Zimska lignjada

besedilo in foto Robert Renninger

o, tako smo mi trije potepuhi, kapitan Roberto,

mala Ruby in Saska, ta vikend odpluli proti Uni-

jam, kjer se je odvila Ze 9. Lignjada, hkrati pa je

bil to tudi praznik Svetega Andrije, ki je zas¢itnik
otoka Unije. Organizatorjem je le uspelo prepricati boga ve-
tra, da je nam, zaljubljencem v ribolov in otok Unije, omogo-
¢il tri prelepe dneve popolnega uzitka. Tekmovanje se sicer
odvija le v soboto od 9. do 17. ure, v petek pa se dogajanje tra-
dicionalno zac¢ne s turnirjem v pikadu, z zZivo glasbo, s hrano
in pijaco.

Tokrat smo prisli na otok v soboto, saj smo iz meglene Lju-
bljane pobegnili $ele v petek pozno zvecer, malce utrujeni od
dela, tako da smo hitro zaspali na barki v Medulinu.

Dnevi, ko imajo plivarice $e dovoljenje za izlov sardele, so
nam bili $teti. Na$ nacrt je bil, da za uzitek ulovimo kaksno ve-
liko ribo, zato smo planirali jutranji obisk plivaric in kasnejse
nadaljevanje plovbe na Unije. To¢no tako se je vse skupaj tu-
di odvilo. Nekaj plivaric je bilo v blizini Unij, po takti¢nem raz-
misljanju pa sem se odlocil za tiste blizu Porerja, saj smo tam
imeli ve¢ moznosti za dober ulov.

Ob peti uri zjutraj nas je zbudila budilka. Zunaj je bilo ra-
hlo megleno, tri stopinje, v barki pa je bilo toplo za kratke ro-
kave. Bili smo nenaspani - logi¢no, vsak normalen ¢lovek bi
se zavil nazaj pod toplo odejo, vendar je bila nasa »ribarska«
volja moc¢nejsa. Prizgal sem motorje, se odklopil z elektrike na
obali, odvezal vrvi in rahlo drsel po morski gladini z mojo Me-
ringo. Bonaca, galebi v odsevu luci na obali in ura poc¢asne
plovbe - pravi uzitek.

Med plovbo sem srkal domac¢ metin ¢aj in pojedel mami-
ne piskote. Prisli smo na plivarico. Tudi dekleti, ki sta spali v
premcu, sta se ob mojih vzdihljajih, kako je lepo, ko vzhaja
sonce in iz vode skacejo delfini, zbudili in se z navdu$enjem
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priplazili v kabino, kjer se skozi stekla vidi na vse strani. Delfi-
nov je bilo malo »morjex, galebi so se zaletavali v morsko gla-
dino in pobirali ostanke sardel, ki so padali iz mreZe plivarice.

Prizgal sem sonder in upal na kak$no hitro modroplavuto
lepotico. Crta z dna -40 na -30 pomeni tuno, glede na moje iz-
kusnje pa so se te tune tisti dan Ze nahranile in se spustile na
globino, kjer so se, o¢itno nezainteresirane za hranjenje, igrale
z nasimi adrenalinskimi obcutki.

Na plivarici so mi poklonili kanto sardel, saj sem se Zelel
zaustaviti na sredini Kvarnerja in do poldneva hraniti ribe. Ker
rib v Kvarnerju nisem videl na sonderju, sem hitro nadaljeval
pot na Unije. Iz daljave sem opazil ve¢ kot 35 bark, ki so tek-
movale v lovu na lignje. Kon¢no se je sredi zime nekaj dogaja-
lo in nadejal sem se zabavnega vecera.

Tudi mi trije smo $li po lignje, ki smo jih tokrat zive dajali v
bazen, prirejen za zivo vabo. Nekaj komadov je bilo dovolj.




