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Ste se kdaj sprasevali,

kaj so ljudje jedli na gradiscih v bronasti in Zelezni dobi? Kako so si pripravljali
hrano? Katere sestavine so poznali? In kje so jih shranjevali? V knjizici Okusi
bronaste in Zelezne dobe smo zbrali raznovrstne vsebine, ki vam bodo omogocile,

da dobite vtis o prehrani na utrjenih naselbinah - gradiscih ali kastelirjih.

Arheologi vedno znova odkrivamo nove arheoloSke najdbe in pridobivamo
informacije, ki jih nato zdruzujemo v celoto. Izkopljemo, kar je ostalo, nikoli pa
ne najdemo vsega, kar je nekoC obstajalo. Okoljski dejavniki na Krasu, v Brkinih,
Istri, Cigariji in Kvarnerju ne omogog&ajo, da bi se organski materiali ohranili, zato
so odkritja vezana na posamezne, izredne situacije, kot npr. odkritje ostankov v
grobu, na ognjiscu ali v hisi, ki je bila uni¢ena v pozaru. Prav zato se posluzujemo
tudi razlicnih naravoslovnih analiz, s pomocjo katerih skuSamo priti tudi do
informacij o prehrani. Mascobe, ki se ohranijo v stenah posod, ali pa kar ¢loveske
kosti, so med bolj priljubljenimi viri podatkov, na podlagi katerih lahko sklepamo o

tem, kako so se prehranjevali prebivalci gradis¢.

Arheolo$ke najdbe so kot neme price, ki nam omogocajo razumevanje preteklega
Zivljenja. S pomocjo raznovrstnih raziskav spregovorijo. Nekatere zgodbe ostanejo
skrite, spet druge so tukaj, pred vami.



O PREHRANI NEKOC

Kaj so prebivalcigradisc jedli? Kaj so pili? 0dgovor je na prvi pogled precej preprost.
Raziskovanje prehranskih navad preteklih skupnosti, $e posebej prazgodovinskih,
zahteva specialisticne raziskave, ki se Se vedno izvajajo le izjemoma. Zakaj?
Predvsem zato, ker je njihova izvedba zahtevnej$a in obicajno drazja, saj vkljuCuje
tudi kemijske in druge naravoslovne analize.

Odgovore o zivilih Zivalskega izvora preucujemo s pomocjo arheozoologije,
ki je veda, ki raziskuje zivalske ostanke na arheoloskih najdisc¢ih. Arheozoologi
prepoznavajo Zivalske vrste, katerim so pripadali ostanki, in na podlagi statisti¢ne
analize sklepajo, kaksen je bil odnos ¢loveka do Zivali (domacih in divjih). Podatki,
ki jih pridobivajo, najpogosteje dajo vpogled v ekoloske in ekonomske (lovsko-
zivinorejske) vidike, vendar pa lahko Sele usmerjene analize ponudijo vpogled v
prehranske navade. V opuscenih rovih v rudnikih soli v Halstattu v Avstriji lahko,

da so ze v bronasti dobi solili in susili prSute ter slanino.



Na podobne metodoloske pristope se naslanja tudi arheobotanika, veda, ki
preuduje ¢loveka v odnosu do rastlin. Studije s tega podro¢ja najpogosteje
ponujajo odgovore na vprasanja okoljskega in ekonomskega znacaja, vendar je
domet arheobotani¢nih raziskav lahko veliko bolj daljnosezen. Na primer, v Zari
na Zeleznodobnem grobis¢u v Pombii v italijanskem Piemontu so v posodi, ki je
bila postavljena nad Zganino, odkrili sledove pijace z veliko koli¢ino peloda Zitaric,
drevesnic in hmelja, kar kaZe, da so ob pokojnika poloZili aromatizirano temno
pivo z visoko vsebnostjo alkohola.

