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Novejsa zgodovina in aktualno stanje

Slovensko morsko gospodarsko ribistvo je po osamosvojitvi Republike Slovenije leta 1991
dozivelo drasti¢en upad ulova morskih rib zaradi zmanj$anja ribolovnega obmocja, obenem
pa se je zelo povecal pritisk ribicev na nase nacionalne vode, saj so se morali skoraj vsi us-
meriti le na na$ del severnega Jadranskega morja (pred tem so lahko lovili tako okoli Istre, v
Kvarnerju kot tudi po vsej Dalmaciji do Visa).

Nasa obala je krajsa od 50 km, nacionalne vode pa ne presegajo 6 navti¢nih milj; v njih
so trije varstveni rezervati, kjer je ribolov omejen ali prepovedan. Pereca je problema-
tika dolocitve meje z Republiko Hrvasko v Piranskem zalivu, ki je predvsem piranskim
mrezarjem zmanj$ala njihovo tradicionalno ribolovno obmocje za ve¢ kot polovico.

Ribistvo je na slovenski obali tradicionalna dejavnost, sestavni del zivljenja. Ribici so prvi
mejnik suverenosti Republike Slovenije. So varuhi morja, saj so pogosto prvi, ki opazijo
kakrsno koli neobicajno ali celo nevarno dogajanje na morju (npr. izlitje nafte).

Glavnino ulova predstavljajo sezonske, migratorne vrste rib. Z ribisko dejavnostjo se
ukvarja okoli 120 ribicev, od teh je 80 polno aktivnih (Zivijo od ribistva). Svojo dejavnost
vrsijo z 10 kocami, 4 plavaricami, ostale barke pa so krajse od 12 m in namenjene ribolovu z
mrezami (predstavljajo ve¢ kot 80 % nase ribolovne flote).

Danes morsko gospodarsko ribistvo letno zagotavlja povprecen ulov priblizno 300 t vi-
soko kakovostnih morskih proizvodov (ribe, mehkuzci, raki, $koljke ...) in priblizno 400 t
gojenih morskih rib (brancinov) in $koljk (klapavice itd.), saj smo pred dvema letoma z raz-
rezom plovil iz flote umaknili industrijsko tehnologijo lebdece koce in nekaj ko¢ (razrezani
sta bili dve ladji, Riba 1 in 2, ter 6 ko¢). S tem skusamo ribolovni napor uskladiti z razpolozljivi-
mi ribolovnimi viri, da bi slovensko ribistvo spravili v trajnostne okvire ribolova, kar je tudi
poglavitni cilj skupne ribiske politike Evropske unije (EU).

Pravilom skupne ribiske politike (SRP) moramo slediti od vstopa v EU leta 2004, obenem
pa skusamo zas¢ititi nase znacilnosti in posebnosti ter kar najbolje izkoristiti moznosti, ki
jih za strukturne ukrepe in prestrukturiranje vkljucuje in predvideva SRP EU, predvsem s
svojim Skladom za pomorstvo in ribistvo.



Tehnologije ribolova

Ribolov se izvaja s tremi glavnimi tipi ribolovnih orodij. Lo¢imo pasivna (mreze, pasti,
parangali) in aktivna (zaporne obkrozajoc¢e mreze - plavarice in pridnene vle¢ne mreze -
koce) ribolovna orodja.

V' t. i. malem priobalnem ribistvu ribi¢i mreZarji uporabljajo mreze (visece, stojece za-
bodne in trislojne ter kombinirane) razlicne visine, dolzine in velikosti o¢i, ki jih polagajo
v razli¢ne polozaje v morju (odvisno od vrste rib, ki jih Zelijo ujeti), in pasti (kogole, vrse)
ter parangale. Ve to so ribolovna orodja, ki jih ribici polozijo v morje in jih po dolocenem
¢asu dvignejo in iz njih poberejo ulovljene ribe (ve¢inoma bele/pridnene vrste rib), rake in
mehkuzce. Posamezne mrezZe (za razli¢ne vrste rib imajo razli¢ne velikosti o¢i) imajo speci-
ficna imena.

Zaporne plavarice (plavarice) so obkrozajo¢e mreze, namenjene predvsem ribolovu ma-
lih pelagi¢nih rib (t. i. mala plava riba: sardele, sardoni, papaline ...). Ribolov se izvaja ponoci,
razen okoli polne lune, ko plavarice mirujejo. Plavarica skusa najprej izslediti jato rib, ki se
nato zbere pod lucjo. Nato se jato z mrezo z glavnega plovila obkrozi, zajame in izlovi.

Vlecna pridnena mreza (koca) je mreza, ki jo plovilo vlece za seboj tik nad dnom in je
namenjena ribolovu pridnenih rib (belih rib), rakov in mehkuzcev (moskatne hobotnice oz.
folpi, kalamari, sipe ...). Glavnino ulova s to tehnologijo predstavljajo moli (okoli 40 %) in
mehkuzci (okoli 40 %).



Ribolovna orodja

(Vir: prirejeno po Nacrtu Upravljanja z ribistvom (NUR) in internem priro¢niku inpek-
cije za ribistvo)

Pasivna ribolovna orodja (mreZe, pasti, parangali)
Mreze

Visece mreZe visijo navpicno in prosto padajo v vodnem stolpcu. Obicajno so to zabodne
mreZe s posebno vrvico s plovci, namesc¢eno na vrhu mreze, ter drugo vrvico z utezmi na
spodnjem delu mreze. Dolge so lahko od 25 metrov do 4 kilometre.

Stojece zabodne mreZe so enoslojne mreze, postavljene vertikalno v vodnem stolpcu in
na dno pritrjene z utezjo na zacetku in koncu mreze. Glede na dolzino vrvi s plovci je mreza
lahko postavljena na dno ali na razli¢ne globine morja. Glede na njeno postavitev mreza lovi
razli¢ne vrste rib.

Trislojne mreze se uporabljajo za ulov listov, cipljev in drugih, ve¢inoma pridnenih vrst
rib. Kot pove Ze samo ime, so trislojne, pri ¢emer ima srednji sloj manj$a mrezna ocesa. Ribe
se ve¢inoma ujamejo tako, da se zapletejo v mrezo sredinskega sloja. Postavljene so verti-
kalno v vodnem stolpcu, podobno kot stojece zabodne mreze.

Trislojna mreza
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Left: Sketch of trammel net operation.
Right: Sketch of three-walled construction of trammel net



Visece in stojeCe mreze




Pasti
Vrsa

Vrsa je ribolovno orodje za lov rib, rakov in mehkuzcev. Sestavljena je iz kosa, v katerem
je nastavljena vaba, vstopne odprtine in vrvi s plovcem, ki hkrati oznacuje lego vrse v vodi
in omogoca njeno izvlecenje. Narejena je tako, da zival vstopi v kos skozi stoz¢asto odprtino,
ki je dvignjena od tal in na notranji strani vrse le malo $ir$a od Zivali, ki ji je namenjena. Pri
nas uporabljajo ribici vr§e predvsem za lov bogomoljk (kanoc).




Parangal

Parangali so ribiska orodja, sestavljena iz osnovne debelejse vrvice in tanjsih vrvic s trnki,
ki so na glavno vrvico namesceni v razli¢nih razmikih. Pri nekaterih tipih parangalov so
sestavni deli $e utezi in plovci. Stevilo trnkov v parangalu se giblje od 50 do 200, tanjse vrvice
pa so na glavno navezane v razmiku od 1 do 8 metrov, odvisno od vrste rib, ki jih ribici lovijo
na parangal.

Vise¢i parangal Stojeci/pridneni parangal

Kogol

Kogoli so ribolovna orodja vrecaste oblike z obrocem, ki predstavlja ustje mreze. Do ustja
mreze vodita dve pokon¢ni stranici v obliki ¢rke V; ki sta na zacetku pritrjeni na dno. Kogoli
so lahko povezani v dolge serije in se pogosteje uporabljajo za ribolov v sladkih vodah oz. na
obmo¢jih z mo¢nim tokom.




Aktivna ribolovna orodja
Zaporna obkroZajoca mreza (PS, plavarica)

Plavarica je narejena iz velikega kosa mreznega materiala. Zgoraj je opremljena s plovci,
spodaj pa z utezmi. Na spodnjem robu je mreza opremljena z zapornimi obro¢i, skozi katere
je napeljana jeklena zaporna vrv, s katero se mrezo zapre (zadrgne se spodnji konec mreze).
Ribolovno orodje je namenjeno ribolovu rib, ki se zbirajo v jate, predvsem malih in velikih
pelargi¢nih vrst rib (sardela, sardon, tuna ...), uporablja pa se tudi pri izlovu cipljev pozimi.
Ribolov sestavljajo sledece faze: iskanje rib, zbiranje jate rib s svetenjem, polaganje mreze okrog
jate, zadrgovanje spodnjega dela mreze in izlov - zajemanje rib iz mreze (ro¢no ali s ¢rpalko).

