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TOLMINSKA FRIKA

Od izrecno delovne jedi do simbola tolminskosti

Barbara Ivanéié Kutin
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IZVLECEK

Vloga tolminske frike, jedi iz v ponvi pecene oz. ocvrte mesanice krompirja in sira, se je v zadnjih
50-ih letih moéno preobrazila, saj iz izrazito delovne jedi v preteklosti danes postaja prepoznaven
simbol tolminskosti. Jed se navzven manifestira kot lokalna kulinariéna posebnost na javnih
turistiénih in kulturnih dogodkih ter v gostinstvu. Toda hkrati je pojem frike navzo¢ v jeziku,
folklornem izroéilu in umetniskem ustvarjanju razliénih generacij. Te zasebne, celo intimne
oblike socialnega zivljenja in izrazanja dajejo slutiti, da se je mo¢no identitetno dojemanje te jedi
zasidralo v zavest domacinov tudi globlje.

Kljuéne besede: frika, ljudska prehrana, tolminc, lokalna identiteta, folklora, turizem

ABSTRACT

In the last 50 years, the role of Tolmin frika, a dish consisting of potatoes and cheese fried in a pan,
has been greatly transformed, for what used to be an exclusively workday is becoming a recognised
symbol of everything that is Tolmin. The dish itself appears as a local culinary speciality at public
tourist and cultural events and in restaurants. But at the same time, the notion of frika is present
in the language, folklore tradition and artistic creativity of different generations. These private,

even intimate forms of social life and expression lead us to believe that the identity perception of

this dish has become rooted even more deeply in the consciousness of local people.
Key words: frika, people’s diet, tolminc cheese, local identity, folklore, tourism

Uvod

Frika je v ponvi pecena oz. ocvrta jed, katere stalna sestavina je trdi sir v kombinaciji
z drugimi sestavinami. Jed izvira iz Karnije v Furlaniji, kjer naj bi bila izvorna domovina
ocvrtega sira, imenovanega frico [friko]. V Karniji, kjer najbolj izvirno obliko tega sira
imenujejo gozdarski ali karnijski friko (frico dal boscador), jed pripravljajo tako, da veé
kot leto in pol star nariban sir montaz' razpustijo v vroéi ponvi in previdno popecejo
na obeh straneh. Nato ga z vilicami poloZijo na steklenico, da dobi valjasto obliko. Jed
je primerna za uzivanje, ko se sir ohladi in postane krhek. Iz Karnije se je jed deloma

! Sir montaz (montassio) je trdi kravji sir, ki so ga prvotno pridelovali v kravjih planinah pod goro Montaz
(Montassio) v Karnjiskih Alpah, to je v Zahodnih Julijskih Alpah (Ledinek Lozej 2016: 96-97; gl. tudi Cotar 1988:
42-95).
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razsirila tudi drugod po Furlaniji in Julijski krajini, s tem tudi med Slovence v Beneciji
in Kanalski dolini, na Spodnjo Korogko v Avstriji ter v Poso¢je v Sloveniji (Bogataj 2012:
304). Frika je torej znana v alpskem prostoru, na Sirsem sticnem obmodju romanske,
slovanske in germanske kulture, zato jo lahko Stejemo za medkulturno kulinari¢no
dediséino tega prostora. Tolminska frika je bila v letu 2018 uvri¢ena v transnacionalni
register alpske prehranske dediscine, ki je nastal v okviru projekta AlpFoodway (Godina

Golja in Ledinek Lozej 2018: 95; SV 12a).

Najstarejsi znani dokumentiran recept za friko se je ohranil iz leta 1450 po zapisu
kuharja Martina, ki je med letoma 1439 in 1465 kuhal oglejskemu patriarhu; v tem
receptu naj bi jed vsebovala tudi sladkor (v razli¢ici morda tudi med), kar je bilo modno
v prehrani visjih socialnih skupin tega ¢asa (Bogataj 2012: 304-305). V ruralnem okolju
pa je bila frika prvotno in vse do nedavnega izkljuéno delovna jed, saj je zaradi visoke
kaloriéne vrednosti dajala mo¢ za fizi¢no najtezja kmecka in gozdarska opravila (SV
12a). Danes, v ¢asu globalizacije in pospeSenega razvoja turizma, je vloga te jedi povsem
drugacna. Zaradi stevilnih razlicic si jed kot lokalno specialiteto »prilaséa« domala vsaka
vas na obmodju, kjer jo poznajo, torej v alpskem svetu severozahodne Slovenije, vzhodne
Furlanije in Julijske krajine (vkljuéno z Benecijo), Tirolske in juzne Avstrije. To je nazorno
razvidno Ze iz menijev gostinskih ponudnikov in s turisti¢nih spletnih strani, v katerih

opisujejo posebno, lokalno kulinariko (npr. SV 15; SV 16; SV 17; SV 18).
Da pa gre povsod za jed istega izvora, kaze poimenovanje, ki pri vseh izhaja iz
podstave z izvorom v romanski besedi friggare (cvreti): frika (v slov.), frico (furl. in it.),

friggo (avst. nem.). Slovensko-furlanski slovar (Erat 2008) geslo »friko« opredeli tako:

frico [fri‘k 2] (p! fricés) m 1. KUL frika f (karnijska jed) na maslu ali slanini pecen
sir; Pal - al viil un moment di timp. (BrLi); ~ cu lis cartufulis friko s krompirjem;

Frika na planini Kal (foto: Jani Kutin, 2021)
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Wolftraud De Concini nus propon lis recipis de. »Cjalsons«, »Frico cu las cartufulas« (La

03/01) 2. (3alj.) batina £, udarec m (Erat 2008).

Ime za to ocvrto jed s sirom so od furlanskih sosedov prevzeli tudi Slovenci, pri
cemer je beseda v govorih beneskega narecja moskega friko (kot v furlanséini) ali pa
zenskega spola (gl. Spehonja 2010: 51), v govorih v Sloveniji pa je beseda frika zenskega
spola. Leksem frika je vkljucen v Slovar slovenskega knjiznega jezika (SSKJ 2014) in
Slovar novejsega besedja (SNB 2014).

frika-e z (i) gastr. jed iz na mascobi ali zaseki ocvrtega naribanega sira s krompirjem,
navadno z jajci ali drugimi dodatki, znana v Poso¢ju: spekli so si friko; frika in polenta

/ praznik frike (SSKJ 2014);

frika -e Z (): na mascobi ali zaseki ocvrt nariban sir s krompirjem, navadno z jajci,
slanino, salamo, skuto ali klobaso. E < it. frico k friggere ,praziti’ (SNB 2014).