Velike nadaljnje korake v preucevanju prazgodovinske prehrane prina$ajo
laboratorijske analize kemijskih elementov v cloveskih kosteh (t. i. analize
stabilnih izotopov). Razkrivajo nam $tevilne podrobnosti o hrani, ki so jo
posamezniki v Zivljenju redno uZivali. Pokazejo nam, ali so se preZivljali z morsko
ali kopensko hrano ter npr., ali so na »vsakdanjem krozniku« prevladovale Zivalske
masScobe ali rastlinska vlakna. S kemijskimi raziskavami se lahko prepozna tudi
sledi hrane na posodah in drugih kuhinjskih pripomockih ter tako prispeva k
prepoznavanju nacinov priprave hrane.



O GRADISCIH

Gradis&a na Krasu, v Brkinih, Istri, Cigariji in Kvarnerju sodijo veginoma v &as od
zgodnje bronaste do konca Zelezne dobe, pri ¢emer velja izpostaviti, da so bila
nekatera v rabi e v &asu zgodnje romanizacije in v 1. stol. n. &t.. Casovni okvir
njihovega obstoja je torej dolg kar veé kot 2000 let. Ze Carlo Marchesetti, ravnatelj
naravoslovnega muzeja v Trstu, je leta 1903 nasStel preko 300 gradisc¢. Danes jih
na tem podrocju, predvsem po zaslugi metod daljinskega zaznavanja (LIDAR),
poznamo €ez 500. GradiSCa so bila poseljena razlicno dolgo, imela pa so tudi
razlicno namembnost. Od naselbinskih kompleksov z jasno loCenimi predeli, ki
so jih uporabljale le dolo¢ene druzbene skupine (npr. akropola na Monkodonji v
hrvaski Istri), do ograd za Zivino. Nekatera so naseljena $e danes (npr. Stanjel,
Trst, Buzet), spet druga so bila opuscena hitro po izgradnji (npr. Kortina pri Sv.
Antonu). O razliéni vlogi gradi$c¢ pricajo razlicne oblike tlorisov, razli¢ne viSine ter
obsegi obzidij, in seveda arheoloske najdbe.

Suhi zid. Tehnika gradnje, ki je zaznamovala krasko krajino vse do danes.



Raziskave na gradiSc¢ih potekajo Ze vse od 19. stoletja, vendar smo arheologi Sele
v zadnjih desetletjih odkrili ostanke (npr. semena), ki nam omogocajo natancénejsi
vpogled v takratni nacin Zivljenja. V dveh tisoCletjih obstoja gradi$¢ so se navade
ljudi velikokrat spremenile, na kar kazejo npr. spremembe v nacinu pokopavanja

umrlih, v razvoju oblik orodij in drugih pripomockov (npr. keramicnih posod, orozja
itd.), v nacinu priprave hrane itd.
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O GLINI

Kateri so bili osnovni pogoji, da so si lahko v prazgodovini na ognjiS¢u pripravili
topel obrok? Ogenj, voda, zemlja in zrak. To so namrec §tirje kljucni elementi
za oblikovanje kerami¢ne posode. Vendar pa glina ni bila osnovni material le v
lon€arstvu, ampak so jo vsestransko uporabljali tudi kot gradbeni material, in
sicer za izgradnjo sten hi§, za pripravo ognji§¢nih ploS¢, tal itd. Loncarji so poznali
precejSen nabor razli¢nih oblik keramicnih posod in drugih keramicnih izdelkov,
med katerimi odkrivamo predilna vretenca, utezi za statve, podstavke za ognjisca,
ognjiscne oltarje, igrace itd. Njihovo znanje je bilo bistveno vecje, kot si morda
danes predstavljamo. Da so posodo lahko oblikovali, so glino najprej nabrali in jo
precistili. Ze preden so posodo oblikovali, so vedeli &emu bo sluzila, zato so glino
pripravili po dolo¢enem loncarskem receptu. Dodajali so ji razlicne primesi, kot
so kalcit, grog, razlitne peske itd. Sele nato so sledili prostoro&no oblikovanje,
kraSenje, premazovanje, susenje in Zganje. Kopica korakov, ki so terjali ¢as in
znanje. Ve€inoma so izkoriScali lokalne vire glin in primesi.



