Kulinari¢no »kocarjenje«

besedilo in foto Robert Renninger

a tak nacin se lovi na peskovnatem in muljastem
dnu, vendar se pri tem unic¢uje morsko dno, s
tem pa posledi¢no tudi flora in favna, ki sta po-
membni za morski ekosistem. V mrezo ribici
ujamejo tudi manjse ribe, ki bi jih sicer morali vrniti v morje,
zal pa ob dvigu mreze, poskodovane od ostalih organizmoyv,
ujetih v mrezo, poginejo. Mrtve »romajo« nazaj v morje, ¢e
ne drugace kot hrana rakom in ostalim ribam, ki so takrat v
okolici. Mreza ima sicer predpisano velikost o¢esa, dolocen
je razmik med mrezo, vendar ko je enkrat na pol polna, se v
njo ujamejo tudi majhne morske Zivali, npr. trilja, mol in si-
pica, ki bi naslednje leto komaj spolno dozorela in s tem pri-
pomogla k reprodukeciji. Ce bo $lo tako naprej, nagi potomci
ne bodo vedeli, kako smo ziveli oz. kaj smo jedli. Brez dvo-
ma obstaja Se kak$en drugacen nacin lova na ribe, ki je bolj
donosen in pri katerem se ujame vedcja riba, ki je kaksno le-
to Ze reproducirala svoj genski status. Tudi z ekonomskega
vidika so koce pri dnu lestvice. Ulovi so zaradi slabe kvali-
tete, Ce izvzamemo $kampe, ki se jih prav tako lovi na koco,
slabo placani, ribe pa so
slabse kvalitete. Mol, tri-
lja, osli¢, patara¢, manjsi
list, mugkatna hobotni-
ca, muzgavac in sipa -
to je izbor, ki se lovi na
koco. Resda gre za morske zivali drugega ali tretjega razre-
da, vendar te omogocajo prave kulinari¢ne uzitke, ¢e jih le
znamo dobro pripraviti. Osebno ocenjujem obiske v gostil-
nah ali pri prijateljih po tem, koliko je kdo vlozil dela, truda
in predvsem znanja, da je doloceno jed pripravil, pomemb-
ne pa so tudi najbolj$e surovine. Najlazje je zobatca ali ja-
stoga speci na zaru, za kar ne potrebujemo nobenih pravih
sposobnosti in znanja. V gostilnah si rad privo§¢im predjedi,
tople in hladne, npr. razne pasticade, brodete in riZote. Ce je
gostilna dobra, v teh jedeh pogosto najdem navdih.

Tudi sam si raje pripravim muzgavca v solati s krompirjem
ali marinirane fileje trilje kot pa orado na gradelah. Pri tem ne
mislim, da je z orado kaj narobe, vendar osebno i§¢em smi-
sel v malih stvareh, na vseh podrocjih zivljenja. Z malo bolj
cenovno ugodnimi surovinami se da enako dobro pripraviti
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kroznik - roke in ideje ¢loveka so namrec tiste, ki naredijo jed
vrhunsko.

Bilo je pred 20 leti, ko sem kot mladenic prvi¢ stopil na
koco, ko sem mozu z ostarelim obrazom, ki je bil plod sonca
in vetra, stisnil krepko ribisko dlan, roke, razpokane od soli,
poskodovane od prebiranja rib, porezane od ostrih plavuti.
Barka je bila kljub vzdrzevanju kot ¢lovek z vrocino v poste-
lji. V uporabi je bila vsak dan, zato ni bilo ¢asa za barvanje -
to je pac tezko ribisko Zivljenje. Tega po vseh letih, prezivetih
na morju, $e vedno in $e bolj ljubim. Morje in ribe, to je mo-
je zivljenje.