C

Ribolov z zaporno plavarico s pomoc¢jo mati¢nega in pomoznega plovila



Pridnena vle¢na mreza s $irilkami (OTB, koca)

Koca je stozCasta mreza, sestavljena iz telesa, ki je navadno narejeno iz dveh ali $tirih
mreznih ploskev ter se na koncu zapira z eno ali dvema vrecama. Od telesa mreZe naprej
(proti plovilu) segata stranski krili, ki skupaj s telesom tvorita ustje mreze. Dve $irilki, t. i.
vrata (nekaksni zelezni ploskvi), omogocata vodoravno odprtost mreze. Zgornjo stran ustja
mreze tvori ¢elna vrv s plovci, ki odpirajo mrezo v navpi¢ni smeri. Spodnja stran ustja mreze
je opremljena glede na tip morskega dna, tako da odpira mrezo navzdol in poveca ulov
ciljnih organizmov ter hkrati §¢iti samo mrezo pred poskodbami dna in omogoca drsenje
mreZze po neravnem dnu. Pri nas se uporabljata predvsem dva tipa ko¢, volantina in tartana.

la Ferro
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Sezonska pojavnost glavnih ribjih vrst

Za slovensko morsko gospodarsko ribistvo je znacilen sezonski ulov migratornih ribjih
vrst. Znacilna pa je tudi izjemna raznolikost ribjih vrst, mehkuzcev, rakov, skoljk itd., tako
da ribici lovijo vec kot 70 razli¢nih vrst rib in ostalih organizmov.

Seveda bo na podlagi lastnih dolgoletnih izkusenj vsak ribi¢ podal nekoliko druga¢no
sliko ulova, ki lahko vsako sezono odstopa od preteklih, vendar so glavni okviri pojavljanja
rib sledeci:

Mala pelagicna riba, t. i. mala plava riba (sardele, sardoni, skuse, papaline)

Ribolovna sezona se za¢ne spomladi, okoli Velike noci, obi¢ajno marca, aprila se pojavijo
prve sardele. Najprej se jih lovi z 1,5-3 m visokimi stoje¢imi mrezami, t. i. melajdami (priblizno
do konca maja), ko se morje dovolj segreje in se sardele za¢nejo dvigovati z dna ter zbirati v
jate, pa z 18 m visokimi stoje¢imi mrezami in plavaricami (obkrozajoce zaporne mreze vecje
viSine). Junija/julija se za¢nejo sardele mesati s sardoni. Plavarice tako obicajno celo poletje
lovijo sardone, ki predstavljajo visek sezone tega tipa ribolova. Ob polni luni danes zaradi vecje
jakosti luci ne delajo le 2-3 dni (v¢asih okoli polne lune niso delali teden dni na mesec). Ob
sardonih se pojavijo tudi skuse. Jeseni, oktobra/novembra, se sardele za priblizno mesec dni
vrnejo.

V zadnjih letih je prislo do obrata v razmerju med sardelami in sardoni, tako da prevladu-
jejo sardoni. Zadnja tri leta pa se je ulov male plave ribe zmanjsal za vec kot polovico; v vsem
Sredozemlju naj bi bila moc¢no prelovljena, zato se Ze pripravljajo razlicni ukrepi. Hkrati ribici
opazajo velike koli¢ine manjsih rib, tako da vsi upamo, da se bodo razmere izboljsale.

Pridnene vrste rib, t. i. bele ribe (mol, menola, orada, brancin, ribon, ovéica, mormor, list,
pasara, romb, morski pes ...), in ostalo (mehkuZci)

Moli se obi¢ajno najprej pojavijo spomladi, kaksnih 15-30 dni pred sardelo. Ribolov traja
priblizno do zacetka julija. Lovi se jih s stojecimi mrezami, parangali, in s pridnenimi kocami.
Ponovno se pojavijo jeseni, od oktobra do januarja. Takrat je to poglavitna riba ulova s kocami.
Sredi 80. let preteklega stoletja so moli skoraj izginili za 10 let, prej jih je bilo zelo veliko. Danes
je ulov normalen.

Tik pred sardelami se pojavi tudi menola, katerih uporaba je zaradi velikega $tevila kosti
precej manjsa, kot bi si zasluzila zaradi kakovosti svojega mesa.

S prvimi toplimi mar¢nimi dnevi se ob obali pojavijo sipe ter raki in tudi kaksen jastog (ki je
sicer le pri nas popolnoma zasciten).
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Moskatne hobotnice se pojavljajo avgusta in septembra in so takrat glavni ulov pridnenih
ko¢. Jeseni se s pridnenimi koc¢ami lovi tudi sipe in kalamare.

Poleti se ob meji s Hrvasko in Italijo pojavijo morski psi, ki jih imenujemo tudi morska
divjad (sem spada $e romb). Junija se pridejo drstit blize obali. Lovijo jih ribii s stoje¢imi
mrezami.

Zadnja leta se v blizini obale v odvisnosti od temperature vode junija, julija in avgusta pojav-
lja cvetenje alg oz. sluzenje morja. Tako ribici priblizno ob sonénem vzhodu polagajo mreze, ki
jih nato ¢ez dve, tri ure dvignejo. Sluz mocno ovira ribolov s stoje¢imi mrezami ter plavaricami.

Za stojece mreZe se glavna ribolovna sezona zacne nekje po 15. avgustu oz. na zacetku sep-
tembra z lovom na orade, mormore in ovéice. »Cista« orada se pojavlja do sredine oktobra.
Lovi se jo blizu obale. Po oradi bi se moral kmalu zaceti pojavljati brancin. V preteklosti se ga
jelovilo 14 dni pred 1. novembrom in 14 dni po njem. V zadnjih letih novembra obicajno piha
mocna in topla burja in $ele potem se blizu obale pojavi brancin. Zadnjih 10 let se pojavlja tudi
2-3 milje od obale.

Od jeseni do januarja je glavna sezona ribolova s stoje¢imi mrezami in ko¢ami na liste in
iverke (pasare). Liste se je obicajno zacelo loviti septembra, zadnja leta pa Sele novembra. V
Jugoslaviji se je novembra, decembra liste lovilo vzdolz Istre, v okolici Novigrada, in januarja
med Rovinjem in Puljem. Decembra so listi postopoma vse manjsi, nato okoli novega leta
izginejo. Ko list izginja, se zacenja decembra pojavljati iverka; ribolov traja do januarja.

Skupaj z listi se pojavijo tudi rombi, izginjajo pa, ko zacnejo izginjati iverke.

Ciplji naj bi se zaceli zbirati v jate novembra/decembra, ko se voda ohladi.

Februar je v nasih teritorialnih vodah skoraj mrtev mesec za ribolov.

Zadnja leta ribici opazajo tudi precej$nje poslabsanje vremenskih razmer (zelo veliko je ve-
trovnih dni in slabega vremena nasploh), kar zmanjsuje stevilo primernih ribolovnih dni, to
pa predvsem za ribice, ki lovijo z mrezami, pomeni manj ulova, saj vse pogosteje ne morejo na
morje.
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Svezi ribiski proizvodi

Tako ribici, ki lovijo s koco (pridneno vle¢no mrezo), kot tudi tisti, ki lovijo s plavarico (ob-
krozajoco zaporno mrezo), in tudi nekaj ribicev mrezarjev vecino svojega ulova danes proda na
trzaski borzi. To pa zato, ker jim odkupijo celoten ulov in je placilo takojsnje, cene pa se dnevno
spreminjajo glede na koli¢ino ulova. Italijanski trg zna ceniti sveZe proizvode, predvsem znajo
Italijani ribiske proizvode pripraviti na raznovrstne nacine ter jih redno uvrsc¢ajo na svoj jedilnik.

Tako se pri nas svez ulov na krozniku dobi le v nekaterih restavracijah, v glavnem na obali.
Morda bo drugace, ko bodo morali gostinci na jedilniku oznaciti, ali je bila riba zamrznjena ali
sveza. Za zdaj je ¢astna izjema na slovenskem trgu trgovska hisa Leclerc, ki uspesno sodeluje z
enim od kocarjev.

Ribiski proizvodi Trzaskega zaliva imajo prav posebno vrednost med poznavalci, saj naj bi bil
okus boljsi kot v ostalih obmocjih Sredozemlja. Glavni vzrok za to ti¢i v bogati primarni proiz-
vodnji fito- in zooplanktona (zaradi bogatega dotoka sladkih voda in vnosa organskih snovi), ki
sta osnovna hrana mnogih morskih organizmov tega obmocja. Prav to je tudi osnova za izjemno
raznolikost morskih organizmov, tako da ribic¢i Trzaskega zaliva lovijo ve¢ kot 70 razli¢nih vrst
rib, mehkuzceyv, $koljk, rakov itd.

Zal v poletni turisti¢ni sezoni vzporedno potekajo glavne sezone pojavljanja le za malo plavo
ribo (sardelo in sardona) ter za moskatno hobotnico (folpa), ostale vrste rib (predvsem bele ribe)
in mehkuzci pa se v ve¢jem Stevilu sezonsko pojavijo v jesensko-zimskem casu in v manjsem
spomladi. To seveda dodatno oteZuje potro$njo svezega ulova doma.

Danes potrosnik pricakuje, da bo lahko ribo, mehkuzca ali $koljko katere koli vrste vsak dan
povsod dobil svezo. Taksno pricakovanje je napacno. Potro$nika je potrebno izobraziti, da bo
razumel, da lahko svez ribiski proizvod Trzaskega zaliva dobi le ob casu, ko se ta pojavi in se ga
lovi, sicer pa se mora zadovoljiti s proizvodi od dale¢, ki so manj svezi (zaradi ¢esar pa je njihova
kakovost slabsa).

V prihajajocih letih se bomo vsekakor trudili v smeri, da bi slovenskemu potrosniku predstavi-
li tako izjemno bogastvo vrst, ki jih lovijo nasi ribici, kot tudi razlicne nacine njihove priprave,
ki so najbolj primerni za posamezne vrste. Obenem bi Zeleli potro$nike izobraziti, da bodo znali
z gotovostjo prepoznati svez ribiski proizvod. Skusali bomo vzpostaviti nove nacine prodaje rib,
tako da bo potrosnik zanesljivo dobil kakovosten in svez ribiski proizvod.

Pred vami je predstavitev glavnih, bolj poznanih ribjih vrst in njihovih na¢inov priprave, tako
kot jih obic¢ajno pripravljajo ribici.