V Casu gradiS¢ opazamo spremembe v lon¢arstvu, Se posebej v pozni bronasti
dobi. Takrat so se spremenile debeline sten posod, ki so postale tanjSe, v uporabo
so priSle drugacne, nove oblike posod in izdelkov. Do novosti je priSlo tudi ob
koncu starejSe Zelezne dobe, ko so se nekoliko spremenile tehnike Zganja in
same strukture za zganje (peci), saj so se Ze poigravali s spreminjanjem Zgalne
atmosfere. Ko boste naslednji¢ opazovali posodo v muzeju, razmislite o tem, kaj
vse je bilo potrebno za njeno izdelavo. Z izdelavo posode pa se pravzaprav njena
zgodba Sele zacne: v&asih lahko ugotovimo tudi, cemu je sluzila. Pri tem nam
pomaga mesto njenega odkritja (t. i. kontekst). Je bila izkopana znotraj naselbine
ali na ognjiscu ali ob njem, in so v njej shranjevali Zerjavico, je bila izkopana na
grobis¢u, v jami za kol ali v drenaznem jarku? Vsak keramicen odlomek ima svojo
pot in svojo zgodbo.

Koliko kerami¢nih posod danes uporabljate v kuhinji za pripravo hrane? Kljub
tehnoloSkemu razvoju moramo z njimi $e vedno ravnati previdno. Imajo prednosti,
ki pozitivno vplivajo na kon¢ni okus hrane, a tudi slabost, kot je krhkost. Keramika
oziroma glina kot material je bila vsekakor eden od kljucnih elementov preZivetja
skozi tisoCletja.



O PRIDELAVI HRANE

Tako kot njihovi neo-eneolitski predhodniki, so se gradiScarji ukvarjali predvsem
z rejo zivali, Ceprav niso bili veliki porabniki mesa. Redili so govedo nizke rasti in
drobnico - predvsem za mleko inmleCne izdelke ter volno. Pasa je bila najverjetneje
poglavitna dejavnost in zdi se, da so bila nekatera gradi$¢a v uporabi prej kot staje
za Zivino kot pa za domovanje ljudi. Govedo in drobnico so ve€inoma zaklali Sele po
tem, ko Zivali niso bile ve¢ produktivne, zato je mozno, da je porast reje prasicev
v bronasti in Zelezni dobi povezan prav s potrebo po mesu. Divja¢ino so uZivali
redkeje kot bi pri¢akovali, ni pa jim bila tuja niti morska hrana, predvsem morski
sadeZi, ki so si jih v€asih privoscili tudi na od morja bolj oddaljenih gradiscih.

Za razliko od sosednjih regij, npr. Furlanije, danes ne razpolagamo s podatki, ki bi
kazali na to, da je bilo poljedelstvo pri gradiS¢arjih pomembna kmetijska panoga.
Na gradis¢ih na Krasu, na primer, so se ostanki gojenih rastlin prvi¢ pojavili Sele
sredi prvega tisocletja pr. n. st., ko je bila ob polj$¢inah (npr. proso, grah, bob)
prisotna tudi vinska trta. To seveda $e ne pomeni, da jim je bila do tedaj rastlinska
hrana tuja. Kemijske analize kosti bronastodobnih ljudi so razkrile, da je njihova
prehrana temeljila na Zivalskih beljakovinah, vendar je tudi uzivanje rastlin igralo
pomembno vlogo.



