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SADRZAJ
I DIO
NAVIGAJ (I dio)
Moja lada
Galijotova pesan
,Navigare necesse, vivere non necesse*
Jadransko more
LOVI (11 dio)
Pjesan brodarska
Brodska kuhinja
Normativi
Bogatstvo u pli¢aku, na kamenu i
pijesku
Mjerenje bez vage
Podjela riba
Kako prepoznati da riba nije svjeza
Odstranjivanje krljusti
Sluzave ribe
Cisc¢enje
Pranje
Rezanje
Zakiseljavanje ribe
Soljenje
Ublazavanje i odstranjivanje mirisa ribe
Pripremanje riba
przenje u tavici
przenje u dubokoj masnoéi
- kuhanje
,»plavo‘ kuhana riba
pirjanje
prigotavljanje u tavi na ,,mlinarski* nacin
riblji temeljac
razanj
masnoca
orjentaciono vrijeme pripremanje ribe
konzerviranje
slane srdele
mariniranje
salamura
susenje ribe
dimljena riba
Zacini i aromati¢no bilje
Glavonosci
Rakovi skoljke
Hrana iz mora i opasnosti iz tanjura
Riblje ulje
Morska voda
Dozvoljena minimalna lovna duzina
stanovnika mora

Vrste riba
Arbun
Batoglavac
Bezmek

Bodec¢njak veliki
Bukva
Cipal
Crnej
Cepa
Drozak
Fratar
Gavun
Gira
Glavoc
Gof
Golub
Grdobina
Hama
Iglica
Iglun
In¢un
Iverak
Jegulja
Kantar
Kanjac
Kavala
Kirnja
Knez
Kokot
Koraf
Kostelj
Kovac
Krunas
Lica
List
Lokarda
Lovrata
Lubin
Luc
Lumbrak
Macka
Modrak
Murina
Okan
Osli¢
Ov¢ica
Pagar
Paklara
Palamida
Papalina
Pas
Pauk
Pic
Pirka
Pismol;j
Raza
Rumbac
Salpa



Sklat
Skusa
Smokva
Srdelica
Sarag
Sarun
Skaram
Skrpina
Skrpun
Skrpinica
’gpar
Stirijun
Tabinja
Trlja
rupac
Tuna
Ugor
Ugorova majka
Ugotica
USata
Viza
Volina
Vrana
Zubatac
Ocjena okusa riba
GLAVONOSCI
Bobi¢
Hobotnica
Lignja
Lignjun
Muzgavac
Sipa
Sipica

RAKOVI
Hlap
Jastog
Kosmelj
Kozica
Kuka
Racnjak
Rak crveni
Rak od koce
Rakovica
Skamp
Vabié
Zezavac

SKOLJKE
Cantica

Caska

Dagnja
Jakovska kapica
Kamenica

Kapica
Kopito
Kuéica
Kunjka
Periska
Pokrovaca
Prnjavica
Prstac
Prstavac
Rumenka

PUZEVI
Petrovo uho
Prilipak
Ugrc

Volak

JEZINAC

TRP

MORSKO JAJE
VLASULJA
AFRODIZIJACI MORA

1. DIO

SAMONIKLO JESTIVO BILJE

divlje povrée
divlji plodovi
zacCinsko bilje
konzerviranje
suSenje
¢uvanje u soli
Povrée

Bljust

Blitva morska
Bodalj

Brula

Divlji poriluk
Djetelnjak
Jurcica
Komora¢
Grizki
Kotrljan morski
Kupus divlji
Locina

Lucac

Ljutika

Matar
Morgusa
Morski trputac
Omaga
Omaklina
Plava sikavica



Pore¢

Postijenak
Primorska loboda
Rigaca

RuzZicasti zmijak
Solnjaca
Sparozina, Sparozina
Sulac

Tetivika
Trandovilje
TroSipan

Tust

Veprina

Vranina noga
Zvjezdan jestivi

Divlji plodovi
Cesminka
Ci¢imak
Draca

Kostela
Kupina primorska
Lovor
Maslina

Mrca
Opuncija
Oskorusa
Planika
Pukinja
Raseljka
Rogac
Smokva
Sparozina
Sipak

Smrika

Jestivi podzemni plodovi
Capljan sitni

Locina

Lucac

Ljutika

Plava sikavica

Postijenak

Ruzicasti zmijak

Sulac

Zacinsko bilje
Cubar

Kadulja
Komorac¢
Lavanda
Lovor

Lucac

Ljutika

Majcina duSica
Mrca

Morgusa
Osogriz

Pelin divlji
Planika

Pore¢

Ruj

Rutvica
Ruzmarin

PARICAJ 1. dio (priprema jela)
More na tanjuru, kuhinja barbe
Barba

Tragom pozutjelih stranica

Naputci (Paricaj)

Bakalar

Bakalar na bijelo

Bakalar kuhan na mornarski
Bakalar (na brudet)

Bakalar s posuticama

Bakalar u vinu

Bakalar na benediktinski nacin
Bakalar na kardinalski na¢in

Brodet

Slijepi brodet

Brodet od morskih kamencica
Brodet na kornatski nacin
Istarski brodet
Lastovski brujet
Rapski brodet
Ribarski brodet
Brodet komiski
Brodet na puntarski nacin
Brodet na Sibenski nacin
Brodet od grdobine
Brodet od jastoga
Brodet od kosmelja
Brodet od mrkaca (hobotnice)
Brodet od murine
Brodet od periske
Brodet od suSene jegulje
Brodet od susene raze
Brodet od skuse
Brodet od ugora ili jegulje
Neretljanski brodet
Bakalar na brodet
Brodet bokeljski

Buzara
Juhe



Ribarska juha

Riblja juha

Juha od racica i Skoljaka
Juha ,,Lokrum*

Juha od lignji

Juha od Skoljki

Gusta riblja juha
Otocka juha od cipala
Juha od ribljih glava
Komiska gusta juha
Juha od rakova

Riblji ragu

Juha od Saruna

Marinada

Marinirani in¢uni

MijeSana marinada
Marinirane srdele

Marinirane przene srdele
Marinirane skuse

Srdele na savor

Pecena marinirana srdela
PrZena marinirana srdela
Marinada od lignje, lignjuna i muzgavaca
Marinada od Saruna i slanutka

Rostilj
Marinada za rostilj
Umaci za ribu s rostilja
Preljev od majoneze
Preljev od vrhnja
Preljev od ulja
Preljev od ketchupa rajCice
Preljev od hrena
Mirisljivo ulje za rostil;
Marinada za ribu I nacin
Marinada za ribu Il nacin
RIBA NA RAZNJU
Grdobina na zaru

RIBE
Cipli
Cipli na rostilju

Fratar

Kuhani fratar
Fratar u soli

Gavuni

Savur od gavuna

Gira

Potrusene (prisusene) gire
Przene girice

Gof

Gof na lastovski nacin

Fileti gofa s riZzotom od motara

Gof s prSutom i ruzmarinom

Grdobina
Brodet od grdobine
Popara od grdobine s fazolom
Grdobina u bijelom vinu s makarunima
Medaljoni grdobine s aromati¢nim
biljem

In¢uni

Frigani in¢uni sa umakom ($alSom)
Incuni na leso
Fileti in¢una u limunu

Jegulja
Jegulja na rostilju
Jegulja s rizom
Jegulja s ¢esnjakom
Jegulja u bijelom vinu
Jegulja na ribarski nacin
Frigana jegulja
Jegulja u tijestu
Sarmice od jegulje
Brodet od susene jegulje
Dimljena jegulja s jajima

Kovac
Kovac u foliji

List
File od lista u bijelom vinu
Frigani list
Przeni list
Panirani list
List na rostilju
List sa Sparogama
List s rac¢i¢ima
List preliven vrhnjem
Suseni list

Lokarda
Lokarda kuhana s kaparima
Lokarda na primorski na¢in

Lovrata
Lovrata u pecnici
Lovrata s kaduljom
Lovrata na paski nacin
Lovrata na zadarski nacin
Lovrata s ribanim sirom
Punjena lovrata na rostilju
Lovrata s pivom
Lovrata nadjevena Spinatom



Lubin
Nadjeveni lubin
Peceni lubin
Lubin sa Sampinjonima i vinom
Lubin s blitvom i krumpirom

Murina
Brodet od murine
Przena murina
Murina na rostilju
Murina na rostilju (zaru) u kozi
Murina suSena na dimu
Murina na raznju

Osli¢
Kuhani osli¢
Osli¢ s aromati¢nim biljem
Panirani osli¢
PrZeni osli¢
Pljeskavice od osli¢a u umaku
Osli¢ u vinu
Osli¢ s lukom
Osli¢ na rostilju
Okruglice od osli¢a

Palamida
Pecena palamida
Marinada od palamide
Marinada od palamide s fazolom
(grahom)
Palamida na rostilju

Papalina
Frigane papaline
Papaline kao riblje mlijeko
Papaline u jajima

Pas
Panirani morski pas
Panirani morski pas u vinu

Pauk
Slanutak s paukom
(Minestra od slanutka)

Raza
Brodet od suSene raze
RazZa s povr¢em
Raza kuhana
Raza s pikantnim umakom
Raza u rastopljenom maslacu

Salpa

Juha od salpe
Salpa na leSo s divljim zeljem
Salpa na gradelama

Skusa

Brodet od skuse

Skusa kuhana

Skusa na rostilju I. nac¢in
Skusa na rostilju II. nacin
Skusa s rajcicama

Skusa na paski nac¢in
Skusa na krumpiru

Skusa na bijelo (kuhana)
Skuse u umaku od luka
Skuse sa slanim srdelama

Srdelice

Rupice

Przene srdelice

Kuhane srdelice

Srdele kao sardine

Srdelice na bracki nacin
Srdelice s ruzmarinom na rostilju
Frigane srdelice

Srdelice na ribarski nac¢in
Panirane srdelice

Srdelice s komoracem
Srdelice s prSutom

Srdelice na rostilju

Srdelice s ruzmarinom na rostilju
Srdelice na komiski na¢in
Srdelice na raznju

Srdelice na ulju

Srdelice s krumpirom
SloZenac od krumpira 1 srdela
Srdelice sa zapecenim grahom
Srdelice s prosom

Kolubice

Slane srdelice

Slane srdelice
Slane srdelice za zimu

Slane srdelice na palenti (ili tjestenini)

Slane srdelice sa Spagetima
Omlet sa slanim srdelicama
Slane srdele s lukom

Sarun

Panirani Sarun
Saruni na rostilju



Skrpina
Juha od Skrpine
Gregada od Skrpine
Lastovski brujet (brodet)
vgkrpina u pecénici

Skrpina u pecnici s krumpirom

Tabinja
Juha od susene tabinje

Trlja
Trlja s maslinama
Trlja u alu-foliji
Pecena trlja na rostilju
PrZena trlja
Hladna trlja
Trlja s rajcicama
Trlje na rostilju
Trlja u umaku

Tuna
Kuhana tunjevina
Tuna za zimu I. nacin
Tuna za zimu II. nacin
Tunjevina s goruSicom
Tunjevina s umakom
Pasticada od tune
Tuna na rostilju
Tuna sa Spagetima

Ugor
Brodet od ugora

Usata
Usata na rostilju

Zubatac
Kuhani zubatac

Zubatac s mediteranskim umakom

Punjeni zubatac
Zubatac u umaku
Zubatac na rostilju
Zapeceni zubatac

JELA OD RAZNIH RIBA

Przena jetra i ikra
Pecdena hladna riba I. nadin

Popara od ribe na otocki nacin
Rapski brodet

Ribarski brodet

Riba u morskoj soli

Slozenac s ribom ,,Starigrad*
Kuhana riba s kaparima
Skuse sa slanim srdelama
Riba na persinu

Kornatski lonac

Przene pogacice od riba
Lesada od plave ribe

RAKOVI
Kuhanje rakova
Peceni rakovi
Raci na skradinski nac¢in

Hlap
Hlap na leSo sa Spagetima
Hlap na brudet (brujet)

Jastog
Brodet od jastoga
Kuhani jastog
Jastog na ribarski na¢in
Jastog na rostilju

Kosmelj
Brodet od kosmelja

Kozice
Tjestenina s kozicama

Rakovica

Pari¢ana rakovica po starinski
Rakovica bokeljskih mornara

Kuhane rakovice

Buzara od rakovice
Punjena rakovica 1. nacin
Punjena rakovica II. nacin
Rakovica s rizom

Skamp
Rizoto od Skampa I. nacin
Rizoto od skampa II. nacin
Rizot od $paroga i Skampa
Skampi na rostilju
Skampi na buzaru

Pecena hladna riba II. nacin Skampi na buzaru na trogirski nagin
Priprema gire, gavuna, brgljuna, Skampi na marinadu

mola za kuhanje ili rostil; Repovi Skampa u bijelom vinu
Przene girice, lignjice, kanjci Repovi skampa u priutu

Brodet na Sibenski nacin Przeni Skampi

Gregada (Gregoda) Skampi s njokima na butargi



GLAVONOSCI

Hobotnica

Kornatska uzanca

Hobotnica na zivo

Hobotnica na tezacki nacin
Hobotnica u umaku

Nadjevena hobotnica na rostilju
Hobotnica novaljskih ribara

Gulas od hobotnice

Hobotnica s divljim porilukom

Przeni krakovi hobotnice
Hobotnica sa Spagetima i tikvicama
Zelena tjestenina s mladim bobom i
hobotnicom

Rizoto od hobotnice pod pekom s
jabukama

Hobotnica na zvacet

Susena hobotnica s jajima
Hobotnica s matarom (motarom) i jajima
Brudet od susene hobotnice
Dimljena hobotnica

Lignje
Lignje kuhane
Podusene (Sufigane) lignje
Lignje u vinu na mornarski nacin
Lignje po zlarinski
Salata od liganja
Punjene lignje
Punjene lignje na rostilju
Punjene lignje s maslinama
Punjene panirane lignje

Lignje punjene marunom, prsutom i

Skampima

Przene lignje

RiZoto s lignjama

Lignje na creski nacin

Lignje na rostilju

SloZenac od liganja

Ribarske palacinke od liganja

Mrkac¢/Muzgavac

Mrkaciéi na ribarski nacin
Sipe

Manistra od sipe

Crni rizoto od sipica

Mljetski rizot

Punjene sipice

Sipice sa Sparogama

Sipice na otocki nacin

Sipa (ili lignja) s orzom (jeCcmom)
SKOLJKE

Juha od povréa s plodovima mora
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Rezanci s plodovima mora
Skoljke sa §pagetima
Dagnje
Juha od dagnji
Dagnje na mornarski
Prelivene dagnje
Buzara od dagnji
Punjene dagnje
Lastovski rizot od dagnji I. nacin
Rizot od dagnji II. nacin
Dagnje s jajima
Raznji¢i od dagnji
Jakovska kapica
Zapecene jakovske kapice
Jakovske kapice u zlatnom umaku
Marinirano povrée s dagnjama
Dagnje sa zelenom pastom
Panirane dagnje

Kamenica
Kamenica s limunom
Kamenice pecene
Kamenice sa sirom
Nadjevene kamenice
Kamenice na rostilju

Kuéica
Kucéica na ribarski na¢in

Kunjki
Kunjki na rostilju
Spageti s kunjkima
Kunjki na buzaru

Periska (zabranjeno ih je vaditi i

prodavati)
Brodet od periske
RiZoto od periske

Prstaci (zabranjeno ih je vaditi i
prodavati)
Prstaci na buzaru 1. na¢in
Prstaci na buzaru II. nacin

PUZEVI

Petrovo uho
Petrovo uho na gradelama
Prilipak
Brodet na kornatski nac¢in
Rizot od prilipaka
Lupari (prilipci) u umaku (Sugu)
Volak
Volak na mornarski nacin
Volak s vinom



MIJESANA JELA

Primorska juha

Brodet na puntarski nac¢in

Istarski brodet

Brudet od sipa i rakovica

Brodet od sipa i liganja

Brodet komiski

Neretljanski brodet

Morski lonac

Riblji lonac

Ribarski lonac

Riblja juha od morskog psa i
sipinog kraka

Ribarska leSada — 1. nacin

Ribarska leSada — II. nacin
Riblji savitci u blitvi

Rezanci s plodovima mora

Plodovi mora

Rizoto ,,Pelegrin®

RiZoto na mornarski nacin

Crni rizoto s dagnjama

Crni njoki u umaku od sipe,
hobotnice i liganja

Spageti sa skampima i dagnjama

RiZot s ugrcima i luparima

MijeSana buzara

Vijenac od rize s plodovima mora

Zapecene Skoljke

Lignje punjene kunjkima

Buzara od rakova i skoljki

Tuna 1 palamida na nacin divljaci

KONZERVIRANA RIBA
Bakalar na salatu

Sardine s makaronima
Sardine s prepecenim kruhom
Topli sendvi¢ sa sardinama
Salata sa sardinama

Salata od sardine i graha
Pasteta od sardine

Pasteta od srdel paste
Tunjevina s grahom

Kup od tunjevine

Spageti s umakom od tunjevine
Tunjevina sa sirom
Tunjevina s tjesteninom
Tunjevina u tijestu

Sendvi¢ od tunjevine

Namaz (pasteta) od tunjevine
,,Ladice*

Predjelo od ribe

11

RIBLJE PASTETE
Juha od paStete
Pasteta s jajem
Pasteta sa sirom
Kroketi od pastete
Palacinke od pastete
Spageti sa srdel pastom

MIJESAVINE ZA ZACINJAVNIE
Mirisljivi ocat
Ocat s lukom
Ocat s ¢eSnjakom
Ocat s metvicom
Ocat sa za¢inskim travama 1. nacin
Ocat sa zacinskim travama II. nacin
Ocat s celerom i bazgom
Ocat s kozlacem
Ocat s mati¢njakom
Mirisljivo ulje za zimu I. nacin
Mirisljivo ulje II. nacin
Mirisljivo ulje III. nacin

SALATE

Bracka salata

Dalmatinska salata
Dubrovacka salata

Morska salata

Salata od hobotnice I. nacin
Salata od hobotnice Il. na¢in
Salata od hobotnice i jastoga
Salata od sipe i krumpira
Salata od suSenog morskog psa
Salata od ribe I. na¢in

Salata od ribe II. nacin
Salata od dagnji s rizom
Salata od graha i dagnji
Salata od lignji (ili sipica)
Salata od sipe i hobotnice s algama
Salata od rakovice

Slane srdele na salatu

Salata od osli¢a

Salata od tune

Skampi na salatu

Salata od Skoljaka

ZAGRISCI

Jetra od jegulje

Bakalar na ,,bijelo*

Pita od rakova

Pita od srdela

Polpeti - odresci od bakalara
Polpeti od riba

Przene pogacice od ribe



Primorski rezanci¢i
Riblje pogacice na rostilju
Pogaca od slane ribe
Puding od ribe

Sir u za¢injenom ulju
Riblja pasteta

Ledena pjena od ribe
Ucinjene masline

Frigane masline

KOKTELI
Koktel od morskih plodova

Koktel od morskih plodova i ribe

Koktel od jastoga
Koktel od kamenica
Koktel od malih rakova

UMACI

Majoneza - ukras za ribu
Domaca majoneza

Domaca remulada

Maslac s rajc¢icom

Maslac s hrenom

Maslac s lukom

Maslac sa zacinskim biljem
Maslac s gorusicom (senfom)
Umak od bosiljka

Umak od ¢esnjaka I. nacin
Umak od ¢esnjaka II. na¢in
Umak od ¢e$njaka III. nacin
Umak od jaja L. nacin
Umak od jaja II. nacin
Umak od kamenica

Umak od kapara 1. nacin
Umak od kapara II. nacin

Umak od kapara sa slanim srdelama

Umak od komoraca
Umak s maj¢inom duSicom

Umak od maslinova ulja I. na¢in
Umak od maslinova ulja II. na¢in

Umak s perSinom

Umak od rajcice

Umak od slanih srdela
Umak od slanih srdela
1jaja L. nacin

Umak od slanih srdela
1jaja II. naCin

Umak od slanih srdela iz tube
Umak od Zumanaca

Umak za przenu ribu
Zeleni umak za pecenu ribu
Zeleni umak za kuhanu ribu
TIJESTO ZA PRZENJE
KRUH
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,,Kruh siromasnih*
Pogaca od Sparoga
Kruh s maslinama
Kruh sa sipinim crnilom (Mornatski kruh)
Lojenica (maslenica)
VINO
Juha od vina
Pregled vina

SAMONIKLO JESTIVO BILJE
Juhe
Juha od samoniklog povréa
Manestra od koromaca I. na¢in
Manestra od komoraca II. nacin
Krem juha od Sparoga

Varivo
Divlje zelje
Varivo od komoraca
Varivo od omage
Varica — so¢ivo (mjesavina
grahorica: le¢a, slanutak, bob, grah)

Pire (kase)

Kiselo povrée
Kiselo povrée s mesom
Motar

Povrée s jajima
Fritaja od divljih Sparoga
Fritaja s bljustom
Fritaja od veprine

Frigano povrée
Blitva s rajéicom i krumpirom

JELO
PrZene kozice na przenoj rikoli
Sparoge s vrhnjem

Prilozi
Kuhani komorac
Krumpir s komoracem
Matar na leso s jajima, tikvicama,
krumpirom i kaparima
Morska loboda u padeli
Sparozina
Blitva s bobom

Salate
Salata od blitve
Salata od matara
Zakiseljeni matar
Zakiseljeni matar i kapari u kvasini



Salata od Sparoga
Salata od samoniklih §paroga

SLATKO
Cupter
Cupter od planike
Fritule
Fritule s kukuruznim brasnom
Korculanska kukuruzovina
Cresko-losinjska mantala
Savijaca od rogaca
,Kruh* od rogaca
Kocke od rogaca
Torta od rogaca i narance
Hrostule
Korculanske fritule
Lastovske skalice
Rapska ,,torta*
Savijac¢a od meda
Paprenjaci
Hvarske galicije
Hrapacusa
Baskotin
Bobici
Kuglice od smokava I nacin
Kuglice od smokava II na¢in
Mandolat
Marmelada od suhih smokava
Pekmez od smokava
Marmelada od smokava bez Secera
Marmelada od smokava
Zelene smokve
Suhe smokve pecene
Smokve s bademima
Smokve s konjakom
Zapeceni ,,sendvi¢* sa smokvama
Prikle
Viski hib (hlib)
Smokvenjak
Liker od ruze
Slatko od kupina
Sok od kupina
Marmelada od oskorusa
Susene oskoruse
Marmelada od planike I. nacin
Marmelada od planike II. nacin
Sir od planike
Kotonjata - Sir od dunja (tunja)
Rakija od planike
Marmelada od Sipka
Slatko od ruze

MARASKINO - CAROBNI NAPITAK

O maraskinu

Slastice

Riza s maraskinom
Kola¢ Harlekin
Nadjevene jabuke
Hladne kriske

Brza torta

Voc¢na torta

Cokoladna torta s maraskinom
Dalmatinska sirnica (pogaca)
Dubrovacka torta

Stari bracki kola¢

Przeni rafioli s Peljesca
Kuglice s maraskinom
Tamni marcipan

Kruske u kremi

Dinja sa sladoledom
Dinja s vo¢em
Maraskino s vo¢em
Pehar s maraskinom
,»Ruza*“ od grejpa
Cassato (kasato) sladoled
Coca cola sa sladoledom
Bola od bresaka

BARSKA PICA
Alleluia Longdrink
Allen Special Cocktail
American Flag Pousse-café
Amor

Amuleto Cocktail
Asterix Cocktail
Austrian Airlines
Aviation

Brandy cobler

Blue blazer

Bura Coctail

Cabral Cocktail
Casino Cocktail
Champagner-Cobler
Chinese Cocktail
Cinzano Favorit Cocktail
Claret Cup

Conca d'Oro Cocktails
Cosmic Fantasy
Crococktail

Dalmatia Cobler
Diplomat

Eau de cologne

Eliot

Fancy Free Cocktail
Forum

Gin Crusta

Golden Kiwi Cocktail
Hongkong Cocktail



Imperial Cocktail
Lotos

Mandarin Cocktail
Maraska Daisy
Maraska specijal Zadar
Maraschino Coctail
Marsala Cobbler
Mary Pickford Cocktail
Melon

Mexico Dream
Moonshine Cocktail
Opera

Park Coctail

Paris Pousse-café
Plitvice

Rainbow Pousse-café
Red Viking Cocktail
Rose de Paris Cocktail
Rosina-Crusta

Royal Cocktail
Samba Egg-nog
Saratoga
Sherry-Cocktail 1

Silver Cocktail

Spanish dancer

Stars and Stripes Pousse-café
Swan

Tornado

Tramontana

Tropical Cocktail

Tuxedo Junction Cocktail
Vila Velebita

Virgin Island Twist

Western Electric

White Rose Cocktail

Kokteli s Cedevitom

Zalazak sunca

Atlantic

Zeleno ¢udo

Vitaminski Sok

POJMOVNI RJECNIK
BRODSKA SANJARICA
Zanimljivost za avanturiste

Stara mjesta, putovi i rijeke iz doba

Rimljana

14
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wuUumijece plovidbe prijeko je potrebno i za
trgovinu i za drzavne poslove i najviSe pogoduje
kakvoci zivota.*

(napisao je 1464. Benedikt Kotrulji¢, naturalizirani Napuljac ina¢e rodom Dubrov¢anin.
Bio je pisac slavnog priruénika o trgovini 1 o trgovcu, izumitelj dvostrukog knjigovodstva,
¢ovjek visokog humanistickog obrazovanja. U svom neobjavljenom rukopisu De navigatione
znao je za pokusSaje plovidbe nekih Penovezana do Amerike 1 prije Kolumba).



16
UuvoD

Svatko tko je ljubitel]j riblje hrane, moze uzdisati da nije zivio u Rimu. Na Siciliji, u
Sirakuzi, na mozaicima iz 3. stolje¢a u vili Romana, na Piazza Armerina mozete danas satima
i satima razgledavati spektakl morskih delikatesa. Isto tako u mozaiku impluvijuma (bazen u
ku¢i, za kisnicu s krova) mnogih rimskih zidanica, vide se za gurmane stvoren svijet rijeka,
mora. Kanali, bazeni, ribnjaci bili su riblja uzgajalista, Cesto prac¢ena pricama od kojih mnoge
govore kako su ribe hranjene leSevima robova, a jedna dapace zeli ¢ak uvjeriti da je Antinija,
majka cara Klaudija, svoju miljenicu krvolocnu ribu murenu nakitila nau$nicama! Rimljanin je
znao vrijednost ribe. Cijenio je skusu, tunu, oradu, lubina, ke¢igu. No, od svih je najvise trazio
jegulju, jesetru te pogotovu murenu i nadasve izuzetne mljecine. Kuhana, pecena, dimljena,
usoljena, marinirana, pretvorena u umak — riba je punila stranice i stranice rimskih knjizevnika,
mozaike i1 freske rimskih slikara! Nadasve pladnjeve, zdjele, tanjure, vaze i vréeve rimskih
keramicara.

Za super gurmane kojima nije bilo dovoljno ribljih crijevca, jetrica te ikre, na stol su
dolazili morski 1 potoc¢ni rakovi, zabe, morski jezevi, lignje, sipe, Skoljke, osobito prstaci i
periske, dagnje, kamenice. Trazeni specijaliteti bili su puzevi tovljeni brasnom i vinom u
gojili§tu zvanom ,,cocheria®....

Apicije je govorio za jastoge na rostilju: ,,Jastozi se otvore, kao i obicno, s oklopom. |
preliju se sa zabiberenim umakom s korijandorom. Pa se tako peku na rostilju. Svaki put kad
se osuse, dodas im umaka, sve dok se dobro ne ispeku. Zatim ih serviras!.... Za zakusku prvi
odjel jela — morski jezevi, kamenice i skoljke u umaku, drozdovi, Sparoge s tovijenim pili¢ima,
crveni i bijeli rakovi. Za drugi odred - ........ "

Nase podneblje sve to poznaje, od pamtivijeka, jer su sva ta jela i nacin pripreme dio
naSe autohtone kulinarike (kulinarske kulture).

Dugo je riba bila hranom siromasnih. Rijeke i mora nekada su vrvjela od zivota, i ta se
dostupna hrana smatrala hranom drugoga reda. No, i od najlosijih ribljih vrsta koje se nisu
mogle prodati i spustiti novac u zuljevite ribarove ruke, nastala su prava remek-djela
kulinarstva. To valja zasigurno zahvaliti narastajima ribarskih Zena, koje su od takve
jednostavne hrane izvlac¢ile maksimum, komponirajuéi je dodacima aromati¢na bilja i plodova
Skrte zemlje. Sjetimo se samo ,,brodeta“ tog bisera nase obalne gastronomije.

U sjecanju nam je, Secuéi kalama (gradske ulice), slika ,,nona“ i njenih unuka kako pred
portunom (ulazom) svoje kamene kuée prodaju, ponesto od: vino, rakiju od rogaca, travaricu,
prosek (koji se konzumira u malim ¢aSicama ili kao zacin ribljim delicijama), maslinovo ulje,
kvasinu, aromati¢no bilje, mali vijenac smokava, kup¢i¢ grozda, rogace, nar, staklenke s
medom, ukiseljenim kaparima, slanim srdelama i inunima ... Ovaj najsimpati¢niji nacin
prodaje s duSom nepatvorenog vlastitog proizvoda iz vrta, polja i mora gotovo je potpuno
i8¢ezlo, zahvaljuju¢i odredbama 1 paragrafima. To je slika koja budi osje¢aje na prohujalo
vrijeme kad nije bilo ni primisli da se nesto proda Sto nije istinski proizvod izboranih grubih

ruku i prirode.

Kao sto je ,,riva® tipi¢no mediteransko mjesto dolazaka i odlazaka, tj. lice grada, tako je
»peskarija® 1 ,,pijaca® (trznica) trbuh grada.

Peskarija (ribarnica), koja se nalazi uz trznicu nasih gradova, mozda je jos jedino mjesto
tipicnog mediteranskog mjesta, to je neponovljiva pozornica zbivanja jednog mjesta, to je stalna
mutirajuca izlozba. Osim kupovine Zeljene ribe, glavonozaca, raka ili Skoljke moZze saznati, ne
samo o zbivanjima mjesta, nego i koji tajni ,,ricet” (naputak), kao npr.:
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— kako prirediti ,,pasa“ (morski pas); kilo i po ,,pasa“ narezati na fete oko prst debele, staviti
u mlijeko, nakon dva sata dobro ocijediti i ,,pohati* u ,,pastelu® (pasStel — smjesa za palaCinke:
jaja, brasno, mlijeko, malo soli) u dubokom ulju),

,Susenog pasa na brudet‘; namoci se u vodu, izreze na komadice i poloZi na zafrizenu
kapulu. Zatim red krumpira na ploSke, pome, luk i petrosimul. Doda se mljeveni papar,
ruzmarin, list-dva lovora i sve zalije sa po decilitar bijelog vina, vode i maslinova ulja. Kuha se
na laganoj vatri i preko sat vremena.

— tajne ,,brudeti¢a od srdela*: na maslinovu ulju poprzite barem pola kilograma rezanog luka
na listice, usitnjenog ¢eSnjaka i1 jednu mrkvu narezanu na fetice. Kada zazuti dodajte dvije
velike raj¢ice (pome) narezane na kockice, malo poma pelata iz konzerve i deci bijelog vina.
Lagano prokuhajte. Oko dvadesetak ociS¢enih srdela poprzite na maslinovu ulju, ocijedite,
dodajte pripremljeni umak, pet-Sest repa kozica, jedna Saka oc¢iS¢enih dagnja. Kuhajte sve
zajedno pet minuta i posluzite s leSo krumpirom ili zape¢enom purom,

— ,,0toCni brudet od Skropca s proSekom “; Skropac je riba sli¢na sSkrpini samo nesto manja.
Po starom otockom obicaju kod priprema brudeta od Skopca se stavlja prosek. To je vrlo ukusno
jelo, nekad se pripremalo puno ¢eSc¢e nego danas, makar je i danas, kod onih koji uspiju nabaviti
skropca, rado na jelovniku. Skropac se, jer je ina¢e dosta bodljikav, mora dobro ogistiti, oprati
1 osusiti. U tavi se, na maslinovu ulju poprZzi na sitno izrezana kapula, a uz to se doda i malo
nasjeckanog pomidora. U smjesu se doda malo soli, papra i ¢asa crnog vina. U posudu za
kuhanje ulije se voda, u nju se stavi smjesa od maslinova ulja, kapule i pomidora, i onda ociS¢eni
Skropac. Kad se skropac napola ukuha dodaje se oko decilitar proSeka. Tada se pusti da jelo
kuha sve dok riba ne bude posve gotova. Riba je gotova kad se meso po¢ne odvajati na hrptu.
Brudet od skropca se malo ohladi i onda je spreman za jelo.

