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Tradizione a tavola

Brodet je jelo koje povezuje
razlicitu ribu, ali i jelo koje nas
same povezuje S morem, pov-
ijes¢u i ljudima. Priprema se s
ljubavlju i postovanjem prema
moru i njegovim darovima i di-
jeli s obitelji i prijateljima te nas
pritom podsje¢a na korijene i
drage nam vrijednosti. Njegova
priprema zahtijeva suradnju i
koordinaciju ribara i ugostitel-
ja, ali i svih onih ciji je zadatak
promocija ovog jedinstvenog
pjata.

Samo posluzivanje brodeta
potice druzenje u posebno ugod-
noj atmosferi, a jede se pazlji-
vo i polako kako bi uzivanje u
svakom zalogaju i svakoj kapl-
jici umaka bilo potpuno. Bro-
det nije samo ukusno spravl-
jeno jelo, ve¢ njegova priprema
predstavlja i odrziv nacin isko-
riStavanja ribe i plodova Jadra-
na kojim se doprinosi ocuvanju
bioloske raznolikosti i zdravlja
mora.

Viecie riciete da mar

Rovinj / Vrsar

Pored toga, brodet je i dio nase
kulturne bastine. Simbol je stol-
jetne ribarske tradicije Rovinja
i Vrsara, njihove dugogodisnje
glavne gospodarske grane jos
od vremena kada su rovinjski i
vrsarski ribari, poznati po svojoj
hrabrosti, vjestini i solidarnos-
ti, svojim barkama ribarili po
cijelome Jadranu. Ribari su od
davnina bili nositelji kulturnog
identiteta Rovinja i Vrsara jer
su njegovali specifican govor,
nosnju i kulturu.

Danas se pred ribarstvom u
Rovinju i Vrsaru nalaze razni
ekoloski, ekonomski i socijalni
izazovi. Mnoge su tradicionalne
barke nestale, a ribarska znan-
ja i vjestine se polako gube.
Ribarstvo je nacin Zzivota koji
postuje prirodu i njezin ritam,
koristi lokalne resurse na odgov-
oran nacin te potice solidarnost
u zajednici, medu ljudima.

Zato oCuvanje ribarske tradici-
je u Rovinju i Vrsaru nije samo
stvar nostalgije ili potreba turiz-
ma, vec i stvar odrzivosti. Na taj
¢emo nacin dati priliku i budu-
¢im generacijama za uzivanjem
u brodetu i ostalim morskim
blagodatima.

Ribarstvo je, na kraju krajeva, dio
naseg identiteta koji ne smijemo
zaboraviti.

Zorica Boci¢

Urednik
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Tradizione a tavola

Il brodetto e un piatto che
unisce diversi pesci, ma anche
che ci unisce al mare, alla storia
e alle persone. Viene preparato
con amore e rispetto per il mare
e i suoi doni, e condiviso con la
famiglia e gli amici, ricordando-
cile nostre radici e i nostri valori
piu preziosi. La sua preparazi-
one richiede la collaborazione e
il coordinamento di pescatori e
ristoratori, e di tutti coloro che
hanno il compito di promuo-
vere questo piatto straordinar-
io. Il servizio stesso del brodet-
to favorisce la socializzazione in
un’atmosfera davvero piacevole,
e il piatto va consumato con at-
tenzione e lentezza per goder-
si appieno ogni boccone e ogni
goccia di salsa.

I1 brodetto non é solo un pi-
atto creato con grande cura, ma
la sua preparazione rappresenta
anche un modo sostenibile di
consumare il pesce e i frut-
ti dell’Adriatico, contribuendo

Viecie riciete da mar

Rovigno / Orsera

alla conservazione della diver-
sita biologica e alla salute del
mare. Inoltre, il brodetto fa par-
te del nostro patrimonio cultur-
ale. E il simbolo della secolare
tradizione peschereccia di Rovi-
gno e Orsera, il loro principale
settore economico fin dai tempi
in cui i pescatori di Rovigno e
Orsera, noti per coraggio, abilita
e solidarieta, pescavano in tutto
I’Adriatico con le loro barche.
Fin dall’antichita, i pescatori
incarnano I’identita culturale di
Rovigno e Orsera, perché hanno
conservato una lingua, un cos-
tume e una cultura specifici.
Oggi la pesca a Rovigno e Or-
sera deve affrontare importanti
sfide ecologiche, economiche
e sociali. Molte imbarcazioni
tradizionali sono scomparse e
le conoscenze e le abilita della
pesca stanno lentamente scom-
parendo. La pesca € uno stile
di vita che rispetta la natura e
i suoi ritmi, utilizza le risorse

locali in modo responsabile e
incoraggia la solidarieta nella
comunita, tra le persone. Ecco
perché preservare la tradizione
della pesca a Rovigno e Orsera
non e solo una questione di
nostalgia o di esigenza del turis-
mo, ma anche di sostenibilita.
In questo modo, offriremo alle
generazioni future la possibil-
ita di gustare il brodetto e altre
prelibatezze del mare.