O PRIPRAVI HRANE

0 nacinih priprave hrane pricajo tako ognjis¢a kot kuhinjski pripomocki. V pozni
bronasti dobi beleZzimo pojav novih kuhinjskih pripomockov, ki so bili vezani
predvsem na aktivnosti ob ognjiS¢u, kar kaZe na drugacen nacin priprave hrane.
Predvsem ni bilo ve€ trinoZnikov, ki so bili v zgodnji in srednji bronasti dobi zelo
pogosti. Uporabljati pa se je zacelo pekve, ognjiStne koze, prenosne pecke in
prenosna ognjiS¢a. Novost so takrat predstavljale t. i. sestavljene peci, ki so bile
uporabne tako za peko kot kuhanje v bronasti in Zelezni dobi.

Pri delu s posodami na ognji$¢u so si pomagali s kerami¢nimi podstavki (svitki)
ter s t. i. piramidalnimi utezmi, ki so jih najverjetneje uporabljali pri peki. UteZi
imenujemo zato, ker jih veCkrat najdemo v neposredni blizini statev. Tako
kot svitke. Vse to kaZe na iznajdljivost in prakti¢nost takratnih ljudi, zato je pri
ugotavljanju namembnosti predmetov kljuCen podatek, kje je bil predmet najden
(kontekst).

Slika zgoraj: Temni sledovi na zunanjem delu dna posode, so nastali zaradi ponavljajoce

se uporabe na ognjisScu.

Slika na strani 9: Kuhanje in peka na ognjiS¢u. PodroCje eksperimentalne arheologije
pomembno prispeva k razumevanju preteklih aktivnosti.
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O SHRANJEVAN]JU

Shranjevanje Zivil v bronasti in Zelezni dobi zagotovo ni bil macji kaSelj. Pomislite
na neugodne ucinke glodavcev, zuzelk, plesni, vlage itd. Za shranjevanje so
takrat uporabljali razlicne posode, imenovane pitose (iz gr. pithos - posoda
za shranjevanje), v katerih so lahko skladis¢ili npr. Zita, stro¢nice, vino, vodo
itd. TakSne posode so oblikovali posebej za ta namen. V bronasti dobi so bile
praviloma zamazane z glinenim premazom, imenovanim barbotin. S tem so
posodo ojacali in tako zviSali njeno vzdrZljivost in odpornost. Vecinoma so bile
vkopane v zemljo. Velikokrat arheologi odkrijemo tudi ostanke jam, zapolnjene s
pepelom ali s plevami oz. slamo. Shranjevanje Zivil v pepelu namre¢ poznamo Ze
vse od kamene dobe.

Poleg pitosov so od pozne bronaste dobe dalje uporabljali tudit. i. silose. Zaenkrat
smo jih arheologi nasli le na gradi$&u Tabor pri Vrabéah in v Stanjelu. Narejeni so
na drugacen nacin kot preostale posode, saj so njihove stene bistveno debelejse,
glina zanje ni bila dobro preciS¢ena, primesali pa so ji veliko organskih primesi.
Zunanja stran posode je bila lepo dodelana, zglajena, medtem ko je bila notranja
groba. VEasih so imeli na ramenih rebro, ki je pripomoglo k laZjemu prijemanju
in prenadanju. Na silosu iz Stanjela je bil vrezan napis, ki se, Zal, navezuje na
lastniStvo, ne pa na vsebino, ki je bila v njem shranjena.

Silos v kletnem
prostoru, kakré}enje bil
najden v Stanjelu.