Ce ima3 pred sabo ribo vrhunske sveZine, je nacin priprave preprost, vedeti je treba le, kateri
je najprimernejsi.

Upamo, da bo sledilo nadaljevanje s predstavitvijo manj znanih ribiskih proizvodov in njihove
ustrezne priprave.

13



Dvanajst korakov kako prepoznati svezo ribo

1.

10.

11.

12.

14

Splosen videz: svetleca z metalnim sijajem, jasne in cudovite barve, znacilne za vrsto.
Povrsina telesa: svetleca in vlazna, brez vseh izcedkov.

Vonj: lahen in prijeten. Sveze ribe imajo prepoznaven vonj po morju. Vonj po ribi je znak
za alarm.

Telo: ¢vrsto s kompaktnim mesom, pritisk s prstom ne pusti prstnega odtisa.
Koza: metalne barve, tipi¢ne za vrsto, napeta, svetleca in vlazna.

Trebuh: cilindri¢en. Ima svetlece, svetle ali srebrne luske. Brez sprememb v barvi in obliki.
Analna odprtina je zaprta in Cista.

Luske in plavuti: ¢vrsto pri¢vricene, vlazne in svetlece. Plavuti se vrnejo v polozaj po od-
priju.

Oci: jasne, kot bi gledal v temno noc¢no nebo, zrkla so napeta.

Skrzni poklopci: so tesno ob glavi, brez zunanjih ali notranjih madezev. Ko jih odpremo,
ne smemo videti kapljic krvi.

Skrge: sveze rdece ali roznate, vlazne in svetlece ter prijetnega morskega duha.
Crevesje: gladko, &isto in brez vonja, svetlih barv.

Meso: belo ali rahlo roznato, elasti¢no in odporno proti pritisku prsta.



Predstavitev

rib

*Tokrat Vam predstavljamo najbolj znane ribiske proizvode (ribe, mehkuzce, skoljke in rake) iz nasega
morja. Trzaski zaliv je znan po svoji izjemni pestrosti, morski gospodarski ribici v zalivu lovijo vec kot 70
razlicnih vrst rib, mehkuzcev, skoljk in rakov. Vse fotografije so bile posnete v slovenskem morju ob pomoci
Akvarija Piran in gospodarskih ribicev.



Sardela
(Sardina pilchardus)

Drugi izrazi:
European pilchard,
sardine (ang.),
srdela (hrv.),
sardina (ita.)

Sardela spada med t. i. male plave ribe (za razliko od tuna, ki spada med velike plave ribe).
Zivi v jatah in je znacilni predstavnik ihtiofavne (ribjih vrst) Jadranskega morja. Uvri¢amo jo
v druzino sledi (Clupeidae), kamor spadata tudi atlantska in pacifiska haringa. Prehranjuje se
z zivalskim planktonom (zooplankton). Zraste do okrog 27 cm, v povprecju pa je dolga 15-20
cm ter tehta okrog 25 g. V naSem morju jo zasledimo mnozi¢no v topli polovici leta, tj. od
marca do novembra, v¢asih pa se pojavi tudi januarja. Ko se morje ohladi, se obicajno seli v
juznejse in globlje predele severnega Jadranskega morja. Drsti se pozimi in zgodaj spomladi.

Pri nas jo morski gospodarski ribic¢i (v nadaljevanju: MGR) lovijo spomladi z visec¢imi
zabodnimi mrezami - malajdami (menajde, melajde) in nato s plavaricami od aprila do no-
vembra. Sardelo (kot tudi sardona in papalino) pri nas lovimo s plavaricami ze od leta 1920.
V obdobju od leta 1980 dalje so nasi ribici z uvedbo nove, industrijske tehnologije ribolova
z lebdeco koco (ribolov z dvema ladjama, med katerima se spusti mreza) lovili malo plavo
ribo skoraj vse leto, ve¢inoma v vodah sedanje Hrvaske, vse do otoka Visa. Najvecji ulov je
leta 1983 znasal 7059 ton. Zadnji par lebdecih koc¢ je bil iz flote z razrezom plovil umaknjen
leta 2012. Od takrat naprej MGR malo plavo ribo ponovno lovijo samo s plavaricami in
zabodnimi mrezami.

Sardela ima relativno veliko vsebnost omega 3 nenasicenih mascobnih kislin, zato je
izredno koristna v ¢loveski prehrani.

Odli¢na je pripravljena na oglenem Zaru (»na gradelah«) v poletnih mesecih, ko je njena
vsebnost mascob vecja. Pripravimo jo lahko tudi ocvrto (povaljano v moki ali drobtinah),
v marinadi, lahko jo solimo in nato kasneje pripravimo filete, ki jih vlozimo v olj¢no olje.
Posebej priljubljeni so t. i. »metuljcki, to so ocvrti fileti sardel v drobtinah.
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Sardon
(Engraulis encrasiholus)

Drugi izrazi: incun,
anchovy (ang.),
acciugha (ita.),
incun, brgljun (hrv.)

Sardon je mala plava riba, ki tako kot sardela zivi v jatah in je znacilen za Jadransko morje.
Spada v druzino sardonov (Engraulidae). Gospodarsko je ena najpomembnejsih morskih
rib, saj je v letu 2009 skupni svetovni ulov razli¢nih vrst sardonov znasal kar 10,5 milijona
ton (od tega v Peruju 6,9 milijona ton). Vec¢inoma se uporablja za proizvodnjo ribje moke.
Nasg rekordni ulov sardona je znasal 1276 ton leta 1981. Po razrezu zadnjega para lebdecih
ko¢ 2012 znasa danes letni ulov nekaj 10 ton.

Sardon se prehranjuje z Zivalskim planktonom (zooplankton). Zraste do 20 cm, v pov-
precju pa je dolg 13-14 cm in tehta okrog 14 g. Drsti se v topli polovici leta, od maja do
septembra.

Lovi se ga z enako tehnologijo kot sardelo.

Sardon je najboljsi ocvrt in v marinadi. Soljen in kasneje filiran ter nato vloZen v olje
(olj¢no) je delikatesa.
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Skusa
(Scomber scombrus)

Drugi izrazi: skomber,
atlantic mackerel (ang.),
scombro (ita.),
sSkombar, vrnut (hrv.)

Skusa je pelagka riba (zadrzuje se ve¢inoma v zgornjem delu vodnega stolpca). Zivi v ve¢-
jih jatah in se prehranjuje z zooplanktonom (zivalski plankton) ter manjsimi ribami. Bo¢no
ima na zgornji polovici vzdolz telesa tipi¢ne valovite temno modre proge. Zraste do 60 cm,
povpre¢no pa skuse v nasem morju merijo okrog 30 cm in tehtajo okrog 300 g. Uvrs¢amo
jih v druzino skus (Scombridae), ki je poimenovana po njih. Mednje spadajo npr. tudi tune
in palamide, t. i. velike plave ribe. MGR jih lovijo v topli polovici leta s plavaricami, stoje¢imi
zabodnimi mrezami in ko¢ami.

Skusa je najboljsa pripravljena na Zaru, Se posebej na oglenem Zaru ( »gradelah«)

Vse navedene vrste malih plavih rib (sardela, sardon, papalina, skusa) so poleg omega 3
nenasicenih mascobnih kislin tudi bogat vir beljakovin. V prehrani jih uporabljamo sveze,
zamrznjene in konzervirane. Uporabljajo se tudi za proizvodnjo ribje moke in razli¢nih kr-
mil. Pri nas vse te vrste uporabljamo samo v prehranske namene. Najmanj poznana in v
prehrani najmanj uporabljena je papalina, kar je nedvomno $koda, saj smo jo v preteklosti
pri nas veliko ve¢ lovili in uporabljali, predvsem v zimskih mesecih, ko v Trzaskem zalivu ni
sardel in sardonov.
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Girica (Menola)
(Spicara flexuosa)

Drugi izrazi:
picarel (ang.), menola (ita.),
girica (hrv.)

Girice ali, kot jih imenujemo na Obali, menole so znacilna ribja vrsta Trzaskega zaliva.
Uvri¢amo jih v druzino giric (Centracanthidae). Zivijo v plitvem obalnem pasu pa vse do
globine 170 m. V jatah se zadrzujejo nad skalnimi grebeni, kjer se prehranjujejo z malimi
bentoskimi (pridnenimi) organizmi in obrastjo na algah. Telo je bo¢no splos¢eno, srebrno
zelenkaste barve, z rahlimi progami na bokih. Girice so hermafroditi: mlajsi osebki so sam-
ice, ko odrastejo, pa spremenijo spol in postanejo samci. Samci so v ¢asu paritve Zivo obar-
vani, imajo izrazitejse modre proge na bokih, srebrno zelena pigmentacija je lesketajoca.

Menolo lovimo tako s kocami kot tudi s stoje¢imi mrezami; letni ulov znasa nekaj ton.
Zanimiva je tudi kot riba za $portni ribolov. Sportno ribigko drustvo Menola v Izoli vsako

leto priredi tekmovanje, ulov pa nato pripravijo na obali.

Menola ima sladko meso, najboljsa je ocvrta (»frigana«), paziti moramo le na drobne ko-
sti, ki jih ima ta riba kar prece;j.
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Mol
(Merlangius merlangus)

Drugi izrazi: whiting (ang.),
molo (ita.)