., dve ricete za tunu*; ,,fete tune pripremljene u crnom vinu“ u te¢i na lagano s dvije Zlice
maslinova ulja propirjajte veliku usitnjenu glavicu kapule, usitnjene na rezance ukiseljene
ljutike, dodajte malo zacCinskih trava (mravinac, bosiljak, lovor) Salicu plavca i zlicu proseka.
Pirjajte na laganoj vatri dok sve ne spoji u jednoli¢nu smjesu, prije nego $to ¢ete skinuti s vatre
zagustite umak s malo krusnih mrvica. Fetu tune pobrasnite i poprZite s obje strane na
maslinovu ulju, ocijedite masno¢i i stavite je u pripremljeni vinski umak. Posluzite uz leso
krumpir ili zapecenu puru.

wpecenka od tune; vecu fetu marinirajte preko no¢i u maslinovu ulju kojem ste dodali
malo peperocina ili krupnijeg zelenog papra. Proprzite naglo na vrelom ulju da tuna dobije
koricu. Posolite. Pazljivo razrezite na par manjih komada i pustite da se ocijedi i1 ohladi. Na
preostalom ulju Sufigajte (pirjajte) narezanu kapulu, dva-tri ¢eSnja CesSnjaka, ploskice dvije
manje mrkve, kosani persin 1 kad se sve dobro popirjalo dodajte dvije svjeze rajCice, ruzmarin
i lovor. Promijesajte, dodajte tunu, dolijte deci-dva bijelog vina i riblje juhe (ili vode) da sve
prekrije. Na laganoj vatri Sufigajte da sve omeksa. Posluzite uz leSo krumpir, valjuske (njoke)
ili puru,

wprimosStenska riblja juha*; u kisnici se kuha le¢a (socivo), kad je omekSalo dodaje mu se
riblja juha, ¢eSnjak i maslinovo ulje,

wcavtatska marenda*; slane srdele odsole se u mlijeku a blitva kratko prokuha; sve se usitni

u izmijesa u jednoli¢nu masu zajedno s ribanim ov¢jim sirom, kaparima i maslinama. Namaze
se osuseni kruh i jo§ malo zapece u pecnici,
— ili svjeze kanjce ,,utisno*; svjeze kanjce ocistite, polozite u lonac stisnute jedan uz drugoga,
nalijte mora taman toliko da ribu prekrije 1 stavite kuhati. Tri minute nakon §to provrije, skinite
lonac s vatre i odlijte viSak mora. Potom sadrzaj lonca zalijte dobrim maslinovim uljem,
popaprite i na sve to iscijedite sok pola limuna. Spiza kako su je priredivali ribari na brodu,
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— puziée i Skoljke sto ih skupljate u plicaku, prokuhajte vrlo kratko i izvadite im mesni dio
¢ackalicom ili nozi¢em. U tavi proprzite rizu na maslinovu ulju, dodajte sve Sto ste ocistili, pa
¢ak 1 koju ljusturu od skoljke ili puzica (samo radi dobrog okusa), zacinite i lagano pirjajte. Pri
kraju dodajte malo bijelog vina i po pirjajte jos desetak do petnaest minuta,

— bracié (fukus; rod velikih smedih morskih algi; u Jadranu zivi endemicna vrsta braci¢ (lat.
Fucus virsoides) grancice braci¢a razlomite na manje dijelove, popraSite brasSnom 1 isprzite.
Nakon toga moZete ih grickati kao grisine,

— 1li najjednostavniji na¢in pripreme sipica i lignjica, na ,,ribarski nacin“, kako se kaze; sipice
i lignjice zavaljajte u brasno i bacite na vru¢e ulje dodavsi Saku krupne morske soli. Marenda
za pozeliti.

Riblje jelo biti ¢e najukusnije tj. najbolje kad je put od trznice do stola najkraci. Kad
svjezina ribe i njena sluz daju ,,onu tajnu dobro pripremljene riblje spize®, a u proslosti su
restorani i bili smjesteni $to blize ,,peskariji ili, ako su mogli, $to blize vezu brodica s ,,morskim
plodovima“. Danas nije rijetkost da je nekadaSnja ,,peSkarija“ pretvorena u riblji restoran.

Znadete 11 zasto se kaZze ,,oborita“ riba — zato S§to zbog cijene ,,obara s nogu®, to je riba
koja prva ide u prodaju jer je najveca i najljepsa, a u ribarskim ku¢ama u pravilu se iz mora
prireduje sve za jelo.

,Pijaca® - trznica, omedena prepunim Standovima nudi sastojke za pripravu od
najjednostavnijih do najsloZenijih gastro-pri¢a domace ,,spize”, jednom rije¢ju — to je
gastronomski spektakl proizvoda i boje.

Betule (kréma, oStarija, gostionica u lokalnom znacenju), svojim izvornim ambijentom,
mastoviti su spoj obale i zaleda svojom gastronomskom ponudom. Oni koji drze do svoje
kuhinje nabavljaju samo najbolje maslinovo ulje, kvasinu, ljutiku, kapare, prsut, sir, morsku
sol, ribu, plodove mora, ... Sukladno sredozemnom gastronomskom mentalitetu, ne zna se koji
je obrok znacajniji — marenda, objed ili vecera. Pravilo koje vrijedi za dobre restorane, da se
ne ,,éuti®, ,,ne vonja“ kuhinja, - ovdje ne vrijedi, ovdje ve¢ na pragu mirisi najavljuju $to se
priprema — ,,pari¢a®. U zraku ,,visi nevidljivi jestvenik.

Nedjeljni objed jednakog znacenja je bio na selu i u gradu, unato¢ tome $to je na selu bio
bolji, raskos$niji. Tada se okupljala cijela uza ili Sira obitelj ili vece drustvo, te su uz slasti
blagovanja potekli 1 razgovori koji su se nastavili i nakon objeda. Obzirom da se Sest dana u
tjednu jela riba, nedjeljni objed najcesce je bio, vec i kao tradicija, goveda juha s ,,malo rizi* i
govedina na leSo s pecenim ili kuhanim krumpirom i zelenom salatom. Za nedjeljnu gozba radio
i se i bob; u keramicku posudu slagao se red pirjanog luka izrezanog na ploske, red boba, red
tanko rezanog prsuta i red paste (tjestenine); svaki red se posolio 1 popaprio, 1 zacinio 1 drugim
zaCinima po Zelji; sve se zalilo govedom juhom i stavilo peéi u zagrijanu pecnicu; tijekom
pecenja se po potrebi podlijevalo juhom koliko je pasta i bob popio juhu; jelo je gotovo kad se
bob smeksao.

Ne zaboravimo da je tada jo$ uvijek govedina bila Zilava, to je bila radna stoka i kad vise
nije mogla raditi zavr$avala je na stolu, zato se i priredivala dugo (sve se krc¢kalo) dok se skoro
nije sva raspala uz obilje samoniklih za¢ina. Sugo (umak) koji nastaje tom prilikom prava je
delicija mesne esencije.

Pripravljanje jela, sada ve¢ ne kao iznimka 1 kuriozitet, na otvorenom ognjistu, onako kao
se kuhalo prije otkri¢a ,,blagodati“ struje i plina, blagovanje za stoljetnim drvenim stolom u
istom prostoru u kojem dim pecka oc¢i, dok nosnice upijaju mirise a tijelo osjecaje minulih
stolje¢a, moze se pronaci sve cesce.
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Sto reéi o ukusnosti jela: gustu od dva okusa koje daje sklad u savrienoj harmoniji.
Samo jednostavna jela daju savrSenstvo okusa. Opée pomodarstvo kulinarskih tema i naputaka
(ili ,,riceta®, kako bi rekli u Dalmaciji) u raznoraznim tiskovinama samo su najcesce izmisljotine
koje ¢ak ni sebi nisu svrha. Naslijede nase siromasSne kuhinje, je nasa tradicija, nasa su izvorna
jela — nase delicije kojim se moramo ponositi, i koja moramo ljubomorno ¢uvati i njegovati.
Kuharskih inovacija mora biti ali nikada na Stetu izvornosti, na Stetu temeljnog okusa i mirisa,
od osnovne ideje kuhanja U nase jestvenike mnogih restauracija nije uvrsteno ni desetina nasih
izvornih jela, ali zato obavezno stoje naputci raznih drugih kuhinja, nazalost mnoga od njih su
samo surogatne varijante.
Morski lonac, Riblji lonac, Ribarski lonac nazivi su jela koji na prvi pogled izgledaju
isto, ali razli¢itim ih ¢ine ne samo sastav (na prvi pogled isti) nego one male finese koje su u
spravljanju jela odlucujuc¢e. Mastovitost i kreativnost, upotreba razliCitih zacina, dugotrajnost
kuhanja, prvo hladno a onda vruce, samo su neka od tajni ,,noninih“ naputaka. U to staro vrijeme
u jelo se nije stavljalo vino nego kvasina, a umjesto luka (kapule) stavljala se ljutika. To je
vrijeme lopize, zemljane posude koju je prije prve upotrebe valjalo ope¢i da uhvati caklinu
iznutra. Kuhalo se na ognjistu. Ribari kojima je vlastiti ulov i naj¢es¢a hrana izvjestili su se i
pripremanju tako da je i pojam ,,na ribarski nacin“ oznacavao nesto najbolje.

Zasto nasi ,,diéni ugostitelji“ izbjegavaju ,,male obi¢ne ribe*, koje se mogu nabaviti na
ribarnicama (peskarijama) kao: baba, bukva, cipal, kanjac, knez, pirka, Spar, usata, .... i drze
samo ribu prve klase: brancina, list (ponekad), oradu, skrpinu, zubaca, te po koju landovinu.
Nema cak ni tune ,kartuzijanske teletine” koja se priprema kao govedina ili velika divljac.
Svaka od tih riba moze se ravnopravno mjeriti po slatko¢i mesa s onom prve klase. Onaj tko
raspoznaje kad je nesto stvarno ,,frisko®, tek izvadeno iz mora, zna o ¢emu je rije¢. Takvoj ribi
jednostavno niSta ne treba dodavati. Za nju je jedino vazno da nakon mora zapliva jo$ u ulju i
dobrom vinu. Zar brudet i riblja juha, u veéini kuca, nije pripravljen od najprostije ribe, a prava
je izvorna delikatesa, jer je riba ,.friSka“, a ona mora biti: ,,ukofena, a ne mlohava, brance
(Skrge) moraju biti krvave, a oci bistre i izbocene®.

Sve ¢es¢e se nade, nazalost, i ,,pametnih® ugostitelja koji zahvaljuju¢i svojoj ,,mudrosti*
posluju najvise godinu/dvije, sluze¢i se ,,dosjetkama‘ kao:

napraviti jastoga od hobotnice (zahvaljujuci obilnim koli¢inama majoneze)

prodati svjezu ribu pod zamrznutu (pokazuje se svjeza na pladnju a priprema iz zamrzivaca)

povrsinski zarezi na ribi sa Zara (doduse nekih ugostitelja to ne rade) znak je - ribe iz zamrzivaca. U zareze
se prije termicke obrade (pecenja na zaru) stavlja maslinovo ulje sa fino usitnjenim cesnjakom da bi riba bila
,svjeza

panirati jednu vrstu ribe a naplatiti drugu (najcesce se to radi s oslicem pretvorenim u kovaca)

imitirana tunina (teletina kuhana u rasolu i prelivena umakom od srdelica), itd. ... ....

Sendvi¢, kako to zvuci prozai¢no, da, ali u naSim konobama i betulama to nije upakirano
zajedno nego se posluzuje odvojeno 1 moze konzumirati odvojeno, te postaje nesto posebno:

domaci kruh (od nekoliko vrsta brasna, kao da je polubijel, pecen u pravokutnom plehu u krusnoj peéi, divnog
okusa, ¢vrste i naizgled tvrde korice, jo$ topao; u kruhu se osjeca blagi okus maslinova ulja koje mu daje jos
jedan osebujan okus) ili pogaca ispod peke (okrugli kruh pecen na kamenoj podlozi pod glinenim poklopcem
preko kojega se obilno naspe Zeravice)

prsut (izrezan na tanke ploske poput najtanjeg papira, svijetle crvene boje i mirisa u kojem se stapa vjetar, sol
i dim; za to je trebalo deset mjeseci — kilogram po mjesecu)

Sir iz uja (ulja, ov¢ji sir koji se prvo presa pod velikim kamenom, pa se mjesecima susi na buri i potom dulje
vrijeme odstoji u maslinovu ulju zajedno s mirisljivim travama; Zute je boje kao zlato i neponovljivog okusa i
mirisa) posut fino kosanim mravincem

srdelice ili gavuni (ulovljeni u osvitu zore koji jo§ miriSu ne samo po ulju nego i svjezini mora) trebali bi se
nalaziti na svakom , kantunu“ (restauraciji), kao i slane srdele

frigane masline, masline przene u vlastitom ulju i posoljene
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A kako se sve to skupa konzumira, kruh se poSkropi maslinovim uljem, tanke ploSke
prsuta stave se na njega i sve se poklopi ploSkama sira i svjeze izrezanog pomidora (neugledne
raj¢ice nepravilnog oblika s po kojom sivosmedom flekicom na sebi, a mirisa koji kod starijih
izaziva sjetu na prohujale dane zivota obzirom da i takve vrste pomidora ima sve manje) i na
kraju drugim komadom kruha. Tako, ili svako posebno $to nam omogucuje da uzivamo u
svakom okusu ponaosob.

b 413

I na kraju ,,na8§ domaci sendvic* napravite ga sami od dvije fete (kriske) toplog domaceg
kruha koji ste nakapali maslinovim uljem, na njega stavili slane srdele i poklopili drugom fetom
kruha. Tako su nekada radili, i djeca i odrasli.

Da bi svaki zalogaj, pomno prevrnut preko jezika, lakse kliznuo na svom putu, pomoci
¢e ¢asa bevande od pravog domaceg plavca. Ovo je pravo sljubljivanje vina i mediteranskih
okusa, to je nas originalni ,,pjat“- ,,slow food pjat*, kojeg su drugi ,,izmislili .

No kakva bevanda i koliko!, u ¢asu od 2 dlI stavlja se 0,5 do 1 dlI ¢istog vina a ostalo
vode. Voda, ali ne bilo kakva, ne ona iz vodovoda nego kisnica iz ,,Sterni*, ,,gustijerni““. Obi¢na
voda iz vodovoda obogacena je viSe ili manje mineralima i raznoraznim obaveznim dodacima,
dok je kisnica ,,meka* nema nikakvih dodataka te samo razblazuje jakost vina i ne vr$i nasilje
nad stotinjak njegovih raznovrsnih sastojaka.

Nadajmo se da ¢e se netko sjetiti ponuditi i Sir u procipu, potrusene gire ili
marinirane srdele, kao mali dio nasih specijaliteta.

Za one koji traZe nesto vise u jutarnjem obroku - otascaku (otas¢ak — prvi jutarnji zalogaj
nakon kojega Covjek vise nije gladan) pomoci ¢e jela koje se nisu konzumiralo ujutro, jer nisu
bila dostupna — bila su preskupa i ostavljala su se samo za bolesnike ili blagdane, kao npr.:

Prsut s vinom i uljem; na ugrijanoj tavi pecite deblje odreske prSuta, kad zacvrée
okrenite ih 1 kad su malo popecena i na drugoj strani podlijte ih s dva decilitra crnog vina. Kad
vino pokuha do polovine podlijte s malo maslinova ulja i dodajte prstohvat mirisljivih zacinskih
trava po Zelji. Poklopite 1 nakon dvije-tri minute posluZite.

Pole od krumpira s prsutom; pole od krumpira (polovice opranog krumpira u kori)
posolite morskom solju 1 ispecite u pepelu (lugu) Kad je krumpir pe€en umotajte ga u masnije
odreske (fete) prsuta.

Fritaja; na maslinovu ulju poprzite komadiée prsuta i prelijte ih umucenim jajima. Kad
je peceno nastruzite malo ov¢jeg sira.

Poprzene, frigane masline, masline przene u vlastitom ulju i posoljene. Posluzuju se uz
sir 1 prsut

Varica — soc¢ivo (mjeSavina grahorica: leca, slanutak, bob, grah) kuhana u starom
broncinu iznad ognja s malo morske soli, a zaCinjeno s po kojom kapi maslinova ulja tek u
tanjuru, ne samo da je ukusno, mirisno i zdravo — to je delicija nase proslosti, nasih predaka,
kad je to bilo ne samo glavno nego ¢esto i jedino jelo.

Za mlade na brodu, pripravite zavaj(o)un — tuena Zumanca sa SeCerom pojacana
prosekom, kao §to se nekada i pripravljalo za djecu.
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Zelimo li predstaviti nasu obalu i otoke kao gastro destinaciju tesko je opredijeliti se za
odredenu vrstu namirnica ili jela. Mediteransku kuhinju, kao dio mediteranske kulture ¢iji smo
sastavni dio, odlikuje jednostavnost. Najvise se koriste plodovi ,,plavih njiva“ (mora) uz
neizostavno maslinovo ulje i zafina poput bosiljka, ruzmarina i1 kadulje i1 raznog povrée
(ukljucujuéi samoniklog), uglavnom na leSo. Najjednostavniji, a mnogima i najdraZi nacin
pripreme ribe i drugih plodova mora je pecenje na Zaru (kad se ¢uti vonj friSkine), a moguce su
I marinade, buzara, brodet, gregada ili riba i plodovi mora na salatu. Uz rozatu (na jugu)
tradicionalni deserti su i fritule 1 kroStule. No, da 1i je to sve! i $to je sa delicijama kao: otocka
janjetina, vinogradarski puzevi, prsut, mladi i odlezali ov¢;ji sirevi, morska jaja, med, kadulja,
Sparoge a da o vinima i ne govorimo. Ne smije se zaboraviti, kod ovog nabrajanja, i na Hrvatski
brend, a to su: srdela, liker Maraska, delikatesni proizvodi mediteranskog podneblja:
maslinovo ulje, in¢uni, masline, kapari, kapulice, specijalni dzemovi, prsut, ov¢ji sir, liker od
rogaca .......

Zagreb ima 1 buffet koji je ve¢ pred nesto vise od pedeset godina bio preteca danasnjim
,,brzojedilnim* ugostiteljskim objektima ili tzv. fast-food, na zagrebacki ,,stih“ s dalmatinskim
mio mirisima plebejske kuhinje. Mimica, buffet u podrumu arterije grada (JuriSi¢eve ulice),
vodi nas s nekoliko stepenica - ,,Stengi* u prostoriju uredenu na najjednostavniji nacin, u kojoj
se mijeSaju slasni mirisi ribe i1 glavonoZaca pripremljene na nacin nona i ribara. Od 1950.
godine, kad se samo toc€ilo dalmatinsko vino u rinfuzi na vise od jedne litre, doSle su domace
zene obitelji Mimice iz okolice Orebi¢a 1 ZagrepCanima ponudile neSto novo. Generacije
zagrebackih Skolaraca, studenata, gradana i zagrebackih dalmatinaca dolazilo je na ribice -
srdelice, papaline, gavune, skuSe, osli¢e, slane srdele, lignje s dva crna kruha i przenim
krumpiri¢ima. Cijeli ugodaj upotpunjen je s dva decilitra crnog vina - imote ili bijele zlatice.
Osim ,,Cistog™ pije se i bevanda a po posebnoj Zelji i mjesavina decilitar crnog i bijelog.

Zavr§imo rije¢ima Miljenka Smoje od prije Cetrdesetak godina:

,»Srdela je blagoslovljena, ona je kraljica mora i ¢im jema srdel — nima glada. Srdela je
othranila Dalmaciju i u svakome libru o dalmatinskoj kuzini tribalo bi jon dat pocasno misto.
Ne samo elitni restorani nego i popularne ostarije stidili su se drzat srdele. A sad se ona vrac¢a
u drustvu sa girican, bukvinam, sarunima, papalinama i drugom jeftinom ribom. Zubaci,
komarce, lubini, jastozi i druge oborite ribe i rakovi nikad nisu spadali u narodnu kuZzinu.

I bas sada, u ove dane i godine kad nas kriza stiska, kad je hrana sve skupja, a zarade
sve manje, bas sad je pravo vrime da se na dilu pokazu domacice*.
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Krstarenjem, neki nauticari, smatraju samo
uzivanje u prirodnim ljepotama, jelu i picu.

Nas$ akvatorij pruza - nezaboravne prirodne
ljepote, autohtonu kulinariku - delicije u jelima i
pi¢u, a da bi to sve zajedno bilo neometano od
nezeljenih posljedica — ljetnih oluja I nevera —
nikada se nemojte uljuljati u ,sigurnost* i
pridrzavajte se svih pravila plovidbe.
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NAVIGAJ
MARE NOSTRUM - NASE MORE

Tako i more u tisini
s kraja pomorca u plav zove,
a kad ga ima u pucini,
skoci i uzavri na valove,
i u potopu, ki na nj ori,
prije smrti grob mu otvori.
(Iz ,,Suze sina razmetnoga“ Ivana Gundulica)

Moja lada
Plovi, plovi, moja lado, raspni jedra, pruZi vesla
u kojgoder kraj! plovi dan i no¢ !
Ja ti cilja jos ne nadoh, Uzdaj se u vjetra volju
sama cilj si daj ! i valovi bijeg,
Kad t'e amo ve¢ zanesla u buducnost gledaj bolju,
tvoje sudbe mo¢, k nebu digni stijeg !

(Petar Preradovic)

Galijatova pesan

Pokle su me prikovali zlizane za ove daski,

Ja nisan ve¢ doma videl, ni svoje zagledal majki.

Si [ cela mi, kuca bela? Si | mi, mako prebolela?
Morem more sinje!

Pokle su me zakopali va ovu drevenu rakvu,

Videl nis bora va sume, ni na nebe sunce Zarko.

Si l' se, drevo osusilo? Si l' se, sunce, ugasilo?
More, more sinje!

Nogi su mi polomili, strli su mi dusu mladu.

Brizan san ti na ten svete!... Galebi, oj belt tici,

Poletite dole k jugu, ter moju pozdrav*“ te majku!
More, more sinje!

Pest zemlji mi prnesite! Baselka mi struk darujte!

Suho veslo ¢e procvast mi i dusa e utesit se.

Pak ée onput mirno slusat, ca mi sapcées skroz galiju,
More, more sinje!

Muklo ¢es mi pesan pevat: ,, Utopit ¢u brod prokleti;
Duboko ¢u ja peljat te, mir kade je, hlad i sena;
Ko dete ¢u cuvat slepo i zibat te lepo, lepo:
Trajna, nina, nenal!
(Vladimir Nazor)



Mornari

Vracaju se izmoreni,
Zarkim suncem opaljeni,
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Nikada su stari Grki tud jedrili,
njih su Neretljani izagnali,
dobra vina mora su pili,

kad su tako dragu nam prozvali.

Grki su nestali, ime i sad Zivi,
dobro vino jos se vavik toci,
kraosaci jos kisu po njivi,
kako dupin kad iz mora skoci.

(...)
Samo more huci, snaznije od svega,
i litica stoji, trda, neprobojna,
a mornari iS¢u vina crlenega
i svi znadu di je lipa Kalavojna.
(iz ,,Kalavojne* Mate Balote)
NEPRILICNO JE RIZICNO

Dicna ladja se odpravi,
prik Sirine morja plavi;

vracaju se isibani i olujom i neverom,
plovili su svakim smjerom,
al pred okom vijek im stala
mila slika rodnog zala.
Kad je oluj sibo more,
gledali su lomne gore,
mala sela

mirna bijela,

i gradice na visini,
skromne crkve u nizini --
Kudi, kudi,

bio im je uzdah vruci...

... L eto ih gle na Zalu,

pale lule prostu malu,

i redaju sve orkane,

svaku slotu, gorke dane:

-- Sjecas li se, kume Ivo,
plesalo se divije Zivo

bas na Mansi ?! -- -- Majka stara,
a ono kod Gibraltara ? --
1ti ljudi

divske ¢udi,

i te ruke

iza muke

vratise se izmucene

U rodene tihe dvore,

da mi ¢uju uspomene

i slusaju razgovore.

(Rikard Katalini¢ - Jeretov)

na kormanu je batrivost,
a pri jadru pak razumnost.
Z dobrom sricom putovahu,
u ljubavi drugovahu;
blizo kraja jur dosegli,
strah i dvojbu od se zvergli.
Al najednuc zamaglilo,
svitlo sunce potamnilo;
na vsih stranah germlavine,
strasni vitri, bliskavine.
Ni mo¢ ladju tad ravnati,
v zelni porat zapeljati,
neg ju slapi zalivaju,
ob pecinu sterzivaju.

Tak se zgaja razumnosti,
neprilicnoj batrivosti,
kak prik reda podstupluju,
vsakom vitru zaufuju.

Ni do duga njih veselje,
a rizicno pak zversenje,
jer hlipecem poveksanje
vred doleti iskoncanje.

(Fran Krsto Frankopan 1641/43.? — 1671.)
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PUTOVANJE

Dovoljno je da, naprosto, polozim glavu na uzglavlje pa da, uvecer, osjetim zaglusnu
galamu i larmu usred sljepoocica. Udara nesto divlje u mojem mozgu i okolo njega; ¢im se
rastegnem pod plahtom, zvekne neka ritmic¢ka 1 podmukla zvonjava i1 lomljava krvi 1 groznice.
Cini mi se da putujem transatlantikom. Krevet moj, soba, sve se miée i putuje, ide dalje preko
silnog talasja, debelim nepoznatim stranama. Tu - tu - tu - tu, je¢i sve muklo, a ja brodim,
brodim. Kakva sam sve Siroka mora grimiza i plaveti tako prebrodio! A moja fantasticka lada
ide, ide, ide: plovi, jedri, brodi; na njoj skripe lanci, zvekecu sidra, pucketaju konopci, gundaju
masine; naprijed, naprijed, naprijed. Vihori buce. Talasi se lome. Iz oblaka sijeva. Ja sam
ostajem nepomican, bolesno protegnut na bijelom logu, u ovoj kabini koja kao da visi na
valovima. I ¢ini mi se da ¢u se utopiti ako se malo maknem prevréuci se s boka na bok. Tu - tu
- tu - tu, preko mora, preko gromada od talasa, kroz Scile 1 Haribde. Cijelu, cijelu no¢ to
zaglusno gruvanje mora u svim ogroznicavjelim usima... A lada, lada negdje stane, onda se log
pretvara - gle - u mrtvacki sanduk, i prividam gdje lezim usred prazne goleme crkve na katafalku
pod srebrnim krstom na crnu platnu.

To je moje zdravlje. Ja bih naime imao biti zdrav 1 kazu mi ljudi da sam udebljao svojih
posljednjih parijskih godina - Nadebljao sam, dabome, od svojih lijepih iskustava.

(Tin Ujevic)
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»Navigare necesse, vivere non necesse*

Tko ima posla s morem, neka mu ne uskracuje postovanje. Nebo se moze doseci samo
ocima, a more se moze doseci i dotaci. A tko ga dotakne, a ne ukaze mu postovanje, ne cini time
nasilje, jer nema snage koja je veca i jaca od snage mora.

Nema na svijetu ni¢ega $to bi ¢ovjeku moglo dati ono §to mu moze dati more, makar
ima prilika kad se i proklinje i psuje. Nista kao more ne ulazi u covjeka, ne ulije se u njega, ne
uoblicuje ga, ne mijesi, ne daje mu ljudski oblik. More je najveci odgajatelj covjeka i ono ga je
odgajalo ve¢ od prvog njegova Casa i jo$ nije odustalo od toga.

Za covjeka su vise ucinili veslo 1 jedro nego bilo koja zemaljska sprava, jer na zemlji je
covjek mogao pruziti ruku i ubrati plod sa stabla, ali na moru, sa svojim ljudskim rukama, nije
mogao dohvatiti ni gutljaj vode da okvasi grlo. | danas su veslo i jedro veliki odgajatelji Covjeka.

Tko ima ¢amac na vesla ili jedra nije jo§ pomorac, ali je - ,,Covjek™, kaze jedna stara
uzrecica.

Nas je planet ,tekuc¢i®, a ima uzurpirano ime: preko sedam desetina mu je u stvari
pokriveno vodom, tako da bi bilo pravedno da se zove Oceanom umjesto zemljom. Njegova
povijest pocinje u no¢i vremena, ali, paradoksalno, samo se od prije nekoliko desetlje¢a pocelo
proucavati more na osnovu pravih znanstvenih kriterija. Ne treba se, dakle, ¢uditi ako su mnoge
stvari joS obavijene misterijem i da ¢ovjek, koji je ipak oskvrnuo svemirske prostore stavivsi
nogu na mjesec, zna o0 moru samo beskonacno maleni dio. Na primjer, koliko je staro ? Nitko
nam to jo$ nije kazao. Znamo samo da je mnogo mlade od Zemlje, iako je ono bilo izvorom
Zivota, a ne zemlja®.

»More je simbol Zivota. Sve dolazi iz mora i sve se u more vrac¢a: to je mjesto rodenja,
preobrazbi i ponovnih rodenja. More kao voda u kretanju simbolizira prijelazno stanje izmedu
jo$ apstraktnih moguénosti i odredenih zbiljnosti, stanje dvojakosti, a to je nesigurnost,
neodlu¢nost, §to moze zavrsiti dobro ili loSe. Zato je more u isti mah slika zivota i slika smrti.
More ima boZanske osobine da daje 1 oduzima zivot®.

Nocu kad plovite 1 kad iza brazde vidite svjetlucanje mora, koje Cesto na pucini djeluje
misti¢no, sjetite se raznih prica o tajanstvenosti mora koje su i najhrabrijim mornarima tjerale
strah u kosti. Jedna od pri¢a o svjetlucanje govorila je da su to duSe mrtvih iz purgatorija
(Cistilista), a oni hrabriji koji u to nisu vjerovali objaSnjavali su to vjesnikom jugovine. Pravi
razlog je taj Sto si¢usna jednostani¢na bica (neka vrsta bakterija) - planktoni, nevidljiva nasem
oku, plivaju morem noSena strujom. Kad se voda uzburka te male Zivotinjice zasjaju
modrozelenkastim sjajem, zatim bijelim dok se ne ugasnu. Dok imaju kisika dotad i svijetlo
traje a kad se voda smiri svjetlo se ugasi.

Nasuprot njih, veselje vam moze pruziti - dupin/delfin/pliskavica, svojom igrom
spretnog iskakivanja iz vode, plivanjem velikom brzinom ispred prove broda kao i njegovim
zaobilazenjem cCas lijevo ¢as desno. Ne samo radi brzine plivanja ve¢ 1 radi lukavosti, ljudi su
delfina u staro doba smatrali kraljem, vladarom mora, te ljudima a osobito mornarima njegove
sposobnosti su imponirale. U grbovima mnogih starih plemi¢kih i vladarskih porodica nalazimo
delfina, kao i na novcima i medaljama. Mnoge stare velikaske obitelji se nazivaju imenom ove
morske Zivotinje. Titulu francuskog nasljednika prijestolja za vrijeme kraljeva bio je ,,dauphin®.

Jedini prirodni rezervat dobrih dupina na Mediteranu, na 2000 Cetvornih kilometara,
nalazi se uz isto¢ni dio otoka ve¢ poznatog kao otok dupina — LoSinja. Cresko-loSinjski
arhipelag udomljuje oko 120 dobrih dupina koji imaju svoja imena i svoj katalog foto
identifikacije. Zasti¢ena vrsta ovih sisavaca je najveca rezidentna populacija na Jadranu gdje su
ovi morski sisavci gotovo istrebljeni. Grifo (zenka) Belugo, Divljak Provokator, Monk, .....
zabavit ¢e vas plivanjem oko brodice, iskakanjem i prevrtanjem a mladim jo§ neiskusnim
najveca je zabava plivanje oko pramca, u takozvanom - pram¢anom valu.

Mitologija nam govori o njemu kao simbolima vode, preobrazbi i preporoda.
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Dioniz je unajmio ladu da bi poSao u Naks, opazio je kako su se mornari uputili prema
Aziji u namjeri da ga ondje prodaju kao roba. Tada on pretvori njihova vesla u zmije, a ladu im
ispuni br§ljanom i ucini da zazvuce nevidljive frule. Ladu zaustavi u vijencima loze, a gusari
se, poludjevsi, bace u more gdje postanu delfinima. Delfini su ljudima prijatelji i spasavaju ih
u brodolomima. Bili su to gusari pokajnici.