O SESTAVLJENI PECI

Sestavljene peci poznamo z najdiS¢ pozne bronaste in starejSe Zelezne dobe
na prostoru od Francije do Slovenije. Narejene so bile iz treh oz. Stirih delov:
podstavka, vmesnega dela, reSetke in pokrova. Uporabljali so tisti del peci, ki so
ga v danem trenutku potrebovali. Podatki z arheolo$kih najdiSc, kjer so bile te
peli najdene, in raziskave s podrocja eksperimentalne arheologije kazejo, da so
jih uporabljali predvsem za pripravo hrane. Stene peci so precej Siroke in niso
Zgane kot keramika, ki se Zge v kopi ali v peCi. S ponavljajoco se uporabo so
bile vsaki¢ znova izpostavljene doloCeni temperaturi in tako niso bile nikoli prav
zares Zgane. Zato se v arheolo$kem zapisu slabo ohranijo, njihovo obliko pa tezko
rekonstruiramo. Tak$no pec so nasli v hisi iz starejSe zelezne dobe na Mostu na
Soci, posamezni kosi s kraskih gradiS¢ pa kazejo, da so jih poznali tudi na Krasu.
Peci so uporabljali za pripravo hrane (peka kruha, peka mesa, kuhanje hrane v
posodah itd.) ter za prazenje Zita, s ¢imer so hrano konzervirali in jo nato shranili
za kasnejSo uporabo.



O OGNJISCU

Ognjisce je predstavljalo kljuen del hiSnega inventarja. Najveckrat so ga izdelali
tako, da so na podlago postavili kamne, jih prekrili z glino ter povrSino obdali s
kamnitim vencem. Ta glina je morala biti precej Cista, brez vklju¢kov, da med
uporabo ni popokala. Ko se je glina delno posusila, je bilo ognjis¢e pripravljeno
za uporabo. Z vsakokratnim segrevanjem se je zgornja povrSina, t. i. ognjis¢na
ploSCa, vedno znova segrevala in se mo¢no zapekla. Zato je zgornji del ognjisca
tisti, ki se je tudi najbolje ohranil. Kuhanje je potekalo neposredno na plosci ali pa
na prenosni pecki, na katero so postavili lonec. Po kon¢anem kuhanju, ali Ze med
njim, so posode postavljali na keramicne svitke, saj bi segreta posoda ob stiku s
hladno povrsino lahko pocila. Na ognjis¢u so namrec lahko temperature dosegale
veé kot 500°C, kar kaze na to, da so bili kerami¢ni lonci narejeni zelo premisljeno.

piramidalne utezi, ki so imele funkcijo zara, in keramicne svitke, na katere so postavljali
posode.
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O PEKVI

Pekva je postala nepogresljiv kuhinjski pripomocek v pozni bronasti dobi. Zdi se,
da je zamenjala prej zelo priljubljen keramiéni trinoZnik. V pozni bronasti dobi se
pekve pojavljajo redko, predvsem v starejSi Zelezni dobi pa so postale stalnica
takratne kuhinjske opreme. Hrano so torej pripravljali tako, da so jo pokrili s pekvo,
to pa prekrili z Zerjavico. Vodoravna rebra, ki so vec¢inoma razc¢lenjena z odtisi
prstov, so zadrzevala Zerjavico. Zelo podobno torej z danasnjo tehniko priprave
hrane pod peko.

Replika pekve, kakrsna je bila najdena na gradiSCu Tabor pri Vrabcah.



O SERVIRANJU HRANE IN PIJACE

Stevilne analize keramike so pokazale, da so lon&arji pri oblikovanju posod vedeli,
¢emu bo sluzila. Temu so prilagodili primesi, ki so jih vmeS$ali v glino, tehniko
dodelave povrSine in najverjetneje tudi nacCin Zganja. S poliranjem posode so
dosegali visjo nepropustnost. Slednje pa omogoca tudi zganje v redukcijski
atmosferi (brez kisika). Zaradi poroznosti so posode pred uporabo premazovali
z maséobami, npr. prepojili z mlekom. To kaze na razli¢ne tehnike, ki so se jih
posluzevali loncarji in uporabniki. Ko so posode odsluzile svojemu primarnemu
namenu, so jih lahko ponovno uporabili. Zato najdemo enake posode tako na
naselbinah kot na grobis¢ih. Seznam oblik posod, ki so jih poznali takrat, je precej
dolg. Pri tem ne smemao pozabiti, da so uporabljali tudi lesene posode ter razlicne
pletene koSare, ki so jih uporabljali tudi za prekrivanje posod. Iziemoma se v
grobovih najdejo tudi steklene posode.