Geslo frika vsebujejo tudi nekateri slovenski narecni slovarji: Slovar zatolminskega
govora 1 (A-0) (Cujec—Stres 2010: 169), Vocabolario nedisko - italiano (Spehonja 2010:
51), Vocabolarietto italiano — natisoniano (Riggoni in Salvino 1999: 71), Slovar govorov
Zadrecke doline med Gornjim Gradom in Nazarjami: poskusni zvezek (A-H) (Weiss

1998: 216).2

Frika ima zaradi razliénih nacinov priprave in uporabe razliénih sestavin stevilne
lokalne variante, vsem pa je skupna glavna sestavina, t. i. trdi (planinski) sir (0z. z njim
povezan proizvod)® iz kravjega, kozjega, ovéjega ali v razliénih kombinacijah mesanega
mleka. Poleg sira so sestavine frike lahko v razliénih kombinacijah posamiéno ali veé
razliénih skupaj $e krompir, jajca, zaseka, prazena slanina, klobase, salame, skuta ipd.
Sir je lahko narezan na vegje ali manjSe koscke ali je nariban na razliéno velikost, tj.
grobo ali fino, prav tako tudi krompir in druge sestavine. Prav te, na videz drobne razlike,
ustvarjajo neverjetno pestrost variant, po katerih se lo¢uje neka lokalna varianta frike od
okoliskih variant; zato se friki pogosto dodaja svojilni pridevnik, ki opredeljuje kraj, za
katerega je znacilna dolocena varianta (npr. tolminska frika, bovska frika) ali nacionalnost

(npr. furlanska, italijanska frika) (gl. npr. SV 17; SV 18).

Jedi in Zivila ter z njimi povezane prakse, znanje, pravila in norme tvorijo snovno
in nesnovno kulturno dedis¢ino (Godina Golija in Ledinek Lozej 2018: 88). O kulturi
prehrane in kulinariéni dediscini v Evropi je v zadnjem desetletju potekalo ve¢ obseznih
mednarodnih projektov, med njimi tudi AlpFoodway.! Pri slednjem so sodelovale drzave
alpskega loka (Avstrija, Francija, Italija, Nemcija, Svica in Slovenija), projekt pa je bil mdr.
osredotocen na ohranjanje in ovrednotenje dedis¢ine prehrane alpskega obmod¢ja (nav.
delo: 94). V okviru tega projekta je bila v register alpske nesnovne kulturne dediséine

? Beseda je vkljudena tudi v rokopisni seznam besedja (RV 2) za nacrtovano dopolnjeno izdajo Slovarja
bovskega govora (Ivanéi¢ Kutin 2007); trenutno ta seznam steje okoli 1000 narecnih gesel, ki Se niso vkljucena v
slovar.

* Véasih tudi odrezek, ki nastane pri obrezovanju ostrega roba, ko se sir pobere iz oboda za oblikovanje,
albuminska skuta ipd.

* Program Evropskega teritorialnega sodelovanja Interreg V-B Obmo¢je Alp Evropskega sklada za
regionalni razvoj; raziskavo, na kateri temelji tudi tukajsnji prispevek, je sofinanciral program ARRS, Etnoloske

in folkloristicne raziskave kulturnih prostorov in praks (P6-0088-0618-04).
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vpisana enota Tolminska frika, saj je bila prepoznana kot varianta jedi, ki je znacilna za
alpski prostor (nav. delo: 95, vpis in opis enote gl. v SV 12a).

Tukajsnji prispevek se osredoto¢a na preoblikovanje socialne in kulturne vloge
»tolminske frike« skozi ¢as na Tolminskem. To je ponazorjeno s konteksti priprave, uzivanja
in vrednotenja te jedi od Gasov, ko se je kmecko prebivalstvo pretezno prehranjevalo
samooskrbno,® do danasnjih dni, ko se tolminska frika uveljavlja kot znacilna lokalna
jed. Z razliénimi javnimi manifestacijami v turizmu, kulturi in umetnosti, pa tudi v
zasebnih kontekstih, je tolminska frika pomemben sestavni del lokalne identitete;
pomen in vloga te jedi namre¢ presega obi¢ajne (zunanje) komercialne trende in skupaj
z lokalnim nareénim govorom in drugimi kulturnimi prvinami simbolizira tolminskost
tudi med domacini samimi (navznoter). To je razvidno iz jezika, prievanj in spominov
domacinov, iz njihove folklore in avtorskega besednega ustvarjanja; hkrati je v vseh
nastetih oblikah izrazanja mogoce opazovati Siroko pomensko polje’, ki ga ustvarjata
beseda in pojem frika v tolminskem nareénem govoru.

Tolminka frika v interdisciplinarni raziskavi

Vecji del raziskave o tolminski friki je potekal v letih 2017 in 2018 v okviru Ze
omenjenega projekta AlpFoodway. Za vpis enote v register je bilo treba evidentirati
sestavine, recept, nacin in okolis¢ine priprave jedi, prisotnost jedi v tradicionalni in
sodobni kulinariki (etnoloski vidiki). V nadgradnji je raziskava zajela e jezikovne (raba
in slovni¢ne oblike besede, besedna druZina, nareéno besedisce v postopkih priprave)
in folkloristicne vidike (pojavnost folklornih oblik in Zanrov, kot so pregovori, reki,
folklorne pripovedi in pesmi) ter vzela v ozir umetnisko (po)ustvarjanje (poezija, glasha)
in druge socialne kontekste (npr. javna in zasebna druzenja), v katerih se pojavlja frika.
Raziskava je bila pretezno opravljena v vasi Cadrg, ki se nahaja na juzni strani Triglavskega
narodnega parka na nadmorski visini 626-736 m. V kraju delujejo tri ekoloske kmetije,
ki se ukvarjajo s predelavo kravjega mleka; sir tolminc in albuminsko skuto izdelujejo v
skupni vaski mlekarni.” Del raziskave je bil namenjen tudi turistiéni prireditvi Praznik
frike v Tolminu.

Gradivo je bilo pridobljeno s polstrukturiranimi narativnimi intervjuji z razlicnimi
sogovorniki (gl. seznam ustnih virov) in z metodo opazovanja z lastno udelezbo, pri ¢emer
je dokumentiranje potekalo bodisi s tehniko snemanja zvoka bodisi z videotehniko ali
s sprotnim grafiénim zapisovanjem. Zbrano terensko gradivo je bilo osnova za tukajsnjo

> Pretezno samooskrbno obdobje je na odmaknjenih gorskih kmetijah v Cadrgu segalo do srede 70-ih let
20. stol. in celo v 80-a leta 20. stoletja, Se posebej, ée v druzini ni bilo prihodkov iz drugih virov. Na sibek gmotni
polozaj prebivalcev je vplivalo dejstvo, da vas do leta 1976 ni imela cestne povezave z dolino (vas¢ani so si morali
betonsko cesto zgraditi sami, »drzava« je financirala stroske materiala). Sele cesta je lahko pospesila razvoj vasi
(mehanizacija, motorizacija, dostop do mesta) in s tem postopno izboljsanje gmotnega polozaja prebivalstva (o
socialno-demografskih znacilnostih Cadrga gl. Barbic in Benedejéic 1993: 88-102; Ivanéic Kutin 2006: 135, 136;
o predelavi mleka v tolminskih kravjih planinah gl. Ledinek Lozej 2013b).

® Pomensko polje po Toporigi¢evi definiciji (Toporisic 2000: 118) vklju¢uje pojmovne in besedne povezave
z izhodiséno besedo. Termin in definicija tega pojma sta pri nekaterih drugih slovenskih avtorjih drugaéna (gl.
Stramlji¢ Breznik 2006).