Uz Apolonov tronog u Delfima bio je lik delfina. Simbol proricanja, mudrosti i
opreznosti. Zbog tih osobina i brzine kretanja postao je gospodar plovidbe: Cesto se prikazuje
kao Posejdon s trozubom ili sidrom. U gr¢koj su umjetnosti Cesti prikazi covjeka koji jase
delfina.

Krecani su vjerovali da se mrtvi povlaCe na kraj svijeta, na otoke blazenih, a da ih do
njihova zagrobnog boravista prenose delfini na ledima.

Arion (slavni pjesnik i svira¢ sa grékog otoka Lezbe, oko 600 godina prije Krista) kojem
se pripisuje da je prvi dao zborovima da pjevaju ditirambe (1. kod starih Grka himna u Cast
bogu Dionizu; 2. lirska pjesma nadahnuta oduSevljenjem nad culnim uzicima Sto ih pruza zivot;
3. hvalospjev, slavospjev, slavopojka; pretjerana, preuvelicana hvala), odakle se razvila
tragedija: prema prici skocio je s broda u more ne bi li se spasio od razbojnika, u vodi ga je
docekao i iznio na obalu delfin koga je zanio svojom pjesmom.

Torpedo - samopokretna podvodna mina u obliku cigare; svoje ime duguje istoimenoj
latinskoj rije¢i (torpor, torpeo, torpesco), koja znaci: protrnuce, ukocenost, obamrlost,
omamljenost. Prvobitnim znacenjem mislilo se na ribu drhtulju iz roda raza, koju nasi ribari
zovu: trn, trnjaca, trnavica, trnovka, tresavica. Drhtulja posjeduje elektri¢nu struju ne samo da
napada, umrtvljuje slabija stvorenja s kojima se hrani, ve¢ i da se brani od neprijatelja.

Oko 1300 godine Arapin Husan konstruirao je i napravio spravu koja izba¢ena prema
neprijateljskom brodu, treba ga potopiti. Sprava je imala sli¢an oblik ribi drhtulji, te se i
prozvala torpedo jer je trebala izazvati strah, obamrlost, ukoc¢enost. Poslije Husana konstruirao
je sliénu napravu oko 1420. godine, Talijan Giovanni Fontana. Prvi torpedo Arapina Husana
bio je napunjen eksplozivom, a pokretalo ga je pogonsko sredstvo koje se nalazilo u jednoj
cijevi u sredini naprave. No ovo oruzje nije imalo Zeljenog uspjeha. Tek 1800. godine
napravljene su plivaju¢e mine, koje su takoder nazivali torpedima. Prvi koji je dao ideju za
sadasnji oblik torpeda bio je austrijski pomorski ¢asnik (kapetan fregate) Ivan Lupis Vukié
(podrijetlom iz Donje Nakovane na PeljeScu). Poslije mnogih pokusa (prvi model bio je ¢amci¢
napunjen barutom, a kao upalja¢ mu je sluzio obican brodski samokres) sagradio je konac¢ni
model, dug 6 metara, nazvavsi ga ,,spasilac obale*. Preko rijeckog gradonacelnika Ivana Ciotte
upoznao se s britanskim strojarskim inzenjerom Robertom Whiteheadom, koji se zainteresirao
za Lupisov izum i s njim 1864. sklopio ugovor za usavrSavanje izuma. U listopadu 1866. godine
Lupis 1 Whitehead obavijestili su vladu u Becu da je prototip torpeda izraden 1 da mogu poceti
pokusna lansiranja. Kao cilj je sluzila jahta Fantasia. Godine 1874. osnovana je u Rijeci prva
tvornica torpeda u svijetu, Torpedo Fabrik Whitehead & Co. U Prvom svjetskom ratu tvornica
je bila torpedirana pa je proizvodnja torpeda prebacena u St. Polten kod Beca. Tako je izum
nazvan po ribi drhtulji (Torpedo marmorata - Sarena drhtulja) u mnogo¢emu izmijenio nacin
ratovanja.

Da no¢na plovidba moZe donijeti ruc¢ak za slijede¢i dan, sigurno niste znali, ali i to je
moguce. Ribe koje ribari nazivaju poletusama, priletuSsama, mogu jakim zamahom repne peraje
dignuti se iz mora u zrak. Kod toga rasire peraje (,,krila*) i koriste¢i strujanje zraka dignu se i
do 5 metar iznad povrSine. Razlog ,,letenja* je brodsko svjetlo za kojim riba jurne. Znaju¢i za
to, ribari i mornari razapnu plahtu ili jedro na onoj strani palube odakle vjetar puse i na
prikladno mjesto postave svjetiljku.
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JADRANSKO MORE

Danasnja flora i fauna Jadranskog mora posljedica su mnogobrojnih geoloskih,
geografskih, klimatskih i bioloSkih utjecaja koji su u proslosti Zemlje sudjelovali u njegovu
stvaranju. Cjelokupni Mediteran, smatraju stru¢njaci, potjeCe od nekadasnjeg Tethys mora,
velike mediteranske usjekline koja se od paleozoika do tercijara protezala izmedu dva
kontinenta; sjevernoeuropskog i africkog. To more tropskog ugodaja sezalo je od danasnjeg
Atlantskog oceana preko Mediterana i Juzne Azije do Tihog oceana. Tijekom tercijara, zbog
izdizanja velikih planinskih masiva kao §to su Alpe, Dinaridi, Karpati ili Himalaja, more se
postupno razdvajalo u vise odvojenih bazena.

Danas je Jadransko more zaljev Mediterana, koje se pruza u smjeru sjeverozapad -
jugoistok izmedu Balkanskog i Apeninskog poluotoka u duzini 783 km. Prosje¢na mu je Sirina
170 km, a najsire je na spojnici Omis - Termoli, 210 km. Povrsina Jadrana je pri srednjoj razini
mora 138.590 km2. Prosjecna je dubina Jadranskog mora 252 m: u sjeverozapadnom dijelu je
more plitko, a u jugoistoénom duboko. Najpli¢i je Trs¢anski zaljev, do 23 m, a najdublja
juznojadranska zavala, oko 1200 m. Jadranska je obala jedna od najrazvedenijih u Europi,
nakon norveske (koeficijent razvedenosti je s otocima 9.8). U prakti¢ne svrhe skloni smo Jadran
podijeliti na njegov sjeverni, srednji 1 juzni dio. Po toj podjeli sjeverni dio seze do zamiSljene
crte koja spaja Karlobag i Anconu, srednji dio obuhvaéa podruc¢je izmedu navedene crte i crte
Makarska/Ploce - Mt Gargano, a juzni podrucje ispod te crte.

Dominantni su vjetrovi bura, jugo, maestral i tramontana. Smatra se jednim od najljepsih
mora na svijetu. Ono ima razmjerno visoku slanost §to, uz dubinu mora i insolaciju, utje¢e na
njegovu intenzivno modru boju i bistrinu. Uz sve to Jadran je i vrlo toplo more, pa ljeti prosje¢na
temperatura povrsinskog sloja iznosi 25 - 27 oC. Obalni rub istocnog Jadrana stjenovit je ili
plocast, a obala i priobalno tlo u mnogim uvalama tvore krupniji ili sitniji bijeli §ljunak ili pak
zlacani sitnozrnati pijesak.
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Ukupno 1.246 otoka, otocCica, grebena 1 hridi (od kojih je Sezdesetak stalno napuceno;
79 otoka, 525 otocica, 642 hridi i grebena), nije puka metafora, nego zaista zbiljska odrednica
naziva Hrvatske - ,,obala s tisu¢u otoka*

Cetrdeset dva najveca otoka

Otok Povr$ina km2 Otok PovrS§ina km2 | Otok Povr$ina km2
Cres 405,70 Kornat 32,62 Ist 9,65
Krk 405,20 Ciovo 28,80 Premuda 9,25
Brac 394,57 Olib 25,63 Zlarin 8,19
Hvar 295,71 Molat 22,74 llovik 5,88
Pag 284,56 Vir 22,38 BiSevo 531
Korc¢ula 276,03 Murter 18,60 Lopud 4,63
Dugi otok | 114,44 1z 17,59 Sveti Andrija 4,60
Mljet 100,41 Unije 16,92 Rivanj 4,40
Rab 90,84 Sipan 16,50 Susak 3,75
Vis 88,29 Sestrunj 16,16 Vrgada 3,70
Loginj 74,68 Zirje 15,40 Drvenik Mali 3,30
Pasman 63,34 Silba 14,98 Prvié (Sibenik) 3,37
Solta 58,20 Zut 14,82 Kolocep 2,35
Ugljan 50,21 Prvi¢ (Krk) 13,45 Krapanj 0,36
Lastovo 46,87 Drvenik Veliki 12,07

Uz isto¢nu obalu Jadrana pruzaju se Cetiri planinska masiva: Velebit (najvisi vrh,
Vaganski vrh 1757 metara nad morem), Dinara (Dinara 1830 metara nad morem), Mosor (V.
Kabal 1339 metra nad morem) i Biokovo (Sveti Jure 1762 metra nad morem), na otoku Bracu
nalazi se planina Vidova gora (Sutvid ,,krov Jadrana*) najvisi vrh 780 metara nad morem.

Sto je sve proslo morem hrvatskim u minulih 13. stoljeéa tesko je i zamisliti, a kamoli
sve zabiljeziti. Zna se da su njime neprekidno plovili brodovi, hrvatski, ali i tudi, da su se ovdje
vodile bitke, da se odolijevalo burama i neverama. A more kao i svako more uzimalo je i Zrtve.
Dan hrvatske ratne mornarice seze ¢ak u 9. stoljece. Povijesne isprave svjedoce da su hrvatski
brodovi ve¢ tada Cinili znacajnu pomorsku silu pa su se stoga mletacke kaznene ekspedicije sa
svojih pohoda na hrvatske gusare vracale bez plijena i trijumfa. Razoc¢aran takvim ishodom,
duzd Petar I. Kandijan uputio se osobno sa svojim mornarima na srednji Jadran, gdje se 18.
rujna 887. godine iskrcao u Mukulu (Makarska). Tu odvaznost platio je glavom, §to je na tome
prostoru osiguralo mir za daljnjih sto godina; tako dugo Mlec€ani se nisu usudivali oruzjem
ishoditi slobodu plovidbe srednjim Jadranom.

Jadransko more, kao dio Sredozemnog mora, najdublje se usjeklo u europsko kopno i
na taj nacin stvorilo najkrac¢i prometni put iz srednje i sjeverne Europe na daleki istok. Oko
7000 god. prije Krista razina mora bila je 25 metara niza od danasnje tako da je veliki broj
sjevernojadranskih otoka bio spojen s kopnom. Oko 7000 - 3500 god. prije Krista postupno se
oblikuje danasnji izgled Jadranskog mora kad su i nasi krajevi zahvaceni toplom i vlaznom
atlantskom klimom $to je izazvalo razvoj vegetacije, osobito Suma. Ljudi kamenog doba (oko
6000 - 4500 god. prije Krista) nalaze se gotovo na €itavom primorju isto¢nog Jadrana i na
mnogim otocima ispred obale. Oko 4500 -3000 prije Krista stanovnici isto¢ne obale Jadrana i
otoka odrzavaju ne samo medusobne veze nego i sa zapadnom obalom Jadrana i nekim
krajevima Sredozemlja. U to doba pojavljuje se keramika ukrasena urezanim ornamentima u
obliku spirale, meandra, snopova linija i raznih geometrijskih oblika, kao i keramika oslikana
zutom i crvenom bojom na svijetlozutoj podlozi. Pronadeni su 1 prvi sigurni dokazi o postojanju
ribarstva na istoénom Jadranu po nalazima ribljih kosti i velikih koli¢ina morskih Skoljki u
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spiljama na otocima i na obali. Neobi¢no je vazan nalaz najstarijeg crteza lade u Europi na
komadu keramike 1z Grapceve spilje (otok Hvar), koji datira iz vremenskog razdoblja od 2500.
- 2400. godine prije Krista. To je jedan od najstarijih dosad nadeni crteza broda u Europi. Ciji
je to brod, do danas nije utvrdeno. Ovim morem se oduvijek plovilo i trgovalo, ali i ratovalo.
Fenicani koji su slovili kao prvi pomorci najvjerojatnije su zalazili i u Jadransko more. Oko
2000 - 1800 prije Krista, doba je tzv. eneolita ili bakrenog doba na Jadranu 0 ¢emu nam govore
mnogi nalazi oruzja, oruda i nakita od bakra. Bakar je dolazio na Jadran iz podunavskih krajeva
1 1z isto¢nog Sredozemlja. Od 1800. —1100. prije Krista, duz cijelog Jadrana Siri se kultura
bronce (brojni nalazi bron¢anog oruzja i nakita). Stanovnici Jadrana napustaju spiljski zivot 1
grade sebi naselja na brezuljcima (tzv. gradine). Isto¢ni Jadran postaje jedan od znacajnih
trgovackih putova tzv. ,jantarski put* - (jantar; Zuta, crvena ili smeda smola prastarog
crnogori¢nog drveca; sluzi u elektricitetu 1 za razli¢ne uresne predmete; ¢ilibar) najvrjednijem
predmetu trgovine tog doba. Jantarski put pocinjao je na obalama Balti¢kog mora, odakle se
Vislom i Odrom spustao na Dunav 1 izbijao na sjevernom rubu Jadranskog mora. Pretpostavlja
se da je Aquileja (danas malo mjesto izmedu Trsta I Venecije, slovensko ime Oglej) bila jedan
od centara u koje je dolazio skupocjeni nordijski jantar, odakle se dalje prevozio u Jonsko more.
Na obalama Jadrana pocinje se formirati jedna Siroka kulturno-etnicka zajednica plemena, koje
grcki 1 rimski pisci nazivaju ILIRI. Na podvelebitskim stijenama nacrtani su grafiti nepoznatih
autora i prikazuju zivot ribara i pomoraca.

Grcki brodovi duboko prodiru u Jadran a po legendi, grcki Kolhidani osnovali su Pulu
goneci Argonaute koji su oteli zlatno runo, kao §to je 1 Odisej (po legendi) lutao po naSem moru
okruzen sirenama, olujom i ¢arobnicama. Njima je Jadransko more bilo najprije poznato kao
Rejin zaljev, po boginji Reji, majci olimpijskih bogova. To znamo zahvaljujuci Eshilu, slavnom
grckom dramaticaru iz 5. stoljeca prije Krista, koji ga pod tim imenom spominje u drami
,»Okovani Prometej*. Vecina pisaca ipak je smatrala Jadran sjevernim dijelom Jonskog mora.
Tek ¢e negdje na prijelazu iz starog u novi vijek geograf Strabon napisati: ,,Jonski zaljev je dio
onoga $to se sada naziva Jadranskim morem®.

Stare grcke predaje ne slazu se ni o porijeklu imena Jonskog mora. Postoji legenda o
tuznoj sudbini Zeusove ljubavnice Ije koja je ondje lutala nakon §to ju je otac protjerao, jer mu
se Zeus zaprijetio kako ¢e mu zatrti pleme. Nekolicina pisaca navodi da se to more zove i po
Joniju, Iliru rodom iz Isse (danasnji Vis) koji je vladao u tim krajevima, dok drugi kazu da se
zove po Jonjanima, egejskim Grcima koji su se borili u ovim vodama.

Ali, kako je Jadran dobio ime? Za Zeljeznog doba, uz obalu gornjeg Jadrana nalazila su
se brojna naselja Veneta i Etruraca. Jedno od njih, po imenu Adrija, nalazilo se izmedu danasnje
Ravene i Venecije. To je mjesto danas oko 25 kilometara udaljeno od obale zbog mulja koji
nanosi rijeka Po. Najstarije predaje o Jadranu, ve¢ iz 7. stoljeca prije Krista, vezane su uz
znamenitog trojanskog junaka Diomeda. U knjizi ,,Etymologicum magnum®, nastaloj po¢etkom
12 stoljeca, stoji: ,,Adrija: grad u Etruriji. Pripovijeda se da ga je gradio Diomed i dao mu ime
Etrija, jer kad je doSao na to mjesto za nevremena, nastala je vedrina gr¢. aitria. Drugi su to
iskvarili 1 prozvali ga Etrija.” Odatle ime ,,Adrijatik*, odnosno, Jadransko more.

Oko 800 god. prije Krista na podru¢ju od rijeke Rase i planine Ucke u Istri do rijeke
Krke 1 Zrmanje u Dalmaciji, u unutrasnjosti do Gorskog kotara i vrhova Velebita, dominantnu
ulogu imalo je Ilirsko pleme Liburni (na mnogim stanistima u grobnim mogilama - grobnine,
pronadene su keramike koje po kreaciji pripadaju halStadskoj kulturi / Hallstadt - mjesto u
Austriji gdje su pronadeni ostatci starijeg perioda Zeljeznog doba; oko 900 - 450 god. prije
Krista /, to se razdoblje 1 zove ,,halStatski period*). Tih godina pojavljuje se i zeljezo na istocnoj
obali Jadranskog mora i otocima, a nosioci nove kulture su Liburni. Liburni su tijekom prve
polovice 1. stoljeca prije Krista vrsili potpunu pomorsku kontrolu Jadrana.
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Liburni (poznati kao vjesti pomorci na svojim brzim brodovima) kao i druga Ilirska
plemena; Histri - po njima danasnja Istra dobila ime; Dalmati (Delmati) - boravili izmedu Krke
i Cetine (srednja Dalmacija); Daorsi (Daversi i Ardijejci) - obitavali oko Neretve i Plereji - u
juznoj Dalmaciji 1 Boki Kotorskoj) nakon dugog otpora gube polako svoj utjecaj na isto¢noj
obali Jadrana uslijed stalnog pritiska Grka i italskih plemena sa zapadne obale Jadrana.

Oko 100 god. prije Krista, Rimljani pokoravaju definitivno Liburne i dominiraju cijelim
podrucjem Jadrana, te dolazi do romanizacije stanovnistva, a vladavina je trajala sve do propasti
Zapadnog Rimskog carstva 476 godine.

Liburni su bili poznati moreplovci toga doba i posjedovali su brze brodove, kojima su
prelazili i na drugu obalu Jadrana. Dokaz je i crtez pronaden na jednom nadgrobnom spomeniku
u Novilari kod Pescare u Italiji, a potjece iz 800-te godine prije Krista (crtez prikazuje bitku na
moru izmedu stanovnika Novilare 1 Liburna). O Liburnskim brodovima piSe i u ¢uvenoj
Vegacijevoj (Vegetius, Flavius Renatus) knjizi ,,EPITOMAE REI MILITARIS®: ,,bududi da je
Antonije u bitci kod Akcija (31. god. prije Krista) bio pobijeden najviSe uz pomo¢ Liburna,
August je na temelju iskustva iz tako velike bitke pokazao da su liburnski brodovi bili bolji
nego svi ostali. A kako je Liburnija dio Dalmacije pod vlas¢u Zadra, Rimljani, ugledajuci se u
njih, gradiSe ratne brodove koji se zovu Liburne®. Smatra se da je i Livorno liburnijskog
porijekla.

Pocetkom cetvrtog stoljeca prije Krista sirakuski tiranin Dionizije stariji opisuje
pomorsku bitku koja se dogodila 384 godine, izmedu Ilira 1 Dionizija koji je predvodio Grke,
to je prva pomorska bitka koju povijest biljezi. ,,U to vrijeme Parani (Hvarani) osnovase
naseobinu na Hvaru 1 dopustiSe urodenicima koji su otok nastavali da nesmetano Zive u nekom
izvanredno ocuvanom mjestu, a sami sagradiSe grad i opasase ga zidom. Poslije toga,
domorodci, nezadovoljni prisutno$¢u Grka, pozovu u pomo¢ Ilire, koji su Zivjeli preko, na obali,
i ovi prijedose mnogim ladicama na Pharos - a bilo ih je vise od deset tisuca - te juri$aju na
Grke mnoge su ih uniStavali. A zapovjednik, postavljen od Dionizija u Visu, navali ve¢im
brojem trijera - troveslarki na ilirske ladice, te ih dio potopi, a dio zarobi. Pobije vise od pet
tisu¢a domorodaca, a zivih uhvati oko dvije tisuce ......*

Enigma Liburna

Premda historiografija doseljenje Hrvata, odnosno Slavena na otoke datira tek drugom
polovicom 10. st., kako primjec¢uje Petar Skok, Hrvate dosta ranije nalazimo na IZu, Olibu,
Premudi, Ugljanu, Ravi, Skardi, Vrgadi, Kornatima, Silbi i drugdje. Drzeéi se Gravesove topike
grckog mita, jesu li ,,komadi® Medejina rasjecena brata Apsirta (Absyrt) razbacani na sve strane
kako bi se zaustavila potjera za Argonautima, zapravo otoci — dijelovi nekadasnjeg cjelovitog
kopna prije potopa? Apsirtski otoci poznati su u antickim izvorima i, mozda, poneki toponimi
Paga (Caska 1 Metajna) doista potjeCu iz pretpovijesnog doba.

Nije li legenda o Medeji (i Jasonu) na kvarnerskom otocju, kojega Grei zovu Absyrtides,
odraz povijesne stvarnosti Medijaca iz koje bi izaSla i Cuvena loza plemenite zadarske obitelji
Madijevaca, krvno vezane za hrvatsku kraljevsku ku¢u u doba Petra KreSimira I'V.

Ako se u mitu o Argonautima izravno povezuju dunavsko i kvarnersko podruéje, tada
je nemoguce izbjeci i istarsko. Naseobina Mileta Histria ili Istros, utemeljena sredinom 7. st.
pr. Kr. u zoni estuarija (sjevernije od Tomisa, danasnje Constante), po geografskoj Sirini nalazi
svega oko 15' juznije od krajnje toc¢ke juga poluotoka Istre (Histria) — rta Kamenjak, strateski
bitnog za plovidbu Jadranom, §to odgovara poziciji mjesta i luke Mali LoSinj. Upravo se cresko-
losinjski arhipelag imenuje antickom skupinom otoka Absyrtides. Mali Losinj nalazi se u jednoj
od najzasti¢enijih uvala ,,vanjske* plovidbe sjevernim Jadranom, a kao priblizna polovica
prevaljenog puta izmedu Zadra i Pule, trebao je biti tijekom citave povijesti plovidbe znacajno
sidriste 1 luka.
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Vjerojatno je iz tog doba 1 gréki napis u stihovima na jednom spomeniku koji se danas
¢uva u Arheoloskom muzeju u Splitu koji glasi: ,,Za tvojim junastvom gine ovaj grad iz kojega
jednom otplovi. Nasrnuv na lade Ilira ti poginu, Harma djecaka ostavivsi siro¢etom. Kalijo, ti
dade primjer velika junastva“.

Greki su brodovi plovili uglavnom ljeti, od ozujka do pocetka studenog, a zimi su izlazili
iz luke tek u prijekoj potrebi. Ti brodovi bez kobilice nisu mogli ploviti protiv vjetra, a svaka
oluja koja bi ih zatekla na moru mogla je zavrsiti brodolomom i propasc¢u. Grei nisu rado veslali,
nisu ni rado plovili no¢u. Redovno su jedrili s umjerenim vjetrom. Veslali su dan i no¢ samo u
izvanrednim prilikama i to bi onda biljezili u analima, kao $to su primjerice veslali na trijerama
dan i no¢, da se spasi Mitilena, kad je gradanima trebalo donijeti iz Atene vijest o pomilovanju.
Na brodovima se nije no¢ilo. Zato su prije no¢i svi ulazili u luku ili neki pogodan zaljev, gdje
su noc¢ivali ili nabavljali hranu, jer ¢ak ni velike ratne trijere nisu imale viSe hrane nego za tri
dana. Zbog toga Grci na nasoj obali ve¢ zarana osnivaju svoje faktorije, kao u Naroni na usé¢u
Neretve, gdje skladiste anticke vaze, gréke Sljemove 1 potkoljenice, te razne ukrasne predmete.
Tu ujedno noéivaju trgovcei i mornari, tu se odvija trgovina s Ilirima.

Opis plovidbe Jadranom u 4. stolje¢u prije Krista nalazimo u Pseudo Skilaksovom djelu
antickog zemljopisa ,,Pariplusu®, u kojem su uz opise i plemena date i razdaljine u danima
plovidbe. Tako je, prema istrazivanjima Mate Suica, plovidba uz nasu obalu oznacena
uglavnom danima plovidbe, osim uz zemlju Histra, gdje traje dan i no¢. Naime, danju se
putovalo od otoka do otoka, a nocu samo u slucajevima vecih razdaljina, jer je po mraku
plovidba bila opasna. Osim toga, danju puse pogodan vjetar maestral u smjeru sjeverozapad -
jugoistok, a rano ujutro u suprotnom smjeru isto¢njak, levant i sjeveroisto¢njak. Plovni putovi
duz naSe obale naznaceni u ,,Periplusu‘ poklapali su se s plovnim putovima iz neolita.

»Mornari koji mjere put u danima ne odreduju naime udaljenosti prema lukama,
rijekama ili rtovima, nego po onome §to je oko njih. Osobito pak oni koji ve¢im ladama plove
debelim morem i napreduju ravnim putem, imaju¢i na vidiku nekoliko otoka, rtova ili
planinskih vrhova, ne odmjeravaju razdaljine po pristajanju nego samo po dogledu, u danima
puta. Kad Skilak stavlja da je plovidba duz podruc¢ja Liburna dvodnevna, razabire se stoga da
ju je odmjerio od rta Istre s vanjske strane Liburnskih otoka ravno prema Visu, jer ljeti kad pusSu
sjeverni vjetrovi mimo tih otoka preplovi u dva dana. Kad mornari stignu do posljednjeg medu
njima, pusu li sjeverni vjetrovi 1 no¢u kao obi¢no, nastavljaju put prema Visu ili Hvaru. Stane
11 vjetar, ne otiskuju se odande dok ne predvide da ¢e imati povoljan vjetar za Citava duga dana,
jer izbjegavaju ploviti no¢u zbog opasnog poluotoka Hilide. Stoga plovidba duz tog podrucja
Bulina do zaljeva Nesta, o kojoj Skilak govori, treba razumjeti onako kako moreplovci
usmjeravaju plovidbu prema Hvaru kad sa zapada stignu na dogled Diomedova rta ili poluotoka
Hilide da bi mogli prije¢i Manijski zaljev. Uz povoljan vjetar nakon dugog dana puta pristaju u
samoj luci Hvara, ako je vjetar slabiji, stizu do prvog otoka u tome zaljevu (Skilak ga mozda
zbog toga naziva Proterom), a ako ih slu€ajno vjetar napusti oko rta, nastoje na svaki nacin prije
no¢i pristati u luci Starog Trogira. Preostali dio zaljeva oni kojima je potrebno sti¢i do rijeke
Neretve preplovljuju iznutra u razdoblju od jednog dana, a oni koji napreduju ravnim putem
stizu u istom razdoblju izvan poluotoka od dubrovackom vlaséu (zvanog ,,Stagnum*) nasuprot
us¢u Neretve blizu otoka Mljeta ...... ’



Poslije Skilaksa, o Jadranu piSe Skimno s Hija za kralja Bitinije Nikomeda:

,Neki pricaju da je taj Jadranski zaljev

opasan nekakvim mnostvom barbara,

do pedeset preko sto miridija,

koji nastavaju izvrsno 1 plodno zemljiSte.

Kazu naime da i stoka koti dvojke.

No 1 podneblje koje ih okruzuje razlikuje se

od pontskog, iako su medusobno malo udaljena:

niti je naime snjezno, niti ostre hladnoce,

nego neprekidno ostaje kisno i vlazno.

Brzo se i burno mijenja,

osobito ljeti, i ima ¢esto udare vrtloga

I munja, koje na tim mjestima

nazivaju ,,tifonima®. Pedeset je pak gradove

Veneta smjeSteno na najuvucenijem dijelu mora.

Pri¢aju da su oni presli s paflagonskog tla

i udomili se uz Jadranski zaljev.

Za venetima slijede Tracani, Istri - kako se zovu,

1uz njih su smjestena dva otoka,

za koje se smatra da daju izvrstan kositar.

Iznad njih borave Istrijani i Mentori.

Eridan ovdje nosi vrlo lijep jantar.

Pricaju da je to blistava kamena suza

i kap koja se cijedi iz visokih jablana.

Neki spominju i da se neko¢ zbio

oko tih mjesta Faetontov pozar

1 da zato sve mnostvo stanovnika sve dosad

stupa u crnoj odjeci i zalobna drzanja.

Zemlje koje zatim leZe najbliZze uz njih

posjeduju Pelagonci i Liburni.

Na njih se zatim nastavlja narod Bulina.

Iza njih ubrzo golemi Hili¢ki poluotok

koji se moze usporediti s Peleponezom,

no pricaju da ondje petnaest gradova nastavaju

Hili, dakako gré¢kog podrijetla.

Njihov je zacetnik bio Herkulov sin Hil,

no prica se da su zbog Stetnog dodira sa susjedima

ipak postali barbarima,

kao Sto spominje Time;j i Eratosten.

A blizu njih je otok imenom lIsa,

na kojem je kolonija Sirakuzana.

Zatim se pruza llirida koja obuhvaca

vrlo brojne narode: pri¢aju naime da u Iliridi

postoje vrlo brojna mnostva ljudi.

Dio ih Zivi udaljen od mora,

dio zauzima unutraS$nju obalu Jadrana.

Dio se pokorava kraljevskoj vlasti,

dio sluzi samo zadovoljstvu,

dio zivi po vlastitim zakonima, i kazu

da su ti najpobozniji, pravedni i dobri prema
namjernicima.

da vrlo vole gradansku zajednicu

1 teze uljudenom zivotu i obicajima.
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Odavde je vrlo blizu otok Far,

s kolonijom Parona, i Korkira

koja se naziva Crnom, kolonija Knida.
Spomenuto podrucje obuhvaca vrlo veliko
jezero. Stanovnici ga nazivaju Lihnitom.
Blizu je tome potezu otok na kojem je,
pri¢aju, umro Diomed,

i zbog toga je nazvan Diomedeja.

Iznad njih su divlji i barbarski Frigi,

i grad Epdamno koji se nadvija nad morem,
grckog podrijetla, kolonija Korkire.

Iznad Friga su smjesteni Enheleji.

Prica se da im je neko¢ zapovijedao Kadmo.
Vrlo im blizu lezi susjedna Apolonija,

djelo Korin¢ana i Korkirana,

1 primorski gr¢ki grad Orik

koji su osnovali Eubejci posto je zauzet

I1ij, odbaceni do tih mjesta naletom vjetrova.
Zatim Tesproti ......... “

Rimski dokumenti o plovidbi govore:

,,Oni koji borave izvan Jadrana sluZe se ve¢im ladama gradenim za dugacak put. USavsi
u jadranski zaljev obi¢no izbjegavaju s jedne strane talijansku obalu bez luka, a s druge ilirska
otoke, 1 upravljaju plovidbu sredinom mora. Pogoduje li im povoljan vjetar, ne spustaju jedra
dok ne stignu na odrediste. U luku ulaze samo protiv volje, ako bjesni nepovoljan vjetar. Kako
su privikli dugim putovanjima i imaju na brodu sve $to je potrebno, svom snagom izbjegavaju
postaje. Nemaju naime pri ruci luka prikladnih da prihvate njihove lade, a zbog naleta vjetra
Zesto ispadne opasno pristati u njima. Sto im je jo§ vaznije, jasno je da ¢e iz njih biti tesko izi¢i
kad se vrati povoljan vjetar. Zbog toga, kad ih nuzda natjera, pristaju u prostranijim lukama
vanjskih otoka Ilirika, a krivudave zavoje unutarnjih potpuno izbjegavaju. Toga se pridrzavaju
1 na povratku iz Jadrana. Oni pak koji stanuju uz Jadran sluZe se srednjim 1 manjim ladama. Oni
koji se sluze srednjim ne nastupaju sredinom mora, niti izbjegavaju sve otoke, stovise rado love
izmedu vanjskih 1 srednjih ili izmedu srednjih 1 kopna. Na taj nacin izbjegavaju velike valove i
morsku struju, a s naseljenih otoka pribavljaju sebi potreban ziveZz. Oni pak koji se sluZze manjim
lembima / tako su u antici zvali ilirske brodove / (ti su ponajviSe tjerani veslima), napreduju
prateci obalu kopna, sigurnijim i mirnijim premda duzim putem. Kakav god nahrupio vjetar, po
volji se s pomocu vesala dohvate poznatih luka na kopnu ili na obliznjim otocima (a broj im je
gotovo beskonacan). Kad se pak vrati povoljno vrijeme, lako se iz njih otiskuju®.
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T b hnendid ponduf 1o mar PenTr opAnEDs spem efiffar .