Riba iz druzine trsk (Gadidae) je pogosta v severnem Jadranskem morju. Gospodarsko je
zelo pomembna, saj predstavlja pomemben del ulova slovenskih kocarjev (globinska pov-
le¢na mreza). Zivi na muljastem in pes¢enem dnu, kjer se prehranjuje z bentoskimi (prid-
nenimi) organizmi (rakci, mnogoscetinci in majhnimi bentoskimi ribami). Mol je po hrbtu
svetlo rumeno-rjav, na trebusni strani pa bel. Je izjemno nezna riba, zato jo je dobro takoj
po ulovu odistiti in pripraviti svezo. Zraste do 70 cm, pri nas meri ve¢inoma okrog 20 cm in
tehta okrog 100 g. MGR mola vec¢inoma lovijo s ko¢ami, stoje¢imi mrezami ter razli¢nimi
vrvicami in parangali. V letu 2012 je s 86 t iztovora prevzel vodilno mesto po koli¢ini ulova
med gospodarsko pomembnimi vrstami rib in se je zaradi ukinitve ribolovne tehnologije
lebdece koce (industrijski ribolov) znasel pred sardelo in sardonom.

Mol je kulinari¢no relativho dobro poznana in cenovno zelo dostopna riba. Nezno, izred-
no belo meso vsebuje malo mascob, zato je primerno za dietno prehrano. Kuhan mol naj
bi bolnike ponovno postavil na noge (tako kot koko$ja juhica). Izvrsten je v juhi, manjsi
primerki so odli¢ni ocvrti, vecje pa lahko pripravimo tudi na zaru.
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Morski list
(Solea solea)

Drugi izrazi: svoja,
common sole (ang.),
sogliola (ita.)

List je dobro poznana pridnena riba iz druzine bokoplut (Pleuronectidae). Tako kot ostale
ribe iz te skupine tudi list zivi na muljastem ali peS¢enem dnu, zakopan, kjer se ponoci
prehranjuje z malimi bentoskimi (pridnenimi) organizmi, kot so rakci, mnogos$cetinci
»Crvig, $koljke. Drsti se pozimi, ko se tudi pribliza obali.

Zraste do 70 cm, najvecja zabelezena teza je 3 kg, v povprecju pa tehtajo nasi listi 250-400 g
ter so krajsi, 25-35 cm, ¢eprav lahko nasi ribici ulovijo tudi vecje primerke. MGR liste lovijo
celo leto, glavna sezona pa je jeseni. Lovijo jih s trislojnimi stojeimi mrezami (pasarele), v
manjsi meri tudi s kocami. Za nase gospodarske ribice so zelo pomembna lovna vrsta, saj so
za nekatere glavni vir dohodka. Ulov listov je v zadnjih letih dokaj dober in se giblje okrog
10 ton letno.

Listi so specialiteta, $e posebej svezi iz nasega morja. Imajo majhen delez notranjih organov

ter zelo nezno belo meso, ki po pripravi lepo odstopi od hrbtenice. Najboljsi so pripravljeni
na zaru ali ocvrti.
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Iverka
(Platichtys flesus)

Drugi izrazi: pasara,
european flounder (ang.),
passara (ita.), iverak (hrv.)

Pagara je znacilna vrsta tega dela Jadranskega morja. Je nekaksen borealni relikt (ostanek
vrst iz zadnjih ledenih dob), ki ima rada hladnejse vode in je tudi zato prisotna v tem ek-
stremno severnem delu Jadranskega morja. Ta migratorna riba iz druzine bokoplut (Pleu-
ronectidae) ima rada pescena in muljasta tla, zaide tudi v braki¢ne (kjer se morska voda
mefsa s sladko) vode ob ustjih rek. Prehranjuje se z majhnimi bentoskimi (pridnenimi) or-
ganizmi. Drsti se v zimskem ¢asu. Zanimivo pri tej vrsti je (to velja tudi za romba, lista in
vse bokoplute ribe), da je odrasla riba enosomerna (ploscata, z o¢mi na zgornji strani ribe),
razvojna faza licinke pa je dvobo¢no somerna tako kot pri vecini li¢ink ostalih kostnic. Pred
dokon¢no preobrazbo v mladico pride v licinki do preobrazbe in selitve organskih siste-
mov (tudi o¢i) ter dokon¢ne enosomernosti. Iverke se v spomladanskih mesecih zaradi
prehranjevanja selijo v lagune severnega Jadranskega morja ter ustja rek, v¢asih pa tudi po
rekah navzgor. Ob jesenskem deZevju in povecanju pretoka rek se selijo proti morju. Selitev
je lahko hitrejsa ob mrzlem vremenu ter hitrih ohladitvah (burja) plitvih lagun.

Iverka je na spodnji strani bela, na zgornji pa sivo do olivno zelena. Zraste do 60 cm,
najvecja zabelezena teza pri nas je 14 kg. Obicajno so pri nas primerki dolgi 25-30 cm in

tehtajo okrog 200 g.

Iverko vec¢inoma lovijo v zimskem casu tako kot lista, s stojec¢imi trislojnimi mrezami
pasarelami in koco.

Meso je okusno, belo, majhni primerki so najboljsi pomokani in ocvrti, vecji pa peceni na
Zaru.
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Ribon
(Pagellus erythrinus)

Drugi izrazi:
common pandora (ang.),
rumenac (hrv.),

pagello (ita.)

Ribon je v Trzaskem zalivu pogost. Uvr§¢amo ga med $pare (Sparidae). Telo je bo¢no
splosceno ter nezno rdece na zgornji strani, s tipicno rdeco liso ob skrznem poklopcu.

Doseze lahko do 50 cm dolzine, v povprecju pa so osebki dolgi 10-30 cm. Je omnivor
(vsejed), saj se prehranjuje tako z zivalsko kot tudi rastlinsko hrano. Tako kot vecina rib iz te
druzine ima mocne zobe ter se prehranjuje ve¢inoma z bentoskimi (pridnenimi) organizmi
in manj$imi ribami. Zanimivo je, da so riboni hermafroditi (dvospolniki) - prvi dve leti so
samice, nato pa samci. MGR ga lovijo s stoje¢cimi mrezami (zabodnimi in troslojnimi) in
koc¢ami. Gospodarsko je zelo pomembna riba, saj je poglavitni del ulova mrezarjev. Zadnja
leta ulov narasca in je v letu 2012 presegel 18 ton.

Ribon je prvovrstna riba z zelo okusnim belim mesom. Odlicen je na Zaru (vecji primerki)
ali ocvrt (manjsi primerki).
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Orada
(Sparus aurata)

Drugi izrazi: zlatobrov,
komarca (hrv.),

orata (ita.),

gilthead seabream (ang.)

To je morda najbolj poznana riba iz Steviléne druzine $parov (Sparidae). Po tipi¢ni lisi
zlate barve na glavi, med ocesoma, je orada dobila svoje drugo ime - zlatobrov. Telo je bo¢no
splosceno, srebrne barve, z neizrazitimi vzdolznimi progami. Znacilna je tudi ¢rno-oranzna
lisa na skrznem poklopcu. Oranzna barva lise je pri gojenih oradah neizrazita ali je sploh ni.

Orade Zivijo bolj samotarsko ali v manjsih jatah pri dnu, od obrezja do priblizno 30 m
globine. Vecinoma se drstijo jeseni, od oktobra do decembra, ko se zbirajo v jate. Prehranju-
jejo se z bentoskimi (pridnenimi) organizmi. Ker ima orada zelo mo¢no zobovije in ¢eljusti,
lahko zdrobi tudi vecje $koljke (zato je zelo nezazelena v gojiscih skoljk). Spada med bele
ribe. Zraste do 70 cm, povprecna dolzina pri nas znasa 30-40 cm. Tehta okrog 350 g, najvecja
zabelezena teza je 17,2 kg. MGR jo lovijo ve¢inoma s stoje¢imi mrezami. Orado sicer lovijo
skozi celo leto, najbolj mnozi¢no pa se pojavlja jeseni, ko je njen ulov najvecji.

Orada je poleg brancina najpomembnejsa gojena riba v Evropi. Do leta 2004 smo jo gojili
tudi v Sloveniji. Najpomembnejsi proizvajalci gojenih orad so Gréija, Turcija, Spanija, Italija,

Hrvaska, Francija, Malta in Portugalska.

Orada je prvovrstna riba, izrednega okusa, z neznim belim mesom. Najboljsa je pecena na
zaru ali v pecici, lahko pa jo tudi skuhamo.
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Brancin
(Dicentrarchus labrax)

Drugi izrazi: lubin (hrv.),
branzino, spigola (ita.),
sea bass (ang.)

To je morda najprestiznejsa riba roparica v naSem morju in Jadranskem morju nasploh.
Spada med bele ribe. Je znacilno podolgovate oblike, hrbet ima temno zelen, trebuh pa bel.
Kot izredno dober plavalec je brancin plenilec razli¢nih rib. Uvr§¢amo ga v druzino branci-
nov (Moronidae). Zanj so znacilni temnejsa lisa in dva trnasta izrastka na skrznem poklop-
cu. Ceprav je morska riba, veckrat zaide tudi v braki¢ne vode (somornica oz. kjer se morska
voda mesa s pritoki sladkih voda). Zadrzuje se v plitvih vodah, pozimi pa se seli v globlje.

Drsti se v jesenskih mesecih, ko ga pogosto zasledimo v plitvinah. Zraste do 100 cm, v
povprecju pa so pri nas osebki dolgi 40-50 cm in tehtajo 400-600 g. Ni redkost, da ribici
ujamejo tudi vecje osebke, ki tehtajo vec kot 1 kg. MGR jih lovijo ve¢inoma v jesenskem
¢asu z vsemi tremi glavnimi tehnologijami: s stojeimi mrezami (zabodnimi in trislojnimi),
kocami in s plavaricami.