” Podrobnejse o Cadrgu gl. Ivanéi¢ Kutin 2006: 135-136.
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analizo, v kateri se prepletajo etnoloski, folkloristi¢ni, jezikoslovni, socioloski in drugi
aspekti. Sogovorniki, ki so pripravo frike kot delovni obrok opisovali Se iz svojih lastnih
izkuseny, so bili rojeni v letih 1938, 1949 in 1952, spominjali pa so se tudi pripovedovan;
starejsih ljudi oz. kako je bilo s tem v preteklosti. Vklju¢evanje spominov na pripovedovanja
prednikov lahko na eni strani kaze, kateri elementi so pri pripravljanju in uZivanju frike
ostajali nespremenjeni in kateri so se ze preoblikovali, spremenili ali celo izgubili v ¢asu,
ki ga dosega spomin sogovornikov od njihove mladosti pa vse do danes.

Obe prizorisci raziskave jezikovno sodita v obmodje tolminskega govora, ki je del
rovtarske narecne skupine (Logar 1993). Pripovedovanja sogovornikov so na nekaterih
mestih vkljuéena v razpravo v obliki poenostavljene narecne transkripcije, povzetka ali
citata. Pri tem so ohranjena znacilna nareéna poimenovanja, ki so izpisana v posevnem
tisku, knjizne ustreznice ali pojasnila pa sledijo v oklepaju. Daljsa besedila oz. odlomki so
v poenostavljenem nareénem zapisu; branje in razumevanje teh delov je lazje, ¢e poznamo
najosnovnejse glasoslovne znacilnosti tolminskega govora: akanje (nenaglaseni o > a),
preglas glasov v izglasju (0, a > e ) in dvoglasnika ie in uo (za dolgi e in o v knjiznem
jeziku).?

Terensko gradivo je bilo analizirano s podporo arhivskih in vizualnih virov,
strokovne literature in drugih objav ter zasebnih zapisov. Za vizualno predstavitev
postopka priprave tolminske, natan¢neje ¢adrske frike, je bil pri Mariji Bonéina v Cadrgu
posnet kratek etnografski film (Ivanci¢ Kutin 2018).

Priprava tolminske frike

V tolminski friki, na katero se navezuje pricujo¢i prispevek, sta glavni sestavini trdi
sir tolminc, ki je iz kravjega mleka,” in krompir. V preteklosti je bila frika na Tolminskem,
kot tudi povsod drugod, izrazito delovna jed, najpogosteje kot priloga in hkrati zabela
k polenti. Priprava frike je v osnovi preprosta, gospodinje so se jo naucile pripravljati
mimogrede, brez posebnih instrukeij, ko so pomagale starejsim gospodinjam (UV 1;
UV 3), pastirji in drvarji, ki so prvi¢ pripravljali friko zase, pa so lahko opazovali druge
delavce in jih posnemali. Vsak se je v svoji lastni praksi toliko izuril, da je — detajlno
gledano — nasel svoj nacin priprave (UV 4).

V tolminski friki so obicajno naslednje sestavine: mascoba (svinjska mast ali
rastlinsko olje ali obojega malo); krompir, ki ne sme biti premlad, pa¢ pa Ze vsaj tri mesece
izkopan iz zemlje, sicer postane frika pocasta (lepljiva); polnomastni kraviji sir (tolminc),
star en mesec ali ve¢; sol se dodaja po okusu in potrebi (za slanost sicer poskrbi ze sir).
Pripomocki, potrebni za pripravo, so: noz za rezanje, ribezen (strgalnik; lahko tudi brez
njega, ¢e sestavine narezemo), stilc (lesen pripomocek za mesanje oz. obracanje), ponev
z rocajem (litozelezna ponev z dolgim Zeleznim ali lesenim ro¢ajem, danes tudi teflonske
ponve) (UV 1; UV 3). Ce se je frika zacela prijemati na litoZelezno ponev, so pred naslednjo
pripravo ponev na ognju segreli »do rdecega« (do zarjenja), potem so $e vroco premazali s

# Ve¢ o dialektoloskem opisu tolminskega govora, ki sodi v rovtarsko nare¢no skupino gl. Logar (1993:
5-15; 1996: 3-35) in (Vfujec-Stres 2010 (zlasti v uvodnem delu knjige).

? Podrobno o tolminskem siru ali tolmincu gl. v Ledinek Lozej 2020 in SV 12b.
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§pehovo skorjo (kozo slanine), jo nato Se enkrat segreli do zarjenja in Se enkrat namazali
s slanino, pa je bila ponev za nekaj ¢asa spet dobra (UV 2).

Tolminsko friko tako kot neko¢ Se danes pripravljajo po bolj ali manj istem receptu.
V ponvi je treba segreti mas¢obo, ki je mora biti dovolj, da se bo v njej ocvrla koli¢ina
narezanega krompirja. Ko je mascoba Ze zelo vroca, se vanjo vsuje na listice (pribl. 2-3
mm) narezan krompir (ali nariban na ribeznu, prav tako pribl. 2 mm debele listi¢e). Nato
je treba temperaturo nekoliko znizati in krompir posoliti (nekateri frike ne solijo, saj je
ze sir dovolj slan). Krompir v mascobi se ob¢asno premesa z dvema Stilcema, ponev pa je
treba obc¢asno potresti, da se vsebina ne sprime. Ko je krompir Ze skoraj povsem pecen
(mehek, ne pa Se hrustljav), se doda na majhne koscke narezan ali nariban sir (navadno
nariban skozi reze za ribanje repe). Za dobro friko naj bi bilo sira priblizno pol toliko kot
krompirja (razmerje 2 : 1 v korist krompirja), lahko pa ga je tudi manj, tudi le 20 odstotkov
koli¢ine krompirja. Takoj ko je krompirju dodan sir, je treba zmes premesati, da se sir
enakomerno porazdeli med krompir. Nato nekaj minut pustimo pri miru in pecemo, da s
spodnje strani zmesi nastane rahla zlatorumena ali rjavkasta rumena skorjica in je friko
mogoce v enem kosu obrniti na drugo stran. Obrnemo jo s pomocjo stilca. Ko se enako
zapece tudi na drugi strani, je jed gotova. Cas pecenja je od 12 dol5 minut, to je odvisno
tudi od velikosti posode in koli¢ine sestavin (UV 3 in SV 4). Pri gostinski ponudbi je zelo
vazno natancnejse (in ne samo priblizno) razmerje sestavin in nacin postrezbe (estetski
izgled, dekoracija). Razmerje krompirja in sira, ki ga uporabljajo za pripravo jedi gostom,
je 2 : 1. Za eno osebo so to trije srednji do vecji krompirji. Ce je gost vegetarijanec, za
mascobo uporabijo rastlinsko olje, sicer mast. Sir mora biti kvaliteten, da je frika dobra.
Friko strezejo s polento ali kruhom kot samostojno jed (UV 3; Ivanéi¢ Kutin 2018).