E1BVANA.

LIBURNA - liburnica navis (liburnjanka) - brod na jedra sa pet redova vesala, gradena
pretezno od ¢empresovine, borovine 1 jelovine. Glavno oruzje bio je kljun a imale su 1 ovna
(duga okovana greda koja je visjela na jarbolu i sluzila za rusenje). Brod je bio okretan, brz,
plitkog gaza i dobrog oblika trupa. Liburne su imale i velike kuke, kojima bi zakvadile
protivnicki brod i privukle ga uz bok da vojnici juriSom mogu prije¢i na njegovu palubu. Osim
toga bile su naoruzane i za bitku na daljinu i to pratkama za bacanje kamenja i metalnih kugli.
Za teze kamenje upotrebljavale su se posebne ratne naprave od kojih su najopasniji bili
skorpijoni. Liburnski brod pronaden je u pijesku pod morem u Zatonu kod Nina. Na
kovanicama ilirskog plemena Daorsa, koji su obitavali u dolini Neretve, nalazi se s jedne strane
prednja polovina liburne s dva mornara.

Izgled ilirskih brodova razlikuje se u jednom detalju od grckih i poslije, rimskih. Ilirski
brodovi imaju visok i prema vani savinut pramac, a u grékih i rimskih krmeni je dio, a ponekad
I pramac, visoko uzdignut i savinut prema unutra. Ostaje nepoznanica kako su ti brodovi
izgledali iznutra 1 kako su gradeni. Prema dosta vjerodostojnim dokumentima, iz kasnijeg doba,
obzirom da su Liburni zivjeli u matrijarhalnom uredenju postoje ¢vrste pretpostavke da su
liburnama zapovijedale zene — kapetanice, koje su ujedno vodile i veliku brigu da im veslaci
kao glavni pogon budu siti i spremni za olujno more.

Zanimljivo je da se Liburnima pripisuje i prva zamisao o brodovima s kota¢ima, premda
je posve sigurno da u to vrijeme takvih brodova nije bilo. Slika jedne takve liburne, koja u
sredini ima kotac koji pokrecu volovi, i sa strane kotace, s lopaticama na koje se prenosi pogon,
postoji u jednom anonimnom rukopisu §to se ¢uva u kaptolu katedrale u Speyaru, a potjece
vjerojatno iz desetog stoljeca poslije Krista. Rukopis nosi naslov ,,De rebus bellicis®, a
anonimni autor daje opis te liburne, isticuci da je vrlo brza, a ujedno i vrlo jaka. To je u povijesti
prvi spomen broda bez jedara i bez vesala, a posebice je znacajno da je ta ideja povezana uz
ime broda koji potjece od Liburna. O tom Liburnijskom brodu pise i Pancirolo u svom
poznatom djelu ,,Rerum memorabilium sive deperitarum®. Opisujuéi mehanizam koji je
nadomjestao vesla, Pancirolo navodi da su dva vola pokretala kota¢ u sredini broda koji je
pomocu transmisije odrzavao u rotaciji dva kotac¢a smjestena sa svake strane broda.
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U Pesari, u muzeju Musei Oliveriani, sacuvan je reljef prikaza pomorske bitke ilirske
lade iz 800. godine prije Krista. Najbitniji detalj tog reljefa je krma: lada nema tada uobicajeno
krmeno veslo u funkciji kormila (timuna), nego klasi¢no kormilo u sredistu broda. Povijest
pomorstva do sada je prvim brodskim kormilom smatralo onaj reljef s katedrale u Winchesteru
u Engleskoj, koji potjece iz 1180. godine. Otkrice da je ilirska civilizacija na tlu predromanske
Italije poznavala 1 rabila brodsko kormilo kakvo danas poznajemo oznacilo je prekretnicu u
povijesti pomorstva.

Rimljani nisu preuzeli od stanovnika isto¢ne obale Jadranskog mora samo Liburnu,
nego i mnoge druge stvari $to su zapisali pisci tadasnjeg doba. Strabon (1 stoljeée prije Krista),
zabiljezio je da je istocna obala Jadrana bogata vinogradima i maslinicima, te se ti proizvodi
Salju na zapadnu obalu. Drugi pisci spominju izvrsno vino iz Pucinuma (Istra). Pseudo-Aristotel
govori o izvrsnoj medovini, koja se pravila od meda i vode posebnim postupkom, Sto su ga i
Grei od njih naudili. Sve to prevozilo se brodovima u amforama koje su bile naslagane jedna
do druge u nekoliko redova sa S$iljcima zabodenim u pijesak. Neke su bile teske i do 40
kilograma, pa su ih naj¢es¢e prenosili pomocu Stapova provucenih kroz rucke. Amfore su za
transporta bile zacepljene i opletene slamom. Unutrasnjost stjenke amfora bila je impregnirana
borovom smolom, pa je vino ili ulje imalo poseban okus. U amforama su se prenosili i razli€iti
zacini. Anti¢ki pisci spominju izvrstan garum od tune, kojeg su proizvodili Histri; liburnijsko
ulje od Liburna; muria iz Dalmacije, kao i allec (haleks). U velikim pitosima (veliki odozgo
otvoreni ¢up) i malim amforama prevozila su se etericna ulja koja su sluzila Zenama za izradu
parfema s egzoti¢nim mirisima.

Liburnijsko ulje (oleum Liburnicum), maslinovu ulju se doda izmrvljeno u sitni prah
oman, silj, i svjeze lis¢e lovora, istucana i prepeCena morska sol. Ovako spremljeno ulje
koristilo se za za€injavanje raznih jela. Maslinovo ulje koje se koristilo bilo je najbolje kvalitete
i to: lo¢njak ili puveno ulje (ulje koje prvo potece kod presanja maslina. Muria, zaCin za jela
sacinjen na osnovi soka salamure. Garum, ili presolac - riblji umak sa¢injen od malih nasoljenih
riba razne vrste. Ovaj omiljen zac¢in Rimljani su preuzeli od Histra. Garum se radio od srdela i
od mesa tune (naputak po Apiciju: 2,5 dl soka od grozda, dve Zlice paste od slanih sardela, origano; postupak:
Sok od grozda kuhajte dok se ne prepolovi. Dodajte dve Zlice paste slanih sardela i trungicu origana). Ti zaCini
mijesali su se sa vinom, kvasinom i vodom te polijevali po jelima radi boljeg okusa. Umak
(marinada) za ptice, od usitnjenih svjezih maslina koje se prvo natuku i stave u vodu na nekoliko
dana i tek tada u marinadu. To su Rimljani preuzeli od Ilira - Plereja (obitavali u Boki
Kotorskoj).

llirskog porijekla je i peka (crepulja, pekva), koja je sluzila za pecenje kruha na
otvorenoj vatri. To je poveci okrugao masivni poklopac od pe€ene gline s drSkom na vrhu.
Imala je jedno ili viSe koncentri¢nih rebara da pepel 1 Zeravica ne klize kad se na nju nagrnu.

Muska kosulja (Ilira - Dalmata) Sirokih rukava, na ramenima pri¢vrs¢ena jednom ili
dvjema kop€ama, u struku opasana ili je slobodno padala do koljena, usla je u upotrebu u Rim
1 u drugim dijelovima Carstva (posebno na Istoku i u Africi) ve¢ u 2 stoljecu nase ere. Kasnije
je postala omiljena odjeca rimskih visokodostojanstvenika pa i cara, a nazvana je Dalmatica po
provinciji odakle je 1 doSla. Na kraju je postala liturgijskom odje¢om u kr§¢anskoj crkvi i
sacuvala se sve do danas.

Pivo od je¢ma, uz medovinu takoder su se naucili od llira, koji su pivo nazivali sabaium
ili sabaia (Cara Valensa, Ilira podrijetlom zvali su podrugljivo ,,Sabaiarius®, jer je volio to pice).

Mnoga riblja jela, kao i ribe koje ne zive u tolikom broju na zapadnoj obali Jadrana,
Rimljani su naucili od Ilira koji su se intenzivno bavili ribarstvom, ziteljima mnogih naselja
bilo je to glavno zanimanje i izvor hrane. Najnovija istrazivanja isto¢no od Kastel Sucurca
(nalaziste Kundirova glavica) s ostacima keramickih dolija ili pitosa i amfora potvrduju da su
se u anticko doba tu intenzivno bavili uzgojem, preradom i trgovinom ribom.
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O Hrvatima Porfirogenet kaze:

,»Vadeci zatim da je ta zemlja (Dalmacija) vrlo lijepa, Abari su se ondje nastanili.
Hrobati su pak tada stanovali s onu stranu Bagibrejem gdje su sada Belohrobati. Jedno
pokoljenje, petorica brace: Klukas, Lobel, Kosenc, Muhlo 1 Hrobat, 1 dvije sestre, Tuga i Buga,
zajedno sa svojim potomstvom dode od njih u Dalmaciju. Tu su kao stanovnike zatekli Abare,
vodili su nekoliko godina medu sobom rat, i Hrobati su pobijedili. Dio su Abara pobili, ostale
prisilili da im se pokoravaju. Od onog su vremena Hrobati posjedovali to podrucje, a u Hrobaciji
su i sada preostaci Abara, i poznaju se da su Abari. ...... Hrobati koji nastavljaju dijelove
Dalmacije vode podrijetlo od nekrstenih Bijelih Hrobata koji stanuju s onu stranu Turske, blizu
Franacke, 1 granice s nekrStenim Sklavenima. ,,Hrobati*, to znaci ,,oni koji posjeduju mnogo
zemlje“. Sami su se ti Hrobati utekli rimskom caru Herakliju, u isto vrijeme kad su Abari
oruzjem odande izbacili Romane. Njih je iz Rima doveo i ondje nastanio car Dioklecijan, pa su
i nazvani Romanima zbog toga $to su se dosavsi iz Rima nastanili u onim krajevima, tj. u
Hrobaciji ....... Car je pak Heraklije iz Rima dao po poslaniku pozvati sveéenike, izmedu njih
je ostavio nadbiskupa, prezbitere 1 dakone i1 pokrstio Hrobate. Tada im je pak knez bio Porga.
Zemlja je koju nastavaju Hrobati od pocetka bila pod vlas¢u rimskih careva, zbog ¢ega sve do
danasnjeg vremena ondje preostaju Dioklecijanove palace i trkalista u gradu Saloni, blizu
Aspalata. Ti krSeni Hrobati ne Zele drugima nametati rat i to stoga $to imaju ¢vrstu obvezu
rimskog pape koji je za Heraklijeve vladavine poslao sveéenike i pokrstio ih. Kad su naime
primili krStenje, ugovorili su i vlastitim se potpisima danim sv. Petru apostolu zavjerili da nikad
nece oruzjem napadati tudu zemlju nego ¢e biti u miru sa svima koji to Zele, a zauzvrat su
primili zakletvu od pape da ¢e se za njih boriti i osvetnikom im biti Bog, a pobjedu im dodijeliti
Kristov uc¢enik Petar, napadnu li ih ikada drugi narodi i zarate li na njih ......*

Zacetak hrvatskog brodarstva datira od 642. godine kad su nasi preci stigli na Jadran.
Za manje od stotinu godina postali su posStovanja dostojna sila na Sredozemlju., koriste¢i
starovjekovno nasljede. Stari su Hrvati preuzeli istarske, liburnske i neretljanske (poznata
neretljanska strijela, koja u ono doba ve¢ ima latinsko jedro ima i 15 veslac¢a) pomorske i
brodogradevne tradicije. Starovjekovno nasljede hrvatskog brodarstva jesu brodice - lembe,
liburnijske serilije ili serile, poput onih iz 3-2 st. prije Krista nadenih u Ninu, liburnskih liburna
sa 24 vesla i krmenim jedrom. Na tim uzorcima nastaje starohrvatska mornarica:
Porfirogenetove kondure (srednje veli¢ine, od 9.-11. stolje¢a imaju 6-8 veslaca, ve¢e kondure
po 16 veslaca, posadu je ¢inilo 20 ljudi, zanimljivo je da kondure imaju krizno jedro) i sagene
- strijele (imaju dva jarbola i 30 veslaca) brzi i okretni brodovi, sr¢anih posada, u vojnom
pogledu vrlo respektabilni. Svi ti brodovi nisu bili ve¢i od 20 metara, optimum je izmedu 15 i
20 metara. Car Konstantin Porfirogenet (porfir + genétes - rodeni, sin) ,,u grimizu rodeni‘
pridjevak bizantskog cara Konstantina VII; vladao od 912. do 959., u svojim knjizevnim
djelima iznio i vazne podatke o juznim Slavenima), iz X. st. u djelu O upravljanju carstvom
procjenjuje veli¢inu hrvatske flote na 80 sagena i ¢ak 100 kondura (ponajprije trgovacki a tek
po potrebi i ratni brodovi), $to je ¢ak 1 za danaSnje pojmove puno.

Posebno je znacajna kamena ploca (9. i 10. stolje¢e) iz Kapitula iz Knina s oznakom
titule hrvatskog vladara ,,Dux Croatorum®. Mogu se procitati i imena vladara: prvo,
najvjerojatnije, Svetoslava, i dugo DrZislava, koji je nosio naslov kralja Hrvatske i Dalmacije
potkraj 10. stolje¢a. Medu najistaknutijim nas§im spomenicima je krstionica iz vremena kneza
Viseslava iz Nina, natpis na latinskom jeziku spominje ime tog kneza, a potjece s pocetka 9.
stoljeca.

Za vrijeme kralja Tomislava (910. - 928.) bilo je ¢ini se zlatno doba starohrvatske
mornarice, koja se mogla suprotstaviti svakom neprijatelju. Iza Bizanta i Mletaka, Hrvatska je
na Sredozemlju tada bila tre¢a pomorska sila. U svakom slu¢aju vrhunac razvoja hrvatske flote
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u srednjem vijeku se povezuje za razdoblje knezova Domagoj (864. - 876.), Branimir (879. -
892.), Tomislav (910. - 928.), Trpimir (928. - 935.), KreSimir (935. - 945.). Nazalost
Miroslavom (945. - 949.) sinom Kresimira pomorska mo¢ Hrvatske pocinje opadati. Od budnih
ratnika, hrvatski mornari pretvarali su se sve viSe u mirne trgovce koji su svojim brodovima
plovili od luke do luke.

Hrvatski kralj Petar KreSimir IV. (1058 - 1069.) primorava 1096. godine Bizant da mu
prepusti ponovo vlast nad obalnim podru¢jem od Rase do Neretve sa otocima. S ponosom u
svojoj ispravi izdanoj u Ninu 1069. godine zapisuje: ,,Svemoguci Bog prosirio je na moru i
kopnu granicu Hrvatske. Za vrijeme kralja KreSimira ponovo je pocela rasti mo¢ hrvatske
mornarice, kao u Tomislavovo doba. Kre$imir je ulagad0 mnogo novaca u opremanje mornarice,
brodovi su opet bili dobro opremljeni i spremni, a mornari puni ratnickog duha.

Hrvatska mornarica opet je bila sposobna da brani i gospodari svojim teritorijalnim
morem. Vise od petstotina godina Hrvati su uspijevali, iako to nije bilo lako, obraniti svoju
teritorijalnu slobodu. U hrvatskom pomorstvu posebno mjesto ima grad Dubrovnik, a temelji
su mu ve¢ u VII stolje¢u. Kada je Venecija 1205. godine osvojila Dubrovnik i drzala ga pod
svojom vlas¢u sve do 1358. godine, dubrovacka mornarica bila je pod vlas¢u Mlecana, ali
nakon 150 godina DubrovCani obnavljaju svoju mornaricu. Dubrovacka karaka, narocito
karakun poznati su trgovacki brodovi. Karakun je u 16. stoljecu bio najveci trgovacki brod na
svijetu, koji je plovio po Sredozemlju, Atlantiku i preko Biskajskog zaljeva u Englesku. Taj
brod Englezi nazivaju ,,Argossy* (od romanskog naziva grada Dubrovnika ,,Aragusa®), a divio
mu se i sam William Shakespeare i spominje ga u ,,Mletackom trgovcu®, ,,Ukroéenoj
goropadnici® 1,,0luji*. Karaka je nastala od koke, dugacka je oko 40 metara, Siroka 15, visoka
10 metara, nosivost 1000 tona. Karakun je dug do 50 metara, sa tri jarbola i nosivosti 1600 tona
(ili 1000 kara/kola). Ima 6-7 jedara i 20 topova sa svake strane. Za ono doba brod izvanrednih
gradevinskih kvaliteta. U svojoj knjizi ,,Land of Silent People* St. John spominje dubrovacke
brodove i1 kaze da su Dubrov€ani bili medu prvim pomorcima koji su pohodili zaljev San
Francisco. Vrsni dubrovacki brodograditelji u 15. stoljecu rade srcolika rebra - sto godina prije
nego Sto ¢e to prihvatiti Europa. Galijun brod sa tri jarbola i vitkim trupom sudjelovao je u
Spanjolskim osvajanjima i prevozu srebra iz Perua i Meksika. Pored tih brodova Dubrovacka
Republika imala je ¢itav niz razli¢itih tipova manjih i ve¢ih brodova, kao §to su grip, sagita ili
saetta (strijela), nava, fregata. Dubrovnik je izmedu 1539. i 1545. godine imao 132 broda
medunarodnog znacaja na kojima je bilo ukrcano 3 tisu¢e pomoraca a 40 godina kasnije skoro
dvostruko.

Stolje¢ima su hrvatski brodovi cijenjeni kao maritimno i brodogradevno najkvalitetniji.
Znameniti talijanski pomorski struénjak 17. stoljeca Pantero Pantera po kvaliteti brodovlja na
prvo mjesto stavlja dubrovacke, na pretposljednje denovsko a na posljednje englesko brodovlje.

Na mnogobrojnim portolanima i zemljopisnim kartama od 15. stolje¢a sve do danas,
obzirom da se oduvijek prema Veneciji putovalo uz nasu obalu, ucrtani i naslikani zajedno sa
zaledem su skoro svi gradovi Dalmacije, Hrvatske 1 Slavonije, a osobito Istra. Prvotisak
Ptolomejeva atlasa (Bologna 1477.) otvorio je put europskoj kartografiji koja ima oslonac u
stvarnom svijetu i njegovim pojavnostima. Na karti svijeta koju je oko 1460. izradio poznati fra
Mauro na prostoru Hrvatske velikim slovima piSe Europa, ali zabiljezena je i Croatia. Prva
novovjekovna nauticka karta, koju je u drvorezu izradio G. A. Valvassore i izdao u Veneciji
1539. donosi nasu obalu bogato obradenu s mnostvom luka i imena gradova.

Nengon, Ningun, Nengo, Laims, Layme, Lemo, Aine i Leme, nekada$nja su imena
rijeke Mirne, koju su Mlecani nazivali Quieto, smatrajuci je mirnom i sigurnom za plovidbu
dok su svojim drvenim jedrenjacima uplovljavali u unutrasnjost rijeke u potrazi za kvalitetnim
drvom. Prema dostupnim podacima rijeka mirna je do 1500. godine bila plovna do Ponte
Portona, mjesta na kojem se 1 danas nalazi most (ponte), ali ne 1 lucica, kao Sto je nekad bilo.
Tu se utovarivala, istovarivala i razmjenjivala razli¢ita roba, a stari su Rimljani svojim malim
barkama mogli doploviti i dalje — ¢ak podno dvorca Pietrapelosa.
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Prva ,,obalna straza‘“ na nasSem Jadranu se pojavila u 18. stolje¢u. Kako su se u to doba
pojavili gusari, carica Marija Terezija 1764. god. zapocela je stvaranjem pomorskih serezana
»dee Seressaner (zandar u nekadaSnjoj Vojnoj krajini; u Sirem smislu vojnik uopce), €iji je
zadatak bio ¢uvanje pomorskih granica i bdijenje nad plovidbom i trgovinom u dijelu Jadrana
pod kontrolom Austrije. Serezani su bili naoruzani jataganom, jednom do dvije kubure, te
puskom, a regrutirani su iz redova hrvatskog puka u Jablancu, Svetom Jurju i Ledenicama.

Brodovi Jadrana uvijek su neiscrpna tema pisanja kao i povijest mjesta uz obalu i otoka.
Sacuvane slike brojnih starih hrvatskih brodova, pramcanih ukrasa, Skrinja i opreme mornara,
portrete kapetana nastale izmedu 16. 1 17. stolje¢a nepoznatih majstora iz Marseillea, Venecije,
Trsta 1 Napulja mogu se naci u skoro svim mjestima Jadrana, kako u mjesnim muzejima tako i
crkvama. Danas nam sve to svjedoci ne samo o brodovlju ve¢ i o djelu povijesti naSeg mora.
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Plove¢i Jadranom iz daljine vidite suhozidom iSarane otoke, koji su nijemi svjedoci
daleke povijesti. Ti zidi¢i okrenuti moru opiru se stolje¢ima suncu ljeta, naletima bure, juga i
jesenskim kiSama. Sacinio ih je Covjek - tvrd, uporan, bi¢e ovog podneblja, ovog kamena i krsa,
boreéi se za svoju sigurnost. Cuvao je tako svaku pregrit zemlje, da u nju zasadi ¢okot loze,
maslinu ili smokvu, §titio ih da priroda ne razori trud, njegovih nadanja. Ova Cipka u kamenu
oda je Covjeku 1 spomenik generacijama, dio hrabrosti 1 istrajnosti njegove stoljetne borbe s
prirodom.

Na nasoj obali susret ¢e te Camce drvene grade: leut, gajetu, guc, pasaru i batanu.

Leut je nas nacionalni tip ribarskog ¢amca duzine 8 do 12 metara. Odlikuje se ¢vrstom
gradnjom 1 vrlo dobrim maritimnim svojstvima. Korculanska izvedba tog ¢amca duzine oko 7
m naziva se trajta. Leuti do 8 metara obi¢no imaju palubu samo na pramcu 1 krmi, a vec¢i leuti
potpuno su pokriveni palubom. ProduZenje ispred pramca (kljun) pogodno je za silazenje na
plazu (hrid) i ukrcavanje s plaze (hridi). Kljun na leutu ili skocica/ skakalo baStinimo od
neretljanskih strijela-serilje, koje su ga imale za lak$e preskakivanje s broda na brod. Svaki leut
obi¢no ima latinsko jedro i1 4-6 vesala koja se oslanjaju na velike drvene palce (drvene raslje,
skalamar), ve¢i leuti imaju motor.

Gajeta (ribaricaj je Camac sli¢an leutu. Obicno mu je prednja tre¢ina pokrivena
palubom.
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Na Svjetskoj izlozbi u Lisabonu EXPO-98. Hrvatska se predstavila, kao prastara
kolijevka pomorstva, milenijski povezana s Mediteranom i Atlantikom, modelom
starohrvatskog jedrenjaka, puckog naziva — falkuSa.

Viski guc

Guc je nas stari nacionalni tip ¢amca, lijepa oblika, s oStrim pramcem i krmom. Postoje
tri tipa; mali do 5 m, srednji do 7,5 m i veliki do 9,5 m duzine.
Prva dva tipa pretezno se upotrebljavaju za ribarenje i prijevoz putnika, a tre¢i za prijevoz tereta.
Ima dobra maritimna svojstva, pa je prikladan za jedrenje i kraca krstarenja. Na osnovi ova tri
tipa Korcula je razvila svoj tip ribarice Korculanka. To je izvrstan sportsko-ribarski ¢amac, na
jedra 1 motor, s dobrim maritimnim svojstvima, pa je i kao obiteljski amac pogodan za
krstarenja. Moze imati pramicu ili ugradenu kabinu.

Pasara (8ajka) sli¢na je gucu, ali ima zrcalnu krmu. Duzina joj je od 3 do 6 metara
(obicno 3 m, 3,8 do 4 m, 4,2 mi 5,5 m do 5,8 m). Taj tip Camaca u nas je najviSe u upotrebi.
Veca pasara moze imati pramicu, pa je tada nazivaju kai¢. Pasara obi¢no ima vanbrodski motor,
a kai¢ ugraden motor. Kai¢ redovno ima ijedro, pa zato ima viSu kobilicu, po potrebi se balastira
(otezava). Jedro je obi¢no peljeskog tipa.
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Batana ili plazulja je ¢amac manjih dimenzija (standardna duzina 4,8m.), plosnata dna
I najjeftinije gradnje, ima oStar pramac i zrcalnu (ravnu) krmu. Pogodan je za ribarenje blizu
obale (u luci). U njoj mogu veslati i djeca. Za batanu se govorilo da je hraniteljica ribara,
pomoraca i tezaka, ali da je ,,mala barka bogatog ulova“ (misli se na ribe). Nekada je to bila
stvarnost obziropm na tadaSnji riblji fond. Danas, mo¢na tehnologija — frustrirajuci ulov.
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Rrapska lada — laja, rapskom je coviku bila poput matere, puno je davala, a malo trazila. U
svoje je vrijeme bila pravi mali div na moru i neprocjenjivo je naslijede rapske pokretne
kulturne bastine. U arhivi Zupnog ureda u Barbatu pronaden je podatak s popisom od 13.
prosinca 1843. godine da je na podruc¢ju Barbata bilo 38 lada, koje su opisane kao ,,one crne
laje na ono dugo 1 strahovito debelo igo*. Takoder se iz popisa moZe ustanoviti da je tada u
Barbatu evidentirano 46 obitelji 1 40 kuénih brojeva §to znac¢i da je gotovo svako ognjiSte
posjedovalo ladu. U to doba na otoku nije bilo cesta, osim uskih seoskih putova, te su lade i
more otoCanima predstavljale ono Sto je danas cesta 1 automobil.

Osim za ribarenje 1 odlazak na svoje poljoprivredne povrsine koristili su lade za prijevoz
pcela na Velebit na kasni cvat, zatim su odvozili sukno brnistre do Senja, pa dalje kirijasima do
Gacke pokraj OtoGca na stap. Odvozili su Zito u mlin na Zrnovnicu a odvozili su razne
poljoprivredne proizvode s otoka.

Poznato je da se na starim dvorima Zrinskih i Frankopana posebno cijenila delicija od
suhog Stoklja s Raba. A ladom su ondasnji stanovnici odvozili plemi¢ima u grad njihov dio
proizvoda sa zemlje koju su za njih obradivali.

Rapska laja gradila se od debele smreke, koja se nabavljala na Velebitu, dok se za
mandire i vesla koristilo drvo hrasta. Prova lade uvijek je zavrSavala ,,na Spic*, dok je krma
zavrSavala ,,na kvadar* §to je povecavalo stabilnost 1 komoditet. Na ladu se uvijek postavljalo
velo debelo 1 dugacko igo — do duzine lade, s vrlo dugac¢kim veslima — do duzine iga, a razlog
tome u je bio povecanje stabilnosti i sigurnosti. Vesla su pri veslanju uvijek bila uronjena u
more, pa su takva vesla zbog fizikalnih zakona poluge omogucavala veliku brzinu kretanja lade,
koja se jo§ dodatno povecavala s dva dodatna vesla na sofi, odnosno bo¢nim stranama lade, pa
je bilo moguce ploviti i za snazna vjetra i nevremena, jer je imala odliéne maritimna svojstva.
Raspon vesala i visine lade od samo 50-ak cm nad morem te Sirine od tek 80 do 150 cm
zahtijevali su izuzetno spretne i sposobne veslace za upravljanje ladom. Duzina i do 9 metara
omoguéavala je da se u istom trenutku nade na vise vrhova morskih valova. Sto je poveéavalo
stabilnost. Iz njezinih se karakteristika moze zakljuciti da je bila predvidena za koriStenje u
blizoj okolici otoka Raba a ne za otvoreno more, gdje je raspon valova veéi. Postoji moguénost
da se na laji koristio i neki jednostavniji oblik kriznog jedra. Laje se nisu vezivale za mul, nego
su se izvlacile na suho 1 ostavljale u bo¢nom poloZaju oslonjene na igo.

Zastita drvene grade bila je crni ,blak™, to jest katran, pa otuda lada ima svoju crnu
karakteristi¢nu crnu boju.

Conduru Croaticu opisao je Bizantski car Konstantin Porfirogenet, zahvaljujuci tim zapisima
doznajemo da su Hrvati imali veliki broj (oko 80) tih brodova. DuZine su 7-8 m, gradeni
klasiénim nacinom s rebrima i oplatom spojenom drvenim i Zeljeznim ¢avlima. Brodovi po
svom obliku spadaju u uske brodove, te su se koristili kao brze veslarice, a u slu¢aju povoljnog
vjetra podizalo bi se Cetvrtasto jedro i tada su se funkcije paralelnih gredica na dnu mijenjale i
one su postale stabilizatori broda. Ti brodovi su napravljeni i vjerojatno su plovili u vrijeme
hrvatskih narodnih vladara Kresimira IV. i Zvonimira. Prema jednom povijesnom napisu, u
Kresimirovo vrijeme Hrvatska je imala 20.000 veslaca na kondurama, a neki izvori govore da
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je kralj Tomislav imao samo u Ninu spremno 15.000 veslaca na kondurama.
Pronadena Condura Croatica danas se nalazi u Muzeju ninskih starina u posebnom paviljonu,
a jedna replika se nalazi u moru pokraj Donjeg gradskog mosta. U Muzeju ninskih starina moze
se vidjeti 1 kopija dijela broda Serilie Liburnice iz 1 st. Takvi su brodovi pronadeni u antickoj
luci staroga Nina u danas$njem Zatonu. Danas plitkim ninskim morem plovi stotinjak drvenih
brodova, remek djela tradicijske brodogradnje, koji se nazivaju Ninski kai¢em.

Niniski kaié
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Zbog teSko prohodnih staza i neizgradenih cesta najveci promet i prijenos dobara uz
podgorsku obalu od Rijeke prema Senju, Obrovcu, Ninu i Zadru vrSio se morskim putem
brodovima, na jedra ili veslima. Plovidba se redovito odvijala uz obalu kako bi se brodovi na
putu mogli opskrbiti ili prilikom nevremena pronaci sidriste u lukama kojih je bilo dovoljno u
brojnim uvalama podno Velebita. Priobalno i srednje planinsko podrucje Velebita bogato je
ostacima Covjekova Zivota od prethistorije do danas o ¢emu nam svjedoCe i1 nalazi starih
primitivnih slikarija na morskom stijenama, koje su razlicite starosti (Senjski Zbornik IV,
Godina IV —1969-1970; Gradski Muzej Senja — Senjsko muzejsko drustvo). Te slikarije ostavili
su nam starosjedioci ili mornari ploveéi ovim krajevima. Slike svojim sadrzajem govore o
nesre¢ama ljudi 1 brodova koji su se na tim mjestima potopili, razbili o stijene 1 nestali u
morskim dubinama s tovarima dragocjenog tereta. O tim nesrecama, kojih je moralo biti puno,
gotovo nista ne znamo. O njima ne postoje nikakvi dokumenti osim ponegdje saCuvane pucke
predaje. (Ploveéi ovim podnebljem, obilaze¢i uvale, stare luke i pojedine istaknute stijene
»zavirite* u te slikarije, slikajte ih 1 boraveci (noceci) u tiSini neke uvale dozvolite svojoj masti
da vam ,,isprica price®).

Slike starih slika na morskim stijenama pronaci ¢e te na slijede¢im mjestima:

— stijena Bili brigovi (Koromacno), 2 km juzno od Donje Prizne (ljudski lik odjeven u kratki
haljetak podignut iznad koljena, kosa mu leprSa a u rukama drZi trozub, vjerojatno prikaz
morskog bozanstva Posejdona),

— na predjelu od Donje Prizme prema Karlobagu na nekoliko mjesta (Koromacno, Cesarica)
nalazi se nekoliko nejasnih slika ljudi nenaravne veli¢ine, jedne ribe i trozub.

— Na predjelu Lukovacke Grede (Duboka — Lukovo) nalaze se Cetiri slike, na visini od oko 2
metra iznad mora, koje prikazuju muskarca (jedan od njih je ¢udan lik kao da prikazuje —
demona), Zenu (zena drzi u narucju dijete) i djecu, zatim pet brodova (tipa jedrenjaka s
latinskim jedrima koji plove prema jugu, primjecuje se kormilo; jedan od njih je tipa nava
s kriznim jedrima, drugi peliga s kvadratnim jedrima i trageta),

— Rt Kol Sv. Juraj — oto¢i¢ Lisac; primjecuje se nejasan lik dok je sjevernije brodica s jednim
jarbolom (pod morem su davno ve¢ pronadene amfore, ociti dokaz brodoloma),

—  Juzno od luke Donji Starigrad, uvala DraZica na mjestu Zilinim vrtom izmedu Male i Velike
Ivanc¢e na morskim hridinama nalazi se slika jedrenjaka.