La pesca, dopotutto, € una
parte della nostra identita che
non dobbiamo dimenticare.

Zorica Boci¢

Redattore
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Restoran ,,DREAM*
Joakima Rakovca 18, Rovigno, tel: +385 52 830 613

Brodetto di pescato del
giorno

Sarde in saor

Brodetto di pescato del giorno
(tonno, coda di rospo, polpo, calamari)

Torta al cioccolato

1 dl di vino Malvasia Medea o Merlot

Ingredienti:
1,5 - 2 kg pesce misto .
¥ 2 P .
(coda di rospo, tonno, calamari, polpo) P W aggne.
2 cipolle rosse
olio extravergine d’oliva istriano Pulire il pesce e rimuovere interiora e lische, preferibilmente in
2 dl vino (Malvasia istriana) acqua di mare. Soffriggere la cipolla tagliata a fette nell’olio d’oli-

va. Quando diventa trasparente, aggiungere I’aglio tagliato a fette, i

300 g pomOdoro fresco taghato a dadini calamari e il polpo. Lasciare evaporare il liquido e aggiungere i cubetti

2 dl fumetto di pesce di pomodoro fresco precedentemente lavato, sbucciato e privato dei
1 dl aceto di vino semi. Lasciare stufare per 10 minuti, quindi aggiungere vino e spezie.
Quando I’alcool sara evaporato, unire il fumetto di pesce. Mettere

sale : : .

nella pentola il pesce della stessa grandezza, aggiungere 1 dl di aceto e
pepe l’acquavite istriana, coprire il tutto e lasciare cuocere a fuoco lento per
1 peperoncino 10 minuti. A fine cottura, cospargere il brodetto con prezzemolo fresco.
2 foglie d’alloro Si consiglia della polenta fatta in casa come contorno a questo piatto.
prezzemolo

2'spicchi di aglio
0,3 dl acquavite di vinaccia istriana
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Tradizione a tavola

Brodet is a dish that brings
different fish together, but it
is also a dish that connects us
with the sea, our history and our
people. It is prepared with love
and respect for the sea and its
gifts and is shared with family
and friends, reminding us of our
roots and dear values. Its prepa-
ration requires the cooperation
and coordination of fishermen
and restaurateurs, as well as all
those whose task is to promote
this unique dish. The very serv-
ing of brodet encourages spend-
ing time with friends in a par-
ticularly pleasant atmosphere,
and is generally eaten carefully
and slowly so that the enjoy-
ment of every mouthful and
every drop of sauce is complete.

Brodet is not only a delicious-
ly prepared dish, but its prepa-
ration also represents a sus-
tainable way of exploiting the
Adriatic fish and seafood, which
contributes to the preservation

Viecie riciete da mar

Rovinj / Vrsar

of the biological diversity and
health of the sea. In addition,
brodet is also part of our cul-
tural heritage. It is a symbol of
the centuries-old fishing tra-
dition of Rovinj and Vrsar, the
long-standing principal eco-
nomic branch since the time
when fishermen from Rovinj
and Vrsar, known for their cour-
age, skill and solidarity, caught
fish from all over the Adriatic
in their boats. Fishermen have
been the bearers of Rovinj and
Vrsar’s cultural identity since
ancient times as they nurtured
a specific speech, costume and
culture.

Today, fisheries in Rovinj and
Vrsar face various ecological,
economic and social challeng-
es. Many traditional boats have
disappeared, and fishing knowl-
edge and skills are slowly being
lost. Fishing is a way of life that
respects nature and its rhythm,
using local resources in a

responsible way, and encourag-
ing solidarity in the communi-
ty, among people. That is why
preserving the fishing tradition
in Rovinj and Vrsar is not only
a matter of nostalgia or for the
needs of tourism, but is also a
matter of sustainability. In this
way, we will give future gener-
ations the opportunity to enjoy
brodet and other such sea deli-
cacies.

After all, fishing is a part of
our identity that must not be
forgotten.

Zorica Boci¢

Editor
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brandy, then cover everything allowing it to cook on low heat for
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- ommend homemade polenta as a side dish to thlS brodet
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Brodet ist eine Speise, die ver-
schiedene Fischsorten verbind-
et, aber auch eine Speise, die
uns selbst mit dem Meer, der
Geschichte und den Menschen
verbindet. Es wird mit Liebe und
Respekt zum Meer und seinen
Gaben zubereitet und mit der
Familie und Freunden geteilt,
und erinnert uns dabei an die
Wurzeln und die uns lieben Ko-
stbarkeiten. Seine Zubereitung
verlangt die Zusammenarbeit
und Koordination der Fischer
und der Gastwirte, aber auch all
jener, deren Aufgabe die Wer-
bung dieses einmaligen Tellers
ist.