Brancin je poslastica, zlasti divji primerki, ki imajo vijo ceno od gojenih. Je tudi glavna
gojena morska riba v Evropi, poglavitni proizvajalci pa so tako kot pri oradi Gr¢ija, Turcija,
Spanija, Italija, Hrvaska, Francija, Malta in Portugalska. V Sloveniji ga gojimo od leta 1990 v
mreznih kletkah v portoroskem ribolovnem rezervatu v Piranskem zalivu.

Pripravljen na zaru ali v pecici ima izredno nezen okus, kot dietno Zivilo lahko pripravimo

tudi kuhanega (»na leso«). Priljubljen je tudi brancin v soli, kjer se $e posebej ohrani socnost
mesa.
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Ovcica
(Lithognathus mormyrus)

Drugi izrazi: mormora,
sand steenbras (ang.),
mormora (ita.),

ovéica (hrv.)

Ov¢icaali mormor je riba iz druzine §parov (Sparidae) z malo podolgovato glavo in pre¢ni-
mi progami na srebrnih bokih. Zadrzuje se v manjsih jatah nad pesc¢enim ali muljastim
dnom, v katerem iS¢e hrano. Prehranjuje se z manj$imi rakci, $koljkami in mnogoscetinci
»Crvi«. Zraste do 55 cm, povprecno okrog 30 cm, in tehta 200-300 g. V¢asih se ovcice zbirajo
tudi v vecjih jatah, kar znajo ribici izkoristiti za dober ulov. MGR jih lovijo ve¢inoma v topli
polovici leta s stoje¢cimi mrezami (zabodne in trislojne) in ob¢asno s plavaricami, s katerimi
lahko ujamejo tudi vecje kolicine.

Tako kot orada je tudi ov¢ica hermafrodit - mlade ov¢ice so moskega spola, z leti pa spre-
menijo spol in postanejo Zenski osebki. Drsti se v poletnih mesecih.

Vecje ovcice so najboljse pripravljene na Zaru, manjse pa ocvrte. Zaradi nacina prehran-

jevanja je dobro, ¢e ovcice takoj po ulovu ocistimo, saj imajo lahko v prebavilih precej hrane
in detrita (organski delci, drobci peska, mulja ...).
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Ciplji
(Mugil spp., Mugilidae)

Drugi izrazi: mullets (ang.),

cefali (ita.), cipli (hrv.)

Ciplji (Mugilidae) so stalni prebivalci nasega morja. Od skupno dvanajst vrst cipljev v
Sredozemlju jih v Jadranskem morju Zivi Sest, pri nas pa zivi pet razli¢nih vrst. Gospodarsko
najpomembnejsa sta zlati cipelj (Liza aurata) in glavati cipelj (Mugil cephalus). Zlati cipelj
je tudi najpogostejsi v tradicionalnem zimskem izlovu cipljev v portoroskem ribolovnem
rezervatu. Ciplje priStevamo med bele ribe. Pri dnu se ve¢inoma prehranjujejo z malimi ben-
toskimi (pridnenimi) organizmi in detritom (organski delci, drobci peska, mulja ...), veckrat
pa plavajo tudi v zgornjem delu vodnega stolpca. Zaidejo lahko tudi v brakicne (kjer se
mesata morska in sladka voda) in celo sladke vode. Zlati cipelj zraste do 60 cm, povprecno
meri v dolzino okrog 30 cm in tehta okrog 300 g. Njegov sorodnik, glavati cipelj, je ve¢ji in
zraste tudi do 1 m, povprec¢no pa meri 40-50 cm in tehta 400-500 g.

MGR ciplje lovijo na razli¢ne nacine: v razlicne stojece mreze, koce, plavarice ter tudi z
razli¢nimi vrvicami in trnki.

Najokusnejsi so pozimi, ko se manj prehranjujejo. Njihovo meso je belo in nezno. Zelo
dobri so kuhani z za¢cimbami, peceni v pecici ali na Zaru.

Za morske gospodarske ribice je precej pomemben skupinski zimski izlov cipljev in osta-
lih spremljajocih vrst rib, ko je, poleg nadejane vecje koli¢ine ulova v za ribolov z mrezami
sicer »susnem« ¢asu, pomemben tudi etnoloski vidik tega tradicionalnega obicaja. Takrat
jih takoj po ulovu prodajajo na obali, v¢asih pa tudi pripravljajo, tako da imajo obiskovalci
priloznost okusiti res svezo in odli¢no ribo.

Ciplji, ki jih lovijo blizu pristani¢, imajo pogosto slab okus (po mulju), zato je pomemb-
no, da vemo, iz katerega obmocja cipelj prihaja.
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Spar
(Diplodus annularis)

Drugi izrazi:

kolorep (hrv.),

annular seabream (ang.),
sparo (ital.)

Spar je riba, po kateri je celotna druZina rib dobila svoje ime — $pari (Sparidae). Ribe iz te
druzine imajo bo¢no splosceno telo, mocno zobovje in luske. V hrbtni plavuti imajo 10-13
trdih plavutnic, ravno tako imajo tri trde plavutnice v analni plavuti.

Spar se prehranjuje z bentoskimi (pridnenimi) organizmi ter obrastjo na trdi podlagi in
algah. Zraste do 24 cm, povprecno pa meri okrog 13 cm. MGR ga lovijo vec¢inoma s stojeci-

mi mrezami in ko¢ami v topli polovici leta, od aprila do novembra.

Ceprav gre za relativno majhno ribo, so $pari zelo dobri pomokani in ocvrti ali pa samo
popeceni na olju. Vecje lahko pripravimo tudi na Zaru.
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Navadni morski pes
(Mustelus mustelus)

Drugi izrazi: kanjolin,
common smoothound (ang.),
cagnoleto, palombo (ita.),
mekas (hrv.)

Navadni morski pes je najbolj razirjena gospodarsko pomembna riba hrustan¢nica v
Trzaskem zalivu. Obcasno se v tem delu morja pojavita tudi trnez (Squalus acanthias) in
sinji morski pes ali modrulj (Prionace glauca), vendar sta manj pogosta in ju tudi ribici red-
keje ulovijo v svoje mreze. Navadni morski pes se prehranjuje s skoljkami, glavonozci, raki
in manjsimi ribami v pridnenem sloju morja. Ribici ga imenujejo tudi morska divjacina.

Zraste do 2 m, v povprecju pa meri okrog 1 m. Zanimivo je, da ima navadni morski pes
(kot ve¢ina morskih psov ter rib hrustan¢nic nasploh) notranjo oploditev (sicer ima vecina
rib kostnic zunanjo oploditev). Vsi morski psi kot stranski proizvod metabolizma izlo¢ajo
ureo, ki ob smrti (npr. ob ulovu) hitro razpade, pri cemer se tvori amonijak, ki zaudarja. Zato
je treba morskega psa po ulovu takoj ocistiti in mu odstraniti kozo. Prav zato ga mnogi pred
pripravo namakajo v mleku, ki »vpije« amonijak. Kanjolina lovimo s stoje¢imi mrezami in
koc¢ami, ve¢inoma v obdobju od maja do oktobra. V preteklih desetletjih je bil ulov te vrste
bistveno vedji, leta 1982 je npr. znasal ve¢ kot 15 ton, zadnja leta pa znasa nekaj ton letno.
Podoben trend upada ulova te vrste se pojavlja tudi v ostalih delih Sredozemlja in na vzhod-
ni obali Atlantika.

Navadni morski pes je najboljsi narezan na zrezke oz. kotlete in pecen na zaru, lahko pa
ga pripravimo tudi parisko paniranega, tj. povaljanega v moki in jajcu.
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Romb
(Scophtalmus maximus)

Drugi izrazi: turbot (ang.),
rombo (ital.),
rombac (hrv.)

Romb je bokopluta riba, ki spada v druzino rombov (Scophtalmidae). Je tipi¢na pridnena
riba, ki Zivi na muljastem ali pe§¢enem dnu ali je rahlo vkopana vanj. Prehranjuje se z
manjs$imi bentoskimi (pridnenimi) ribami, v manjsi meri tudi z drugimi bentoskimi organ-
izmi, kot so raki in $koljke. Romb ima tako kot ostale bokoplute ribe (Pleuronectiformes) za-
nimiv razvoj, saj se iz oplojenega jajceca razvije dvobo¢no somerna (normalna) li¢inka, ki se
nato postopoma preobrazi v enosomerno (plo$cata, z o¢mi na zgornji strani ribe) mlado ribo
in preide iz planktonskega (nahaja se v zgornjem delu vodnega stolpca) v bentoski (pridneni)
nacin zivljenja. Drsti se v zimsko-pomladnem obdobju. Ribici ga uvricajo med morsko divjad.

Zraste lahko do 1 m, najvecja zabeleZena teza pa je 25 kg. Vec¢inoma so rombi pri nas dolgi
okrog 50 cm in tehtajo okrog 1 kg. Ni pa redkost, ko nasi gospodarski ribici ulovijo tudi vecje
primerke.

Pri nas gospodarski ribici lovijo tudi drugo vrsto romba, t. i. gladkega romba (Scophtalmus
rhombus) oz. §vata. Ta se od navadnega (pravega) lo¢i po gladki kozi brez koznih pokos-
tenitev (kaveljckov) in temnejsi olivno zeleno-rjavi barvi. Po kakovosti je veliko bolj cenjen
pravi romb, ki ima tudi precej vi§jo ceno. Nepravega lahko nepoznavalcem podtaknejo kot
pravega ob nakupu ali v restavraciji.

MGR romba lovijo ve¢inoma v obdobju od oktobra do marca s stojeimi mrezami, redkeje
je del ulova kocarjev.