— Sjeverno od zaljeva Velika Stinica na nekoliko mjesta na morskim stijenama nalazi se jo$
nekoliko slika starih brodova.

— Na ulazu u Paski zaljev (Donja Prizna) s desne strane na morskim stijenama takoder se
nalaze ostaci nekih starih slika brodova.
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Sl. 49 — Legenda nalaza starih slikarija u Senjskom podmorju, juino od Jurjeva,
Starigrada i Stinice. Izradio A. Bariéevic¢



Sl. 50 — Stare slikarije na stijenama iznad mora, lokalitet Bili brigovi, detalji
broj 1, 2, 3, 4 i 5. Snimio A. Baricevié 1969.
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Sl. 51 — Stara slika na stijeni iznad mora, det. 1. prikaz Posejdona koji trozubom
ubija ribu. Snimio A. Barilevic
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Sl. 52 — Lokalitet Bili brigovi,
det. 4., prikaz demona — vra-
Zia (?) na stijeni iznad mora

Sl. 53 — Punta Col — rt juino

od Jurjeva, mjesta nalaza sta-

rih nejasnih slikarija. Sninio
A. Baricevic¢ 1973.
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Sl. 56 — Slika jedre-

njaka s dva latinska

jedra, Lukovacke gre-

de, snimio A. Barice-
vié 1973.

Sl. 57 — Slika broda
snava« S kriZnim je-
drima i tri jarbola,
Lukovacke grede, sni-
mio A.I Baricevic¢



Sl. 54 — Lukovaéke grede, nalazi starih slika brodova na sti

SL. 55 — Jo§ jedan
prikaz  demona ili
vraZica (?) s Luko-
vackih greda, snimio
A. Baricevié 1973.

det. 1,2 i 3. Snimio A. aBricevié 1973.

jenawma iznad mora,
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Leute moj mili
Leute moj mili, hocu te moliti,
mojojzi gospoji malo pozvoniti,
jeda ti od mene bolje srece budes
tere nje cemerno srdacce dobudes.

(DZzore Drzi¢)
Leute moj

Dogodilo se to jednog dana
u misecu,

tamo neke teske godine,
osta si sam,

napusten brod,

leute moj.

Rastocija si se,
ka barilo,

leute moj,

osta si sam,
napusten brod.

Suze su nestale
iz tila tvog,

leute moj.

A si¢anja naviru,
leute moj,

osta si sam,
tuzan 1 tih.

Brodovi su isti,
ka i ljudi

zlu moru

daju Zivot svoj.
Brodovi su isti,
ka i ljudi.

za suzu daju,
suze dvi.

Rastocija si se,
ka barilo,
leute moj.

Dogodilo se to jednog dana
u misecu,

tamo neke teske godine,
osta si sam,

napusten brod,

leute moj.

(Toma Bebié¢ !! — 4. veljage, 1990.)



Ruzinavi brod

Vise ne pantin ¢a san tija

Kad san bija lud i mlad

S kim san cile no¢i bija

S kin san karta, s kin san pija

| ko je sve za mehon plaka

Kad bi odrisiva kraj

Mozda me tamo da sad idem c¢eka raj.

Debelin morem sad me vodi stari ruzinavi brod
Po provi mu restu frizi, a timun mi uvik bizi
Tamo di bi tija i tamo di ne bi smija

More je izabralo put

Na kraju, moram ti re¢i da ve¢ dobro vidin kraj
Da su valovi sve ve¢i i dam mi ne li¢i na raj
Samo olupine stare ¢a su zarile za dno

Pa mi ono ¢a san tija, ¢a san godinama smijo
Nije to.

ruzina - hrda
friz - brazda
timun - kormilo
prova - pramac
resti - rasti

(Marijan Ban)
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Jadransko more ili u davno vrijeme zvano llirsko, Jonsko (tako su ga zvali Grci) a Justin
(Marcus Iunianus lustinus, 1z ranog 3. stoljeca sastavio je iz opseznog povijesnog djela mladeg
Livijeva (Titus Livius, 59. pr.Krista - 27. n.e.; Ab urbe condita - Od osnutka Grada)
suvremenika Pompeja Troga, rodom iz Narbonske Galije, Historie Philippicae) Adrijaticko
more.

Livije kaze: .... Mo¢ je Etruscana prije rimske vlasti bila nadaleko rasirena kopnom i
morem. Koliko su bili moéni na Gornjem i Donjem moru koja opasuje Italiju poput otoka,
potvrduju njihova imena. Italska su plemena naime prvo more nazivala TuScanskim po
zajedniC¢kom imenu naroda, a drugo Adrijati¢kim po etrusc¢anskoj koloniji Adriji. Grei ih zovu
Tirenskim 1 Adrijatickim.

Strabon kaze: ... Pri¢aju da je Adrija bila znameniti grad. Odatle je neznatnom izmjenom
slova i na¢injeno ime AdrijatiCkog mora.

Plinije objasnjava:.. Sve su te tokove i jarke pocevsi od Saga prvi nacinili Etrus¢ani,

odvevsi nalet rijeke poprijeko u plicake Atrijanaca* koji se nazivaju ,,Sedam mora®, u
znamenitoj luci etrus¢anskog grada Atrije. Prema njemu se prije Atrijatickim nazivalo more
koje se sada zove Adrijatickim.
*(prema tom gradu Atriji osim mora imenovan je i glavni dio prostranijih kuca - atrij (o ¢emu
svjedo¢i Varon ,,0 latinskom jeziku*) Ime se sauvalo sve do danas i ukazuje na mo¢ i obilno
bogatstvo Atrijanaca. Atrijanci su istjerani sa svog boravista izmedu 232. i 359. od osnutka
Rima)

Koliko je more 1 pomorstvo znacilo za Hrvate dokazuje i to da su i poceci hrvatske
likovne umjetnosti i knjizevnosti vezani za more. Na najstarijim hrvatskim spomenicima
uklesani su upravo brodovi. I narodna knjiZzevnost sva odiSe morem. More je poput krvi teklo
zilama Hrvata. Kao §to su prije vise od tisu¢u godina Hvarani na svoj otok primili dosljake
Grke, 1 stanovnici ostalih hrvatskih gradova tijekom povijesti primali su dosljake, otvarali im
svoje domove, ali to ne znaci da su time hrvatski gradovi prestali biti hrvatski.

More je bilo i ostalo simbolom za Hrvatsku, za svakog Hrvata.

Ono §to je Olimp Greima, to je Velebit Hrvatima. Velebit je najveca hrvatska planina,
iako ne imponira visinom svojih vrhova, on je snagom svoje pojave i nedoglednom duzinom
urezao dubok trag u fizickoj i1 psihickoj kulturi naSeg naroda, u njegovu povijest, knjizevnost,
znanost 1 mitologiju. Znacenje imena Velebit nepoznato je, 1 vrlo je vjerojatno da je u hrvatskom
jeziku prije nekoliko stoljeca rijec ,,velebi¢* znacila uopce planina. Kao toponim za vrh i danas
se prili¢no Cesto susrece. Na 1407 m nadmorske visine nalazi se Begovacki kuk i u neposrednoj
blizini izvor Begovace. Da je izvor ima vaznu ulogu jo§ u anticko doba dokazuje obljizni
,Pisani kamen®. To je zanimljiv rimski spomenik, koji se nalazi u monolitnoj stijeni, dijelom
obrasloj mahovinom, uklesan je natpis latinskim slovima:

ADITUS AD AQUAM VIVAM ORTOPLINIS PASUS D LATUS |

Sto znaci:

Prema ugovoru ovdje je granica izmedu Ortoplina i1 Paretina; prelaz preko granice
dopusten je Ortoplinima do Zive vode 500 hvata u daljinu, 1 hvat u Sirinu. Izgleda da su Rimljani
ovdje intervenirali u sporu oko izvora Begovace izmedu dva Japodska plemena: Ortoplina iz
Stinice kod Jablanca i1 Parenrina iz Kosinja s li¢ke strane.
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Na Velebitu, kraljevstvu svjetla do kojega je danju vodila sarovita duga, a nocu mlijecna
Staza, gdje Zivot nije znao za patnju, gdje je priroda bila blaga a zrak pun smijeha i nebeske
glazbe, negdje izmedu zemlje i neba nalazi se (prema hrvatskoj mitologiji) Sveti Nav ili jos
nazvan Rajevima. To je mjesto protkano cistilom i vidjelom, ne poznaje mrznju i rat, ve¢ samo
ljubav, mir i radost. Posred njega, na odignutom brijegu gore Svitave, nalaze se Svarunovi
bijeli Vidingradski dvori s tvrdom Nebojsa kulom. To je postojani Stolni grad vjecnog svjetla s
dvoje Sirokih vrata, jutarnjim i vecernjim. Jutarnja su se otvarala bijelom danu pri osvitu, a
vecernja se sklapala mrkloj noci pri sutonu. Ta su vrata cuvala dva psa, zuti Ogar i garavi
Karaman. Unutar gradskih bedema i krunista nalazile su se palace s tisucu stupova i vrata. U
jednoj takvoj palaci bilo je i Svarunovo kameno prijestolje, a u drugoj Dom junaka u kome je
sluzila Bojana s vilama bojankama: Vladislavom, Radoslavom, Drzislavom, Stanislavom,
Tomislavom, Gordanom .... Uokrug svitavske zaravni sterala se prelijepa zelena livada posuta
cvijecem, ponajvise bosiljem. S livade uzdizalo se u visine veliko, plemenito jasenevo drvo, s
kojega je padala medna rosa - medovina. Krosnja mu se uzdizala visoko ponad Svarunovih
dvora, a Zile dopirale sve do Crtova Tamnograda na Otoku smrti - Temnavi. Na njegovu vrhu
sjedio je orao gacan, a po granama skakutale vjeverice i lastavice. U gradi Vidingradu Zivio je
pijevac Vidimir i ptica Alempirka. Nju je Svarun slao na zemlju da sjaji kao sunce danju i nocu.
Ptica je znala Sto se u njenoj blizini misli i Cesto bi se izbrbljala. Zato joj je Svarun i prstenovao
kljun, da se na nekom nemilom mjestu ne bi izbrbljala. Ispod jasenova stabla, izvirala je voda,
besprijekorna i cista (Vrutak Zivota), te dalje tekla u obliku potocic¢a (Potok radosti). Ulijevala
se u jezero (Jezero istine) po kojem su plivali labudovi, a na kojem su se nalazila tri otocica
(Otok uspomena, Otok srece i Otok spokoja). Na Otoku uspomena Zivjele su tri djevojke -
Sudaje (Ursana, Sritana i Rezana). Prva je izvlacila zlatnu Zicu, druga ispredala, a treca na
nju nizala bisere. Tri su Sudenice cesto tumarale Suncevim svijetom razaznajuci sve sto je bilo,
Sto Ce biti i Sto jest, pa su sudile i ljudima i bogovima. Pokraj izvora Zivota pasli su jeleni, Setale
kosute, srne i koze, Sepurili se paunovi, ¢arlijali slavuji, cvrkutale Seve i blejale ovce. Izvoru je
sa zlatnom bucom u ruci prilazio prekrasan mladi¢ Radovan, grabio vodu i nosio je na zlatan
stol za kojim su sjedili bogovi i pili je pomijesanu s amritom (picem sto se spravljalo od mlijeka,
jecmenog soka i meda) iz case vjekotrajne, posude besmrtnosti. Nedaleko od izvora pruzalo se
polje navskih uzitaka s tri bunara iz kojeg su Sudenice crple vodu i polijevale jasenu granu:
nebeskim, divovskim i covjecjim. Po svitavskim obroncima sterali su se sveti gajevi puni vitkih
jela, mirisnih lipa, zlatnih jabuka i procvjetalih badema. U gajevima, na jastucima izvezenim
zlatnim nitima, izlezavale su se i u obilju uzivale duse pokojnika koje se dovinuse Svetog Nava.

Svarun - otac bogova (nazvan jos i Svarog, Svevid, Vid, Jaksa), vrhovni suncani bog,
Kralj kraljeva, Vladar vladara. Gospodar i tvorac neba i zemlje. Sjaji nebeskom slavom. Sjedi
na prijestolju mudrosti. Roden je iz jajeta koje se ljuljuskalo na mreskavim valima Ajerskog
mora (Jadransko more). Otac je bogova. Ozenjen je boZicom zemlje Koledom s kojom ima tri
sina: Peruna (Branimira), Svanu (Svanimira), Tata (Tatomira). Sin, Strib (Stribor), narastao
je iz njegova daha. On je i tvorac prvih ljudi: Miljenka i Dubravka, koje je izdjeljao iz lipina
stabla, odnosno hrasta na strminama gore Pamir. Cuvar je nebeskih zakona. Bog smislenosti,
raslinja, ptica i Zivotinja, te vjecne svjetlosti. Najveci je i najmocniji bog, velicajan i golem,
neizrecivo pravedan. Sunc¢evu narodu (Hrvatima) daje obilje srece, a prirodi sve darove. Stiti
domovinu i obiteljsku srecu, te spokoj i slogu. Dugujemo mu postojanost i slobodu. Brani
ognjiste i pribjegle, Siri prijateljstva i ucvrséuje gostoljubivost. No, ponekad zna biti i
ratoboran, ubojnik ljudi i gromoglasni osvetnik. Boj bije s hudim silama zemlje i bjesovima
podzemlja. Stan mu se nalazi na gori svitavi, U Svetom Navu koji nazivaju Vidingrad. Tu stoluje
na tronu vjecnosti. Resi ga zrela muzevnost, blaga ozbiljnost, mirno dostojanstvo i ponosna
snaga. Na glavi mu je zlatna kruna, u ruci Zezlo, a uz rame sjedi div-ptica orao gacan. Vrhovni
je sudac. Sve vidi i sve zna. Od njega pocinje pravo, pravica, zakon i pismo glagoljica. U
prastara doba znao je svijetom putovati i slova u koru bukve urezivati. Otud se i mjesto gdje se
nalaze upisana slova naziva bukvar. Znao je i neznalicama ocitati bukvicu. Laz i krivnju
najstroze je kaznjavao. Tu navadu prenio je i na sve svoje koljeno. Iz njegova vremena potjecu
I znakovi svjetlosti - kolobar, odnosno na ploci orisan krug. Taj je znak istoznacan sa cistocom
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i pravednoscu. Spomenuti znakovi mogu se vidjeti diljem juzne Hrvatske, osobito u naseljima:
Bjelina, Arcici i Medvida. Sasvim je sigurno da su taj znak nasi preci donijeli iz pradomovine
te da ih je on Stitio od zla, zlobe i mraka. Osim toga nasi su pradjedovi pekli kruh kruznog
oblika i njime darivali goste prigodom prelaska kucnog praga. Taj kruh imao je znacenje ,,mio
gost”, ,,dobro dosao “, a uz to sacuvalo se i darivanje jaja, za dobro i svecano primanje. Nosio
je mac izvanredne velicine, britak, blistav, sjajan i ubojan. Ponekad je pri ruci imao koplje,
dvosjeklu sjekiru i perni buzdovan. Jahao je na bijelcu konju, letio na krilasu, a vozio se i u
ognjenim kolima koje je vuklo Sest konja ili Sest labudova. Poticao je sve pojave u svemiru i
upozoravao ljude na ono Sto ih ceka. Jednom su to bile opomene, a drugi put proricanja.
Buduc¢a zbivanja navijestao je razlicitim znakovima, putem jake svjetlosti ili zemaljskih
izabranika na koje je prenosio moci i vidovitost. Ti vidovnjaci proricali su buducnost prateci
pogledom let kosa i piskutavog ljiljka (Sismisa), ali i trk lasice. Vracalo se i temeljem sustanja
lis¢a svetih stabala hrasta i klena. Posveéen mu je rogonja jelen, od dana u tjednu subota.
Posjedovao je atribute svetog Vida. Ljeto je provodio na zemlji u kraljevskom stolnom
Biogradu, a snjegopadnu zimu u ve¢ spominjanom Vidingradu, u Svetom Navu, zemlji vjecnog
proljec¢a. Po njemu su dobila imena brojna mjesta: Vidova gora (na Bracu), Svarca, Sutvid,
Vitor ... O Svarunu se sacuvala i molitva koju su izgovarali Suncevi bojovnici prije spavanja.

(Svantevid, Svetovid; staroslavenski bog Polapskih Slavena, bog sunca i rata, postivan
osobito na otoku Rujana (Riigen) najveci njemacki otok u Baltickom moru. U Arkani sjeverni
rt otoka Riigena (Rujane) nekad glasoviti hram boga Svetovida (pretpovijesna gradevina), jos
i danas postoji slavenska bijela nosnja).

Koleda nazvana jos i Kolesa, Vida, Visnja, Svaruna, BoZena. Zena vrhovnog boga
Svaruna, mati Perunova, Svanimirova i Tatomirova. Dobra, brizna i zlatna majka, kraljica
mira, nebeska carica, zastitnica braka. BoZica je Zenskog dostojanstva, utjelovljenje ljepote. Uz
ime joj vezane oznake: zlatorudna, zlatotrona, velebna, srnooka lakata. Uzor je Zene koja ljubi
srcem i dusom. resi je neugasiva vjecna mladost, plemenitost i uzvisenost. Prikazana je s
poculicom na celu, zastrta preko ociju, zezlo joj u ruci, prsten na domalom prstu, znakom da je
Koleda, bozZica zaruka i Zenidbe. osveceno joj je raslinje sipak, breza, raseljka, ali i ugljen. Kad
Zena nije zeljela roditi, tada bi ugljenak badnjaka zasila u haljinu, uz rijeci: ,,Kad se ovaj ugljen
zapali, tad ja rodila*“, a ako bi ipak rodila, onda bi se ugarci¢ iznova bacao u vatru. osvecene
su joj ptice lakokrili vodomar i kocoperni paun, ¢iji raSireni rep simbolizira ozvjezdano nebo.
God joj se slavio sredinom ljeta za krscanskog blagdana. Uznesenje Blazene Djevice Marije i
na zrtvenik su joj prinosili janjce. Predaja Sunceva naroda cuva vjerovanje da svake godine na
Badnjak zamire staro i umorno sunce, a s neba dohodi Perunova mati Koleda, te rada mlado
Sunce. Trudovi su Koledu mucili, nije mogla roditi na nebu, pa je na zemlju poslala vilu da joj
pronade mjesto. Vila je imala dugu Zutu kosu, ali i kozje noge, oko vrata je nosila zlatnu ogrlicu,
a po kosi i haljini sjajile joj zvijezde. Ona je planinom trazila cudotvorni cvijetak ne bi li
olaksala porod zlatnoj pramajci. Pronasla je samo slanom oprZeni mrazovac. Prije nego sto ce
Koleda roditi Sunce diti¢a, na ozimom nebu pojavila se Danica - Zorana, a pratili je Svitogorka
i Perun.

Na obrazu netom rodenog zasjalo je Sunce, u ruci zablistala Sveta knjiga obrubljena
pleternom ornamentikom, a po knjizi razasute zlacene zvijezde. Bila su to najstarija slova
glagoljice. Djetetu su Zrtvovana tri pjetlica, tri pogace, Cesnice, a pSenicno zrnje za cesnice
moralo je biti vjetrom provijano, sitom prosijano, mlinom samljeveno i medom zamijesano, te
tri mjesine medovine. Poslije rodenja ditic¢a iz Svetog Nava, na zemlju su iznova silazili bogovi
i prijateljevali s ljudima. Na ime nebeske majke podsjecaju gore i uzvisine: Vidusa i Visnja
gora. A kao uspomenu na Koledu i na radanje Svanimirovo, u Suncevu narodu jos uvijek, kao
jeka iz davnina, odjekuje svatovska pjesma. ,, Granu sunce iza brda, veselo, veselo, nije sunce
nego Bozo, Koledo, Koledo !

Vodan - bozZanstvo voda nazvan jos i Vodo, Vodna, Vodimir, Vodislav. Sunceva
povjesnica nije nam ostavila naznaka o tome tko mu bijahu roditelji. No, zna se pouzdano da
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bijase glavno bozanstvo rijeka, jezera i mora. Dakle, bio je vrhovni viadar svem vodenom
carstvu. osveéen dan u tiednu mu je srijeda, koja se neko¢ nazivala i Vodanov dan. Zestoke je
snage i nestalne ¢udi. Nije tipican ratnik, ali se zna dobrano naljutiti. Kad bi se naljutio, snazno
bi se uzibao da bi sve topio uokrug sebe. Ozenjen je Vandom - boginjom vode s kojom ima sina
Koraba, boga mora. Suncev puk prikazivao ga je u liku bika. U njegovu cast nas je narod
zabijao cavle ili veprove celjusti u debla hrasta, koji se i danas mogu pronaci u tisucljetnim
stablima. O Stovanju toga bozZanstva svjedoci postojanje danasnjih naselja: Vodni, Vodice,
Vodni¢, Vodnjan ......

Korab - bog mora, zastitnik mornara i ribara. Gospodar Zitelja Sto borave u morskim
prostranstvima. Sin je Vodana, velikog boga oceana, rijeka i jezera, te Vande, bozZice vode.
Prikazivan je kao snazan i ozbiljan muskarac, silovite ¢udi s trozupcem u ruci. Posjeduje zlatnu
ladu i ima dvore u morskim dubinama. Posvecena mu je cvjetna lavanda i kadulja, drvo
cesmina i riba srebrna srdela. O njegovu Stovanju svjedoci nazivlje Raba i Koraba, a zibava
lada nazivije se i korabljom.

Liburna - boginja vjetra, nazvana jos Bura, Burica, Burka. Boginja suhog, nesnosnog
primorskog Vjetra, burka valove, razgoni oblake i utire put studeni. K¢éi je vile Ilirane i
Striborova sina Jugomira. U legendama Suncevih ratnika pricalo se da je bila ljepotica, o ¢ijoj
se krasoti nadaleko pricalo, no zbog nasilne bratove (Velebitove) smrti postade ohola,
rogoborna i drska. A kad se pocela uznositi i ponad bogomajke Kolede, Perun odluci da je
primjereno kazni. S bedema Siran-grada odapeo je bog strijelu krilaticu i pogodio posred grudi
nesretnu Liburnu. No, ona, jer je kao boginja bila besmrtna, od rane stade venuti, starjeti,
ruznjeti i pretvarati se u bijesnu Zenetinu. A kad se takva u bistrom vrelu ogledala, oce za
nekadasnjom ljepotom jecati, uzdisati, suze liti i zubima Skrgutati. Tako je i postala
modrocrveni vjetar koji jos uvijek bjesni cijelim krajolikom, gnijezdeci strah u svakom srcu,
osim u srcu Sunceva naroda. Liburna stanuje i samuje u tmusi vlazne spilje, iz koje u povecerje
izlazi, huci u planinskim sedlima i morskim tjesnacima, bijesna i ostra, razgoneci oblake i
utiruci put studeni. Zbog toga, svatko je se plasi. Mati Ilirana podarila joj cudotvoran bijeli
kamen, cist i prozracan, nicim nenatruljen, ne bi li za utjehu kroz njega motrila Paklenicu i
sedam stupova na kojima pociva svijet: svjetlost, ¢ini, rast, stanka, mudrost, l[jubav i mir.

Perun - gospodar oluja, nazvan jos i Porin, Porga, Porevit, Plivnik, Strahimir,
Branimir. Sin je bogooca Svaruna i bogomajke Kolede. Brat Svanimirov, boga Sunca,
Tatomirov, boga Mjeseca i Striborov, boga vjetra. Gospodar neba, oluje i munje, kise i duge,
zraka i oblak. Bog groma, trijesa i kraha, mira i slobode, pravde i slobode. Velik je i mocan.
Sudac je svim dusama. Cuvar i izvrsitelj sudbine. Pripadali su mu epiteti: sveznajudi,
svevladajudi, prejasni, neumitni osvetnik, velicajni gromovnik, hrvatski starenik. Zastitnik je
dusevnosti i postenja, prijateljstva i mira, casti i istine, brodova i poljodjelca, medasa i putnika.
Jurca i praska nebom zatvarajuci i otvarajuci kisne oblacine. Natapa kisnom suzom zemljicu
koja ljudima podaruje bijela kruha i svakog drugog blagostanja. Tjera bjesove i susu. Kaznjava
zloguke i zlobnike, nevjernike i krivokletnike na sudu. Potire sve krsitelje mira. Presuduje u
sporovima. Zato i jest prikazan s mlacem u ruci koji se naziva umir. Tim mlacem znao je snazno
lupiti o stol prigodom pomirivanja ljudi, upozoravajuéi na pridrzavanje sloge, neokaljano
prijateljstvo, poslusnost i red. Opisivan je kao naocit, stasit mladi¢, bijele puti, crne kose,
pogleda puna dostojanstva neba, crvene vipce povezane oko cela. koja mu daje znacenje
velikog kneza, ali i s kovrcavim smedinama, ridom bradom i ocima iz kojih siplju ubojite
strijele. resi ga zrela muzevnost i blaga ozbiljnost, ponosna snaga, Cestitost i otvorenost,
covjekoljublje i urednost, jednostavnost i razboritost, ali i velika tajnovitost. U gnjevu se znao
crnim oblacima zamraciti te zle duhove i poklonike tame unistavati munjom (strijelom bozjom).
Hudom bi ih vodom topio i zivim ognjem palio. U dobrohotnosti, pak, razgonio bi crne oblacine,
obilno natapao plodna polja da rode tustom krmom, zlatnim klasjem i socnim zrnjem. Odjeca
mu je bila pancir kosulja, no ruho, bijelo kao snijeg, znalo bi zbog groma postati i ljubicasto -
crno. Kad bi ga raslinje ugledalo, radosno bi zaplesalo. Naoruzan je ubojitim kopljem,
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gromom, neprobojnim stitom i buzdovanom s tisucu klinaca. Volio je vodu, vatru, zlato i
kremen. Osobito je uzivao u medovini, picu koje mu je dalo duhovnu svjeZinu i obnavljalo
snagu.

Svijetom putuje u vatrenim kolima ili, pak, jasi na putalju konju iz Cijih kopita sijeva
Ziva vatra. Posvecene su mu zivotinje jogunasti bik i musavi jarac, ptica orao krilas, od drveca
granati hrast, slatkorodni ljesnjak, gromozovni orah, a od bilja plavetna perunika. Najcesce
boravi u Svetom Navu, stolujuci u velicanstvenoj palaci nazvanoj Perunovi dvori, a na zemlji
medu ljudima, posjeduje tvrdi grad Samograd, cije kruniste doseZe nebo i nestaje u oblacima.
Suncevi su mu ratnici kao Zrtvu prinosili janjad, kozlice, volice, prascice i grlice. Od dana u
tiednu posvecen mu je cetvrtak, kad mu se davalo bogostovanje. Posjeduje atribute slicne
krséanskim svecima sv. Iliji i sv. Petru. Ozenjen je divkom Janjom, ljepookom kéceri diva
Svitogora, koja mu je rodila sedam sinova, banova: Radoslava, Vladislava, Viseslava,
Sedeslava (Zdeslava), Tomislava, Drzislava i Miroslava. Ljudski rod zaduzio je time Sto ga je
spasio opakog vepra i podmukle zlomislice zmije. Bogovima je pomogao tako sto je porazio
divove i tako postao zakleti neprijatelj i unistavatelj svih zlocudnih divova. U cévrstoj desnici
drzao je kremen, a uz noge mu je plamtjela sveta vatra na koju se nije smjelo nista stavljati
osim suhe hrastovine. O vatri je brinuo Zrec koji bi je znao uskomesati suhom hrastovom
granom da bi izazvao kisu. Ako bi se vatra utrnula, osoba koja se trebala brinuti 0 njoj bila bi
kaznjena smréu. Buduci je Perun bio jamac sporazuma, pred njegovim bi kipom dva naroda
prisegla na pakt o prijateljstvu i savezu. Bio je jamac kazne i pobjede. Tko mu je bio vjeran,
tome je stostruko vracao vjernost. Vjeru za vjeru, a kaznu za nevjeru. Sacuvala se i pripovijest
o nekom ocu koji je svom sinu iskopao oci, te ih na konac objesio ponad kucnih vrata. To je
opazio Perun, pozvao orla krilasa da mu donese te oci, pa kad ih je orao donio, odmah ih je
vratio nesretnom mladicu, a neoca primjereno kaznio. Perunova su se svetista nalazila u
Sumama i gajevima diljem suncanog svijeta, po njemu su dobila imena mnoga uzvisenja i
gradista: Perun, Peruni¢, Prenj, Perunci¢, Treskovac, Treskavica, Peringrad, Perna...... 0
bogu Perunu pjevali su i mnogi pjesnici, V. Nazor, V. Vidri¢, S. S. Kranjcevic.

Rujimir - bog berbe, nazvan jos i Ruj, Rujan, Rujislav. Sin Svanimira i Zorane. Bog
berbe, vinca, vinograda, slatkog vocéa i grmlja koje daje svjeZinu, socnost i plodnost. Deveta
Sunceva mo¢. Oslobada ljude briga. Potice prijateljstvo i ljubav. Donosi zaborav. Umjetnike
daruje punim zamahom stvaralacke snage. Njegovi darovi nicim se ne mogu platiti. Svecanosti
su mu bucne i raskalasene. Prikazivan je kao lijep sredovjecan muskarac, s vijencem grozdova
oko cela i rukom u kojoj drzi Stap obavijen lis¢em loze ili kosaricu punu grozda i voca, a uokrug
mu se Sirio mirisavi mlaz vina. Posveéen mu je jelen §to paroscima para zemlju. Zrtvovala mu
se usplahirena svraka - sve kako bi se ljudima razvezao jezik, te im tako pobjegle tajne. Glavno
mu je svetiste bilo u Vinistu nadomak Karina, ali i u Korjenici (Korenici). Bio je oZenjen jedrom
i socnom Rujanom. U tom braku rodena su djeca, sin Ruder i k¢i Grozdana.

Sirin - zastitnik pastira nazvan jos i Sivimir, Sivislav. Sin Volosa i Zene mu Vlaste. Bog
je i zaStitnik pastira. Najdraza Zivotinja mu je ovca, pa se zbog toga i drzao mnoZiteljem i
zastitnikom janjadi. Vrlo je druzevan. Rado sjedi na proplanku i svira dvojnice, uz koje pastiri
vode kolo. Slavljen je kao gorski bog s ljudskom glavom, ovnovskim rogovima i jareéim
nogama. Svetkovao se u oZujku. U mnogim se krajevima jos uvijek za janjece runo sacuvao
izraz - sirina. Bio je oZenjen vilom Delmom, s kojom je imao dva sina: Brstuka, boga pupanja,
i Tvrtka, boga trave i ograde.

Stribor - bog strujanja zraka, bure, nevremena i hladnog vjetra, nazvan jos i Boris,
Boro, Borivoj, Borislav. Roden iz Svarunova daha, na mitskoj gori Viter, oZenjen je vilom
Boranom i s njom ima sina Jugomira. Boravio je u Molin gradu. On sijece macem, strijelom
strijelja, a buzdovanom udara. Zimi je Zestok, silan studen, a ljeti blag, miran i topao. Ljudi su
ga obozavali i rado gledali dok lahori preko Zitnog klasja, ali ga se i bojali slusajuci kako
bijesno huci ili zvizdi kroz granje oko kuca. Po njegovu glasu, koji je znao povremeno biti jeziv,
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ali i umiljat, kako za koga, Suncevi ratnici proricali su buducnost. Najcesce se mogao vidjeti u
drustvu s Perunom, kome je svesrdno pomagao pri bojnim poslima. Prikazivan je kao crvenkast
covjek, divlje cudi, ociju krvozZednih kao u zvijeri. Zastitnik je bojovnika, ladara i mlinara, koji
su ga Cesto zazivali, ali i pljackasa. Puk ga se plasio jer je razgoneci oblacine utirao put studeni,
ali i zato Sto je ponekog znao ugrabiti, bas kao i Zivince. Posvec¢ena su mu stabla kitnog bora,
srebrnolisne trepetljike i djevicanske breze. Od Zivotinja posvecena mu je lasica metlicastog
repa. Svetiste su mu bila Sirom Sunceva svijeta, kako po bujnim Sumama tako i po golim
obroncima, osobito u Podbiokovlju - na gori Viter, ponad Zaostroga, ali i u Podvelebitu - Senju,
koji se neko¢ nazivao i Sreu, $to na starohrvatskom jeziku znaci - struja, tijek.