Velikokrat sem z ribici prezivel dneve in noci, jedel iz iste
sklede iz nerjavnega jekla, pil iz motnega kozarca - vse je bi-
lo okusno, nepozabno, kot da bi $el raziskovat gore, divjino. To
lahko pocnes le z izbranimi, se pravi sebi podobnimi ljudmi.
Na prvi pogled obrazi ribicev izgledajo naveli¢ani, vendar se ti
$e predobro zavedajo, da ne Zivijo slabo, saj bi v nasprotnem
primeru Ze zdavnaj nehali. Svoboda, sam svoj $ef, Cist zrak,
jod, glasba, dobra hrana, narava - ko nekaj let zivi§ v mestu, ti

je isti hip logi¢no, da biti ribi¢
ni slabo. Res je sicer, da gre
pri njihovem delu za nava-
dno garanje, neprespane no-
¢i, veter, dez, mraz, vro¢ino

- ni¢ jim ni tuje.

Se vedno grem vsake toliko ¢asa na ribisko barko, pred-
vsem zato, da malo spremenim okolje, da debatiram o za-
devah, ki so podobne, ampak vseeno druga¢ne od narave
podvodnega ribolova ali »velike igre«, tj. lova na tune. Zakaj
$e? Da no¢ zamenjam za dan, da sem tudi komu drugemu ko-
risten in da seveda kaj dobrega pojem. Ko grem na plivarico,
vedno kuham, tako po domace, sveze iz morja. V¢asih $e kaj
zapojemo, odvisno od volje in predvsem vremena. Bolj kot je
kislo, vedji uzitek je biti kot sardela v salonu ribiske barke.

Vsi so obleceni po zadnjih modnih smernicah, v rumenih
$kornjih, namesto parfuma Calvin Klein pa je v zraku mocan
vonj po ribi, da o frizurah niti ne govorim. Zobnih §¢etk ni,
zobno pasto nadomesti le ledena travarica. Za spanje in de-
lo ni potrebno menjati oblacil - ko si utrujen, gres zadremat za
toliko Casa, kolikor ga potrebuje tvoje telo, da se spocije in da




lahko naprej opravljas svoje delo, kot je treba. No, $e nih¢e ni
padel v nezavest in $e nikogar ni kap, vsi pa na obalo vedno
priplujemo veseli. Ni nam hudega, res ne.

Pred mesecem dni sem na ribiski barki delal opevani »frit-
to misto« in ker sem bil dobro razpolozen, sem se dobesedno
igral s kvaliteto okusov. Izbral sem nekaj lepih kozic, $kam-
pov, trilj, muskatnih hobotnic, molov in mini prozornih pata-
racev oziroma $vojate, kakor jim pravijo domacini. Za predjed
sem na hitro zapekel (beri: gratiniral) kapesante, za vsake-
ga po tri kose, ki spodbudijo tek oziroma Zeljo po malvaziji.
Po hrani je spet sledila malvazija. Mimogrede, sladic nima-
mo na zalogi.

Omenjene ribe sem previdno oc¢istil in filetiral. Ker so bi-

le manjSe, sem uporabil mini noz, $e bolj oster kot obicajno,
saj se pri manjsih ribah meso hitreje poskoduje, riba pa mo-
ra biti $e bolj sveza kot pri veéjih primerkih. Kozice in $kampe
sem v vecini olus¢il iz lupine, le manj$e sem pustil v oklepu,
saj je ta pri njih zelo dober in hrustljav. Hobotnice sem na hi-
tro skuhal v plitki vodi, ki je komajda pokrila dno posode. Ko
sem vse skupaj pripravil, strokovno bi temu rekli »mise en
place«, sem vsak ko$cek surovine posebej paniral le v moki,
ocvrl na vro¢em olju, solil in zlozil na papirnate brisace, da bi
vpile odveéno olje. Ko je bil pladenj dovolj napolnjen za celo
ekipo, smo kon¢no lahko jedli. Pomagali smo si z rokami, je-
dli smo brez pribora in kroznikov, po domace. Zraven smo si
privosc¢ili kos belega kruha, rezino limone in omakico, recimo
majonezo, ki jo prav tako naredim iz oljénega olja. Vse smo
poplaknili s kozarcem bele malvazije, rdeca tako ali tako ne
obstaja, v ozadju pa nam je igrala Klapa z radio tranzistorja.
Mimogrede, ¢e sem pri volji, pravi¢no razdelim porcije, vsa-
kemu serviram hrano v papirnate vrecke, take »fensi $men-
cy«. RazmiSljam o »fish & chips« kiosku v Ljubljani, ampak
kaj ve¢ o tem ob drugi priliki.