Recepti za pripravo tolminske frike so vkljuceni v kuharske knjige oz. rubrike o
prehrani v razliénih publikacijah (Bogataj 2008: 305; Komac 2003: 61; Plahuta 2003:
162-165; Domevséek in Merzel 2013: 40-41; Moc¢nik 2014; Humar in Modic 2016),
kot lokalna jed iz domacih pridelkov je predstavljena na spletni strani Ministrstva za
kmetijstvo RS (SV 3), v SirSem, mednarodnem prostoru pa je tolminska frika dobila
mesto tudi z vpisom v register nesnovne dedis¢ine AlpFoodway (SV 1) in na portal

Etnofolk (SV 2).

Frika kot delovna, izjemoma tudi prazniéna jed

»Frika je moZ.« pravi star tolminski rek, ki friko opisuje kot jed, ki daje dovol]
moc¢i za opravljanje najtezjih fiziénih del (UV 2; UV 4). Zaradi velike hranilne (kalori¢ne)
vrednosti je bila frika ena najpomembnejsih delovnih jedi, in to ne le na Tolminskem,
pac pa tudi Sirse (gl. Sustar 1954: 95; Valentinéi¢ Furlan 1994: 95; Rutar 2000: 144).
Uzivali so jo kosci, ko so sekli (roéno kosili strme senozeti), gulcarji (gozdarji), ko so

gulcali (delali v gozdu - sekali drevje, pripravljali hlode, drva) in delavei v pasni planini.’

07ev prejsnjem stoletju so nekateri avtorji opozarjali na pomensko razliko, ki jo imata predlozni besedni

zvezi v planini in na planini (gl. Tuma: 1924: 80; Melik: 1950: 104-105), prva se nanasa na planinsko oz.
pohodnisko dejavnost (turist, planinec gre na planino in pride s planine), druga pa na plansarske dejavnosti
(plansar se odpravi v planino in izdelke prinese iz planine (Ledinek Lozej 2013b: 55)). Ker gre za prav ta pomen,
se tega pravila drzi tudi pricujoéi prispevek, razen ko gre za dobesedne navedke iz ust sogovornikov ali literature.
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Friko so kot sestavni del glavnega obroka med delom v gozdu ali med kosnjo po besedah
sogovornikov vedno uzivali s polento (iz rumenega koruznega zdroba), in sicer kot prilogo
in zabelo hkrati. Koscem so jo v senozeti prinesle gospodinje: v skledo so spodaj nalozile
polento, ¢ez pa so ukipale (zvrnile) friko z obilo mascobe vred. Frika s polento je bila v
drugi polovici 20. stoletja (kolikor seze spomin sogovorcev) skoraj vsakodnevna juzna
(kosilo)"! sirarjev in pastirjev v kravjih planinah (npr. Kal in Prode), medtem ko so
obicajno vecerjali krompir in skuto, le redko tudi testenine (UV 2; UV 4). V planinah so
pogosto pripravljali friko iz ¢uca, to je sira iz Ze posnetega mleka, ali pa iz abriblnov, to
je odrezkov svezega sira, ki nastanejo pri obrezovanju hlebca sira zaradi odstranjevanja
ostrega roba. Oster rob nastane zaradi presanja oz. stiskanja v obodu, pri tem postopku
sir dobi obliko in iz njega odtece odvecna tekocina. Frika iz ¢uca je bila pusta (nemastna),
v friki iz abriblnov pa se sir ni razpustil in bilo jo je treba soliti, saj so abriblni neslani

(UV 2).

Za pripravljanje frike v planini ali med delom v gozdu je veljalo posebno pravilo
priprave: vsak posameznik jo je pripravil zase iz svojih sestavin, in to v svoji padieli oz.
panvi (ponvi)."” Ponev za eno osebo je imela premer priblizno 15 cm in zelo dolg lesen
ali zelezen rocaj, pripraven za uporabo na odprtem ognju (UV 1; UV 4). Individualnost
je omogocala, da je vsak pripravil sebi ustrezno koli¢ino glede na potrebe (lakoto) ali
razpolozljivost sestavin, hkrati je to preprecevalo, da bi se kateri izmed delavcev najedel na
tuj racun oz. da bi nekdo dobil manj, kot je dal; sir je bil namre¢ zelo dragocena sestavina,
ki je bila sicer namenjena prodaji. Taka natanénost ni veljala za polento, ki so jo vselej
kuhali v skupnem katlounastem katlu (bakrenem kotlu). Vsak je dal nekaj moke iz svoje
zaloge, ki so jo drvarji oz. gozdarji prinesli od doma, pastirjem in mlekarju v planini
pa so jo priskrbeli gospodarii, lastniki érede. Toda treba je opozoriti, da frika ni bila na
jedilniku pastirjev Ze od nekdaj, pred prvo svetovno vojno je bila njihova prehrana mnogo
skromnejsa in ni vkljucevala frike iz zorenega (~dozorelega« oz. pravega trdega) sira:

Pastirjem hrane pred prvo svetovno vojno niso (lastniki Zivine) posebej dajali. Mleko
so smeli piti le do sv. Jakoba (25. julija). Potem so pastirji smeli piti le sirotko. Niti
kuhali si niso, saj je redko kdo imel kaj Speha in sira ali pri mlekarju dobil nekaj
obridelnov (odrezkov sira)," da si je lahko naredil friko. Po prvi svetovni vojni pa
se je poloZaj pastirjev zboljsal. Mleko so lahko pili, kolikor so hoteli, kuhali polento.
Vsak kmet je zato moral oddati doloceno kolicino moke. (Cujec—Stres 1975: 302)"

Friko so kot obrok med delom v gozdu uzivali tako, da so delavci iz skupnega kotla z
roko zajeli polento, iz nje oblikovali cuompe ali bule (kepe), ki so jih pomakali v mascobo
v svoji ponvi s friko; za lazje zajemanje so v kepo s prsti vtisnili koritce (vdolbino) (UV 2);
v Baski grapi so tako oblikovano polento imenovali zlicka (UV 8). Friko so trgali z roko

""Tomaz Rutar leta 1854 piSe, da na Tolminskem zjutraj kosijo, opoldne juznajo, ob petih popoldne
kupscikajo in zvecer vecerjajo, pri Gemer je kupséek samo ez leto, ne pa tudi pozimi (Kocian¢i¢ in Rutar 1975:
262; gl. tudi Ledinek Lozej 2017). Tudi na Gorenjskem v Bohinjski Beli so imenovali jutranji obrok med kosnjo
v visokolezedih rutih kosilo [kosiu] (Sarf 1974: 140).

> Kuhanje obroka zase med delom v gozdu je bila nekoé razsirjena praksa na sirsem obmodcju slovenskega
etni¢nega prostora; za Pohorje pise o tem Angelos Bas (Bas 2004: 184).

¥ Za natan¢nejii opis pomena besede gl. ob Ze omenjeni ¢adrski nare¢ni razlicici abriblini.

GL. tudi opis prehrane v planini Sleme (Ledinek Lozej 2013a: 32).
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ali z nozem. Pri uzivanju obroka so sedeli na tleh ali na ¢aku (hlodu), kamor so postavili
tudi ponev s friko (UV 2; UV 8). Ce so bili v oddaljenem gozdu veé dni, tudi teden, so

obroke pripravljali in uzivali v baraki" (UV 8).