Jugomir - bog vilaznog, juznog vjetra. Sin vile Borane i Stribora, boga vjetra. Ovjencan
je Iliranom, kéerkom diva Azije i divke Europe, koja mu izrodi sina Velevija i kceri Liburnu i
Adrijanu. Za njega se govorilo da je bojazljiv, da sija, da je zlatnim prahom posut, ali i da je
nesnosljiv, mucan od sebe, ljut i uporan. Za njim se nizale tmaste i crne oblacine. BijaSe
nestalne cudi. Stoga ga se pribojavahu i najhrabriji junaci. Pricalo se da je tvrdoglav kao
magarac.

KreSimir - bog topline i Sunceve vatre, mira i razboritosti. Sin Svanimira, boga sunca,
i Zorane, ruzoprste bozice jutra. Velebni je mudrac i mislitelj. Ime mu je ostalo od rijeci krijes,
kresati, Sto takoder znaci iskriti, buditi, Cuvati vatru i mir. Sesta je Sunceva moc¢. U Svetom
Navu uzivao je Kresimir velik ugled i stovanje svojom mudroscéu i istinoljubivoscu, pa je
presudivao u sporovima medu ljudima, ali i medu bogovima. Prikazan je kao izuzetno lijep
mladi¢, bez oruzja. Njemu u cast, koncem proljeca, paljene su vatre i Zrtvovani golovrati
pijetlovi. Po nekim predajama, bio je KresSimir ozenjen Tihanom, boZicom srece, s kojom je
izrodio sina Vitinu, boga mudrosti. Ime je Kresanovo povezano s povijeséu Sunceva naroda, s
kraljevskom lozom Hrvata. Iz korijena Kresimiroviéa, najodlicniji izdanak je kralj Petar
Kresimir Cetvrti. Svetista tog uglednog i vaznog bozanstva nalazila su se dilijem Hrvatske, a
najznamenitije u Sibeniku i Kresevu.

Borna - bozanstvo sjevernog vjetra, nazvan jos i Borko, Boran, Borkan. Brat vile
Borane. Svojim krilima lijetao je od kraja do kraja svijeta. Od svih vjetrova bio je najostriji
najsilovitiji. Njegov grad Kula vjetrova, prema predaji, nalazio se U Boraju kod Sibenika. Po
njemu vjerojatno nosi ime i hrvatski knez Borna iz Primorske Hrvatske.

Vrana

Znamenito prorociste u kraljevskoj Hrvatskoj, nadomak Biograda. Tu se nalazi
prostrana pecina i u njoj dva izvora. Jedan se naziva Vrelo zaborava, a drugi Vrelo sjecanja.
Oba su se izvora poslije istjecanja iz spilje sjedinjavala u otok buducnosti. Pokraj pecine
obitavala je prorocica, koja je uz uljanu svjetiljku spravljala od jecmenog zrnja, konoplje i
lovorova lista narkoticne mirise i lijevajuéi vodu zagrabljenu bucom (tikvom) iz potoka,
proricala buducnost.
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(O hrvatskoj mitologiji pisali su: Petar Zorani¢, Ivana Brli¢ MaZzurani¢, Natko Nobilo,
Vladimir Nazor, Franjo Ledié, dr. Susi¢, Ivan Gundul¢ (o vilama i o borbi Svanimira sa Crtom),
Petar Preradovi¢, Louis Léger, Nikola Grzeti¢-Gasi¢ev, Helmold (njemacki svecenik i
povjesni&ar), Pavao Josip Safarik, Ivo Pilar, Marinko Marinovi¢ (Junaci hrvatskih mitova),.....
Nazalost mitologija starih Hrvata nema pisanih spomenika kao mitologija Grka, Latina, Kelta
ili Germana, ona je sakupljena prema legendama Sto su ih ljudi skupljali 1 biljezili proslih
stolje¢a. Grade¢i kr§¢anske crkve na mjestima starih svetiliSta Hrvata izgubilo se u nepovrat
mnogo toga, kao §to se 1 promijenila slika naseg: ,,krasa“ u Primorju, Dalmaciji, Hercegovini.
Poznato je da su puste goleti naseg Primorja nekad bile gusto zarasle Sumom. Gdje je danas
goli kr§, ondje su prije 1000 godina stajale guste Sume. Dok je bilo Sume, zuborili su po nasim
primorskim bregovima i gorama potoci¢i i potoci, na $to nas podsje¢aju mnoga imena mjesta i
zaselaka. Danas su ostale samo vododerine, kao nijemi spomenik na proslost. Nin, nekad
ponosni hrvatski kraljevski grad i sijelo hrvatskog biskupa (,,episcopus chroatensis®), bio je ve¢
u pogansko doba religijski znatan. Velebit, vilovito gorje 1 duga gorska kosa, koja se pruza od
Senja do Obrovca, ima izrazito mitolosko znacenje, a Velika i Mala Paklenica su mozda i sama
vrata ulaza u Sveti Nav).



Zvonimirova lada

Jos je tu. - Na tvrdoj siki
Joste lezi nasukana.
Osamstoto minu ljeto,

Sto je mlate sa svih strana.

Sto je lome i drmaju

Burni vali i oluje.

Slomila se, prignula se,

Na ,,pijesku je* - al jos tu je !

Vladimir Nazor: ,,Zvonimirova lada“
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LOVI

Pjesan brodarska

0j, talasi mili, ajte
camac dalje moj tjerajte,
a ti vihru, do¢ nemoj:
put je danas dalek moj.
0j, 0j, 0j,
put je danas dalek moj.
Sved se s mirnom mora svijesti
brodar u svoj camac sjesti,
i tad veseo pjeva: Oj,
velik li si, Boze moj !
0j, 0j, 0j,
velik li si, Boze moj !
Morske pute sved miluje,
srecu trazi, Boga Stuje;
smjelo s morem vodi boj
i dom vjerno ljubi svoj.
0j, 0, 0j,
i dom vjerno ljubi svoj.
Kod kucée su sestre, braca.
K svojim rad se brodar vraca:
Zena s cedom vice: ,,Oj,
gdje si, druze, ¢cacko moj ?
0j, talasi mili, ajte
camac dalje moj tjerajte,
a ti, more, mirno stoj,
dok se u dom vratim svoj !
0j, oj, oj,
dok se u dom vratim svoj.

(Ivan Trnski)
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Hrana je izvor uzitka, a kuhanje je, kao i1 svaka druga djelatnost, spoj talenta i iskustva.
Ono bez Cega se pritom ne moze su — ljubav, volja 1 masta. Ipak, polaziSna tocka u prici o
pripremi hrane jest — ideja, upravo nje nam ponekad ponestane. Zato postoji dobra literatura.

Kuhanje je kreacija, jer moZe po istom naputku kuhati deset kuhara i dobit ¢emo deset
razli¢itih jela. Kuhar uvijek mora dodati nesto svoje. Mnogo ovisi o za¢inima koji daju okus i
miris.

Raznolikost brodske kuhinje tj. jela, obogatiti ¢e te raznim stanovnicima mora i
samoniklog bilja. Ova knjiga pokazati ¢e vam samo dio prehrambenih artikala i jela, kojim se
stanovnistvo ve¢ vjekovima prehranjivalo. Mnoga od njih prenesena su u druge krajeve, dobila
nova imena, tako da im se zaboravilo i porijeklo. Druga su od obi¢nog puckog jela stekla status
specijaliteta visokog kulinarstva. Hrana iz mora je najzdravija, zato kad plovite ili ste u nekoj
od prekrasnih uvala (Cistog plavetnila ili tirkizne pli¢ine), iskoristite vrijeme i potrudite se
uloviti, zaroniti u plitko more ili samo gacati do koljena po pli¢aku, te prema uputstvima koja
su vam dana, obogatiti svoj jelovnik a uz to prirediti sebi i ostaloj posadi jedno od mozda i
zaboravljenih jela ili jelo koje se usluzuje u objektima visoke gastronomije kao poseban
specijalitet.

Prije nego se otisnete na plovidbu, dobro promislite koliko dana ¢ete ploviti, kojom
rutom, gdje Cete se 1 kada opskrbiti kojim namirnicama, a koje ¢ete nabaviti prije polaska.

Otpatke nikada ne ostavljajte po plazama ili drugim mjestima po osamljenim uvalama,
kao ni na ,,crnim odlagalistima®, gdje vas nitko ne vidi.
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»More je lipota, tvrda kora kruha, kruh nas svagdanji, blagoslov BoZji, nepresusna
nada da ne¢emo umriti o glada.*

....... Nas troje popnemo se po uskoj daski na palubu jedrenjaka. Odmabh izpod tende
skoc¢i mali bieli pas i izprsi se silnim laveZzom. Proviri i glava Toneta, malog od trabakule.
Razbarusene kose, bos, opaljen od sunca, u mornarskoj bielo-plavoj maji cuci izprid late od
petroleja od koje je parun Luka napravio stednjak, Spaher i puse u karbun da se razgori, da
mozZe paricat veceru. ...... Kroz male uzke stepenice sidjemo. Stari Luka sjedi za malim
stolicem. Naocale mu pale do vrha nosa. Glomaznom mornarskom rucetinom drzi mali
komadicak olovke koju neprestano slini. Nagnuo glavu na desno, jezik malo izplazio i izpisuje
glasno brojke na rub starog broja novina ,, Narodni List“. Vidi se, tezko mu je pisat. Pise spizu
i ¢ini konte, broji. - ... .........Parun Luka se toliko zadubio u svoje racune da nije ni opazio kad
smo usli. Zastali smo malo i bez rieci promatrali onaj stimung stare trabakule. Nad stolom
njihala se zajedno s trabakulom i petrolejska viseéa lampa. Jedan rog od stienja, pavera pravio
dugi plamen i cilindar, tub pocrnio. Uz lampu visi koset kastradine, bakalar, biskoti na spagu,
kost od prsuta. Tamo kao u udubini, poput brloga, nalazila se postelja. Povise nje visila je slika
Svetog Nikole, a nad njome blagoslovljena grancica masline od Nedije od Palma. Na protivnoj
strani visila slika Svete Barbare okic¢ena blagosloviljenim cmijen od Tila Slavnog, a izpod zelena
botija od rozulina omotana slamon. U njoj je blagoslovljena voda. Do nje je budilica, Zvaljarin.
Kredenca pak predstavljala je pravu brodsku ropotarnicu. Svega je bilo unutri: botija od rakije,
zmuli, pujiski pjati, Skudele, piruni, niki Sporki povoji, turski mazinin i koguma za crnu kafu,
Spiritjera, onda sir, sapun, britva za brijanje, lapisi, stari zamazani notesi, spigete od postola,
ruzinava stara trapula za mise, rokeli konca, gratakaza, kalamar, karafina s ujem i kvasinom,
bocica s jodom, kalendar, stari molitvenik, kandela od voska. Na jednoj strani kredenca stari
termometar i barometar, a na drugoj vremenjak u obliku fratra koji klec¢i. Kad je grubo vrime
Zila povuce kapuc fratru na glavu. Malo na desno, gdje je jos malo mjesta bilo, stara neka
pozutjela pomorska karta od vostanog platna i toliko zamazana od muha da se uobce ne
razabire vise koju zemlju prikazuje. Na stolu noZem urezani inicijali I.H.S. a izpod Salamunovo
slovo. I eto stari Luka koji je ostao udovac i bez djece muci se pod stare dane po moru da jos
nesto malo zasluzi, pa da se povuce u svoju kucicu i osamljen doc¢eka smrt, a da ne mora, kako
bi se reklo prosit. Prodat ce trabakulu, pa e biti nesto solada do smrti ... ... ...



Upozorenje

Ne zaboravite pribaviti ribolovnu dozvolu
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BRODSKA KUHINJA

Ne zaboravite da se brod i brodska kuhinja nalaze iznad najveée smocnice, ostava
(sSpajze) na svijetu.

Najbolja i najbrza ,,spiza“ su — netom ulovljeni Sparic¢i i poprzeni s malo brasna na
ulju.

Brodska kuhinja i njena jela, na visokoj je cijeni medu svima koji plove, bilo oni putnici,
profesionalni pomoreci ili tek ljetni kapetani.

Uzitak plovidbe bit ¢e potpun, ako je i brodska kuhinja dobro organizirana kao i sve
drugo na brodu. Plovidba i boravak na otvorenom iziskuju vise tjelesne energije nego obi¢no,
tako da 1 hrana mora biti kalori¢na i raznovrsna. Posadu se ne hrani sendvic¢ima i hranom iz
konzerve. Dodatni faktori koji utjecu na probleme prehrane su nazalost, pretjerana upotreba
alkohola, kave i duhana. Konzumiranje hladnih pi¢a, §to je uobicajena stvar u nautickom
turizmu, ima dopunsko negativni efekt na probavni trakt.

Poznato je da morski zrak otvara tek, no istovremeno valovi i ljuljanje brodice mogu
izazvati 1 sasvim suprotan uc¢inak. Zbog morske bolesti mozemo povratiti sve Sto smo prethodno
pojeli ili potpuno izgubiti tek. Kod takvih slu¢ajeva bitno je konzumirati lako probavljivu hranu,
kao $to su prepecenac i krekeri, i ne piti pretjerano. Ako vas more i sunce ,,smantaju* najbolje
je piti odgovarajuce napitke kako bi vratili izgubljene elektrolite, a tu najviSe pomaze — sol.

Na moru je pravilo piti i kad niste Zedni, 1 to najmanje dvije litre teku¢ine dnevno
(bezalkoholna pi¢a). Voda je ipak najprimjerenija. Ve¢ otvorena gazirana pi¢a u plasti¢nim
bocama drzite okrenuta naopacke tako da mjehuri¢i ostanu zarobljeni, tako da pi¢e ostane
svjeze i nakon nekoliko dana.

Hladna i ve¢inom konzervirana hrana usporava probavu, §to na brodu zna biti vrlo
neugodno. Ujutro, nataste, je najbolje popiti sok narance ili pojesti preko no¢i namocene suhe
Sljive zajedno s vodom.

Za rucak ili veCeru najbolje je pojesti neko voce; dinja, lubenica ili salatu na jedan od
zeljenih nacina u kombinaciji s raj¢icom, krastavcima, paprikom, tjesteninom itd. ...

Za vrijeme valova ili olujnog vremena, ako bas morate ploviti, umjesto kuhanog obroka
najbolje je uzimati kikiriki, bademe, ociS¢ene orahe, suhe smokve, suhe Sljive, datulje itd. To
je jaka energetska hrana koja ne opterecuje zeludac i brzo zasi¢uje. Uz to obavezno treba uzeti
tople napitke kao kava, ¢aj, kakao ili juha od koncentrata.

Na kratkim i vikend krstarenjima namirnice - provista - na brodu nije teSko pohraniti.
Povrée ostane svjeze dva-tri dana ako ga ne drzite na suncu i ne zatvorite u mali ormari¢ ili neki
drugi prostor bez strujanja zraka. Zelenu salatu, blitvu i drugo mozete staviti u vece papirnate
vrecice, blago poskropljeno vodom i zatvoreno. Pametnije je kupovati malo zelenije voce koje
¢e dozrjeti na brodu tijekom plovidbe. Svjeze meso dobro se drzi i nekoliko dana u brodskom
hladnjaku, ali ako ga nemate, dva dana ¢e izdrzati omotano u krpu dobro navlazenoj
mjeSavinom vode i kvasine (vinski ocat). Stavite ga u Siroku posudu bez poklopca na
najhladnije mjesto na brodu. Obi¢no je to u pramc¢anom djelu ispod lezaja. Isto tako mozete
meso odmah kako je kupljeno, jos§ u luci napola prirediti sa svim zaCinima. Potpuno je jasno da
¢ete namirnice pohraniti §to dalje od motornog prostora. Ulovljenu ili kupljenu ribu ili drugu
morsku hranu ne ¢uvajte u kabini ili u moru. Isklju¢ivo u hladnjaku.
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Voce kao jabuke i1 banane izdrzati ¢e duze nego so¢nije voce poput kruSaka, nektarina,
breskvi, §ljiva i sli¢nog. Voce rasporedite jedno do drugog da se ne dotice, a nikao na hrpu.

Za krstarenje duze od tjedan ili vise dana, potrebna je temeljitija organizacija i odabir
namirnica. Treba uzeti i izbrati onoliko koliko planiramo utroSiti i sve §to se moZze duZe vrijeme
odrzati. Od povréa je to krumpir, kupus u glavicama, cvjetaca, luk, svjeze ubrane mahune,
patlidani, poluzrele rajcice, tikvice .... Namirnice je najbolje pohraniti u kutije ili mreze, i drzati
na prozratnom mjestu kao i povremeno izvaditi iz kutija i1 prozraciti. Svakodnevno
pregledavanje namirnica je neophodno, kako bi uocili pocetak kvarenja i Sto prije takvu
namirnicu utro$ili. U zamjenu za svjeze meso koristiti prosusenu mesnatu slaninu (ili jos bolje
domacu), konzerviranu Sunku ili meso kuhano u vlastitom soku. Salamu izostavite jer je lako
pokvarljiva. Ove namirnice se vrlo lako prireduju na jedan od Zeljenih nac¢ina kao: s umakom,
przenjem ili paniranjem. Neophodan izvor bjelan¢evina osim u mesu imamo u jajima i siru, a
pogodne su za dugotrajno drzanje. Sir je najbolje uviti u papir i zatim u malo navlazeno platno.
Sir ¢e zadrzati svoj specifi¢an miris ako pored njega (u kutijici ili navlazeno platno stavite
gran¢icu timijana). Sirni namaz 1 jogurt izostavite jer je lako pokvarljivo. Maslac je najbolje
umutiti sa solju, jedna mala Zli¢ica na 15 dag. Brasno, rizu (u zamjenu mozete uzeti kus-Kus jer
je za pripremu potrebna samo vrela voda), tjesteninu (uzmite onu za koju je potrebno najmanje
vrijeme kuhanja), kukuruznu krupicu ili brasno, ulje (svakako koristite maslinovo ulje), vinski
ocat (kvasina), SeCer, grah u konzervi, slanutak, le¢u ... sve to moze izdrzati dulje vrijeme za
planirano vise tjedno krstarenje a jelo ne ¢e biti jednoli¢no. Brasno, sol, Secer, rizu, kakao, kavu
.. spremite u plasti¢ne posudice koje se hermeticki zatvaraju, da se u njima ne stvore moljci ili
crvi. Umjesto rajéice u pripremi jela mozete koristiti i pelate u konzervi. Ne zaboravite uzeti i
pire od rajCice u tubi. PaSteta u tubi ili konzervi najces¢i je prehrambeni artikl koji se najbrze
potrosi.

Ne budite bahati s vodom, jer se mnogima desava da ve¢ drugog ili treCeg dana ostanu
bez nje.

Kuhinja ne ¢e biti potpuna ako u njoj nema ono S$to jelu daje poseban - gust - zacini:
papar u zrnu, mlinac za papar, masline (zelene 1 crne) morska sol, ruzmarin, lovor, mravinac
(origano), kadulja, lucice, kapare, matar, bosiljak, majcina dusica i ostalo po zelji i ukusu. Gdje
kod su ti zacini tu je 1 more, tu je plovidba, tu su delicije.

Koli¢ine koje se ukrcavaju na brod odreduju se prema broju ¢lanova posade i broju dana
planirane plovidbe. Uvijek se mora racunati i na rezervu u slucaju neplaniranog duljeg boravka,
koji moze biti iz raznih razloga kao kvar ili nevreme. Sigurnosna rezerva obic¢no je 15 do 20
posto ukljucujuci i suho voce za dane kad je onemoguéeno kuhanje.

Stari grcki brodovi koji su plovili uglavnom ljeti, od ozujka do pocetka studenog, a zimi
se izlazili iz luke tek u prijekoj potrebi (nisu imali kobilicu te nisu mogli ploviti protiv vjetra)
na svojim trijerama nisu imali viSe hrane nego za tri dana. Zbog toga su Grci na nasoj obali veé¢
zarana osnivali svoje faktorije - skladista, opskrbni centri za trgovce i mornare.

Kuhinjska oprema — srce brodice, ako zelite prirediti hranu bez problema ili
improvizacije, mora biti prava, kompletna i namijenjena brodu. Ukoliko ste koristili na brodu
kamp opremu, uvidjeli ste da ona ne odgovara zahtjevima brodu i da je na njoj vrlo tesko
pripremati jelo. Nemojte Stedjeti, kupite najbolje §to mozete. Ona mora biti pravilno uredena
tako da moZzete u manjem prostoru imati uvijek sve na svom mjestu. Vrlo je vazan red i Cistoca.
Radna povrsina mora biti dovoljno velika kao i sudoper (lavandin) za pranje suda, a slavina
treba biti dovoljno visoka da mozete prati i malo vece posude, a ne samo Salice za kavu. Radne
povrsine moraju imati uzdignute rubove da stvari ne padaju po podu.
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Pravilo je da tijekom plovidbe nikada ne ostavljate stvari na slobodnim povr§inama, veé
ih pospremite tamo gdje im je mjesto.

Stednjak - srce svake kuhinje - na veéini brodova je na plin i u osnovi to je najlakse
rjeSenje. Jednostavno se koristi, plamen je visokokalori¢an i priprema hrane jela je brza. Ako
se pridrzavamo osnovnih mjera sigurnosti, nema opasnosti. Poslije svakog koristenja obavezno
se mora zatvoriti ventil na boci, a svake godine pregledajte instalaciju i zamijenite gumeno
crijevo. Stednjak mora imati termostatski osigurad. Plinska boca se ugraduje na rubovima
palube, na provi ili krmi.

Stednjak ima uévriéivade za lonce, a cijeli bi trebao rotirati kako bi dok se brod naginje
ostao u vodoravnom polozaju.

Stednjak na petrolej podesan za duza putovanja ili odlaske u podru¢ja gdje nema
mogucnosti zamjene ili punjenja plinske boce. Prije upotrebe potrebno ga je predgrijati, mnogi
to smatraju nepotrebnim zadrzavanjem i gubljenjem vremena, ali je gorivo ekonomi¢no i ne
zauzima mnogo mjesta. Kalori¢na vrijednost plamena jos je veca nego s plinom. Petrolejski
Stednjaci najpopularniji su na jahtama koje plove svjetskim morima. Usavr§avanjem
tehnologije, gdje je plamen zatvoren keramic¢kim plo¢ama, doprinijelo je njegovoj popularnosti.

Stednjak na $pirit, koji radi sli¢no kao petrolejski, nema u Europi brojnije pristalice za
razliku od SAD.

Danas se ve¢ ugraduju i Stednjaci sa staklokerami¢kom plo¢om pogonjeno dizelskim
gorivom tako da ga je moguce ugraditi i na manja plovila bez generatora. Izvana se plo¢a ni po
¢emu ne razlikuje od modela za kuéanstvo, stilski je oblikovana, jednostavna za koristenje i
odrZavanje. U usporedbi s uobicajenim plinskim kuhalima dizelski imaju cijeli niz prednosti:
pogonsko gorivo nije eksplozivno, pri izgaranju se ne oslobada vlaga u kabini i §tedi se prostor
za smjestaj plinske boce. Na ploci se nalazi i signalno svjetlo za upozorenje ne vrucu povrsinu,
a moguce je dodatno ugraditi prakti¢ne drzace za lonce i reSetke za pecenje kruha.

Stednjak na dizel gorivo, osim §to se na njemu kuha i peée, grije i kabinu a moZe se
kombinirati i1 sa bojlerom za toplu vodu. Ovakvi Stednjaci koriste se za hladnija podrucja.
Paljenje je automatizirano i svodi se na pritiskanje dugmeta, dok gorivo dolazi izravno iz
spremnika brodskog motora.

Elektri¢ni Stednjak koriste velike jahte. To su najpouzdaniji, Cisti 1 jednostavni, ali
zahtijevaju posjedovanje generatora za struju, koji mora biti uklju¢en dok Stednjak radi

Ako stednjak ima peénicu, 1 ako ima mjesta na brodu (u kuhinjskom prostoru), vrijedno
je to imati 1 platiti za to, jer ¢e kuhinja odnosno pripremljena jela biti raznovrsnija a neka i bolja
tj. ukusnija. U pecici se jela brze pripremaju. Kruh se moze napraviti i bez pecnice, ali kolaci
ne. Boravak na brodu nije razlog odricanja od nekih vrsta jela, koja posadi mogu upotpuniti
uzitak koji je neponovljiv na krstarenjima izmedu dva plavetnila; mora i neba. Pe¢nica je manja
nego u nasSim domovima i opremljen za kuhanje u pokretu, Sto znaci da se pecnica zakljucava
kako hrana u naginjanju ne bi izletjela.

Posjedovanje mikrovalne pe¢nice (najmanja je po volumenu) u kojoj se hrana priprema
u kratkom vremenu, zahtjeva posjedovanje generatora zbog velike potrosnje struje.

Brodsko posude od nehrdajuceg ¢elika s bakrenim dnom za bolje provodenje topling, je
najbolje, najtrajnije i najisplativije bez obzira na dosta visoku cijenu kad ga se kupuje. U
prosjeku je potrebno tri do Cetiri posude, ukljucujuc¢i i tavu. Najidealnije je posjedovanje
kompleta koji se moze sloziti jedan u drugi, kako bi kod spremanja zauzimao najmanje prostora.
Obavezno je posjedovanje visokog lonca iz kojeg, napunjenog do 2/3 sadrzaja, se nece sadrzaj
proliti kod naginjanja broda. Lonac na paru ili ekspresni lonac, najvrjedniji je dio brodske
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kuhinje. U njemu se jelo brze priprema (trosi se manje vremena i energije), uvijek je zatvoren
1 u slu¢aju pada na pod kabine nema nikakve Stete (jelo je saCuvano). Mora se uvijek paziti kod
otvaranja lonca, ventil treba biti spusten a para ne smije izlaziti. Posuda zvana wok najbolje ¢e
odgovarati za przenje svih namirnica.

Ostar noz za filetiranje ribe obavezan je u garnituru pribora za rezanje i usitnjavanje uz
ribez 1 cjediljku.

Posuda zvana Optimus Mini Oven (sada ve¢ stari proizvod ali odli¢ne primjene)
zamjenjuje pe¢nicu i u njoj se mogu osim kruha ispeci 1 druga jela. Na plinskom ili petrolejskom
plameniku potrebno je 30-tak minuta da se ispece kruh, kolag ili nesto drugo.

Staklene ¢aSe 1 keramicki tanjuri nisu pogodni za brod. Postoji posebno kvalitetno
posude za brodove od posebnih plasticnih materijala vrlo otpornih na habanje, grebanje i ostale
agresivne kemikalije. Na stolu je najbolje imati plasticne podloske koji se dobro prianjaju za
podloge i koji sprjecavaju klizanje posuda.

Hladionik, uz sav ostali kuhinjski pribor, je neizostavan na brodu. Na manjim i srednje
velikim jahtama najpopularniji je kompresorski sistem koji omoguc¢ava duboko smrzavanje dok
ste u luci ili marini i priklju¢eni na 220 V. U plovidbi se koristi 12 V i obi¢no hladenje. Sadrzaj
koji je ranije bio duboko smrznut, izdrzat ¢e bez otvaranja nekoliko dana. Mjesto gdje se nalazi
isparivac ne smije se zagradivati, ve¢ treba omoguditi $to bolju cirkulaciju zraka radi odvodenja
topline koju proizvodi. Hladionik treba biti dobro izoliran, poklopac mora biti sa zatvara¢em i
otvaranje prema gore.

mora prirediti 1 druga jela. Postoje brodski rostilji koji se u¢vrste na ogradu broda i zar ili pepeo
ne mogu ostetiti palubu ili oplatu broda. U svakom slucaju, koristili ga na brodu ili u prirodi,
mora se paziti na eventualne nezeljene posljedice, uglavnom uzrokovane nepaznjom, izazivanja
pozara zaostalom Zeravicom ili toplim pepelom. Poslije koristenja dobro provjerite mjesto i
okolinu na kojem ste radili rostilj. Bogatstvo flore puno je eteri¢nog bilja koje je vrlo zapaljivo,
pa se desava kad nema dugotrajne kise da dolazi i do samozapaljenja.

Plinska boca uvijek kora biti puna pred svaki odlazak na krstarenje (ako ima mjesta
dobro je uzeti i rezervnu). Jedna boca dovoljna je za 2 osobe za 60 dana.

Pripremite dovoljan broj kuhinjskih krpa koje uvije trebaju.

Dobra termicka obrada i konzumiranje bez odgode.

Sam ¢in kuhanja mora biti - dugotrajan, za razliku od namirnica koje se u pravilu ¢uvaju
— kratko. Jer je hrana idealna medij za razmnoZavanje mikroorganizama.

Pripremanje namirnica zahtjeva razvijene higijenske navike — pranje ruku, a svakako
treba voditi raCuna o Cisto¢i posuda, pribora za kuhanje i kuhinjskih povrSina. Dobrom
termiCkom obradom smatra se temeljito kuhanje, pecenje 1 przenje.

Cuvanje hrane na temperaturi kabine ili naknadno podgrijavanje mogu dovesti do toga
da se prezivjeli mikroorganizmi u hrani nanovo vrlo brzo razmnoze 1 uzrokuju otrovanje. Ribu
$to prije pripremite, posebno plavu. Skoljke u naseljenim mjestima (uvalama) ne vadite radite
ispusta kanalizacije. Kuhanu rizu ne ostavljajte za drugi obrok na temperaturi okoline. Piletinu
ne panirajte, jer termiCka obrada ponekad nije dovoljna. Na brod nikad ne nosite i ne
pohranjujte kolace. Posebno kremaste.