Shellova $koljka Ze sama po sebi predstavlja servirni kro-
znik, ki naredi najmanj $kode za okoljevarstvo, saj $koljko v
njej ujames, pripravis, pojes in vrnes nazaj v morje. Je sicer
okusna in ekonomsko visoko uvr$¢ena, ni pa najboljsa, ka-
kor nekateri trdijo. Ze manjsa razli¢ica, kanestrela, je po oku-
su boljsa, le da je z njo veliko vec¢ dela zaradi velikosti. Enako
je z otroki.

Skoljke odprem z noZem, odvrzem ravni del, polijem z
oljénim oljem in dodam pol mini Zlicke masla, naribam $ce-
pec kuhanega krompirja in parmezana, posipam s svezim pe-
terSiljem in za pet minut postavim v ogreto pecico. V¢asih
kot podlago dodam kuhane testenine, za barvno kombina-
cijo recimo Crne sipine, ki so lep kontrast belemu mesu s t. i.
»orange« misico. Ker vecino kapesant ulovimo od Poreca do
Savudrije, sem pri odkrivanju teh koncev spoznal novega vi-
narja v repertoarju Ze znanih, tj. Pal¢i¢a iz Dajle, kraja blizu
Novigrada.

Te sem sicer spoznal Ze v rani mladosti, kot malo veéji
otrok sem se tu prvi¢ zaljubil, potem pa sem $e nekaj let sku-
paj s starsi kot najstnik uzival v sosednjem Ladin gaju, kjer
sem prakti¢no zacel loviti ribe, tudi tiste na dveh nogah. Za-
cetki mojega ribolova sicer segajo v Rovinj - avtokamp Vestar
je bil destinacija pri mojih petih letih starosti, ko sem prvi¢
»pritisnil« lumbraka s podvodno pusko. Mislim, da so ta pri-
zor videli in slisali e gostje sosednjih kampov, saj je bil zame
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v tistem trenutku pomemben samo lumbrak na harpuni in to,
kako ga bom varno prinesel na obalo. Mami in ocka sta bila
seveda vsa ponosna na mladega »ubijalca, ki je sedaj prera-
sel zdrav razum Ljubljancana.

Zdaj nekajkrat na teden obiskujem morje - voznja do Pu-
le se mi najverjetneje zdi enaka kot normalnim ljudem voznja
do kavarne. Ubogi avto, ko ga bom prodajal, bo $e kdo mislil,
da sem iz NemCije, saj je pri njih normalno, da na dan prevo-
zijo 200 km.

Kocarji ne poznajo letnega ¢asa in ne loc¢ijo dneva od noci,
pomembno jim je le lepo in mirno vreme, da lahko z barkami
plujejo ¢im bolj normalno. Ne smejo blizje kot 1 NM od obale,
zato so za njih aktualnej$e ¢im bolj oddaljene lokacije. Z GPS
lokacijami riSejo svoja ribiska popotovanja in oznacujejo te-
rene, kjer so ulovili bolje. Delajo tudi letno statistiko ulova in
na podlagi izku$enj naredijo plan dela. Pri tem jim vsako leto
bolj nagaja narava, saj se podnebje hitro spreminja in tempe-
rature niso vec¢ enake, kar mocno vpliva na svet pod vodo. Le-
to$nja zima je trenutno najbolj topla v zadnjem desetletju.