Vabo sem hitro nataknil na trnek in jo kot panulo spustil
na dno, da bi ulovil zobatca. Lignja sem nataknil s tremi trn-
ki, nekaj metrov stran na laks obesil svinec in vse skupaj spu-
stil na dno. Levi motor sem prestavil v t. i. troling, ventil, ki
omogoca pocasno voznjo. S hitrostjo manj kot 1 nm sem plul
po robu Sibenske, plitvine na jugozahodnem delu Unij. Celo
popoldne so »kantarji« napadali lignja, ki ga seveda obic¢ajno
zdesetkajo v nekaj grizih. V¢asih ostane samo obgrizen trup,
ki ga zobatec seveda ne bo napadel.

Kantarji so lahko nadloga, ko vle¢emo panulo za zobatca,
zato je potrebno imeti palico z »natan¢no akcijo«, kar pome-
ni, da na vrhu palice ob¢utimo vsak manjsi tresljaj in s tem
sproti ugotavljamo, ali je ligenj na trnku $e ziv. Ob lahkih tre-
sljajih lahko ugotovimo, ali so zobatci v blizini, saj ligenj be-
Zi pred njimi in vloZi vse napore v to, da ¢rpa ¢rnilo ter vodo
skozi svoj »vodovodni« sistem.

Ni vsak dan nedelja, pravijo, kar sem obcutil tudi tokrat,
ko celo popoldne razen enega malega kantarja prakti¢no ni-
sem imel griza spodobne ribe. Sem pa zato nekaj dni prej ujel
devet kilogramov tezkega zobatca, kar je moj osebni rekord.
Prava zver, ki smo jo »zmazali« v nekaj dneh.

Naredil sem carpaccio, ocvrte kocke mesa, leso iz glave in
repa, pecena polovica pa je $la na gradele. Poleg sem ponudil
tagliatto na motovilcu, spili pa so se hektolitri malvazije raz-
liénih istrskih proizvajalcev.

Na Unijah se obcasno sestane nasa kulinari¢na klapa, ki
ji »poveljuje« zamejski Slovenec Aram. Ta s svojimi prefinje-
nimi recepti poleg Zenskega dela publike osrecuje tudi mo-
Ske. Kot jagenjcki v¢asih ¢akamo za mizo, ko na$§ Aram polni
kroznike. Je pravi umetnik in moram priznati, da je kar nekaj
receptov, ki jih opisujem in redno uporabljam v svojem ku-
linari¢nem svetu, njegovih, morda so samo malce prirejeni,
saj na barki ni vedno vseh sestavin. Te dni smo skupaj pripra-
vili nekaj zanimivih jedi, od katerih bi rad izpostavil testeni-
ne z lignji in s krompirjem, »italijansko jed, kot ji re¢emo po
domace. Na splosno je veliko ribjih jedi, ki niso riba na zaru
ali juhica, italijanskih, lahko pa recem tudi istrskih, saj je Istra
prakti¢no majhna kopija severne Italije.

Lignjev imamo te dni na pretek in ker si Zelimo novih recep-
tov ter novih okusov, da niso samo ocvrti in na gradelah, smo

skupaj ustvarjali jed, ki ni enolon¢nica in ni tipi¢na »pasta«. Odlo¢ili smo se, da mo-
ra biti malo mocnata, da lahko uporabljamo zlico ali vilice. Najprej smo pocasi pra-
zili ¢ebulo, ki ne sme biti rjavo zapecena, dodali na kocke narezan krompir in lignje,
solili, dodali malo ¢ilija in dusili. Posebej smo skuhali doma narejene testenine in
jih primesali k Ze pripravljeni jedi. Jed smo servirali s parmezanom in z lahko oma-
ko iz petersilja, stebelne zelene, pinjol in sveze bazilike. Tako lepo zelena je bila vi-
deti - popolnoma je popestrila barvo celotne jedi.