Replika sklede, ki je bila oblikovana po vzoru skled, kakrSne so poznali na gradiscih.
Aplika je sluzila za lazje prijemanje posode.



O SKRIVNOSTNI POSODI

Na gradi$¢u Tabor pri Vrabcah je bil najden vecji del posode, ki je imela na notranji
strani dna nalepljene izrastke. Sodi na konec pozne bronaste dobe. Vsako leto
arheologi odkrijejo nove primere tak$nih posod. Poznamo jih Ze precej, Se vedno
pa ne vemo, ¢emu so sluZile. Drzaji, ki so na sliki rekonstruirane posode, so najbrz
sluZili za pritrditev vrvi, kar pomeni, da je posoda visela. Tako so si morda olaj$ali
meSanje vsebine, k ¢emur so dodatno pripomogli prav izrastki na dnu. Trenutne
raziskave primerljivih posod in rezultati naravoslovnih raziskav kazejo na to, da
so v teh posodah izdelovali mleéno osvezilno slano pijao, podobno turskemu
ajranu.

Tudi na gradiS€u Monkodonja so bile najdene takSne posode, le da imajo manj
izrastkov, ki so bolj ploS€ati in Sirsi. Sodijo v zgodnjo in srednjo bronasto dobo.
Vprasanje, ali so sluZile enakemu namenu kot tiste iz pozne bronaste dobe, $e
vedno ostaja odprto.

Posoda z izrastki iz Vrab¢ (levo)
in njena rekonstrukcija (desno).



O SOLI

Na gradiscu Elerji so bili najdeni t. i. briquettage. Gre za kerami¢ni nastavek, ki
je imel na spodnjem delu trirogeljni podstavek, na katerega so postavili manjSo
posodico, v katero so nalili morsko vodo. Podstavek je stal na reSetki, pod katero
so kurili ogenj. Seveda so lahko uporabljali le podstavek, brez posodice. Ko je voda
izhlapela, so sol postrgali. Odlomki podobnih posod so bili najdeni v Piranu.

Ste vedeli, da je bil vtem
Casu v uporabi tudi rudnik
soli v Hallstattu v Avstriji?

Pridelava soli.
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O SESTAVINAH

Nabor rastlin, ki smo jih arheologi nasli med arheoloSkimi raziskavami v Sloveniji,
severovzhodni ltaliji in Istri, je precejSen. Z novimi raziskavami se bo seznam
zagotovo dopolnjeval in spreminjal.

V zgodnji in srednji bronasti dobi sta bili osnovni Zitarici pSenica in jeCmen,
medtem ko je postalo proso kljucno predvsem v pozni bronasti dobi. Priljubljeno
je ostalo tudi v starejsi Zelezni dobi. Del prehranske verige predstavljajo tudi
strocnice, kot sta grah in bob. LeCa se je pojavila v pozni bronasti dobi, Cicerika pa
Se nekoliko pozneje, v starejsi Zelezni dobi. Zanimivo, da se takrat na arheoloskih
najdiscih pojavijo divja sliva, divja jablana in divja hruSka. Tudi semena in oreski,
kot so orehi in le$niki, so previadovala v tem ¢asu. Gozdni sadezi (npr. ¢rn trn,
drnulja, robide in maline) so bili vseskozi v uporabi Ze pred bronasto in Zelezno
dobo. Udomacena vinska trta pa se je pojavila Sele konec starejSe Zelezne dobe,
kar kaZejo raziskave kletnega prostora hise iz 6.in 5. st. pr. n. §t. v Stanjelu.