V planini so imeli za uzivanje obroka mizo in klopi. Kuhano polento so zvrnili
na leseno podlago (mizo ali desko) in jo s pomocjo vrvice razrezali na kose. Polento so
pomakali v mascobo v svoji ponvi in zraven z vilicami, noZem ali z rokami trgali in jedli
friko (UV 2; UV 4). Pozneje, v 80-ih in v zacetku 90-ih let 20. stoletja, so obrok v planini
pripravljali za vse delavce skupaj; takrat je bil Zivljenjski standard Ze precej boljsi, v
planini pa je delalo manj ljudi. Tedaj si je vsak svoj kos polente in delez frike iz skupne
(vec¢je) ponve nalozil na svoj kroznik (UV 7).

Tako kot v planinah so tudi za domaco rabo friko pripravljali iz ¢uca ali abriblnov,
frika iz pravega sira pa je bila doma le redko na mizi. Ena izmed takih priloznosti, ko
frika ni bila v vlogi delovne, pa¢ pa skorajda praznic¢ne jedi, je bila ob koncu sezone v
planini. Pripartitvi (delitvi > it. sam. parte: del; dati na dele, razdeliti) sira so pripadajoco
koli¢ino uravnavali s krajci (hlebec sira, narezan na ustrezno velik kos).!® Te krajce so
pogosto porabili za friko; celega sira namre¢ niso nacenjali, saj je bil, kolikor se je le
dalo, namenjen za prodajo,"” prodajali pa so ga le v celih kuolih (kolutih, kolesih, hlebih).
In takrat so bili »prave« frike delezni tudi otroci, ¢esar so se zelo veselili: »Komaj smo

¢akali, da bomo jedli friko! To je bilo nekaj najboljsegal« (UV 1).

Tudi doma je druzina uzivala friko tako, da so jo zvrnili na ve¢ji kroznik in jo tudi
razrezali, da je vsak dobil primeren kos. Zraven so jedli polento brez uporabe jedilnega
pribora.

Friko smo jedli tako, da smo iz kotla zajeli polento ali pa so polento abalil [obrnili]

na plah [desko] sredi mize. Z rokami smo naredili ¢iepa [kepo] in jo pomakali v

tusce [mascobo] od frike in zajemali friko. Ko smo jedli otroci, ja mama friko v

ponvi nekoliko razrezala. Otroci smo se zelo trostali [veselili, komaj cakali] frike,

saj ta ni bila veliko krat na mizi, je bila pa zelo dobra. Jedli so jo mozje, ko so sekli

[kosili travo] ali ko so gulcali [drvarili], in tudi pastirji na planini. Ti so jedli friko

skoraj vsak dan za juzno [kosilo], za vecerjo pa krompir s skuto; ce je bila pasta

[testenine], je bil praznik. (UV 1; UV 2)

5T i. barake so bile preprosta bivalis¢a za spanje in zatoéisce pred slabim vremenom.

'V isti planini so imeli krave razliéni gospodariji. Sir in skuto so izdelovali skupaj, nato pa so si proizvode
razdelili glede na koli¢ino mleka, ki so ga dale krave posameznega gospodarja. O metodah merjenja mleka in
konéne delitve sira in skute gl. Kocian¢i¢ in Rutar 1975: 261-263; Ledinek Lozej 2013a: 32-33.

TGl tudi Cujec Stres 1975: 303; Ledinek Lozej 2013a: 33.
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Frika v kulinariéni ponudbi in na javnih turisti¢nih ter
kulturnih dogodkih v vlogi znaéilne lokalne jedi

Tako kot na obmod¢ju vseh treh drzav, kjer poznajo friko, jo imajo tudi na Tolminskem
ljudje za svojo kulinari¢no dedisé¢ino, zato je pogosto na jedilnikih gostincev kot lokalna
specialiteta. Hisa kulinarike Jezersek iz Sore pri Medvodah je prva v Sloveniji, ki je
friko kot veliko (slovensko) kulinariéno posebnost zacela vkljucevati v javne pogostitve
in sprejeme, med drugim na muzejskem vlaku od Bleda do Mosta na Soci (Bogataj 2008:
305). Na ekoloskih kmetijah pa friko predstavljajo kot tradicionalno, lokalno domaco
jed, iz doma pridelanih sestavin oz. pridelkov in proizvodov. V tem kontekstu jo npr.
v Cadrgu se vedno postrezejo s polento, in sicer kot predjed ali kot del glavne jedi,
k polenti in zelenjavi. Pripravljajo jo za individualne goste in za skupine, ki jim ob
razliénih priloZnostih ponudijo prazniéni meni (rojstni dnevi, birme, obhajilo ...). Friko
gostom servirajo na krozniku ali na leseni deski, s ¢imer zelijo poudariti, da gre za
tradicionalno staro jed, vse skupaj pa dekorirajo Se s ¢im zelenim, npr. z vejico roZmarina,
petersiljaipd. (UV 3). Gospodinja Marija Bon¢ina iz Cadrga s ponosom pove, da so friko na
njihovi ekoloski kmetiji Ze jedle in tudi pohvalile svetovno znane osebnosti, npr. svedski
kraljevski par Carl XVL. in Silvia Renate Sommerlath (leta 2004) ter bivsi predsednik
ameriske CIE Porter J. Goss (leta 2005) (SV 11).

Friko radi v svoj kulinariéni program vkljucujejo organizatorji turisticnih prireditev,
na katerih prikazujejo lokalno Zivljenje v preteklosti, in to na vsem vzhodnoalpskem
obmodju, kjer poznajo to jed; med najstarejsimi takimi prireditvami je »Sagre dal frico«
v kraju Carpacco v Furlaniji in Julijski krajini v Italiji, ki poteka zZe od zacetka 80-ih
let 20. stoletja (SV 15). Podobno prireditev »Frigga-Fest« imajo npr. tudi v Mokrinah
(Nassfeldu) v Avstriji (gl. SV 16). V Tolminu »Praznik frike« prirejajo od leta 2008, in
sicer v organizaciji Turistiénega drustva Tolmin, od leta 2018 dalje v organizaciji Obéine
Tolmin pod razliénimi imeni."” Da tolminska frika med obiskovalci postaja mo¢no zazelen
sestavni del kulinariéne ponudbe ob pomembnejsih turisticnih dogodkih v Tolminu,
lahko beremo v prispevku o Puntarskem dnevu, objavljenem v spletnem Delu:*

FEna izmed redkih prireditev pri nas je s ponudbo srnjakovega golaza, postrvmi,
Jesprenjem, rebre in kracami presegla miselnost cevapcicev in pleskavic. Vse v redu
in prav, vse je bilo ve¢ kot mamljivo, vse je bilo res okusno in povsod je presneto
dobro disalo, ampak ... To Se ni bilo to. Dokler je nisem zagledal - »tminske frike«.