,,Cuvajte prirodu, samo smo je posudili i takvu je trebamo vratiti.“
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NORMATIVI
Normativi (lat. norma) hrane i pica; u ugostiteljstvu propisana koli¢ina materijala
(namirnica 1 pi¢a) koja se moze potrositi za pripremanje nekog jela, odnosno pic¢a. Normativi

su osnova za kontrolu utroSenog materijala i planiranje nabave, za izraCunavanje cijena
pripreme, a time 1 prodajne cijene odredene ugostiteljske usluge

Koli¢ina namirnica za jedan obrok
kolicina namirnica koja se daje u porciji vazna je radi oblikovanja cijene, ali se je isto tako mora
pridrzavati kod posluZivanja, da ne dolazi do zakidanja gosta. TeZinske koli¢ine ne mogu se

postivati uvijek u gram, $to ne znaci da je dozvoljeno odstupanje kao pravilo:

Koli¢ina namirnica za 1 osobu

Hladno predijelo

Sunka 10 dag

sirova slanina 10 dag

hren naribani 2 dag

kiseli krastavci 1,5 dag

luk 5 dag

rotkvice pola vezice

svjezi kravlji sir 15 dag

vrhnje 1dl

Juha 2,5 dl (1 litra juhe obi¢no je za 5

porcija; 1 porcija je 1/16 litre

koli¢ina namirnica za juhu po osobi

nasjeckani perSin  1-2¢
grah za juhu 4 dag
grasak za juhu 6 dag

tijesto kao prilog (juha) 2 dag

Meso

s kostima, prema vrsti, kakvo¢i i na¢inu
pripreme

20-25 dag bruto

nacinu kuhanja i posluZivanja

12-15 dag neto

suho meso 12-15 dag neto
perad ( svjeza i na¢inu pripreme ) 30-40 dag bruto
divljaé 25-30 dag bruto

meso (pripremljeno-gotovo)

Beefsteak (Entrecote, Rostbraten) 16-18 dag
Chateaubriand, Entrecote double 35-40 dag
Cote de boeuf, po narudzbi, po osobi cca. 30 dag
Filets mignons, 3 komada po osobi, 5-6 dag

po komadu

gulasi , ragui .... a la carte, 15-16 dag
naravni odrezak 15-16 dag
becki odrezak 12-15 dag
svinjski kotlet a la carte, 2 komada po | 8-10 dag
svinjski kotlet i menu, 1 komad 10-12 dag
tele¢i kotlet, 1 komad po osobi 18-20 dag
teleci odrezak 16-18 dag
Turnedos, 2 komada u porciji, po | 8-9 dag
komadu

Turnedo, 1 komad u menu 10-12 dag
T-Bone-Steak, po narudzbi, po osobi cca. 30 dag




Perad

piletina za paprika$ 30 dag
guska 35 dag
pecena hladna purica 35 dag
punjena pureca prsa 15 dag
patka 35 dag
purica 35 dag

purica na zagorski nacin za 10 osoba

minimum tezine 2 kg

Teletina

tele¢i ujusak 16 dag
tele¢i but 22 dag
telea prsa 18 - 20 dag
teleca lopatica 24 dag
teleca koljenica 35 dag
Govedina/Junetina

govedi but 22 dag
goveda pisana pecenica 20 dag
odrezak 18 dag
Svinjetina

peceni hladni odojak 35 dag
peceni hladni svinjski hrbat 20 dag
peceni svinjski but 22 dag
buncek 40 dag
dimljeni kuhani buncek 30 dag
Divljaé

biserka 30 dag
fazan 25-35 dag
srna 25 dag
srne¢i medaljon 18 dag
vepar 20 dag
zec 35 dag
Iznutrice

govedi jezik 10 dag
mozak 16 dag
bubrezi 16 dag
teleca jetra 15-18 dag
telece srce 25 dag
fileki sa slaninom 13 dag
teleca plucica 18 dag

Riba u cijelosti

a la carte, uobicajeno

25-30 dag (za filet 20 dag)

kao filet (predjelo ili menu)

10-15 dag

kao filet (glavno jelo) 18-20 dag
som filet 15-25 dag
Saran pohani 15 dag
Saran przeni 25 dag
Saran punjeni 20 dag
zablji kraci 8 kom
Kobasice

domace krvavice 20 dag
domace pecenice 20 dag
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Prilozi

tezina ovisi o nacinu ukraSavanja jela
(,,0arniranja“), kao i o tome da li dolazi
jedan ili vise priloga i da li su u sastavu
laki i zasitni prilozi

zeleno i lisnato povrée 20-25 dag

korijenasto povrée 15 dag

suho povrée, razliciti na¢ini pripreme 4-6 dag

suho voce, razlicito 5-8 dag

voce u kompotu 20 dag

tijesta 3-5dag

(ovisno o nacinu pripreme)

svjeze varivo 25 - 25 dag

ujusak 30 dag

grah s kiselim zeljem graha 6 dag

kiselog zelja 10 dag

grah s ri¢etom graha 5 dag

je¢mena kaSa 4 dag

mahune (prilog)

3 dag

hajdina kasa 12 dag
krumpira 15-30 dag
proso 5 dag
je¢mena kasa 10 dag
Zganci 10 dag
tijesto kao glavno jelo 10 - 12 dag
zasitni prilozi

riza 4-5 dag
valjusci 4-5 dag
tijesta 4-5 dag
soCiva 4 dag
krumpir (ovisi o nacinu pripreme) 25-30 dag

Gubitci kod pripremanja namirnica

Povrée kod Ciséenja

Celer 30%
Cikla 20%
Cvjetaca 25%
Grasak (mahune) 60%
Hren 10%
Kelj 30 %
Kesten 20%
Koraba 30%
Krastavac 5%
Krumpir 25%
Mahune 5%
Mrkva 20%
Spinat 10%
Tikvice 10%
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Gubitci kod voca

Bademi s ljuskom 30%
Breskve 15%
Grozde 10%
Jabuke, kruske 20%
Jagode 5%
Marelice 10%
Limun 45%
Orasi i ljeSnjaci s ljuskom 30%
Orasi ljesnjaci ociséeni 3%
Sljive 15%
TreSnje 1 viSnje 15%

Gubitci kod riba

Slatkovodna riba

Grgec 65%
Linjak 40%
Pastrva 30%
Som 50%
Smud 40%
Saran 50%
Stuka 60%
Rak slatkovodni 85%
Morska riba

Grdobina bez glave 20%
Kovac 70%
List 50%
Lovrata 45%
Oblis kvrgas 60%
Osli¢ 50%
Skrpina 55%
Trlja 50%
Ugotica 50%
Ljuskari i mekusci

Dagnje 80%
Jastog 70%
Prug 80%
Kozica rumena, s | 75%
glavom

Kozica obi¢na bez | 15%
glave

Lignja, sipa 20%
Rakovica 75%
Skamp, s glavom 75%
Skamp, bez glave 20%
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Gubitak na tezini namirnica kod razlicitih oblika toplinske obrade

Glavno jelo Njezni komadi mesa | Cvr§¢i komadi mesa
Oblik obrade

pecenje (polukrvavo) 15-20% -

pecenje (ne krvavo) cca. 25% cca. 30%
pirjanje (tamno meso) | cca. 30% cca. 35%
kuhanje cca. 35% cca. 40%
posiranje cca. 10% cca. 15%
Toplo medujelo

poprzeno meso cca. 10% cca. 10%
peceno na zaru cca. 10% cca. 15%
kuhano cca. 20% cca. 25%
pirjano cca. 26% cca. 35%
perad

patka cca. 30% cca. 40%
guska cca. 35% cca. 40%
tovljene kokosi, purice | cca. 15% cca. 20%
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MJERENJE BEZ VAGE

Svi navedeni naputci (recepti) dati su za cetiri osobe ukoliko to nije drugacije, posebno,
oznaceno.

I bez vage mogu se uspjesno pripremiti jela po naputku, pridrzavajuci se propisanih koli¢ina
sastojaka. U nekim naputcima koli¢ine su ve¢ naznacene, na primjer na zlice i ne treba ih vagati.
To znacdi da Zlicom valja zagrabiti sipku namirnicu i noZem izravnati povrsinu, da odredene
namirnice budu samo do ruba zlice. GuS¢e namirnice treba zaravnati. Mjeri li se teku¢ina na
decilitre ili litre, tada ¢e dobro do¢i plasti¢na posuda s oznakama koli¢ine te bazdarene cCaSe (s
crtom i natpisom - 2 dl, 1 dl ili 5 cl). Posudu ili ¢asu najbolje je staviti na poviSeno mjesto u
visini pogleda, to je jedini na¢in to¢ne provjere. Koli€ine izraZzene u dekagramima mogu se
odmjeriti, dosta tocno, Zlicom za juhu:

1 Zlica bijelog brasna 1 dag (vrhom puna - 2,5 dag)

1 Zlica pSeni¢ne krupice ili tarane 1 dag

1 Zlica zobenih pahuljica 1 dag

1 zlica Secera u prahu 1,5 dag

1 zlica kristal Secera 1,5dag (vrhom puna - 2,5 dag)
1 zlica mrvica 1,2 dag (vrhom puna - 2,5 dag)
1 zlica rize 2dag (vrhom puna-4 dag)
1 zlica soli 2 dag

1 zlica Skrobnog brasna 1,5 dag

1 zlica ulja 1,4 dag

1 zlica mljevene kave 3 grama

1 zlica kakaa 1 dag

1 zlica mlijeka oko 1,5 dag

1 zlica krupice oko 1,5dag (vrhom puna - 2,5 dag)
1 zlica masti 2 dag

1 zlica maslaca 4 dag

1 Zlica majoneze 3 dag

1 zlica ribanog sira oko 1 dag

1 zlica mljevenih oraha 1 dag

1 zlica mljevenih ljesnjaka 1 dag

1 Zlica grozdica 2 dag

8 zlica vode otprilike 1/8 |

6 zlica vode otprilike 1/10 |

1 ¢ajna Zlic¢ica soli 5 grama

1 ¢ajna ZliCica Secera 5 grama

1 ¢ajna zli¢ica praska za pecivo 3 grama

1 ¢asa od 2 dl sadri:

brasna 9,5 dag

Secera u prahu 12 dag

Secera u kristalu 16 dag

sirove rize 12 dag

ribanog sira 12 dag

1 $alica sadrzi oko 250 grama ili 1/4 1

1 Salica mrvica oko 5 dag

1 Salica rize oko 25 dag

1 Salica brasna oko 11,5 dag

1 8alica krupice 10 dag
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Bogatstvo u pli¢aku, na kamenu i pijesku

Svojim gurmanlukom mozemo se hvaliti i sa srdelama, in¢unima, dagnjama na buzaru,
kozicama, skromnim rakovima, ugrcima, ku¢icama, ... mnogim morskim blagodatima koji su
nam na dohvat ruke. Ne treba nam ribolovni alat, niti posebno umijece da bismo sebi, i drugima,
priredili ukusni i nezaboravni morski obrok. Sve nam je to dostupno u ljetnim mjesecima, kad
smo ¢esto na moru i uz more. U toplom se moru mozemo do mile volje zadrzavati i ,,loviti*,
bolje re¢eno — brati.

Hranu mozemo traziti u plicaku, medu kamenjem i sljunkom, u pijesku i mulju ... Ne
moramo zagaziti viSe od koljena i na¢i ¢emo na najpoznatijeg od morskih puzeva, s kojim se
susreo svaki onaj koji je barem jednom bio na morskoj obali — to je ugrc. Sitan puz koji je
pricvri¢en uz kamen u predjelu plime i oseke. Naci ¢emo ga na suhom ili u pli¢aku, a u
predvecerje je najbolje vrijeme za skupljanje ugrca. Za skupljanje potrebno je malo strpljenja a
vise prilikom njihovog vadenja iz kucice.

U drustvu ugrca je prilipak. Sama rije¢ govori nam da je prilijepljen, uz kamen, ali tako
¢vrsto da ga ne moZemo odlijepiti bez noza (ili nekog drugog oStrog predmeta). Lako je
prepoznatljiv po kucici koja ima oblik Sirokog stoSca., u raznim nijansama smede i
smedzelenkaste boje.

Obitelj jadranskih puZeva je brojna 1 svi su jestivi. Blizu obale 1 koje mozemo vaditi bez
teSkoca iz mora je na prvom mjestu volak, veci jadranski puz, koji se nalazi na muljeviti-
kamenom dnu. Kvrgava kucica gradena mu je od izuzetno ¢vrstog materijala, a njegovo tijelo
predstavlja pristojan zalogaj. Nalazimo ga na dubinama ve¢im od jednog metra.

Na hridinastim obalama obraslim travama moZemo naéi puza kojeg nazivamo
vretenjaca. U kucdici vretenjace Cesto se nade raci¢. To je rak samac koji se naselio u praznu
kucicu, jer je jedan od rijetkih iz vrste koje priroda nije obdarila zaStitnim oklopom.

Skoljke spadaju u domene gurmanskih poslastica. Njihovo je meso izuzetno kalori¢no,
bogato mineralima i raznim vitaminima. Ne mislite na — prstace — jer su zakonom zabranjeni
za izlov i promet, ali su zato najrasprostranjenije dagnje, koju relativno lako mozemo vaditi.
Ona je stanovnik ¢itavog priobalja, a razvija se na svakoj &vrstoj podlozi. Zivi u skupinama,
nalazimo je u grozdovima, ljustura joj je glatka, crne ili tamnosmede boje. Ribolovci znaju da
je dagnja, posebno malo zasoljena, odli¢na jeSka za lov raznih vrsta bijele ribe.

U plitkom obalnom pojasu, u pijesku na dubini od 5-6 metara nac¢i ¢emo razne vrste
Skoljaka, vec¢ih ili manjih, zavisno o tome koliko smo vjesti u ronjenju i njihovu pronalazenju.
Boraviste vecine njih otkrivaju nam dvije rupice u pijesku, u kojem su ukopane malo ispod
povrsine. Do 3 metra dubine, u pjeS€anom i pjes¢anomuljevitom dnu nalazimo prstavca. On se
vise koristi kao jeSka, ali moze dobro posluziti za ljudsku ishranu. MoZemo ga vaditi prstima
ili pomocu neke Zice. U finom pijesku nalazimo atraktivnu $koljku koju ¢esto nazivaju lakirka,
a pravo joj je ime rumenka. Njeno meso je tvrdo, izuzetno hranjivo, a vise se Koristi za jeSku
nego za jelo.

Pri¢vrs¢ena za dno na tvrdom kamenitom terenu u pli¢aku zivi kunjka. Nalazimo je
uglavnom u podrucju zasti¢enom od udara valova. Za izvaditi kunjku treba zaroniti, a dobro je
u ruci imati noz ili kuku, da je lakse otrgnemo od podloge. Kucica je manja Skoljka koja se vise
vadi i zimskim mjesecima. I ona se nalazi u muljevitopjeskovitom dnu, u kojem je trazimo za
vrijeme velike oseke. Boja joj je bijelosiva pa prelazi u nijansama do sivozelenkaste, a ponekad
1 Zu¢kaste. Za mnoge je kunjka najukusnija Skoljka, a prije
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pripremanja treba je odredeno vrijeme drZati u posudi punoj morske vode da se ocisti od
pijeska. Po bonaci i za sunc¢ana vremena, bolje zimi nego ljeti, ,,lovi* se i prugasta kapica,
Skoljka koja se posebno isti¢e svojom ljepotom.

Na nesto ve¢im dubinama , do desetak metara, naj¢eS¢e na pjeskovitom dnu, ali 1 na
kamenitom, staniSta su mnogih jadranskih skoljki. Tu boravi prnjavica, kopito, sr¢anka, ¢aska,

Mnoge vrste rakova koji zive uz obalu, medu kamenjem, u rupama i pukotinama ili
medu nakupinama algi koje mozZemo loviti rukama, bez da odlazimo na more ili pod more.

Vadenje skoljaka, puzeva, rakova, zakonodavac tretira kao ribolov, pa nam je za tu
aktivnost potrebna ribolovna dozvola, sportska ili rekreacijska.

MJERENJE BEZ VAGE
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I bez vage mogu se uspjesno pripremiti jela po naputku, pridrzavajuci se propisanih
koli¢ina sastojaka. U nekim naputcima koli¢ine su ve¢ naznacene, na primjer na zlice i ne treba
ih vagati. To znaci da zlicom valja zagrabiti sipku namirnicu i noZzem izravnati povrSinu, da
odredene namirnice budu samo do ruba Zlice. Gus¢e namirnice treba zaravnati. Mjeri 1i se
tekuc¢ina na decilitre ili litre, tada ¢e dobro doéi plasticna posuda s oznakama koli¢ine te
bazdarene ¢aSe (s crtom i natpisom - 2 dl, 1 dl ili 5 cl). Posudu ili ¢asu najbolje je staviti na
poviSeno mjesto u visini pogleda, to je jedini nacin to¢ne provjere. Koli€ine izrazene u
dekagramima mogu se odmjeriti, dosta tocno, zlicom za juhu:

1 Zlica bijelog brasna 1 dag (vrhom puna) - 2,5 dag
1 zlica pSenicne krupice 1 dag

1 zlica zobenih pahuljica 1 dag

1 zlica Secéera u prahu 1,5 dag (vrhom puna) - 2,5dag
1 zlica kristal Secera 1,5 dag

1 zlica mrvica 1,2 dag (vrhom puna) - 2,5dag
1 zlica rize 2 dag (vrhompuna) -4 dag
1 Zlica soli 2 dag

1 zlica §krobnog brasna 1,5 dag

1 zlica ulja 1,4 dag

1 zlica mljevene kave 3 grama

1 zlica kakaa 1 dag

1 zlica mlijeka oko 1,5 dag

1 zlica krupice oko 1,5 dag (vrhom puna) - 2,5dag
1 zlica masti 5 dag

1 zlica maslaca 4 dag

1 Zlica majoneze 3 dag

1 Zlica ribanog sira oko 1 dag

1 Zlica mljevenih oraha 1 dag

1 Zlica mljevenih lje$njaka 1 dag

1 Zlica grozdica 2 dag

8 Zlica vode otprilike 1/8 |

6 zlica vode otprilike 1/10 |

1 ¢ajna Zli¢ica soli 5 grama

1 ¢ajna zli¢ica Secera 5 grama

1 ¢asa od 2 dl sadrzi:

brasna 9,5 dag

Secera u prahu 12 dag

Secera u kristalu 16 dag

sirove rize 12 dag

ribanog sira 12 dag

1 Salica sadrzi oko 250 grama ili 1/4

[

1 Salica mrvica oko 5 dag

1 Salica rize oko 25 dag

1 Salica brasna oko 11,5 dag

1 Salica krupice 10 dag
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PODJELA RIBE

| Plava riba (riba selica) | Bijela riba (ribe stanarice)

Sitna plava riba Krupna plava riba Uzobalna Kamenog dna
brgljun iglun batoglavac arbun
iglica palamida cipal Kirnja
inéun trup fratar murina
lokarda tuna gavun pagar
papalina kavala pirka
skusa kantar ugor
srdela lica zubatac
Sarun lubin

lumbrak

ovcica

pic

salpa

Spar

Muljevitog dna Pjeskovitog dna
grdobina glavog

hama golub

jegulja pauk

list trlja

kovac

osli¢

piSmolj

Bijela riba (strna riba)

Zajednicki naziv za sve vrste riba koje su prekrite ljuskama. Obi¢no su srebrnaste ili
sivosrebrnaste boje. Spadaju u najtraZenije vrste zbog kvalitete mesa. Zivi na dnu, pri samom
dnu ili uz obalu.

»Ca sve spada u strne ribe? Pa vako: agac¢, podlanica, zubac, kaval, sapa, skrpina,
$voja, kova¢, merdac i jo§S puno toga, ali bolje ih je isti nego spominjati, bo mi zubi vodu
¢inu.“

Bentonska riba
Naziv za sve vrste riba koje zive na morskom dnu.

Landovina
Naziv za sve vrste riba iz porodice pasa, macaka, goluba, raza itd.

,Hljandrovina, to ¢e re€i: pas, maska, raza, kolumbul i drugo, idu se leSo i na
brudet, ali bolje ih je suSiti, unda svaka svaka ima drugaciji gust*



Pelagicke ribe

Naziv za sve ribe koje zive u slobodnoj vodi, neovisno od morskog dna.

Plava riba (sitna)
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Spada u pelagi¢nu grupu riba, kao: sardela, papalina, in¢un, iglica, skusa, lokarda ....Te

vrste se najvise konzerviraju.

Krupna plava riba

To je krupna pelagi¢na riba. Plava riba (sitna i krupna) dosta se brzo kvari.

kod bhijele ribe kraljicom se smatra orada

kraljem zubatac

a carem lubin

kod plave ribe kraljica je sitna srdela

kralj je golemi -tunj

izmedu njih je najpoznatija skusa od Koje se spravljaju prave delicije
egzoticni iglun ima status princa sa svojim kopljem

Pregled riba kad je najukusnija

vrsta mjesec

arbun 6-9

bakalar 1-12 (u rujnu nije narocito
ukusan)

barbun 1-12

brancin 12-2

cipal 3-12

grdobina 11-1

iglica 5-8

inéun 3-9

jegulja 5-8

list 5-9

lovrata 1-6

kirnja 6-9

obli§ 1-12 (posebno zimi)

orada 6-9

osli¢ 1-12

pas glusac 1-12 (posebno ljeti)

raza 11-1

srdela 10-5

skusa 7-3

Skarpina 6-10

trlja 1-12

tuna 7-10

zubatac 3-7
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.....

panula, a na taj naCin obi¢no se hvata plava riba. Plava riba, kao Sto su Skombri, sardele,
plavice, polande ili tune, ako se s njom prije upotrebe nepravilno postupa, moze uzrokovati
neugodno trovanje. Ovu ribu, nakon ulova treba odmah ocistiti 1 ¢uvati u hladnjaku, a nikako,
npr. u moru.

Nazalost, ljudi ponekad ostave uhvacenu ribu da bude vucena u vre¢i iza broda kako bi
izbjegli neugodan miris na palubi i pripremaju je tek navecer, kada je brod usidren ili vezan.
Ukoliko se riba ne stavi odmah u hladnjak u njoj se moze razviti histamin koji uzrokuje
simptome skombrotoksizma.

Meso ribe najukusnije je prije mrijeStenja, izmedu dva mrijestenja najbolja je za
kuhanje. Starije ribe su tvrde, drvenaste i premasne (,,staracka masnoc¢a“). Za jelo su najbolje
ribe srednje dobi i veli¢ine. Ribe grabljivice imaju ukusnije meso od mirnih vrsta riba. Ribe sa
veéim postotkom masti su ukusnije od onih koje su izuzetno posne. Glavni jestivi dio je trupno
misiéje. Sto je riba migicavija to su leda zaobljenija, u gladnom stanju je riba plosnatija. Kod
mnogih riba cijeni se i usna muskulatura (lice) tj. mali ali debeli miSiéni sloj, koji se proteze
ispred Skrznih zaklopaca, izmedu ruba ocnih Supljina i donje ¢eljusti. Ribari kod vecih riba
jedu i Skrge 1 o¢i. Opcenito se racuna da na ¢itavoj ribi 50% pune tezine sluzi za jelo. Morske
ribe po prirodi imaju naslage sluzi na kozi, koja prema tvrdnjama ribara, odrzava ribu dulje
vrijeme svjezom. Stoga se ta sluz ostavlja na njoj.

Kuhanu ili pecenu ribu ne treba ¢uvati duze od jednog dana, jer do trovanja ovim jelima
dolazi zbog djelovanja odredene vrste bakterija truljenja, koje narocCito napadaju pripremljena
jela od riba.

Ribari kazu: ,,ribu ne treba jesti odmah kad se uhvati ili ubije, tada je tvrda i nema pravi
tek. MisSiéi i zivci joj nisu zamrli, stoga je treba o€istiti 1 ostaviti dan i no¢ da se opusti. Nije
dobra niti riba iz mreze. Ona je previse izmucena. Najneukusnija je riba iz popune (popona
(priposta, trostrucica) - vrsta mreze kojom se lovi razna velika i mala riba). Riba koja je
uhvacdena navecer, pretrpi Sok i cijelu se no¢ muci u mrezi dok je sutradan ne dignu.“ Nadalje:
,.treba paziti na spol, §to je teSko prepoznati, i samo je vrlo iskusni mogu. Zenska riba je uvijek
bolja.*

Kako prepoznati da riba nije svjeza ?

miris snazan, neugodan s izrazitim zadahom po amonijaku

boja mutna, prljava i blijeda

ljuske omek3ale i lako se otkinu

oko mutno, uvelo i upalo

Skrge suhe, bjelkaste ili posve tamne

trbuh i rep koji su kod svjeze ribe tvrdi, kod stare ribe mlohavo vise i krhki su;
glatka i sjajna povr$ina Cesto nam otkriva da riba vise nije svjeza.

SvjeZa riba ima izboCene i sjajne o¢i, slankast miris, te ljuske sjajne metalne boje. Meso
svjeze ribe tvrdo je i elasti¢no pod pritiskom prsta.
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Za krace vrijeme riba se moze sacuvati, ako joj se izvadi utroba, zavije u Cisti ubrus,
prethodno namocen u vinski ocat, stavi u porculansku posudu i sve u hladnjak.

Ako je moguce, ribu je najbolje usmrtiti neposredno prije pripremanja, jer je njeno meso
ukusnije, dok nije nastupila mrtvacka ukocenost. Jakim udarcem u glavu ribu treba omamiti, a
zatim oStrim noZem dublje zasijeci u potiljak, pri c¢emu treba presijeci i lednu mozdinu.

Jegulju treba grubljom tkaninom uhvatiti za glavu i rep, omamiti udarcem, zatim zasjec¢i
potiljak, a nakon toga rep na nekoliko mjesta. Laksi nacin usmréivanja jegulje da se omamljena
stavi u ve¢u posudu, u kojoj se nalazi pomijesani ocat i sol (1 | octa i 25 dag soli), brzo i dobro
poklopi, da ne bi iskocila. Nakon nekoliko minuta jegulja ¢e uginuti, poprimiti modru boju, a
na kozi ¢e izluciti mnogo sluzi.

Preporucuje se masnu jegulju kratko vrijeme drzati nad vatrom od drvenog ugljena.
Koza ¢e se smezurati i lako guliti, a suviSak masti se ispece, te meso dobiva bolji okus i lakSe
se probavlja. Male se jegulje ne gule, nego samo jako nataru solju i drvenim pepelom.

Za oCuvanje hranjive vrijednosti ribe vazna je predpriprema.

Da bi jelo od ribe ili sa ribom bilo ne samo ukusno, ve¢ i pravi kulinarski doZivljaj, riba
mora biti pravilno pripremljena. Svaka greska u pripremanju ribe dovodi do odredenih gubitaka
u njenoj hranjivoj vrijednosti. Riba ne smije dulje vrijeme ostati neo¢is¢ena (npr. od jutra do
navecer).

odstranjivanje krljusti

Za skidanje krljusti treba imati specijalni pribor ili noz. Krljusti uvijek treba skidati od
repa prema glavi ribe (riba se uhvati prstima za rep). Da ne bi prilikom skidanja krljusti letjele
svuda okolo, najbolje je ribu staviti u posudu s vodom i krljust skidati pod povrSinom vode.
Ribe koje nemaju krljust, treba prvo dobro oprati pod teku¢om vodom 1 tek tada izvaditi
iznutricu. Kod c¢iSc¢enja krljusti, da riba ne klizi iz ruku dobro ju je istrljati solju, ili natrljajte
ruke solju. Nekim ribama je laksSe krljust skidati vilicom nego noZzem.

Velikim ribama o$trim nozem ili Skarama odreZite sve peraje, po Zelji odreZzite rep i
glavu. Malim ribama koje se prZe nije potrebno rezati peraje, rep i glavu

sluzave ribe

To su ribe koje nemaju krljust i tijelo im je pokrito sluzi. Morske ribe bez krljusti imaju
debelu kozu koja se mora odstraniti prije priredivanja za jelo, no isto tako moze se odstraniti i
kad se razreze na komade. Kod jegulje se koza skida na taj nacin da se zareze oko vrata i povuce
prema repu.
¢is¢enje

Poslije skidanja krljusti, ribi treba izvaditi utrobu. Za ovo je potreban Spicasti noz, kojim
se najprije naravi otvor kod ¢mara, a zatim dalje reZe trbuh sve do glave. Kod toga treba paziti
da se ne razreze Zucna kesica, koja je blizu glave. Nakon toga se vadi utroba i unutrasnja crna
kozica. Ako se ribi ne odstranjuje glava, obavezno se uklanjaju Skrge (pomocu Skara). Ukoliko
kod vadenja utrobe Zu¢na kesica pukne i razlije se Zu¢ po
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unutrasnjosti, takva riba nije za jelo. Kod velikih riba jetra i ikra se ne bacaju, jer su ukusne i
od njih se mogu napraviti vrlo dobre juhe i1 druga jela. Odstranjene glave takoder se koriste za
izradu juha.

Jegulja se Cisti tako da se izreze u ve¢e komade, a oStar noz uvuce u trbusni dio komada, pa se
utroba gura prema vanjskoj strani, a spiralnim pokretom noZza izvuce crijevo.

pranje

Ribu treba prati cijelu, brzo, pod mlazom teku¢e vode i1 uvijek prije rezanja. Ako se riba
duze drzi u vodi gubi vlastiti sok i hranjive sastojke koji su topivi u vodi. Poslije pranja, ribu
treba ocijediti ili osusiti ¢istim ubrusom.

rezanje

Ovisno o vrsti jela koje se sprema, poslije pranja i susenja, riba se reZze na manje ili vece
komade, ili se ostavlja cijela. Najbolje je pripremati ribe tezine od 25 do 30 dag, jer su dovoljno
velike za jednu osobu i nemoralu se rezati na manje komade, osim toga najljepse i izgledaju
kod posluzivanja. Ribi se jedino odstrani ledna i trbusna peraja.

Velike ribe rezu se na komade tezine 10 dag. Kod pripremanja juha i brodeta riba se
takoder reze na komade.

Vece ribe rezu se na kose odreske, priblizno debele 3-5 cm i tezine od 8 do 10 dag.
Obzirom da takvi odresci sadrze i kosti, najbolje je rezati takve vrste riba koje nemaju sitne
kosti.

Oblikovanje fileta je najzahtjevniji posao, jer podrazumijeva poznavanje grade ribljeg
tijela. Kod filetiranja se dobivaju dijelovi ribljeg tijela bez kosti 1 koze. Osnovno je pravilo da
se pocne rezati na hrptu s obje strane ledne peraje uz hrptenjacu, ostrim tankim nozem. Mora
se paziti, da se kod rezanja uvijek dobiju fileti iz cijele polovice ribe. Nakon dobivanja filea s
jedne strane, riba se okrene na drugu i na isti nacin izreze drugi file. Koza ribe se skida na taj
nacin, da se file okrene s kozom na dasku i tankim oStrim nozem zareze meso kod repne peraje.
Noz se postavi koso na kozu ribe (sve je okrenuto prema nama) i drugom rukom se povlaci
koza nasuprot. Kod toga nozZ se ne pomice nego drzi iznad koZe koja se povlaci lijevo i desno.
Na taj nacin se dobiva cijeli file 1 koza ostaje bez mesa. Ako se pomakne nozem, tada se lako
prereze koza 1 mora se poceti sve iznova, §to je vrlo teSko na Sirem dijelu ribe. Cijeli ovaj
postupak mora se raditi na potpuno ravnoj podlozi (daski). Najlakse je raditi file od osli¢a, jer
je po svojoj gradi najprimjereniji. Ostatci ribe koriste se za izradu juha ili ribljih temeljaca.

zakiseljavanje ribe

Kod pripremanja ribe obavezno se dodaje limunov sok ili ocat, 15 do 20 minuta prije
termicke obrade. Na taj nacin meso ribe postaje ¢vrsée, te se tijekom kuhanja ili pecenja nece
raspasti. Istovremeno se ublazuje miris ribe, koji ne prija ba$ svima. Ako se priprema veca
koli¢ina ribe, ekonomicnije je koristiti ocat umjesto limunovog soka, a u¢inak je isti. Limunov
sok je obavezan dodatak kod posluZivanja kuhane, pirjane, peCene, przene ili peene ribe na
rostilju. Limunov sok poboljsava okus ribljeg mesa.
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soljenje

Riba se soli neposredno prije pripremanja za jelo (velika riba soli se prije przenja ili
pec€enja, a manja nakon pecenja). U praksi se najcesce grijesi, te se soli znatno prije 1 pusti da
posoljena stoji i na taj nacin gubi sok iz mesa, a time i dio hranjivih sastojaka. Posebno se mora
paziti kod ribe za rostilj da se soli neposredno prije samog pecenja. Tunu je bolje soliti prije
pripremanja kako bi meso upilo sol. Male ribice kao npr. girice, srdele, papaline i dr. bolje je
soliti poslije zgotovljena.

Iako je sol (,,boginja zdravlja®), latinsko ime ,,sal* srodno ,,Salus®, odnosno boginji
zdravlja. U starom Rimu najvaznija ulica zvala se ,,Via Salaria“. Bogatstvo uvazenih gradana
mjerilo se i zalihama soli, jedan od osnovnih zacina koji vlada kuhinjom, on u kuhinji mora
ostati neprimjetan. Jelo ne smije biti slano 1 ono ne smije biti na racun nekog drugog okusa.
Umjesto sa mnogo soli, okus hrane treba poboljsati dodavanjem aromati¢nog bilja i zacina.

Cum grano salis - sa zrnom soli

Uzrecica potjece, navodno jo$ od Plinija, koji je na jednom mjestu napisao addite salis
grano - dodavsi zrno soli, a u kontekstu to je zrnce predstavljalo protuotrov. Da bi posluzilo
terapeutskoj svrsi, nuzan je bio besprijekoran osjec¢aj za doziranje.

Za vrhunske kuhare, morska sol, a posebno nerafinirana morska sol posjeduje vrlo
izrazen identitet. Morska nerafinirana sol je po sastavu isto Sto 1 natrijev klorid (NaCl), koji je
njen glavni sastojak, ali ga sadrzi otprilike 20 posto manje nego sol iz rudnika (kamena sol). U
njoj se medutim, u neznatnim koli¢inama nalaze i neki drugi sastojci kao $to su bakar, mangan,
magnezij, nikl, sumpor, kalcij, brom, bor, silicij, fluor, fosfor, jod, $to nedostaje kamenoj soli.
Morska sol je bijela ili tek neznatno zelenkasta jer sadrzi ponesto sitnih jednostani¢nih morskih
algi. Osnovni lik kristala je kocka, veli¢ine nemljevenog zrna 1 do 3 mm. Svi ti elementi iako
se nalaze u minimalnim koli¢inama djeluju vrlo blagotvorno. Zbog svog posebnog sastava i
oblika kristala morska se sol lako 1 brzo topi, a u usporedbi s drugim vrstama soli ima snaZniji
1 ugodniji slan okus. Mesnim preradevinama daje lijepu rdavocrvenu boju, kao Sto je ima kraski
priut, 1 sprecava da se mesni proizvodi previSe ne osuse 1 stvrdnu. Morska sol je nenadomjestiva
1 pri kiseljenju povréa, posebno kupusa.

Kao $to ¢uvena francuska uzre€ica kaze: dobrim vinom protiv alkoholizma, tako bi se
trebalo odnositi 1 prema nerafiniranoj soli u odnosu na rafiniranu, koja se samo odreduje kao
kemijska formula NacCl.