Lahko rdece ali malvazija, kakor komu ustreza. Med rdecimi je odli¢en merlot,
saden, svez, lahek, ki ne ubije okusa neznega lignja. Med belimi se dobro poda mal-
vazija, nac¢eloma katera koli, samo ne barique. To pijemo ob kaksni drugi jedi, ki
ima mocnejse okuse.

Ob »¢akulanjug, kot pravimo debati, ki se lahko raztegne pozno v no¢, vedno na-
redimo malo me$ane ocvrte morske hrane. Filetirana orada, lignji, sipe, kozice -
solimo, povaljamo v ostri moki, na hitro ocvremo. Odli¢na hrustljava hrana, ki se
prileze ob zvokih dalmatinske glasbe in debati o ribolovnih taktikah. Ob njej smo
popili omejene koli¢ine malvazije iz LiZnjana in Ze takoj vedeli, da bo naslednje ju-
tro tezko vstati. Vecen problem je iti zgodaj spat - Ce je pa tako lepo na Unijah!
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Zimska lignjada

Kako naredimo brodet? Na ¢ebuli in ¢esnu preprazimo cele
lignje, dodamo sveze pelate in paradiznikovo omako (po nase
$al$o), ki smo je letos z Liznjanci naredili 150 litrov. Kuhamo
pol ure, dokler lignji niso mehki, solimo, dodamo ¢ili, rozma-
rin, popramo, nato pa naribamo surov krompir, da se brodet
malo zgosti. Brodet za¢inimo po svoje - kar koli dodamo, je
dobro, samo da ne prekrijemo osnovnega okusa, zato pazimo
na koli¢ine in nianse. Vse je lahko okusno. Ob brodetu obi-
¢ajno postrezem polento, ki jo napolnim v razli¢cne modelcke,
denimo polovice $koljk razli¢nih oblik, postavim za nekaj mi-
nut na hladno, da se polenta strdi, nato pa postrezem na sre-
dino mize.

Velike zobatce se izplaca narediti v soli, saj so tako res do-
bri. Sol obogatimo z rezinami limone, rozmarinom, lovorjem,
s sivko, timijanom, z janezem, skratka z mediteranskimi ze-
li$¢i. S pripravljeno za¢imbno mesSanico oblozimo zobatca,
ki ga odvisno od velikosti pecemo v pecici. Za dva kilograma
denimo potrebujemo eno uro, za pet kilogramov uro in pol,
za vecjega pa kar dve uri. Najvecja zabava je, ko velik pladenj
pecene ribe v soli postavimo na sredino mize, z manj$im kla-
divom razbijamo sol in iz nje izkopljemo so¢no dusene file-
je rib, ki jih pokapamo z dobrim in skrbno izbranim olj¢nim
oljem. Ob zobatcu v soli lahko preprosto postreZemo le krom-
pir iz pecice in zeleno solato s ¢im manj kisa, morda prelito
le z limoninim sokom in olj¢nim oljem, da je ¢im bolj narav-
no in da kislina solate ne prevlada, ko v usta polagamo so¢ne
koscke zobatca. Njami!

Zabava na rivieri se je zacela. Najprej je bilo na vrsti tehta-
nje ulova, kasneje pa odprt ogenj, lignji in meso na zaru, mi-
nestra, vino, pivo, ziva glasba, ples do jutra in tako dalje.

36 ekip z vseh koncev, med drugim z Losinja, s Cresa, iz
Suska in Istre. Nekateri so se pohvalili le z nekaj komadi, zo-
pet drugi s polnimi kantami. Zmagovalci so zmagali z deset
kilogramov tezkim ulovom - profesionalci, ni da ni.