¥ Povabljenih je okoli 10 ekip iz Tolmina in okoliskih vasi, v¢asih tudi iz Benecije, véasih pa sodelujeta se
otroska in medgeneracijska ekipa (otroci in starejsi) z namenom, da se mladi naucijo priprave frike (UV 6). Vsaka
skupina pripravi friko po receptu iz svoje vasi. Frika se namreé nekoliko razlikuje od vasi do vasi — ponekod k siru
in krompirju vmesajo jajca, ponekod v friki ni krompirja ... Prva leta so frike ocenjevali, med ocenjevalci pa sta
bila mdr. etnolog prof. dr. Janez Bogataj in kuharska mojstrica iz Hise Franko Ana Ros. Obiskovalci lahko friko
degustirajo pri razli¢nih stojnicah brezplaéno oz. za prostovoljni prispevek, saj sestavine (sir) financira Ob¢ina
Tolmin. Kulinariénemu delu prireditve sledi zabava z Zivo plesno glasbo.

" Po premoru leta 2017, ko je prireditev odpadla zaradi smrti glavnega pobudnika in organizatorja Stojana
Prezlja, je leta 2018 Tolmin obiskovalcem ponudil Praznik luci in frike s tekmovanjem za najboljso friko, tokrat v
sodelovanju razliénih organizatorjev pod okriljem Obéine Tolmin, od leta 2019 pa pod imenom Frika fest - Kmecki
praznik Tolmin, pri éemer je tekmovanje v pripravi frike z degustacijo le eden od dogodkov na prireditvi (gl. tudi
SV 5; SV 6).

2[sti avtor je za rubriko Odprta kuhinja v spletnem Delu predstavil tudi pripravo tolminske frike (gl.

Moénik 2014).
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Edina svetovna jed, ob kateri se tudi zagrizeni mesojedci njej v cast raje odpovedo
konzumaciji mrtvih Zivali. Tam v tisti veliki érni ponvi, v bazencku razgrete
mascobe, je plavala in vzviseno drazila mimoidoce. Sirene bi pele mornarjem,
frika pa je silila, da so si nekateri Ze skoraj nevarno preobremenili svoj metabolizem.
Govori se, da je frika pravzaprav pogosto nocna jed v studentskih domovih in zvesta
prijateljica igre taroka. A kdo bi vedel, ce to res drzi.*' (Mocnik 2013)

Tolminska frika pa se — s Tolminci vred - seli tudi v druge slovenske kraje. Primer
pripravljanja tolminske frike s poudarjeno identitetno konotacijo »tolminskosti« na
javnih dogodkih, ki se odvijajo zunaj geografskih okvirov Tolminskega, je Preboj soske
fronte, vsakoletna kulturna prireditev Kluba tolminskih studentov v klubu Gromka
v AKC Metelkova v Ljubljani. Koncerte, predavanja in druge predstavitve tolminske
168 ustvarial . I . . . . . . .

jalnosti spremlja tudi kulinariéni segment, ravszlen iz napovednika dogodka:
»[...| Kakor je zadnja leta Ze v navadi, bo tudi tokrat iz Sengenske kuhne disalo po pristni

tminski frikille (SV 14).

Frika je na Tolminskem in Sirse postala del spremljevalnega oz. enakovrednega
programa tudi pri dogodkih, ki se osredotocajo na etablirano umetnost. Tako je npr. v
tolminski knjiznici leta 2016 dogodek v drustvu Myra Locatelli, po domace Lukatelce,
obiskovalcem poleg literature postregel s friko (SV 9).

Sbn v of Wyvs Locatedli o Facab-rcl

Zaslonska slika Facebook strani drustva Myra Locatelli

<https://www.facebook.com/myra.locatelli/photos/a.1510400212508787/1829907450558060/ ?type=3&theater>

2 Zadnji stavek tega zapisa lahko komentiram iz svojih osebnih izkusenj iz srede 90-ih let 20. stoletja, ko
smo kot studentje v Studentskih naseljih »pravo« tolminsko friko jedlile ob redkih priloznostih, in to izkljuéno pri
gostitelju, doma s kmetije, ki je pridelovala sir tolminc in je torej kdaj pa kdaj od doma prinesel kaksen kos sira,
iz katerega je v trenutku hipnega navdiha pripravil tolminsko friko in pogostil obiske. Kako je danes, ne vem.



Tolminska frika

Frika z buénimi semeni, peéena v buénem olju na festivalu Buéno v Lesnem Brdu
(foto: Barbara Ivanéi¢ Kutin, 2017)

Na zasebnem veceru umetniske improvizacije Bucno v Lesnem Brdu je ob glasbenih,
plesnih, pevskih, literarnih in drugih nastopih ter likovnih razstavah Ze nekaj let ena od
enakovrednih tock tudi kulinariéna improvizacija pripravljanja frike, ki jo izvaja gospodar
kmetije Pri Krizarju iz Cadrga Jani Kutin iz svojega sira tolminca (SV 10).*

Frika v jezikovnem in folklornem izroé¢ilu na Tolminskem

Besedna osnova -frika- v lokalnem govoru ustvarja znacilno besedno druzino, kot
lahko pokazejo naslednji primeri. Ekspresivna konotacija manjsalnice frikca se ne nanasa
zgolj na pomen majhnost, pa¢ pa tudi na naklonjenost in izraza celo ljubkovalni odnos
do te jedi: Bomo spekli eno frikco. Osnovo iz te besede imata tudi glagola, povezana s
pripravo frike: frikati (se) in sfrikati. Sogovornik se spominja, da so njegov oce pa tudi
pastirji v planini Kal véasih rekli: A, danes se mi ne frika [ne ljubi se mi pripravljati frike],
bom kar krésau [bom k polenti jedel /grizel kar surov sir]« (UV 2). Pri druZenju mlajse
generacije v mladinskem klubu v Cadrgu pa se pogosto kdo spomni: A bomo sfrikal no
frikco al ne?! (UV 2; UV 5). Narecne oblike glagolov, ki se povezujejo s pripravo frike,
so Se: ustimat (pripraviti), nardit (narediti), spect (speci) in acriet (ocvreti): nardimo eno
friko / frikco / ustsimamo eno friko; smo nardili / ustimali friko (UV 2; gl. tudi besedila
v nadaljevanju). Pridevnika iz osnove -frika- v nare¢nem govoru sicer nisem zasledila,
sem jo pa nasla kot presezno obliko pridevnika masten v ¢lanku Blaza Moénika, ki je
sestavek o friki naslovil Mastno, bolj mastno, frika!, s ¢imer je na Saljiv nacin povedal

pomembno dejstvo o friki (gl. Moénik 2014).

% Glavni organizator dogodka je Samo Kutin iz Cadrga.
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Friko najdemo tudi vlokalnih rekih in reklih, npr. Frika je moz [po tej jedi je clovek
mocan, da lahko izvaja tezka opravila] (UV 2; UV 4). Spostljiv odnos do te jedi morda
najbolj odraza rek frika je sveta jed, saj si, ko si jo pojedel, dobil energijo za delo. Ce je
ostala tusca (mascoba), ki je niso pomazali s polento, so jo kar popili, da ni la v ni¢ (UV
4). Najdemo pa tudi vrsto saljivih primerov: frika mora biti velika kajk (toliko kot) otroska
rit [véasih, ko so v manjsi ponvi pripravljali friko za eno osebo)] (UV 4), frika za druzbo
mora bit velika kajk (toliko kot) en normalen kravjek (UV 9); frika mora biti mastna, da
tece od mostac (brkov) (UV 4); bl k je mastna, bl je slastna. Znan je tudi dovtip, ki je, glede
na sleng, mlajSega izvora, a je Ze presel v folklorno izroéilo, saj se ga ob uzivanju te jedi
pogosto slisi v neformalnih, sproscenih kontekstih: frika za trdga dika.”” Stojnica Kluba
tolminskih Studentov je na Prazniku frike leta 2013 s tem sloganom vabila obiskovalce.