| | Sestavine, ki so jih [\ |

1 1
I". f ' neko¢ uporabljali, \ N /
\ f s0 pogoste tudi na kS ' /

N danagnjih jedilnikih. N /



O PROSU

V bronasti dobi je proso v Evropi postajalo vse bolj priljubljeno. V Sloveniji se je,
glede na trenutno stanje raziskav, pojavilo v pozni bronasti dobi, medtem ko so ga
v sosednjih pokrajinah uporabljali Ze prej, v srednji bronasti dobi(16. in 15. st. pr. n.
$t.). Ostanki prosenih zrn so bili najdeni na Stevilnih naselbinah, tudi na gradiscu
v Stanjelu. Radiokarbonske datacije iz kletnega prostora hige v Stanjelu kazejo na
Cas 5. in zaCetka 4. st. pr. n. §t., torej na konec starejSe zelezne dobe. Pridelava
prosa je precej enostavna, saj je ta rastlina odporna na sus$o. Hitro zori in obrodi
dvakrat letno. Na naselbini Most na Soci je bil najden skupek prosenih zrn, za

katera domnevajo, da gre za proseno kaSo, morda tudi za kruh.



lzdelava sira sega dale¢ v preteklost.
Ob Jadranskem morju in na Krasu
so sir izdelovali Ze v mlajSi kameni
dobi, neolitiku. S postopki izdelave
sira povezujemo Stevilna cedila, ki so
bila najdena na gradiscih, veliko med
njimi na gradiS¢u Monkodonja v Istri.
Keramicna cedila so bila le eden od
pripomockov pri procesu izdelave sira.

PripomocCek, s pomocjo katerega so
izdelovali trdi sir, je bil v osnovi zelo
podoben loncu, le da je imel odprtino
prilagojeno tako, da so lahko nanjo
postavili cedilo, ki so ga uporabljali
med prelivanjem pri vretju.

O SIRU



O VINSKI TRTI

Se kdaj sprasujete, kakSen okus je imelo vino v ¢asu gradi$¢? Zagotovo je bilo
povsem drugacno kot danes, vendar je Ze takrat med Zivili zavzemalo posebno
mesto. Vino je bilo vklju¢eno v Stevilne dogodke, predvsem obredne. Informacije o
teh dogodkih, kot so npr. gostije, Zrtvovanjain lov, Erpamo predvsem iz upodobitev
t. i. situlske umetnosti. Prizori prikazujejo tudi razlicno posodje, s katerim so
servirali pijaco in iz katerega so pili vino.

Peske udomadene vinske trte iz Stanjela so trenutno najstarej$a poznana sled
udomacene trte v Sloveniji, sodijo pa v konec starejSe Zelezne dobe. Menimo,
da so vino pridelovali in/ali shranjevali v Ze omenjenih silosih. Ta najdba ne
preseneca, saj je bilo trgovanje z vinom, predvsem v Sredozemlju, pomemben del
takratne ekonomije.

Vino so servirali v bronastih
posodah, cistah, kaksna
je bila najdena tudi na
grobiscu iz 6. in 5. st. pr.
n. St. blizu Stanjela. V tem
primeru je bila uporabljena
kot zara. Ali pa v keramicnih
situlah, kakrSna je bila
najdena v kletnem prostoru
v Stanjelu.

Udomatena vinska trta iz Stanjela.
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O ZIVALIH

Ste se kdaj vpraSali, katere Zivali so se sprehajale po gradis¢ih? Med bolje
arheozoolo$ko raziskanimi gradiS¢i nedvomno sodi zgodnje in srednje
bronastodobno gradi$te Monkodonja. Zivalski ostanki so v najvegji meri pripadali
govedu in drobnici (80 %), v veliko manjSem $tevilu pa tudi prasi¢em. Na podlagi
ocenjene starosti zakola drobnice in goveda so arheozoologi ugotovili, da so jih
redili za pridobivanje sekundarnih produktov (npr. za mleko). Ostankov divjih Zivali
je bilo malo (le 2 %), nasli pa so tudi ostanke, ki so pripadali pticam, ribam (npr.
orade, pepelast morski pes), plazilcem (npr. Zelve), rakom, $koljkam, itd.