Je vrhunska riba, izredno cenjena specialiteta. Odlic¢en je pecen v pecici (s krompirjem),
poznavalci pa prisegajo na romba, pripravljenega na ogljenem Zaru (»gradelah«). Pri tako
pripravljenem rombu pridejo vsi »morski okusi«, spojeni z aromo pravega zara, $e posebej do
izraza.
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Ligenj
(Loligo vulgaris)

Drugi izrazi: kalamar,
european squid (ang.),
calamaro (ita.),

lignja, kalamar (hrv.)

Ligenj je v naSem morskem gospodarskem ribolovu poleg moskatne hobotnice in sipe
najpomembnejsi mehkuzec. Uvrs¢amo ga med glavonozce (Cephalopoda), v druzino
lignjev (Loliginidae). Tako kot sipa ima tudi ligenj deset lovk, od tega sta dve daljsi. Je
nocni plenilec z zelo dobro razvitim vidom, prehranjuje se ve¢inoma z manj$imi ribami,
ki jih upleni z daljsima lovkama.

MGR ga lovijo celo leto, predvsem v zimskem casu s kocami in zabodnimi mrezami, v
topli polovici leta pa z zapornimi plavaricami (plavaricami oz. $akalevami). Ligenj pred-
stavlja pomemben delez celoletnega ulova morskega gospodarskega ribistva, saj iztovorjene
koli¢ine presegajo 20 ton.

Nas$ jadranski ligenj je zelo okusen, prijetno sladek, pecen na zaru ali ocvrt. Meso je ne-
koliko trse kot npr. od patagonskih lignjev, ki jih ve¢inoma strezejo v restavracijah. Lahko
ga omehc¢amo tako, da ocis¢enega zamrznemo. Okusen je tudi v omaki ali »$ugu« ter kot
sestavina brodeta ali solate.
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Sipa
(Sepia officinalis)

Drugi izrazi: cuttlefish (ang.),
seppia (ita.)

Sipa je glavonozec (Cephalopoda), ki Zivi v vodah srednje globine. Spomladi se pribliza
obali, kjer se pari in odlaga oplojena jaj¢eca na morske alge v plitvinah. Ko se pocuti ogrozeno,
izlo¢i iz vrecke, ki se nahaja v plascevi votlini, ¢rnilo ter se tako skrije. Zanjo je znacil-
na tudi opora iz kalcijevega karbonata v hrbtnem delu telesa, poznana kot sipina kost. Ta
se uporablja tudi za ptice v kletkah, da si na njej brusijo kljun. Sipa se hrani s skoljkami,
rakci in manjs$imi ribami. Tehta lahko tudi ve¢ kot 1 kg, povpre¢no pa tehta okrog 300 g.
Morski gospodarski ribici (v nadaljevanju: MGR) jo lovijo ve¢inoma s trislojnimi stoje¢imi
mrezami, globinskimi povle¢nimi mrezami, t. i. ko¢ami, ter z razli¢nimi vrvicami in trnki,
pogosto tudi z obale.

Pripravljamo jo v golazu, ocvrto kot lignje ter kuhano in za¢injeno v solati. Skupaj z njen-
im ¢rnilom iz nje pripravimo ¢rno rizoto.
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Moskatna hobotnica
(Eledone moschata)

Drugi izrazi: folpo,
musky octopus (ang.),
folpo, moscardino
muschiato (ita.)

Mosgkatna hobotnica je dobila ime po svojem znacilnem vonju po mosusu. Ta glavonozec
lahko tehta do 1,4 kg, vecinoma pa 200-300 g. Tako kot sipa se prehranjuje z drobnimi ben-
toskimi (pridnenimi) organizmi in manj$imi ribami. Najraje ima male rake. Tudi tehnike
ribolova so enake kot pri sipi: s trislojnimi stoje¢imi mrezami, ko¢ami in razli¢nimi vrvicami
ter trnki. Zadnja leta znasa letni ulov pri nas okrog 25 ton. MGR najve¢ moskatnih hobotnic
ulovijo poleti, v obdobju od julija do oktobra.

Zanimivo je, da ta mehkuZec na sredozemski obali Spanije (zaliv Cadiza) ni cenjen in ga
ribici veckrat zavrzejo. V Jadranskem morju pa je folpo cenjen kot zelo okusen. V primerjavi

z navadno hobotnico je njegovo meso nekoliko bolj zilavo.

Najboljsi je kuhan, zacinjen v solati kot predjed, lahko pa ga pripravimo tudi s krompir-
jem v pecici.
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Sredozemska klapavica
(Mytilus galloprovincialis)

Drugi izrazi: pedoc,
Mediterranean mussel (ang.),
mitili, cozze (ita.),

dagnje (hrv.)

.....

Atlantika (Spanija), v Jadranskem morju in Trzaskem zalivu pa je gospodarsko najpomembnejsa
Skoljka. Nasploh sta predstavnici druzine klapavic (Mytilidae), mediteranska in uZitna klapavica, po-
leg ostrig, ladink in pokrovac tudi v svetovnem merilu gospodarsko najpomembnejsi skoljki.

Klapavice na trgu pri nas so gojene, ¢eprav so v Trzaskem zalivu razsirjene tudi kot prosto Zivece,
a so te bistveno manjse, zato jih obi¢ajno ne nabiramo. V Sloveniji smo zaceli klapavice gojiti na
zacetku 80. let prejsnjega stoletja, najprej v portoroskem ribolovnem rezervatu. Ze takrat je bila upo-
rabljena tehnologija gojenja na plavajocih linijah, ki se jo pri nas uporablja $e danes. Sodobnejsi nacin
je gojenje s plovci, izdelanimi iz umetnih mas, ter z bolj$imi vrvmi in mrezami. Vecina $koljkarjev je
opremljena tudi s tehnologijo za strojno ¢is¢enje Skoljk na plovilih.

Skoljke so filtratorski organizmi; prehranjujejo se tako, da precejajo morsko vodo ter iz nje ¢rpa-
jo hranila (rastlinski plankton, organske delce...). Pri gojenju $koljk (za razliko od gojenja rib) ne
vnasamo nobenih hranil, gojenje samo pa je pod strogim veterinarskim nadzorom.

Danes klapavice gojimo na poljih v portoroskem in strunjanskem rezervatu ter ob meji z Italijo, v
zalivu Svetega Jerneja na Debelem rticu. Letna proizvodnja se giblje okrog 300 ton, vendar se zadnja
leta gojiS¢a nasajajo do polnih kapacitet in opremljajo s sodobnejsimi plovili, tako da lahko pricaku-
jemo porast proizvodnje v prihodnjih letih.

Klapavice so najboljse kuhane v omaki iz ¢esna, belega vina in petersilja ter z drobtinami (jed je
poznana kot »buzara na belo«). Lahko jih tudi gratiniramo ali v lupini popecemo na zaru. Prav tako
so odli¢na sestavina razlicnih morskih omak za testenine ali rizote.

Obicajno so klapavice najbolj mesnate spomladi. V tem ¢asu v Izoli od leta 2011 v okviru KM 0
poteka akcija Teden pedocev, ko vse izolske restavracije ponujajo domace klapavice, pripravljene na
razlicne nacine, v skupni akciji pa je buzara, ki jo vse restavracije ponujajo po sprejemljivi enotni ceni.
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Trnocela rakovica
(Eriphia verrucosa)

Drugi izrazi: grancipor,
warty crab (ang.),
favollo, granzoporo (ita.),
grancipor (hrv.)

Grancipor je rak deseteronozec. Je znacilen predstavnik obreznega pasu Trzaskega zali-
va. Spada v druzino pescenih rakovic (Xanthidae). Hrbtno je zeleno-rjave do temno rjave
barve, na trebudni strani pa je svetel. Na sprednjih okon¢inah ima moc¢ne klesce, s katerimi
lahko stre tudi tr$e lupine $koljk in ostalih bentoskih (pridnenih) organizmov, s katerimi
se prehranjuje. V topli polovici leta se granciopor pribliza obali vse do plitvin, kjer najde
zatoci$ce v skalnih luknjah.

Vcasih so ga lovili ob ve¢jih osekah, tako da so ga z ukrivljenimi Zicami izbezali iz skalnih
lukenj, v katerih se skriva. Vec¢inoma ga MGR lovijo s trislojnimi stoje¢imi mrezami, t. i.

pasarelami, in zabodnimi enoslojnimi mrezami. Letni ulov znasa nekaj 100 kg.

Grancipor je specialiteta. Kuhan in v solati je edinstven, ravno tako je nepogresljiv v bro-
detu, odlic¢en pa je tudi s testeninami.
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Papalina
(Sprattus sprattus)

Drugi izrazi: sprat (ang.)

Zelo je podobna sardeli, zato se jo pogosto zamenjuje z majhno sardelo. Ce smo v dvom-
ih, ju najhitreje lo¢imo po tem, da ima papalina trde izrastke (plavutnice) v analni plavuti.
Tako kot sardelo jo uvrs¢amo med sledi (Clupeidae). Papalina ima rada hladnejse vode in
je pravzaprav borealni relikt (ostanek vrst zadnjih ledenih dob, ki sicer Zivijo v hladnejsih
morjih), saj sicer Zivi v severnih morjih (Baltik, severni Atlantik). Prehranjuje se z zoo-
planktonom. Zraste do 16 cm, v povprecju pa je dolga okrog 12 cm in tehta okrog 15 g.

Papalina se pojavi v Trzaskem zalivu predvsem pozimi, ko se morje v tem delu Jadrans-
kega morja ohladi. Podobno kot sardona in sardelo jo MGR lovijo s plavaricami, vendar v
obdobju od novembra do maja. Njena relativna vsebnost omega 3 nenasi¢enih masc¢obnih
kislin je med malimi plavimi ribami najvecja. Ker je zelo okusna in koristna za nase telo,
je 8koda, da je s kulinari¢nega vidika manj poznana.