Stojnica Tolminskih Studentov na Prazniku frike, Tolmin (foto: Barbara Ivanéi¢ Kutin, 2013)

O friki in dogodkih, povezanih z njo, si domacini pripovedujejo stevilne (folklorne)
pripovedi, kot so npr. naslednje.

Pastirji na planini Prode, prav tako tudi guljcarji (drvarji), so za kosilo kuhali
polento v skupnem kotlu. Vsak je dal nekaj moke iz svoje zaloge, ki jo je prinesel
od doma ali mu jo je prinesel gospodar. Friko pa je pekel vsak zase, v svoji ponvi,
premera okoli 15 cm, z dolgim rocajem. Tako so nekega dne $tirje pastirji na Prodah,
ko so skuhali polento, kotel nekoliko dvignili nad ogenj, da so lahko pristavili vsak
svojo ponev in pripravijali friko. Vsi stirje pastirji so bili tako zatopljeni v delo, vsak
Je gledal le svojo friko, da so pozabili na kotel s polento - ta jim je povsem zgorela.

(UV 4; o individualni pripravi frike tudi UV 2)

# Dik > iz ang. dick: vulgarno penis (Merriam - Webster, gl. SV 13).
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Ko sem bil star 12 let, sem sel za pastirja na planino Prode. Ko je bil cas skuhati
kosilo, sva bila enkrat v planini samo jaz in Se eden pastir mojih let. Nihée od naju
ni se nikoli sam skuhal polente. Pristavila sva kotel z vodo, dala vanj koruzno
moko, potem pa nisva vedela, kdaj je polenta kuhana. Zato je eden mesal, drugi pa
Je sel vprasat nekega starega moza, ki je tudi bil takrat na planini, kdaj je polenta
kuhana. Ta je rekel: »Ko so zZganci na kotlu, je kuhana.< Tako sva skuhala polento,
s friko pa nisva imela tezav. (UV 4)

*

FEnkrat sta na planini Prode bila v stanu dva pastirja, eden je kuhal polento za oba,
drugi pa je stimal (pripravljal) friko zase. Tisti, ki je delal friko, je bil prehlajen in
mu je kapljalo iz nosa. In ta pravi: »A bo§ malo moje frike?« »Bom, ¢e ne bo kanilo.«

In ga je skoz gledal pod nos. Pa sta potem obadva jedla friko. (UV 4)

Frika v avtorskih pesmih in skladbah

Spomin na friko in njene tradicionalne pa tudi novejse kontekste ohranjajo in/
ali opevajo sodobna avtorska besedila. Ske¢e in podobne dramske prizore, v katerih
je pogosto omenjena frika, ze vrsto let uprizarjajo ¢lani gledaliske sekcije Folklorne
skupine Razor (UV 4), o friki z nalovom Golcar je pesem napisala slikarka in ljubiteljska
pesnica Stanka Golob*" (UV 2), na prireditvi Prazik frike je o tej jedi svojo pesem recitiral
igralec Igor Malalan (UV 6) itd. Toda frike ne najdemo le v besedilih avtorjev, ki se (z
nostalgijo) spominjajo svoje mladosti, pa¢ pa je tudi v besednem in glasbenem ustvarjanju
mlajiih generacij, kot so The Strudls (Frika),?> Bléd bend (Se Buoh de je bla plienta),”
duo Bakalina (Ja ucasth in Gulcar)”. Vodilni motiv (z izjemo skladbe Frika zasedbe
The Strudls) je prikazovanje tezkih in skromnih Zivljenjskih razmer v preteklosti, ko
so ljudje cenili in bili veseli >malih stvari«, kar avtorji véasih kontrastirajo z dihotomijo
razmer v danasnjem ¢asu (vsega dovolj, lenoba, nezadovoljstvo). Izbrana besedila,
nekatera uglasbena, poudarjajo lokalnost tudi z narecjem, zato so kljub amaterskemu

# Zjutra, zvecer mpa apudan / palenta mpa frika jem vsak dan. / Na wagnu se kuha, pa basku disi, / za
buke paderat mi daje maci. /... (RV 1).

#Skladba Frika (besedilo Jani in Samo Kutin, RV 3) dosle] ni bila izdana, jo je pa zasedba The Strudls
redno izvajala na koncertih konec 90-ih let 20. stoletja: Pa krampier grem gar u niwa, ki misles zaki!? / pa sier
grem nuot u Spajza, ki misles zaki!? / Frika bom dielu, kaj dabra ideja, / tusce natacu sm 7ie u padiela. / Frika je
dabra, frika je tabujs ...(refren) / Macki se zbieraje s ciele wasi, / zatuo ka maje frika kaj dabra disi / mne pa na
brigaje kaj tiste zwali / tusce ureje, sir se 7e tapi. / Frika je dabra, frika je tabujs ...(refren) / Frika je Ze pecena,
skuocm Se pa kruh, /urata muors zapierjet, o za skuozi buoh* / ka pridem nazaj, zagliedam tam u frik dvie uh!
/0 salamejnska mace skuod te zwabu je ta duh! Frika je dabra, frika je tabujs ...(refren).* »O za skuozi buoh« je v
tolminskem nare¢ju vzklik, ki izraza za¢udenje in/ali jezo, nejevoljo.

% Bléd bend je s skladbo nastopal na koncertih od konca 90-ih let 20. stoletja dalje, nikoli pa niso izdali
uradnega CD-ja. Skladbo Se Buoh de je bla plienta je napisal Valter Jelinc¢i¢, besedilo je objavljeno v razpravi Miha
Kozoroga (Kozorog 2011).

#Skladba Ja ucasih je izsla na albumu Pakasnca (Bakalina 2009; gl. tudi SV 7), Gulcar pa na albumu
Buohdidabra (Bakalina 2011; gl. tudi SV 8); avtor obeh besedil je Jani Kutin, celotna besedila gl. na povezavi SV
7.
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nareénemu zapisu28 dragocena ne le z estetsko-umetniskega, pac pa tudi z jezikovnega
vidika. Lokalno identiteto mladih konec 90-ih let 20. stoletja v Tolminu obravnava Miha
Kozorog, pri ¢emer z analizo njihovega glasbenega ustvarjanja ugotavlja, da je znanje
o lokalni zgodovini, tradicijah, izrekih, krajih itd. med pripadniki te socialne skupine
delovalo kot ena pomembnih oblik kulturnega kapitala. V ta kontekst sodi tudi znanje o
lokalni kulinariki, kar pa je bilo tudi prakti¢ne narave, saj je bila pri druzenju v kocah v

pasnih planinah (pa tudi v dolini) pogosta jed tolminska frika (Kozorog 2011: 13).