Med bolje arheozoolo$ko raziskana gradiSca lahko Stejemo tudi Tabor pri Vrabcah.
Vse do zaCetka starejSe Zelezne dobe sta tu prevladovala govedo in drobnica,
pozneje pa je drobnica prevladala nad ostalimi Zivalmi. Vseskozi so se po naselbini
sprehajali psi, katerim so v starej$i Zelezni dobi druzbo delale gosi. Zanimivo je, da
divjacina med Zivalskimi ostanki ni prisotna.

- g

Ali so bile glave pepelastega morskega psa in orad odpad ali so jih uporabili za
kuhanje ribje juhe?
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RECEPT ZA MINESTRO

Preizkusite nekdanje okuse in si
pripravite minestro iz sestavin, ki so jih poznali v ¢asu gradisc.

Sestavine:

200 g korenja

100 g stebelne zelene
600 g gomolja zelene
250 g pire

olj¢no olje

3 litri mrzle vode

500 g kozlicka

800 g jagenjCka

100 g slanine (lahko dimljena panceta)
3 vejice rozmarina

3 vejice Setraja

3 stroki ¢esna (25 g)
25 g petersilja

800 g ¢icerike

Priprava
Korenje, gomolj in stebla zelene
narezemo na manjSe kose in skupaj
s piro damo v vecji lonec. Vse skupaj
hitro poprazimo na olj¢nem olju. Nato
sestavine zalijemo z 2 litroma mrzle
vode. Vodo med kuhanjem dodajamo
po potrebi(cca. 1liter). Ceimamo sveza
zeliséa (roZzmarin, $etraj), jih damo
kuhat skupaj z zelenjavo. Posusena
zelis€a dodamo na koncu kuhanja. Ko
je pira napol kuhana, dodamo na kose
zrezano meso kozliCka, jagenjckain 80
gslanine. Vse skupaj kuhamo dokler se
meso ne lo¢i od kost (cca. 1ura). Deset
minut pred koncem kuhanja dodamo
Se kuhano CcicCeriko. Nato minestri
dodamo zabelo, tj. zmes narejeno
iz 20 g slanine, nasekljanega
¢esna in petersSilja, ki smo
jih predhodno zmesSali kot

zaseko.

Recept so pripravili ¢lani
Drustva za razvoj kmetijstva in
turizma Planta. Sestavine lahko

prilagajamo svojim okusom.



RECEPT ZA ENERGIJSKE KROGLICE

Sestavine:

200 g oreSckov in semen

(Iesniki, orehi, mandlji, bu¢na semena,
soncni¢na semena, semena storzev
(pinjole)

200 g suhega sadja (fige, slive,
marelice, grozdje, borovnice, bezgove
jagode, jabolka ipd.)

1do 3 jedilne Zlice medu

Priprava

Najprej zmeljemo/sesekljamo orescke
in jih odstranimo iz mesalnika (ang.
blender) oz. sekljalnika.

Dobro zmeljemo Se suho sadje in nato
pocasi dodajamo zmlete orescke tako,
da se tvori homogena zmes. Po potrebi
dodamo med - odvisno od tega, katero
suho sadje uporabimo (priblizno 1do 3
jedilne Zlice).

Z rokama oblikujemo kroglice in jih
povaljamo v zmletih oresckih.
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PROJEKT KASTELIR

Knjizica »Okusi bronaste in Zelezne dobe« je nastala v okviru projekta
KASTELIR - Prazgodovinska gradisca in etnobotanika za trajnostni turizem
in razvoj podeZelja - od Krasa (preko Brkinov, Cicarije in Istre) do Kvarnerja.

www.kastelir.eu

Pri pripravi recepta za prazgodovinsko jed je sodelovalo drustvo Planta
in Jasna Fakin - Bajec, pri izdelavi replike sklede pa delovna skupina

arheologinj pod vodstvom Spele Prunk, keramigarka Alenka Gololici¢ in
drustvo Planta.
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