Vedno vec je ulovov mehkuzcey, ki so vsako leto bolj po-
membni v kulinari¢nem svetu. Pred 30 leti muzgavci, lignji
in hobotnice niso imeli cene, dobil si jih za drobiz, trenutno
pa so v istem razredu kot ribe. Cena slednje se na trgu giblje
okoli 20 evrov, cena mehkuzcev pa od deset do 13 evrov. Ce
preracunamo, da od kuhanega mehkuzca dobimo polovico,
pridemo skoraj na enako ceno. Cez nekaj let ali desetletij bo-
mo vsekakor veseli, ¢e bomo sploh lahko jedli kaj divjega iz
morja. Ljudje gojijo Ze skorajda vsak morski organizem in le
s sistemati¢no strategijo gojenja ter spus¢anja nazaj v mor-
je bodo oceani preziveli na dolgi rok. MehkuZzcem se Ze sedaj
pise slabo, saj imajo slab obrambni mehanizem. Za razliko
od rib, ki lahko hitro bezijo pred sovraznikom, ¢lovekom, se
mehkuzci zaradi pocasnega gibanja nimajo kako braniti. Vsak
zacetnik lahko iz luknje »izbeza« hobotnico in zapici harpuno
v sipo. Tako sem zacel tudi sam. Prvi morski ulov je bila sipa,
ki sem jo ujel v majhno otrosko mrezico.

Muzgavci se od hobotnice razlikujejo po okusu, velikosti
in $tevilu priseskov na lovkah. Imajo eno vrsto priseskov, ho-
botnica pa dve vrsti. Muzgavcev ob obali skorajda ni vec, ho-
botnico pa lahko najdemo v vsaki deseti luknji, ko je seveda
njihova sezona. Ker so komercialno zadnja leta zelo zanimi-
ve, je tudi njih ¢edalje manj. Temu $e bolj nasprotujem, ce-
prav jih tudi sam lovim. Nasprotujem vsemu, kar je ve¢ kot
osebna uporaba, ¢e priStejemo Se vecerje s prijatelji.

Slisi se zelo preprosto, vendar mi na vse nacine muzgavci re-
sni¢no niso v$e¢. Najprej jih skuham v rahlo slani vodi, do-
dam krompir in éebulo. Kuham do mehkega, vse skupaj
narezem, solim, popram, dodam sveze sesekljan petersilj in
olj¢no olje. To je vse. Ker je okus muzgavca $e neznejsi od ho-
botnice, ne potrebuje dodatkov, morda le narezan paradiznik.
Muzgavce delam tudi na drugacen nacin, v brodetu z vinom.
Kuham jih enako kot golaz, vendar jih obilno zalijem z mal-
vazijo in dodam primorske za¢imbe, npr. lovor in rozmarin.
Postrezem jih s polento. Kombinacija brodeta je najboljsa iz
muzgavcev in sipe. Sipa je bolj mastnega okusa in naravno
zgosti omako. Ravno v¢eraj sem kuhal enak brodet priblizno
tri ure. Na malem ognju, ¢isto pocasi. Njam.

Drugorazredna riba, ki pa jo obozujem, Ce je le sveza, stara



najvec en dan in shranjena na ledu. Manjse primerke pripra-
vljam kar cele, vecje pa Cistim in filetiram. Deset centimetrov
velike primerke ocistim, osus$im v suhi krpi, ocvrem, ohladim
in zlozim v globoko posodo. Na maslu preprazim rumeno ce-
bulo (le do polovice), zalijem z doma¢im vinskim kisom in
$e vrocCe prelijem Cez ribe. Dodam viSke kapre in malo nare-
zanega (ilija, ki pa ni prevec¢ pekoé. Popram in dodam oljéno
olje, le toliko, da prekrije ribe v posodi. Shranjujem do pet dni
v hladilniku. Obi¢ajno povabim prijatelje, saj je tovrstna jed
prava za druzenje ob kaminu in hladni malvaziji. V¢asih pri-
de prav, da vnaprej pripravim hrano in ob prihodu gostov le
odprem hladilnik ter na sredino mize postavim kozarce. Priz-
gem radio in zabava se za¢ne. Tudi s pospravljanjem je manj
dela. O¢itno se staramo in postajamo modrejsi.