Zakljuéek

Tolminska frika danes ni vec¢ jed, ki bi bila rezervirana za tezka kmecka opravila;
veckrat se jo pripravlja za kosilo, malico ali vecerjo, Se posebej na kmetijah, kjer pridelujejo
sir, pa tudi pri kupcih sira. Frika je lahko prigrizek za obiske oz. pri najrazli¢nejsih
druzenjih, tako zasebnejsih kot tudi na javnih prireditvah, kjer je frika glavni ali sestavni
del kulinari¢ne ponudbe (Praznik frike, Puntarski dan). Na javnih prireditvah je frika
predstavljena kot znacilna, tradicionalna, lokalna jed v tem prostoru, torej v Tolminu in
najblizji okolici. Prav tako friko kot lokalno specialiteto vkljucujejo v svojo ponudbo stevilni
lokalni gostinci v Zgornjem Posodju (turisti¢ne kmetije, restavracije, okrepcevalnice).
Toda postrezejo jo brez odveéne mascobe, v kateri plava, preden jo vzamejo iz ponve.
Ceprav osnovni recept pripravljanja ostaja enak, je frika v novih kontekstih delezna
eksperimentiranja z dodajanjem zacimb in drugih sestavin, pa tudi z inovativnimi
nacini dekoracije in postrezbe, pri éemer koruzna polenta ni ve¢ obvezna priloga, saj se
uziva tudi s kruhom ali povsem samostojno. Inovacije, povezane s to jedjo, posplosimo
na celotno obmogje, kjer je frika del kulinariéne dedis¢ine ne glede na nacionalno in
jezikovno pripadnost, saj je to sodoben pristop h kulinariki. Trend ponovnega odkrivanja
tradicionalnih lokalnih jedi mobilizira lokalne strategije za prevrednotenje razli¢nih
segmentov nesnovne dediscine: lokalne zgodovine, materialne kulture in krajine (Grasseni
2011). Obujanje starejsih tradicij je uspesen trzni prijem, ki sloni na dihotomi¢nem vzorcu
nekoc : danes, ki ga nekateri avtorji imenujejo »strukturna nostalgija«. Ta v kombinaciji
intimnega in kolektivnega spodbuja hrepenenje po nedefiniranem, a naceloma izrazito
dobrem preteklem obdobju (Herzfeld 1997: 109-138). Tako se zgodi, da je marsikatri
prehrambeni izdelek ali jed »povisan« do statusa gurmanskega izdelka, pri ¢emer sta
pogosto pretirano poudarjena stopnja pristnosti in prestiza (Cavanaugh 2007).

A v raziskavi o tolminski friki je bil detektiran Se segment, ki ga drugod nisem
zasledila. Tolminska frika je v sodobnem ¢asu pridobila status identitetnega simbola
tolminskosti tudi v manifestacijah brez primarno trzno naravnane motivacije. To se kaze
v nekaterih primerih, ko je kulinarika spremljevalni, enakovredni ali celo samostojni
del umetniskega sporocila, v besednem izroéilu in avtorskem glasbeno-literarnem
ustvarjanju, naceloma v tesni povezavi z lokalnim jezikom. Nosilci ali ustvarjalci kot
tudi njihovi naslovniki niso omejeni zgolj na generacijo, ki se iz lastnih izkusenj spominja

#Pesem govori o ¢asih, ko so moski ves teden ostajali na delu v gozdu. Dosleden zapis po principih
dialektoloske akribije zahteva precejsnjo filolosko usposobljenost, Gesar od avtorjev seveda ne moremo pricakovati.
Redigiranje s popravljanjem bi okrnilo avtorski izraz, iz katerega je nenazadnje razvidno tudi, kako zapisovalci

slisijo svoje narecje, zato so besedila ohranjena v izvirnem zapisu.
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preteklega (tezkega, a lepega) Zivljenja, ko je frika e veljala za delovno in véasih skoraj
praznicno jed. Spomin na friko in njene tradicionalne pa tudi novejse kontekste ohranjajo
in/ali opevajo tudi sodobna avtorska besedila mlajsih avtorjev, ki so brez izjeme napisana
v nareéju, uglasbena pa so v razliénih glasbenih slogih. In kot ugotavlja Miha Kozorog, v
nekaterih socialnih skupinah na Tolminskem velja znanje o lokalni zgodovini in dedisé¢ini
za pomembno obliko kulturnega kapitala (Kozorog 2011).

Sklenemo torej lahko, da je tolminskla frika kot jed in kot pojem s Sirokim
pomenskim poljem navzoca v vsakodnevnih zasebnih in javnih umetnisko-kulturnih in
gospodarskih diskurzih, namenjenih generacijsko in kulturno raznoliki publiki, vselej
pa z izrazito lokalno konotacijo, kar kaze na njeno pomembno mesto pri (so)ustvarjanju

kulturne identitete ljudi v tem prostoru.
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SUMMARY

Tolmin frika: From an exclusively work dish to a symbol of everything that is Tolmin
Frika is a dish that originates from Carnia in Friuli. The main ingredient is pan-fried hard cheese in
combination with other ingredients. The dish is known in a number of variants in the Alpine area
where the Romanic, Slavic and Germanic cultures meet, and has a similar name everywhere (frico,
frigga, frika), derived from the Romanic word friggare (fry). The article presents from a diachronic
and synchronic perspective Tolmin frika, the main ingredients of which are a Tolmin cheese known as
tolminc and potatoes. Due to its high caloric value, Tolmin frika was, before the 1960s, when the diet
of the people living in Tolmin and its surroundings was still connected to local supply, an important
workday meal, but because of the value of cheese that was intended for sale, it was made only when
the physically most demanding tasks were being performed; children were only rarely given it and
greatly looked forward to the rare occasions when they did get it. The respectful attitude to this dish
is expressed in the old local saying that “frika is a holy dish”.

Nowadays, frika is not only a flagship of the Tolmin local cuisine, but has grown into a true symbol
of everything that is Tolmin. Not only physically, through its presence at public tourist and cultural
events, but also in linguistic tradition, folklore and artistic creativity, where with its reference to
the previous life in this area it helps create a noticeable part of the local identity. It is these forms of
artistic (re)creation and the more private, even intimate forms of social life and expression, in which
the notion of frika appears together with a wide spectre of historical-cultural and social connotations,
that lead us to believe that the strong identity perception of this dish has become rooted even more
deeply in the consciousness of local people. The bearers and creators and their audience are limited
not only to the generation that remembers the previous (hard but beautiful) way of life from their own
experience, when frika was still considered a workday dish. The memory of frika and its traditional as
well as newer contexts are also preserved and/or celebrated in modern texts by young authors, which
are without exception written in the local dialect, and those put to music also in different musical
styles. As a dish and as a notion with a wide semantic field, Tolmin frika is present in everyday private
and public artistic-cultural and economic discourse, aimed at a generationally and culturally diverse
public, but always with a pronounced local connotation, which points at its important place in the (co-)
creation of the cultural identity of the people of this area.
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