Papalina je najboljsa ocvrta, nekateri jo tudi solijo in dimijo.
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Hladne predjedi

Bakala na belo

Posusen bakala (polenovko) za 24 ur namocimo v mla¢no vodo. Po namakanju ga 2 uri
kuhamo z osnovnimi ju$nimi za¢cimbami. Nato ga ohladimo, odcedimo in o¢istimo, tako
da lo¢imo meso od kos¢ic. Ribje meso v posodi tol¢emo z lesenim batom (kot zacimbe v
terilniku), po obc¢utku dodajamo olj¢no olje (toliko kot meso ,,pije“) in juho, v kateri smo
kuhali ribo. Nato dodamo osnovne zacimbe: sveze zmleti ¢esen, sol, poper. Zmes tol¢emo
in dodajamo sestavine, dokler ne postane mazava.
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Hladne predjedi

Sardoni v limoni
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Sveze sardone ocistimo tako, da ribo zarezemo po trebuhu in odstranimo srednjo kost,
tako da ostane riba kot filet metuljcka. Namocimo jo v naravni limonin sok, stisnjen z
ozemalnikom. Polagamo tako, da polozimo najprej vrsto limone, nato vrsto sardonov, po-
solimo in popopramo; postopek 2-3 krat ponovimo. Pustimo stati 24 ur. Filete polozimo
v razredcen limonin sok (razmerje med vodo in limono je 1 : 2). Tekoc¢ini dodamo nekaj
zrn popra in ribe so pripravljene za uzivanje 6-7 dni (hranimo jo na hladnem).
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Hladne predjedi

Marinirane sardele v kisu

Sardelam (2-3 kg) odrezemo glave, jim odstranimo drobovino in celo hrbtenico s kostmi
in naredimo metuljcke. Dve plasti zlozimo na folijo na pladnju (da ne dobi zraka) in na vrhu
pokrijemo s folijo. Zamrznemo jih najmanj za en teden in najvec za en mesec. Odtalimo jih
v hladni vodi in vsak odtaljen filet speremo pod mrzlo tekoc¢o vodo. Nato jih na deski od-
cedimo. Odcejene filete damo v domac jabol¢ni kis, sol in poper ter pustimo 24 ur. Ponovno
jih speremo in temeljito odcedimo, nato jih damo v olj¢no olje in olje iz koruznih kalckov
(1:1). Postrezemo s petersiljem in cesnom (100 g petersilja, 40 g ¢esna) in po vrhu dodamo
cel poper.
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Hladne predjedi

Skusin namaz

Svezo, ocisc¢eno skuso priblizno 10 minut kuhamo v jusni osnovi. Pokuhano (ne preku-
hano) vzamemo iz vode in ji odstranimo kosti. Ko3cke ribjega mesa damo v mesalnik in
dodamo zacimbe (poper, sol, ¢esen in olj¢cno olje). Zmes zmeljemo toliko, da ostanejo
del¢ki mesa celi, saj se tako bolj ¢uti okus po ribi. Lahko dodamo 2 fileta slanih rib in tako
obogatimo okus pastete.
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Hladne predjedi

Cipelj ali $par v marinadi

Ociscene ribe malo popecemo na zaru (minutko na vsaki strani). Cebulo, nasekljano na
listi¢e, popecemo na zaru. V ponvi na olj¢nem olju poprazimo cesen. Petersilj na drobno
nasekljamo. Potrebujemo $e lovorov list in poper. Ribe damo v kozico, jih potresemo s
¢ebulo, ¢esnom, petersiljem in poprom ter dodamo lovorov list. Po Zelji dodamo koscke
popecenega paradiznika s $al$o in koscke eko limone. Po vrstah zlagamo do konca. Pose-
bej segrejemo belo vino, olj¢no olje in balzamic¢ni jabol¢ni kis (po tretjinah) ter ribe preli-
jemo. Na $ibkem ognju naj rahlo vre 5 minut. Ohladimo in postrezemo.
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Hladne predjedi

Hobotnica v solati

Svezo ali raje zamrznjeno hobotnico odtalimo in jo damo kuhat. Postopek je enak kot
za juho. Dodamo osnovne za¢imbe - lovorov list, rozmarin, polovico ¢ebule, ¢esen, poper,
sol, lahko tudi malo timijana - in jo kuhamo priblizno 40 minut. Cas kuhanja prilagodimo
hobotnici; kuhana je takrat, ko je meso mehko, tako da ga z lahkoto prebodemo z vilicami.
Kuhano hobotnico odcedimo in narezemo na primerno velike kose - ne premajhne ne
prevelike. Dodamo olj¢no olje, ¢esen, poper, petersilj, Zlico vinskega ali balzamic¢nega kisa
in malo suhega belega vina. Zmes mora biti pripravljena tako, da ne prevladuje okus vina
ali kisa, temve¢ da pride do izraza hobotnica.
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Hladne predjedi

Sipin karpaco

Svezo sipo najprej ocistimo. Nato jo narezemo na tanke trakove, ki naj bodo ¢im tanjsi,
saj se tako lepo prepojijo z limono. Potopimo jih v limonin sok, ki smo mu dodali sol in
poper. Dodatno jih lahko zac¢inimo s timijanom in pustimo stati vsaj 2 uri. Postrezemo na
listkih rukole ali mladega radica.
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Hladne predjedi

Vlozena palamida v solnici

Vecjo palamido ocistimo in jo damo v mrzlo vodo, ki smo ji dodali lovor, celi poper,
rozmarin in malo belega vina. Zavremo in kuhamo 20-30 minut, tako da se meso rado
lo¢i kosti. Ribo vzamemo ven in jo pustimo, da se ohladi. O¢istimo meso, tako da dobimo
¢im vedje in ¢im lepse kose. Zlozimo jih v kozarce. Skuhamo solnico (na 1 1 vode priblizno
200 g soli) in z mla¢no prelijemo ribo. Po vrhu nalijemo olje, tako da pokrije povrsino.
Pokrovcke samo na rahlo zapremo, damo v pecico na 150 °C, da rahlo zavre, vzamemo
ven in zategnemo pokrovcke. Kozarce obrnemo in pokrijemo z debelej$o krpo za 12 ur.
Postrezemo prelito z olj¢nim oljem in ¢ebulo.
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Ocvrte ribe

Ocvrte ribe

Bistvo ocvrte ribe je, da je sveza, dobro ocis¢ena (posebej smo pozorni - tudi pri Ze
ociceni ribi, da odstranimo temno kozico ob hrbtenici, ki sicer zelo greni) in odcejena.
Osuseno pomokamo, nato odve¢no moko otresemo, da ostane le tanka plast. Tako ribo
ocvremo v vroc¢em, svezem olju. Ocvrta mora biti tako, da se naredi zlata skorja, ne smemo
je prepedi. Znotraj mora biti sveza in so¢na. Cas cvrtja je odvisen od velikosti ribe. Manjse
ribe cvremo krajsi ¢as. Ko ribo vzamemo iz olja, jo odcedimo in polozimo na pivni papir,
da vpije odvecno olje, in $ele nato posolimo - ¢e se le da s kakovostno soljo (morski cvet).

Riba, ki je mehka, tanka (npr. mol), je primernejsa za cvrtje kot za peko na Zaru.
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Ocvrte ribe

Ocvrte papaline
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Za razliko od sardonov (sardel) papalin ne ocistimo. Pomokamo jih v ostri moki in
otresemo. Ocvremo jih do zlate skorje, ne smemo jih prepeci. Odcedimo jih na papirnati
brisaci in $ele nato posolimo. Postrezemo.
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Ribe na Zaru

Svezo, lepo ocis¢eno in odcejeno ribo popecemo na zaru, tako da na cist Zar polijemo
nekaj kapljic olja (le toliko, da ga naoljimo) in dodamo dve zrni soli, zato da se riba ne
prime plo3ce. Ce pe¢emo ve¢ rib, jih polozimo v vrsto, tako da imajo hrbte obrnjene v isto
smer, kar nam pomaga pri obracanju. Ribo pustimo na Zaru toliko ¢asa, da meso zakrkne
in da se pri obracanju (sama) lo¢i od zara. Pecemo jo tako dolgo, da meso pri kosti ni ve¢
rdece (krvavo). Ne smemo je prepeci, saj tako izgubi so¢nost in ,,0leseni® Med pecenjem
jo omocimo z olj¢nim oljem - z rozmarinovo vejico - tako dobi tudi okus po rozmarinu.
Postrezemo jo na krozniku brez preliva trzaske omake, ki jo lahko ponudimo kot dodatek
v loc¢eni skledici. Dostikrat se trzasko omako uporablja zato, da se prikrije starost ribe.
Dodamo lahko rezino limone, ki jo gost uporabi po Zzelji.
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List na zaru

Ociscen list (priblizno 350 g) na olj¢nem olju popec¢emo na Zaru, na vsaki strani 5 minut,
do zlate barve, tako da ostane socen. Postrezemo z rezino limone.
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Ribe tako in drugace