Allein das Servieren des Bro-
dets regt zum Beisammensein
in besonders angenehmer At-
mosphare ein, und es wird sorg-
faltig und langsam gegessen,
damit der Genuss jedes Bissens
und jedes Tropfens der Sauce
vollkommen ist. Brodet ist nicht
nur eine schmackhaft zubere-

Viecie riciete da mar

itete Speise, sondern dessen
Zubereitung stellt auch eine na-
chhaltige Art der Nutzung des
Fisches und der Meeresfriichte
der Adria dar, wodurch zum Er-
halt der biologischen Vielfalt
und der Gesundheit des Meeres
beigetragen wird. AufSerdem ist
Brodet auch ein Teil unseres
Kulturerbes. Es ist ein Sym-
bol hundertjahriger Fischer-
tradition von Rovinj und Vrsar,
seines langjahrigen wirtschaft-
lichen Hauptzweigs, bereits
seit Zeiten, als die Fischer von
Rovinj und Vrsar, bekannt fiir
ihren Mut, ihre Fahigkeit und
Solidaritat, mit ihren Barken
Adriaweit gefischt hatten. Fis-
cher waren seit uralten Zeiten
Trager der kulturellen Identitdt
Rovinjs und Vrsars, da sie eine
spezifische Sprache, Tracht und
Kultur pflegten.
HeutestehtdieFischereiinRovinj
und Vrsar vor verschiedenen
okologischen, ©6konomischen

und sozialen Herausforderun-
gen. Viele traditionellen Bark-
en sind verschwunden, und das
Fischerei Wissen und die Fahig-
keiten gehen langsam verloren.
Die Fischerei ist eine Lebens-
weise, die die Natur und deren
Rhythmus achtet, lokale Res-
sourcen auf verantwortliche
Weise nutzt, sowie die Solidar-
itat in der Gemeinschaft, unter
den Menschen, anregt. Deshalb
ist der Erhalt der Fischertradi-
tion in Rovinj und Vrsar nicht
nur eine Sache der Nostalgie
oder ein Bediirfnis des Touris-
mus, sondern auch eine Sache
der Nachhaltigkeit. Auf diese
Weise wirden wir auch den
kommenden Generationen eine
Chance zum Genieféen des Bro-
dets und anderer Meereswohl-
taten bieten. Die Fischerei ist,
zu guter Letzt, ein Teil unserer
Identitat, den wir nicht vergessen
diirfen.

Zorica Boci¢

Redakteur
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Restaurant ,,DREAM*

Joakima Rakovca 18, Rovinj, Tel. +385 52 830 613

Brodet vom Tagesfang

Eingelegte, marinierte Sardinen (na savor)

Brodet vom Tagesfang
(Tunfisch, Seeteufel, Kraken, Tintenfisch)

Schokoladentorte

0,1 1 Wein Malvasier Medea oder Merlot

Zutaten:

1,5 - 2 kg gemischter Misch

(Seeteufel, Tunfisch, Tintenfisch, Kraken)
2 rote Zwiebeln

istrisches natives Olivenol extra

2 dl Wein (istrischer Malvasier)

300 g frische Tomaten in Wiirfel geschnitten
2 dl Fischfond

1 dl Weinhefe (Hefe)

Salz

Pfeffer

1 Peperoncino

2 Lorbeerblatter

Petersilie

2 Knoblauchzehen

0,3 dl istrischer Tresterschnaps

Z@A/‘df% .

Den Fisch sdubern wir von den Innereien und Graten, nach Mogli-
chkeit in Meereswasser, Salzwasser. Auf dem Olivenol rosten wir die
in Scheiben geschnittenen Zwiebeln an. Wenn die Zwiebel glasig
angebraten ist, fligen wir den in Schneiben geschnittenen Knoblauch
hinzu, sowie den Tintenfisch und die Kraken. Wir lassen die Fliissig-
keit verdampfen und fiigen die Wiirfel frischer Tomaten hinzu, die
wir zuvor gewaschen, geschilt, sowie die Samen entfernt haben. Wir
lassen alles 10 Minuten lang schmoren, danach fiigen wir den Wein
und die Gewlirze hinzu.

Sobald der Alkohol verdampft, fiigen wir den Fischfond hinzu. Den
Fisch von gleicher GrofSe legen wir in einen Topf, geben 1 dcl Hefe und
istrischen Schnaps hinzu, danach decken wir es ab und lassen alles
auf kleiner Flamme 10 Minuten lang kochen. Das gekochte Brodet
bestreuen wir mit frischer Petersilie. Als Beilage zu diesem Brodet
empfehlen wir hausgemachte Polenta.
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