v preteklosti nepogresljiva sor-
ta. Pri ve¢jih kmetijah se je spremenil tudi nacin
sajenja, ro¢no delo so zamenjali stroji, o slacenju
koruze kot vaskem druzabnem dogodku pa ni
ve¢ slisati. Medtem ko je polenta e vedno prilju-
bljena jed, s tem da ve¢ina od nas koruzni zdrob
kupi v trgovini, pa se s peko #inaga kruha lahko
pohvali le redko katera druzina.

Ob novodobnih trajnostnih pristopih, ki za
razvoj inovativnih in konkuren¢nih izdelkov iS¢e-
jo ideje tudi v tradiciji in kulturnih posebnostih
iz lokalnih okolij, velja poudariti, da se trzne nise
kazejo tudi pri gojenju starih domacih koruznih
sort. Ker je raziskava pokazala, da je bila na Pla-
nini nepogresljiva koruzna sorta za prehrano
gustonca, ki je bila prilagojena primorskim vre-
menskim razmeram, bi lahko vnovi¢ stekla bese-
da o gojenju starih sort, ki so jih nadi predniki
ze preverili. RazmiSljati bi bilo potrebno tudi o
rekonstrukeiji nekdaj stevilnih mlinov, v katerih
bi lahko po starih postopkih in navadah mleli sta-
ra, domaca Zitna semena. Ker pa je tradicija pro-
ces, ki se skozi obdobja spreminja in nadgrajuje s
sodobnimi trendi in znanji, bi lahko polento ali
kruh iz gustance oplemenitili z novimi prehranski-
mi surovinami oziroma jedmi. Vasih so polen-
to jedli le s kislim mlekom, mas¢obo iz masti in
ocvirkov, redko tudi s pr$utom in klobaso, danes
pa ji odli¢ne vipavski kuharice postrezejo z no-
vimi lokalnimi priboljski. Tako so gospodinje iz
Drustva gospodinj in dramske skupine s Plani-
ne pri Ajdovs¢ini razvile recept za koruzno pasto,
ki je primerna za bolnike s cealiakijo. Na kuli-
nari¢nih predstavitvah goste razvajajo s polento
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iz gustonce, prelito z mareli¢nim prelivom, saj so
tudi marelice znacilno planinsko sadje. Poleg tega
bi lahko lokalno tradicijo negovali in gradili na
podrodju drugih koruznih pridelkov in izdelkov,
kot so lubje, metlice/skalobuone, metle, omela,
zamaski iz storza/kuocla itd. Potrebno je le malce
domisljije, iznajdljivosti nasih prednikov, nekda-
nje nepogresljive medsebojne sosedske oziroma
vaske pomoc¢i, medgeneracijskega spoStovanja,
mladostne kreativnosti, medsebojne solidarnosti
in skupnega nastopa. Te socialne vrednote so na-
$im prednikom pomagale pri izhodu iz ekonom-
ske in prehranske krize pred in po drugi svetovni
vojni. Morda bodo tudi v danasnjem ¢asu glavne
viline za nove izzive za bolj konkurené¢no in ino-
vativno trajnostno skupnost.
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