Kozice so bolj pogoste v juznem Jadranu, v dolo¢enem ob-
dobju leta pa jih lahko ulovimo tudi v Kvarnerju. Najboljse
so surove, sveze, ki jim dodamo le limonin sok, sol, poper in
olj¢no olje. Dobre so tudi panirane v jajcu, moki in koruznih
kosmicih, ocvrte le v nekaj sekundah, pa tudi pe¢ene v pon-
vi, le tako na polovico. Ribi¢i starejSe generacije, presenetlji-
vo, rib in rakov ne jedo surovih, zato za njih kuham »sugo«.
Gre za nekaksno omako za rizoto, testenine ali polento. Pre-
prazim ¢ebulo, por in ¢esen. Posebej skuham oklepe kozic in
naredim skoncentriran fond. V osnovo dodam meso kozic in
jo zalivam s fondom ter z Ze vnaprej narejeno paradiznikovo
»$al§o«. Skuham omako in na koncu dodam nekaj pesti sve-
zih celih kozic. V¢asih zraven »pas$e« le namakanje kruha v
omako in grizljanje kozic, ki jih z rokami i§¢emo po posodi.
Na koncu v »sugog, ki je pravi koncentrat morskega okusa, vr-
zem dve pesti riza. Kot sladico vsi iz ene sklede pojemo kozi-
ce na »ribarski« nac¢in. Ime sem si seveda izmislil.

Nazadnje ko sem bil na barl, bilo je pred nekaj dnevi, je bi-
la lepa in son¢na nedelja, bonaca. Bil sem precej dale¢ od oba-
le, 20 morskih milj, obdajali pa so me le mir in ti$ina, Meringa
in kocarji. V¢asih, ko na obzorju ne vidim tune, se peljem za
kocarji, sondiram in i$¢em tuno. Ve¢ uspeha imam, ko dvigne-
jo vle¢no mrezo in ¢istijo ulov. Takrat brumajo z vecjimi ko-
licinami morskih organizmov. V¢asih kupim kaj za kosilo in
kak$no malenkost za prijatelje v Ljubljani, e grem seveda isti
ali naslednji dan domov; saj Zelim imeti sveZo robo.

To nedeljo sem se po dolgem ¢asu spet dobro nasmejal.
Zapeljal sem do kocarja, ki mi je zaradi prevelikega hrupa na-
kazal, da se lahko pogovarjava po VHF postaji, po dolo¢enem
kanalu, ki ga izbereva oba. Dogovorila sva se, kdaj bo dvignil
mrezo in kdaj naj pridem po mini hobotnice. Mimogrede sva
izmenjala nekaj ribiskih podatkov, ki so bili tajne narave, in
odpeljala vsak v svojo smer. Ostal sem na istem kanalu in cel
dan poslusal kocarje v blizini, kako si krajsajo ¢as s $alami in
z anekdotami. Pravi val smeha in veselja.

Kar se tice rib, je bilo bolj slabo - priblizno 50 kg mehkuz-
cevin 15 kg rib tretjega razreda. Polna luna in nekaj dni sla-
bega vremena se obrestujejo tudi v negativnem smislu. Tudi
mi cel dan nismo ulovimo nobene tune, kljub temu, da se je
ta hranila pod naso Meringo, kot je ime nasi barki. To je bilo
najhuje - videl sem jo na sonarju, ¢util njene »zamahe« s pla-
vutjo, ¢util, kako je vedela, da smo tukaj, samo ni mi razumlji-
vo, zakaj ni zagrabila sardele na udici. In hvala bogu, da mi
ni jasno, saj bom celo Zivljenje iskal razlog za to in ono. To je
pac moje Zivljenje.

Pa na zdravje!
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