Kuhan osli¢ ali mol

Svezemu oslicu/molu odstranimo drobovino, da dobimo ¢isto belo meso (v trebusni
votlini je ¢rna kozica, ki greni, ¢e je ne odstranimo). V posodo, v kateri bomo kuhali os-
lica/mola, damo vodo in zelenjavo, ki jo predhodno malo pokuhamo. Dodamo 2 dl belega
vina, tako da ju$na osnova pokrije priblizno tretjino ribe. V tako pripravljeno ju$no os-
novo polozimo osli¢a/mola in ga pustimo vreti priblizno 10 minut, odvisno od velikosti
ribe. Pobeljene o¢i so znak, da je riba pripravljena. Ribe se ne sme prekuhati, meso mora
biti ¢vrsto, hkrati pa se mora rado lo¢iti od kosti, ko ribo postrezemo. Lahko jo prelijemo
z juho in Zlico olj¢nega olja ter prilozimo rezino limone.
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Ribe tako in drugace

Filet ciplja (ali katere koli bele ribe) na maslu

Sveze ciplje ocistimo in jih filiramo: ribo zarezemo po trebuhu, tako da z nozem po
kosti ob hrbtenici zarezemo do hrbtne strani. Filet odpremo - riba se tako odpre, nato
zarezemo Se z druge strani, tako da meso lahko lo¢imo od kosti. Filet nato $e natancneje
obrezemo - ocistimo vse temne dele, tako da je ¢ist. Pripravljen filet nato osolimo in po-
kapamo z olj¢nim oljem. V ponvi stopimo zlico masla in filet pope¢emo. Ko zarumeni in
dobi skorjico, ga postrezemo z rezino limone.
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Ribe tako in drugace

Romb v pecici

Svezega romba ocistimo tako, da postrgamo po kozi in pazimo, da se ne poskodujemo
na kjodih (zebljickih) na hrbtni strani ribe (to je znacilnost pravega romba). Ocistimo
drobovino in romba speremo. Nato ga odcedimo in osolimo po hrbtni in trebusni stra-
ni ter v notranjosti. Pecico segrejemo na 180 °C. Pladenj pokapamo z olj¢nim oljem in
nanj polozimo ribo, ki jo prav tako malo naoljimo. Ce k ribi prilozimo krompir, ga pred-
hodno pokuhamo do treh cetrtin, odcedimo ter ga takoj prilozimo k ribi. Ribo damo v
pecico. Dolzina peke je odvisna od velikosti romba in same pecice. 3 kg romba pecemo
30-40 minut. Ribo lahko med pecenjem polijemo z malo vina in olja, zato da se ne izsusi.
Pripravljena je takrat, ko pri kosti ni ve¢ rdeca in odstopa od nje. To med peko preizkusi-
mo z vilicami in nozem.
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Ribe tako in drugace

Marinirani morski pes (lahko tudi ugor)

Svezega morskega psa ocistimo in olupimo, tako da kozo zarezemo na trakove in jo nato
s pomocjo krpe potegnemo od glave proti repu. Olupljenega morskega psa narezemo na
kotlete debeline 1-1,5 cm, tako da z nozem zarezemo v ¢lenke hrbtenice. Pripravljene kot-
lete mariniramo v posodi: ribje meso pokapamo z olj¢nim oljem, dodamo limonin sok, sol,
poper, timijan, malo rozmarina in lovorov list. Nato jih damo za 2 uri v hladilnik. Pope¢emo
jih na Zaru tako kot ostale ribe. Zar najprej nakapamo z oljénim oljem, dodamo zrno soli
in nato na zar polozimo kotlete. Pope¢emo jih tako, da meso lepo orumeni in se naredi
skorjica. Med peko dodamo malo olja, da se meso ne presusi, in pazimo, da kotletov ne
prepecemo. Ko jih prebodemo, mora biti meso so¢no in roznato. Tako pripravljene kotlete
lahko postrezemo z rezino limone ali z omako v lo¢eni posodici. Omaka je lahko pikantna,
saj ima meso morskega psa mocan in izrazit okus. Za rde¢o omako zme$amo domaco $al$o
(paradiznikovo omako), feferon, poper, olj¢no olje, balzami¢ni kis in baziliko.

53



Ribe tako in drugace

Brodet

V vedjo plitvo posodo natoc¢imo 2 dl olj¢nega olja, na katerem preprazimo na drobno
sesekljano ¢ebulo. Ko ¢ebula postekleni, nanjo nalozimo na grobo narezano sipo in jo
skuhamo do treh cetrtin. V tako pripravljeno osnovo damo malo $alse, sol, poper, lovor
in malo rozmarina. Na vse to polozimo belo ribo. Pomembno je, da je ¢vrsta, da se med
pripravo ne prekuha. Uporabimo babico, $karpeno, $karpoca, morskega pajka (orado,
brancina redko, ker sta predraga in ju je »$koda« za tak nacin priprave). Za plemenit okus
dodamo 2 ali 3 granciporje. Zalijjemo z malo suhega belega vina ter pustimo, da se kuha
od tricetrt do ene ure. Po potrebi dodamo vodo, sol. Postrezemo s polento ali s kruhom.
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Mehkuzci

Ocvrta sipa

Sipo oc¢istimo in zrezemo na trakce. Povaljamo jih v ostri moki in na situ otresemo od-
vec¢no moko. Olje v fritezi segrejemo na 200 °C in trakce cvremo 1 minuto. Odcedimo jih
na papirnati brisaci, malo posolimo in postrezemo.
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Mehkuzci

Kalamari na Zaru s ¢ebulo

-

Cele ociscene kalamare (lignje) damo na segret Zar, namazan z olj¢nim oljem. Pecemo
jih 4 minute na vsaki strani, do zlate barve. Na koncu dodamo in pope¢emo pest sesekljane
Cebule, zalijemo z belim vinom in olj¢nim oljem, preme$amo, posolimo in postrezemo.
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Mehkuzci

Folpo v teci

Sveze folpe (moskatne hobotnice) kuhamo pol ure v vodi in vinu z nekaj poprovimi
zrni in lovorovim listom. Nato jih ohladimo. Pripravimo pest sesekljane ¢ebule, ociscen
in na kose narezan krompir ter na koscke narezane paradiznike. Vse zme$amo, dodamo
poper, olj¢no olje, sol, belo vino in o¢i$cene ter na kose narezane folpe ter damo v glineno
teco (posodo). Pecemo jih v pecici na 250 °C dobre pol ure. Pecene folpe postrezemo s
kozarcem dobrega belega vina.
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Rizota na ¢rno

Riz damo kuhat v soljeno vodo. Medtem v drugi ponvi na olj¢nem olju pope¢emo cesen,
dodamo in preprazimo drobno nasekljane sipice in ¢rnilo od sip. Solimo po obcutku. Ko
je riz kuhan, ga dodamo v omako, zalijemo z belim vinom ali ribjo juho (nevtralnejse) in
po Zelji dodamo malo parmezana. Vse skupaj naj prevre, nato postrezemo.
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Sipin golaz s polento

Ociscene sipe narezemo na kose. Na drobno sesekljano ¢ebulo podusimo do zlatega,
dokler ne razpade. Cebuli dodamo slane sardone (priblizno petnajst kosov), poper, ba-
ziliko, timijan. Ko se pregreje, dodamo sipe, zalijemo z belim vinom in dodamo lovorjev
list. Pustimo, da brbota uro in pol. Na koncu dodamo paradiznikovo omako, ki smo jo
dodali na ponvi preprazenemu ¢esnu, in solimo. Nato naj povreva 20 minut, da se vse lepo
prepoji. Postrezemo s polento, popeceno na zaru.
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Fuzi s tartufato in bakalajem

Fuze v slani vodi z malo olja kuhamo 7-8 minut. Medtem ko se kuhajo, v ponvi na
olj¢nem olju poprazimo ¢esen, ga zalijemo z belim vinom, dodamo Zlico bakalaja (pole-
novke), pol zlice tartufate, po Zelji tudi malo parmezana. Nato dodamo odcejene fuze. Ce
je presuho, dodamo malo juhe, v kateri so se kuhali fuzi. Postrezemo.
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Pasta z granciporjem

Cele granciporje damo v vrelo vodo in kuhamo priblizno petnajst minut. Nato jih malo
ohladimo in pocasi lo¢imo meso iz oklepa in nogic.

Testenine le dve minuti kuhamo v vreli slani vodi z malo olja. V drugi ponvi segrejemo
olj¢no olje, poprazimo c¢esen, zalijemo z belim vinom, dodamo meso granciporja in malo
popopramo. Lahko dodamo tudi malo ribje juhe. Testenine dodamo v omako in pustimo,
da vse skupaj kuha Se dve minuti in pol. Na koncu jed prelijemo s kancem olj¢nega olja in
postrezemo.
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Pedocdi na rdece

Ociscene skoljke damo v poneyv, pokrijemo in pustimo, da se odprejo. Odlijemo odve¢no
vodo (nekaj je pustimo). Dodamo olj¢no olje, malo cesna, petersilja, $al$e (paradiznikove
omake), krusne drobtinice, malo popopramo, zalijemo z belim vinom in pokrijemo, da
vre eno minuto.
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Skoljke

SkOl]ke na zaru (Musole na zaru)

Sveze musole pred pripravo namoc¢imo v vodo in ob¢asno ,,prevrtimo’, zato da iz lupine
izlo¢ijo pesek. Vodo veckrat zamenjamo in postopek ponovimo, da so $koljke ¢im bolj
Ciste. Tako pripravljene polozimo na zar in jih pokapamo z olj¢nim oljem. Ko se skoljke
odprejo, jih ponovno pokapamo z olj¢nim oljem in po 2 minutah prelijemo s suhim belim
vinom. Skoljke odstranimo s plos¢e skupaj z omako, ki ostane po prelivanju, in pos-
trezemo z rezino limone.
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Projekt ENJOY TOUR je sofinanciran v okviru Programa ¢ezmejnega sodelovanja Slovenija-Italija 2007-
2013 iz sredstev Evropskega sklada za regionalni razvoj in nacionalnih sredstev.
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