Zmagovalci so sicer lovili na isti poziciji kot mi trije ter
ulovili 20 lignjev v nekaj minutah, medtem ko je meni uspe-
lo uloviti le dva - tako je ¢loveku jasno, da lignji so, samo zna-
ti jih je potrebno ujeti. Ne le pozicija in ne barva peskafonde,
tudi to, kako spusti$ vabo, kako potegne$, da imitira§ manjso
ribico, vse je zelo pomembno, Ce Zeli§ dober ulov. Ligniji so si-
cer v povpredju tezki od deset do 50 dag, najvecji pa celo bli-
zu kilograma. Cestitke vsem, mimogrede!

Cas je bil za zabavo. Neo¢is¢ene lignje smo najprej samo

www.val-navtika.net

malo solili. Pri delu sta nas spremljala Ziva glasba in odprt
ogenj, na katerem smo si pripravili vecerjo. Bila je jasna no¢,
ne preve¢ hladna. Dobra jedaca in pijaca, to so Unije. Utruje-
nost je prevladala, zato sem §el hitro v toplo barko. Webasto
je kon¢no delal, kot mora - po letu dni sem »diplomiral« iz
popravil, saj drobci umazane nafte »zacepijo« filtre in sem bil
z grelnikom ves Cas pri serviserjih.

Zjutraj smo s Ci¢ijem in z Davorjem ponovno $li na pliva-
rice, mislim, da jih je bilo ve¢ kot 30 okoli Suska. Naredili smo
vec kot 20 milj od ene do druge, $ele na najbolj oddaljeni od
obale pa smo nasli tune, ki so se izkazale kot nezainteresira-
ne za hranjenje. Ce je sardel preve¢, se tune hitro najejo in se
spustijo na globino 30-40 m, tam pa jih je tezko ujeti, ¢e ni-
so la¢ne. Ko je tuna la¢na, se dvigne proti povrsini. Ko se hra-
ni, jo je v kopici sardelnih kosc¢kov lahko prelisiciti, da zagrize
v vabo.

Sli smo nazaj na Unije, kjer smo popili zasluzeno kavico.
Druzenje se nam je zdelo boljsa ideja kot ob »turobnem« vre-
menu, pri ¢emer mislim na meglo in oblake, viseti na mor-
ju in upati na ulov. Dan prej smo od domacinov »odkupili«
nekaj lignjev, ki smo jih nato cvrli tudi za mimoidoce po rivi-
eri. Sanja Deroja, domacinka z otoka, nam je odstopila svo-
jo kuhinjo. Naredili smo domaco tatarsko omako, ocvrli pet
kilogramov lignjev in sardel, odprli nekaj steklenic vina, se
namestili za betonsko mizo ob pomolu, od koder smo ime-

li pregled nad dogajanjem v vasi, in uzivali v §e zadnjih nekaj
uricah skupaj.

Mi trije smo siti in dobre volje odpluli proti Medulinu, saj
smo Zeleli ujeti kak$§nega zobatca na Bertoji, plitvini pred Me-
dulinom. Pol poti sem vozil jaz, pol poti pa Saska, da sem lah-
ko malo zaspal ob najinem majhnem zakladu, Ruby, ki je
tako uzivala na barki. Ko plujemo, vedno spi kot dojencek, vi-
bracije o¢itno delujejo tako, da je ¢lovek kar malo omoti¢en.
Pa saj smo bili na dopustu, mar ne?

Pred Fenero, otokom v zalivu Medulina, smo ulovili nekaj
lignjev. Takoj, ko sem enega izmed njih zivega spustil na dno,
je v vabo zagrizel kilogramski zobatec. To je bilo tudi vse, ka-
sneje so ribe samo grizle, vendar se niso ujele.

Spakirali smo in odsli v Goriska brda na obisk k Belici. Ve-
Cerjali smo briSke dobrote, ki imajo vonj in okus po »kralju
zivali«, pili rumeno rebulo in prijetno zaklju¢ili »delovni« te-
den.

Lepo praznujte praznike, jaz pa se javim po novem letu, ko
gremo v napad na na$o Skardo, na tradicionalni zimski ribo-
lov. Komaj ze ¢akam!

Dober tek!
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