Razli¢iti aspekti simbolizma soli proizlaze odatle $to se sol dobiva iz morske vode
isparavanjem, ona je vatra oslobodenja iz vode.

Sol slozena u male hrpice kraj ulaza u kucu, na kamenu ogradu zdenca, u kutovima
rvackog prostora ili na podu poslije pogrebne ceremonije, sol ima mo¢ da procisti mjesta i
predmete koji su se, nepaznjom, onecistili.

Sol je osnovni i fiziolo§ki nuzan zacin hrani i spominje se u liturgiji krStenja kao hrana
soli; kao sol mudrosti ona je i duhovna hrana.

Sol simbolizira nepokvarljivost. Stoga osoljeni savez oznacuje savez S$to ga Bog ne
moze razvrgnuti

Zajedno jesti sol 1 kruh znaci uspostaviti neunistivo prijateljstvo.
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Sol moze imati i posve drugo simbolicko znacenje i moze se protiviti plodnosti. U tom
sluaju slana zemlja znaci neplodna zemlja, sasuSena zemlja. Rimljani su prosipali sol na tla
gradova koje bi sravnili sa zemljom, kako bi ga uc¢inili jalovim.

Sol je simbol prijateljstva, gostoprimstva, zbog toga Sto se dijeli s gostima, 1 simbol
zadane rijeci, zbog toga $to je njezin okus neunistiv.

Sol je bila 1 mjesecna placa rimskih legionara 1 zvala se salarium, a iz te je rijeci nastala
i engleska rije¢ za mjeseCnu placu - salary.

Podsjetimo se jos i na jedan stari obicaj: ,,pecenje soli*“. Nasi stari osiguravali su si toliko
vrijednu namirnicu jednim zaboravljenim postupkom, u posebnim posudama ili kamenicama grijali
su morsku vodu i tako ,,pekli“ neophodnu namirnicu. Najstarija solana u Europi je u Stonu.

ublazavanje i odstranjivanje mirisa ribe

Specific¢an miris ribe najvecim se dijelom zadrzava u kozi ribe. Djelomi¢no se moze
neutralizirati, ako se riba, nakon zakiseljavanja, namaze ,,suhom marinadom®, koja se sastoji
od nasjeckanog korijena i liS¢a celera, liS¢a perSina i poriluka. Ovako pripremljena riba ostavi
se da odstoji oko pola sata na porculanskom tanjuru da se sprijeci upijanje mirisa. Nakon toga
riba se posoli i priprema na jedan od Zeljenih nacina.

Pri paniranju ribe, miris se moze jako ublaziti ako se mrvicama (prezlima) doda sitno
naribani sir,

Kod kuhanja ili pirjanja miris se ublazuje, ako se izmedu poklopca i posude stavi vlazan
ubrus koji ¢e upiti miris.

Pripremanje riba

Uz naputke su naznacene tocne upute za pripremanje riba, koli¢ine, dodatke 1 eventualne
posebnosti, dok su ovdje samo temeljna nacela.

Nacin i vrijeme pripremanja zavisi od vrste riba i jela koji se priprema.

Zbog specifi¢ne strukture misi¢nog tkiva, riba ima u odnosu na meso toplokrvnih
Zivotinja, znatno krace vrijeme omeksSavanja (kuhanje, pirjanje, pecenje). Riba je gotova kad
joj meso postaje mlijecno bijelo, oci iskoce, a kosti se lako odvajaju od mesa.

Cijela riba 1 ve¢i komadi (repni dio), zahtijevaju nesto dulje vrijeme kuhanja ili pecenja
od manjih porcioniranih komada (odresci, fileti).

Koli¢ina ribe po osobi, kao i postotak otpadaka kod pripremanja je razli¢it. Ukoliko se
riba priprema u cijelom komadu, to prema veli€ini ribe, treba racunati na otpadak od 40-50 %.
Po osobi treba racunati 25 dag ribe, ako je u komadu (odrezak) 20 dag i filea 150 dag.

Pecenje u pec¢nici odgovara ve¢im ribama i za riblje sloZence.
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PrzZenje u tavici

Najbolje za odreske, filete i manje ribe. Ribe se mogu samo uvaljati u brasno pa prziti
(Sto je probavljivije), ili

nakon brasna jo§ umociti u jaje i mrvice, ili
umociti u tijesto koje je nacinjeno od jaja, brasna i piva (masa je guséa nego za palacinke), te panirati
Ocis¢enu, opranu i ocijedenu ribu namociti u brasno, jaje i mrvice, a moze se navlaziti
mlijekom, pa namociti u brasno.
Tavica mora biti veca od riba, a masnoca dobro zagrijana.
Za okretanje ribe koristi se Supljaca (Supljikava kuhaca), isprzenu ribu treba dobro
protresti u Supljaci da se odstrani suvisna masnoca.

Panirati treba uvijek neposredno prije prZenja, jer dugim stajanjem se ne moze dobiti
lijepa

zlatnozuta boja, a i korica se moZze odvajati od ribe.

Przena riba ¢e dulje stajati ako se po pecenju poskropi vru¢im octom.

Paniranje je najbolje za narezane vecée ribe, dobro ih je najprije malo natopiti sokom
limuna.

Na brodu przenja vece koliCine sitnih riba stvara probleme. Stavite brasno u plasticnu
vrecicu, a potom u nju ubacite ribice i dobro ih protresite. Potom ih samo ubacite na zagrijano
ulje.

»Riba se najbolje isfriga u parsuri*

Przenje u dubokoj masnoci

Tako se priprema najsitnija riba i velika riba izrezana na komade. Ribu treba dokraja
potopiti u zagrijanu masnocu, te je najbolje koristiti posudu s metalnom koSaricom. Ne prziti
odjednom puno, bolje je to uraditi u nekoliko puta. Da bi prZena riba dobila ljepsu boju i
hruskavu koricu, moze se uvaljati u smjesu jednakih dijelova obi¢nog i projinog brasna kom se
doda zli¢ica mljevene crvene paprike.

Ulje mora biti dobro zagrijano, ali ne smije se pusiti. Komadi¢em kruha provjeriti je li
ulje dovoljno zagrijano, umociti ga u ulje i on ¢e zacvrcati ako je toplina odgovarajuca.

Przene ribe treba posluziti tople 1 obavezno s kriskama limuna. Uz njih najbolje
odgovaraju raznovrsne salate (zelena, krumpir i druge), ili umaci.

» VrZi kapulu friziti, u¢initi ¢emo brudet o misancije rib*
(friziti: pirjati, dinstati)

»Ka se ribari vecer vrnu z rib, uvik u¢inu leSadu. Nako fri§ke ribe, teker ¢apane,
su najgustozije*
(lesada: na vodi kuhana riba)

»Ve vele ribe ¢emo speci, ve manje ¢emo lesati, za uciniti malo riZota*
(lesati: iskuhati na vodi meso, ribu, povrce)
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Kuhanje

Riba se kuha u komadu ili, ako je veca, odijeljena na porcije (ali opet cijela). U nacelu,
riba se kuha u dosta vode (da je potpuno prekrije) i u dovoljno velikoj posudi, ali se u vodi
prethodno dobro prokuha (barem pola sata), zacinska trava, zacini (krupna sol i papar u zrnu),
vinski ocat (kvasina), vino i drugo, ovisno o naputku. Kako meso ribe sadrzi manje ekstrativnih
sastojaka, voda u kojoj se kuha treba biti jace zacinjena, kako bi bila Sto ukusnija.

Za 1 1vode treba: 1 Zlica soli, 1-2 glavice luka, 1 list lovora, sok jednog limuna ili vinski
ocat (daje ¢vrstocu mesu da se ne raspadne), 4-6 zrna papra, 1 vezica zeleni, malo vina. Riba
se kuha u tako pripremljenoj hladnoj vodi 6 do 10 minuta (meso ¢e poprimiti bolji okus, a koza
nece popucati). Ne smije se kuhati na jakoj vatri, jer je riblje meso osjetljivije i moglo bi se
raspasti. Nakon deset minuta, ve¢ prema veli¢ini, riba je kuhana, Sto se najbolje vidi po
iskocenoj bjelini ribljih o¢iju. Morska riba zadrzava najvise svoj prirodni okus ako se kuha u
morskoj vodi. (crtez)

Vecu ribu dobro je omotati u gazu ili tanko platno, jer se kuhana bolje moze izvaditi.
Nakon kuhanja riba se stavlja u ohladenu priredenu smjesu.

Riba ¢e ostati ¢vrsta i nece Se raspadati ako se nadgleda kuhanje, tako da se smanji vatra
¢im poc¢ne malo kipjeti. Ne smije se dopustiti da jako vri. Vatru zagasite prije propisanog
vremena, posudu poklopiti i ostaviti da odstoji najmanje 10 minuta.

Kuhana riba moze se posluziti topla ili hladna, topla na zagrijanom tanjuru i prelita
uljem ili Zeljenim umakom; a hladna prelivena majonezom ili slicnim umakom, ili se koristi
kao salata uz dodatak raznog povréa, rize ili tjestenine.

Voda koja ostaje od kuhanja, koristi se za juhu. Najcesce se procijedi, pa se zelen i luk
protisnu (pasiraju), ili malo usitne 1 dodaju procijedenoj juhi. U juhu se najceS¢e ukuhava riza,
a na kraju doda nasjeckani persin, sok od limuna ili vinski ocat po ukusu.

Uz kuhanu ribu najbolje je posluZiti kao prilog: blitvu, cvjetacu, mrkvu, rizu.

Kuhanje u pari odgovara najfinijim ribama.

»Spiza leSo je najzdravija. Samo zeru maslinovoga ulja i soli i to je sva zac¢imba“
,,Plavo ““ kuhana riba

Ovim nac¢inom mogu se kuhati samo one ribe ¢ije su krljusti prekrivene sluzi. Sastojci
koji se nalaze u sluzi prilikom kuhanja dobiju plavicastu boju. Jegulja se moZe kuhati na plavo.

Da bi se riba pripremila tim na¢inom, mora prije toga biti Ziva, i usmréuje se svega 10
minuta prije pripreme. Meso takve ribe (nakon pripreme) prepoznajemo po tome S$to se
,raspada“ ili ,,topi“. Za hladna jela riba se usmrcuje bar sat vremena prije, kako se meso ne bi
kasnije ,,raspadalo®.

Prije kuhanja treba oprezno izvaditi utrobu, najbolje je to napraviti pod vodom, da se
sluz $to bolje sacuva. O¢is¢enu riba stavite na vlazan, emajlirani posluzavnik, i nakapajte sokom
limuna (Riba se posluzuje s limunom od srednjeg vijeka, kada se vjerovalo da ¢e njegov sok
rastvoriti pojedinu riblju kost). Ulozak za kuhanje ribe prekrijte alu-folijom i namazite uljem,
dodajte vodu i posolite. Kada voda polako zavri, stavlja se pripremljena riba, posuda poklopi i
kuha na umjerenoj temperaturi oko 15-20 minuta. Intenzivnija plava boja postize se tako da
ribu prelijemo prije kuhanja zagrijanim octom i ostavimo oko 10 minuta na prozra¢nom mjestu.
Ovim na¢inom se dobije ljepsa boja, no donekle se gubi specifican okus ribe.

Plavo kuhati se mogu samo svjeze ribe, i to se najc¢esce kuhaju rijecne ribe.



91

Cesto se u restoranima plavo kuhana riba posluzuje savijena, $to se postize na taj na¢in
da se prije kuhanja riba veze koncem za usta i rep. Nakon §to se skuha konac se oprezno
odstrani, riba stavi na zagrijani tanjur, prelije zagrijanim maslacem, ili majonezom ili slicnim
umakom ako se posluzuje hladna.

Pirjanje

»Svaku spizu ki bimo kuhali na brudet, prija bi dobro sfrizZili, puno je tako gustoZije“.
(sfriziti — ispirjati)

Taj se naéin primjenjuje za ribe koje se prireduju Citave ili kruni komadi odrezani iz
srednjeg dijela po Citavoj Sirini. Kod pripreme se koristi specijalna posuda s uloskom i
poklopcem, ili neka druga prikladna posuda s poklopcem. Dno posude dobro namazemo
maslacem i prekrijemo podlogom mrkve, luka i kozjaka narezanim na tanke ploske i propirjanih
na maslacu. Dodamo i nekoliko listi¢a perSina. Na to polozimo ribu. Ponekad, s jedne strane,
utisnemo u ribu male klinove gomoljike, mrkve ili krastavca.

Ribu pokrijemo papirom namazanim maslacem, Sto je bolje nego koristiti tanke ploske
slanine. Nadolijemo toliko tekuéine da se riba u njoj moci a sastav teku¢ine odredujemo prema
vrsti umaka koji ¢emo posluziti uz ribu. Posuda ne smije biti hermeticki zatvorena, kako bi se
prigotavljanje ribe i prokuhavanje temeljca odvijalo istodobno. Malo prije nego je riba potpuno
dogotovljena, posudu otkrijemo da se riba glazira (ocakli). Pazljivo je ocijedimo, slozimo na
pladanj i ¢uvamo na toplom. Temeljac pasiramo, po potrebi pokuhamo i dodamo u riblji umak.
Pirjanje obavljamo u pe¢nici zagrijanoj na 200 0C, oko 20-25 minuta, $to visi o veli¢ini ribe.

Prigotavljanje u tavi na mlinarski nacin

Manje ribe (listovi, skuse ..) prigotavljamo u tavi na maslacu. Tako pripremamo i vece
ribe ako nisu teze od 1,5 kg. Krupniju ribu prigotavljamo u odrescima ili u krupnim komadima
rezanim od srednjeg dijela ribe po Citavoj Sirini (darnes). Za taj nacin prigotavljanja najbolje je
maslac prije upotrebe razbistriti

Ribu zacinimo solju i1 paprom, umo¢imo u mlijeko i povaljamo u brasno, polozimo u
tavu na topli maslac i zlatnozuto specemo s obje strane. Dogotovljenu ribu slozimo na pladanj
1 na nju nakapamo malo limunovog soka. Pospemo je nasjeckanim per§inom i prelijemo
smedim maslacem.

Riblji temeljac

Za riblji temeljac se kaze: ,,da je majka svakog riZota“, 10 je osnova, zapravo za sve riblje
umake. Riblji temeljci rade se od ostataka ribe (glave, kosti, repovi ), malih riba, kao i od glava
1 repova Skampa. Sve sastojke je najbolje staviti u gazu, svezati i kuhati u posoljenoj i zacinjenoj
vodi (bijelo vino, luk, persin (zelen i korijen), mrkva, lovor, papar u zrnu, mjesavinu zacinskih
samoniklih trava). Kuhajte na laganoj vatri, kao kad radite juhu. Kad je sve kuhano gazu s
ribljim ostacima izvadite, procijedite i povrce pasirajte (usitnite). U procijedenu vodu vratite
pasirano povrcée, dodajte (ako treba) zeljene zaCine i jo§ jednom prokuhajte. Dobivena gusta
tekucina sluziti ¢e vam za razne riblje umake i riblje rizote (od lignji, sipa, Skampa, Skoljki, ...).
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Riblji temeljac

Sastojci: 50-60 dag glava, repova i peraja bijele ribe (bez koze i iznutrica) 2,5 dI suhog bijelog
vina, 1 velika mrkva, 2 glavice luka, 8 dag celerova korijena, 8 dag perSinovog korijena, 10 dag
korabice, lovor, 1 gran¢ica maj¢ine dusice ili kadulje (zalfije), 2 sveznji¢a persinova lista, 2-3
listi¢a celera, 72 limuna, papar u zrnu, sol.

Ako koristite pretezno svijetlo povrée 1 temeljac ¢e biti svjetliji. OCisS¢eno povrée narezite na
veée komade, operite i pristavite s vinom. Dodajte sve zaCine i zacinsko bilje. Krupno narezite
dijelove riba. Kad vino provri, dodajte narezane dijelove riba. Podlijte s 7,5 dl hladne vode.
Zakiselite sokom limuna i zagrijte na visokoj temperaturi. Cim provri, smanjite temperaturu i
kuhajte pola sata. Nemojte poklopiti. Rupi¢astom zlicom izvadite sastojke I stavite u cjedilo
pokriveno dvostrukom gazom. Priti§¢ite ih oblim krajem Zlice ili ih na kraju stisnite da ispuste
Sto vise soka. Cijelu juhu procijedite, po potrebi dvaput. Odlozite u hladnjak i uklonite suvisnu
masnocu.
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Rostilj
»Dvije se ribe na jednoj vatri pekle, a jedna drugoj vjerovala nije*
(narodna uzrecica)

Odgovara svim vrstama riba, ali se najces¢e prireduju: skuse, srdelice, $njur (od plavih
riba) 1 arbun, brancin, cipal, komarca, list (od bijelih riba). Potrebno je dosta jako zagrijati
zeravice da se riba dobro isprzi. Ovisno o vrsti, naulji se jace, slabije ili se uopée ne ulji (ako
ima dovoljno masnoce da se przi). U nacelu, na rostilju se priprema sasvim svjeza riba ¢vrstog
bijelog mesa sa ¢vrsto usadenim ljuskama. Riba koja se lako susi uvalja se u brasno, a zatim
premaze uljem ili maslacem; tako da se stvara zaStitna kozica koja sprecava susenje. U
najvecem broju slucajeva koristi se meko pSeni¢no brasno, za neke vrste riba i lignje oStro
brasno. Kukuruzno brasno se takoder koristi, osim za barbuna.

Sirove ribe namazati (po moguénosti sveznjem grancica od ruzmarina) uljem, kome se
moze dodati limunov sok, zacinske trave ili zaCine. Riba se nakon ¢is¢enja ne pere, da ne bude
mokra.

Dobro je vec€oj ribi ostrim, Siljastim nozem zarezati kozu da ne pukne dok se pece.

Stavite ribu na zagrijane reSetke i okrenuti je kad je s jedne strane pecena. Pravilo je da
su glave uvijek okrenute prema unutra (sredini rostilja).

Pecene ribe uobicajeno se preliju uljem u koje je dodat nasjeckan perSin i ceSnjak.
Koristenje kosanog ¢eSnjaka i perSina u maslinovom ulju najc¢esce ,,prekrije pravi izvorni miris
svjeze pecene ribe i maslinovog ulja. Peene srdele se mogu posuti i origanom ili se posebno
posluzuje cesnjak.

Posluzuje se odmah s rostilja, jer ve¢ i malo ohladene gube na izgledu i okusu, najcesce
s leso blitvom i malo krumpira.

Riba pecena na rostilju jedan je od omiljenih specijaliteta, jer Zar daje poseban okus i
miris, ¢ak i najprostijoj ribi ako se radi na drvenom ugljenu ili na suhom drvu vinove loze
(lozovini).

Nekoliko osnovnih pravila za rostilj:

temperatura lozista kad se peku ribe je manja nego kad se pe€e meso Zivine

koza ribe ne propusta sokove, prvo se pirja u vlastitom soku unutar koze a kasnije pe¢e nakon Sto tekuéina
ispari. Pukne li koza tijekom pec€enja, ne¢e imati ni priblizno trazenu kvalitetu. Stavljanjem ribe na prevruci
rostilj sasvim je sigurno da ¢e koza popucati, a riba ¢e dobiti nepoZeljan oblik

nakon stavljanja na rostilj ne dirajte tako dugo dok laganim pomicanjem ribe ne ustanovite da se ona sama
odlijepila od resetke. Riba ¢e se sama odlijepiti kad je na strani okrenuta vatri pecena. Tada se okrene na drugu
stranu 1 ponovi postupak. Posto su obje strane pecene, mozete jo§ malo zapeci hrbat i trbuh ribe (to se nauci
vremenom)

riba ne smije zagoriti, ¢ak ni na krajevima

riba Ce biti ukusnija ako se prije pecenja drzi u marinadi (mjeSavini ulja i zacina)

riba se nece lijepiti za reSetke rostilja ako se prije svake ribe rostilj premaze vinskim octom

riba se mozZe na rostilju peéi i u alu-foliji, biti ¢e brZe gotova i soénija. Uvijek se stavlja na sjajnu stranu folije,
krajevi saviju i pece na reSetkama ili direktno na zaru

za ribu rostilj treba biti umjereno zagrijan. Manji komadi se brzo peku a veci i deblji sporije. Veca riba od 1
kg mora se izrezati na komade, ili ako se pete u komadu obavezno zarezati na nekoliko mjesta, popreko, da
bi se bolje ispekla

bijela riba se raspada tijekom pecenja, pa je prvo treba premazati limunovim sokom, a zatim uvaljati u bra$no
riba se mora ispeci sa obje strane, a gotova je kada joj unutrasnjost nije vise crvena. Treba paziti da se ne
prepece, tada je suha i manje ukusna

posne ribe mogu se odmah poslije pe¢enja preliti majonezom ili gustim umakom od ulja, nasjeckanog persina
i eSnjaka, tako ¢e biti so¢nija i ukusnija

pecenu treba odmah posluziti, jer stajanjem gubi okus
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Razanj

Za pecenje na raznju najpodesnije su tuste (masne) ribe kao: jegulja, rumbac, palamida,
tuna, lokarda, lubin.

»Ne peci srdele na gradele, nadi¢emo ih na raZanj, slaje su z raznja, bo se manje
skunSumaju*
(skunSumati - ostati bez tekuéine)

Masnoca

Kod pripremanja ribljih jela veliku ulogu ima masnoca, te se uvijek treba koristiti ona
vrsta koja je naznaCena u naputku. NajceS¢e se koristi univerzalno ulje, u primorskim
predjelima koristi se maslinovo ulje, koje daje ribljim jelima poseban okus a i najbolje odgovara
ribljim jelima. Danas nije rijetkost na¢i u primorskim zemljama restorane koji uz vinsku kartu
imaju i kartu-ulja, barem od tri do dvanaest razli¢itih vrsta. Svako za razli¢ito jelo. Ulja su u
buteljama poput vina, bocama zatamnjenog stakla da svijetlo ne bi negativno utjecalo na
vitaminski sastav. Boce su etiketirane, s toénom oznakom geografskog porijekla, kao $to se to
upotrebljava kod vina. Boja ulja moze biti od zlatne do zelenkaste, a okus u rasponu od ,,voéno*
njeznog do Zestokog. Najbolje maslinovo ulje nosi etiketu ,,extra virgin“ (djevi¢ansko ulje), a
nesto slabije samo ,,virgin®“. Za razliku od Zivotinjske masti, maslinovo ulje ne sadrzi kolesterol
i bogato je nezasi¢enim masnim kiselinama, osim toga, najbolje podnosi visoke temperature
koje se javljaju kod przenja i rostilja (u trenutku kad ulje po¢ne dimiti temperatura je od 210 do
230 stupnjeva).

Prava temperatura ulja za przenje: ubacite u ulje mali komadi¢ mekane sredine kruha.
Ako je prava temperatura, potamnit ¢e za 30 sekundi. Ako tamni prebrzo, smanjite vatru. Ako
je obrnuto, pri¢ekajte koju minutu pa ponovite postupak.

Vrsni kulinari kazu za maslinovo ulje:
»da obavija suncem sve $to dotakne, svojom meko¢om prija i nepcima i grlu“

Danas se sve viSe cijeni u pripremanju namirnica, kako u svakodnevnom tako i onom
vrhunskom kulinarstvu. Maslinovo ulje je posebno zdravo ako se koristi kao za¢in u hladnom,

odnosno mlakom stanju.

A kako ga koristiti, kulinarstvo nam kaZze:

prilikom zacinjavanja salata i sirovog povrca valja postivati odnos: dvije Zlice maslinovog ulja na jednu zlicu
octa
odvise ljut luk postat ¢e daleko blazi ako se nekoliko sati drzi u maslinovom ulju. Kuhano povrc¢e dobit ¢e
bolji okus ako se prelije maslinovim uljem, umjesto rastopljenim maslacem ili margarinom
kriske svjezeg crnog ,,seljackog* kruha, ali i prepecenog, biti ¢e prava poslastica ako se premazu sa nekoliko
kapi maslinova ulja koje je stajalo u hladnjaku. Na to odli¢no ide ov¢ji ili kozji sir (zar nije stari specijalitet, a
nekad obi¢na hrana, slane srdelice na crnom kruhu ili sir u ulju)
meso za juhu (govedina i junetina) dobit ¢e posebnu mekocu i okus ako se najmanje dva sata prije kuhanja
marinira u maslinovu ulju
meso morske ribe takoder dobiva u kvaliteti ako se marinira sat ili dva u mjeSavini maslinova ulja i zaCina
rotkvice, ali i rotkve, ponovo ¢e dobiti ¢vrstocu i jedrinu ako se zacine s tri Zlice maslinova

ulja, jednom zlicom octa i pospu nasjeckanim perSinom
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Kod pecenja ribljih fileta 1 posluzivanja kuhane ribe najbolje je koristiti maslac ili
najbolje vrste margarina. Te vrste masnoca koriste se 1 kod pripreme dijetalnih jela. Svinjsko

ili biljno ulje ne koristi se kod pripremanja ribe.

Kod przenja jela, a tu spadaju ribe 1 morski plodovi mora se paziti na slijedece:

upotrebljavati samo prikladna ulja, §to se odreduje temperaturom vrenja i povr$ino koja se zagrijava. Bolje je
prziti u manjoj ali dubljoj posudi i obavezno upotrebljavati prirodna biljna ulja (maslinovo, kukuruzno,
suncokretovo)

kontrolirati kvalitetu ulja tijekom przenja. Vidljiva promjena boje i gustoce, te dimljenje znaée da se ulje
rastvara, §to je opasno, osobito ako se osje¢a miris

izbjegavati temperature vise od 180 stupnjeva. Idealna je temperatura za przenje izmedu 170 i 180 stupnjeva
(suncokretovo ulje ne podnosi temperaturu visu od 170 stupnjeva, dok je za maslac dozvoljena granica 110
stupnjeva). Ako je temperatura niza, ne stvara se korica nuzna za smanjenje koli¢ine apsorbirane masnoce a
ako je visa, nastaju Stetne kemijske promjene. Idealno je upotrebljavati prznicu (fritezu) s termostatom

treba izbjegavati dodavanje vode, soli ili za¢ina u hranu za przenje. Sve se dodaje poslije przenja

filtrirajte upotrjebljeno ulje. Ostatci hrane u njemu ubrzavaju kvarenje

Cesto mijenjajte ulje. Idealno bi bilo upotrijebiti ga samo jedanput iako moze biti upotrijebljeno najvise dva
do tri puta. To je vazno zbog toksic¢nih slobodnih masnoca

ne dodavajte novo ulje ve¢ upotrijebljenom. Karakteristike dviju ulja nisu viSe iste te smjesa nije dobra za
przenje

poslije przenja obavezno ukloniti visak ulja. Naj¢esce se upotrebljava papir na koji treba staviti przenu hranu
da se ocijedi

zastititi ulje od svjetla. Potrebno je drzati ga u zatvorenom i dalje od svakog izvora svjetla

ne upotrebljavati prznicu (fritezu) nekoliko sati uzastopce. Ulje duljom upotrebom mijenja sastav. Takoder
treba imati na umu da komadi za przenje moraju biti mali da bi bili isprzeni i iznutra a da bi se brzo stvorila
korica, moraju postojati protein i $krob. Zato se meso i riba moraju panirati mrvicama koje sadrze $krob, a
voce i povrée jajima i brasSnom. Iznimka je krumpir koji se przi bez paniranja

UzreCicu “riba tri put pliva“ ne smije se doslovno shvatiti, i kod tog “drugog plivanja*

nije dobro koristiti puno masnoc¢e. Kod przenja ¢esto se dogodi, uslijed velike temperature, da
ulje pocne pjeniti (vrlo Cesta pojava kod przenja lignji), najbolje je tada ukloniti posudu s vatre

i nakon nekoliko trenutaka vratiti natrag. Da masnoc¢a ne prska riba mora biti potpuno suha.

Vino koje koristite kod pripremanja jela od riba ili plodova mora uvijek mora biti

kvalitetno i suho.

jedan Zmul vina potli obeda je spiza,
dva Zmula da ugasis Zej,

tri da se rasc¢akulas,

Cetire da se raspivas,

a pet da se piti invijas.



Orijentaciono vrijeme pripremanja ribe

debljina rostilj kuhanje pecnica przenje pirjanje(komadi po10 dag)
cijelariba 15 min - - - -

4cm

cijela mala riba | 6 min - - - -

2cm

fileti 5 min - - -

odresci 2cm 6 min 3-6 min - - -

osli¢, iver, 15 min 10 min 15 min 8 min 12 min
grdobina

skusa, barbun 10 min 8 min 10 min 8 min 10 min
srdele, incuni, | 8 min 5 min 8 min 5 min 8 min
mali barbuni

tunjevina 20 min 15 min 20 min 12 min 20 min

Ostatak riba
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Ribu koja je ostala od pripremanja (kuhana, pirjana ili pecena) treba paZzljivo ocistiti od
kosti i upotrebiti za pripremanje fine riblje salate ili dodati Zli¢njacima ili okruglicama od ribe.

Posluzivanje ribe

Topla riblja jela uvijek se moraju posluzivati na zagrijanim tanjurima.
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Konzerviranje riba
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Slane srdele
»Slana riba i palenta, to je Zivot moj !“
(narodna pjesma iz Bakra)

Stari specijalitet - slane srdele - mozete i sami napraviti. Postupak nije kompliciran osim
Sto se mora Cekati Cetiri mjeseca da bi bile spremne za konzumiranje. Kaze se, da su najbolje
slane srdele, koje su ulovljene u travnju ili svibnju (u tre¢em redovnom mraku, jer je riba prije
njega masnija i sporije dozrijeva) i odmah usoljene. Nekad su se slagale u drvenoj posudi
(badnji¢, barilec, kaca, mastelada, mulaca) ali sada isto tako maze posluziti posuda od plastike
ili metala (ne smije biti oSteCena od hrde). Sardele se slazu uvijek s trbusima okrenutim prema
vanjskoj strani (,,stjenka-trbuh*), od dna prema gore. Kad se zavrsi prvo sloj, pospe se morskom
solju. Potrebna koli¢ina je 25 dag za 1 kg srdelica (no neki stavljaju i viSe, 30 dag za 1 kg). Prije
nego se pocne slagati slijedeci red treba dobro pritisnuti ve¢ sloZeni. Ovaj postupak se ponavlja
dok se ne ispuni Citava posuda. Na vrh se stavi poklopac i optereti teSkim kamenom. Nakon 3-
4 dana uslijed tezine, srdele ¢e se utisnuti i na vrh treba dodati onoliko redova koliko stane.
Poslije 20 dana u posudi ¢e se stvoriti sok (od srdela i soli) koji treba odgrabiti u drugu posudu,
i kad odstoji s povrSine odstraniti masni sloj. Tako oc¢is¢en ostatak - sok - (salamura) preliti
natrag preko srdela. Pozeljno je 3-4 gornja sloja izvaditi (prije vra¢anja salamure) i oprati u
vodi od masnoce kao i poklopac. Ukoliko salamura ne pokriva u potpunosti srdele, dodajte
mjeSavinu vode i soli (pod salamurom se uvijek podrazumijeva mjesavina vode i soli). Nakon
1,5 - 2 mjeseca opet sa povrSine uklonite sakupljenu masnocu i operite poklopac. Trud koji ste
ulozili, vratiti ¢e vam se (nakon 105 dana) u obliku specijaliteta posebnog okusa 1 boje. Dobro
je cijelu posudu izloziti suncu barem tri - Cetiri puta, na nekoliko dana, kakao bi se uslijed sunca
i topline stvorila lijepa crvenosmeda boja ribljeg mesa. Srdele su najbolje kad i vi$nje dozriju,
atojeosv. Anti (13.6.)

Slane srdele mozete pripremiti i kod kuce, vidi: SLANE SRDELE
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Mariniranje — Marinada
Marinada, pac, salamura ili kvasa (kvasa, vrlo stari izraz za marinadu).

Svaka kvasa je kulinarska magija. NiSta se ne vidi, niSta se ne Cuje, ali se nagada. U
prvom redu, u posudi s kvasom struji aroma; mirisi se izmjenjuju; njezna biljna ulja stapaju se
u meso pod okriljem snaznih mirisa koji su ovdje samo zato da bi potpomogli razmjenu.
Misteriozna 1 izuzetna inkubacija djeluje. Mesa i ribe dozrijevaju. Upijaju sokove neobi¢nog
proljeéa, postaju voce, postaju cvijece. U nevidljivom i neCujnom odvija se prirodna alkemija:
namirnica se konzervira, njena vlakna meksaju, aroma se uvlaci. Kvasa parfimira, omeksava i
zaustavlja proces truljenja. Ona je jedan od najdelikatnijih i najbezazlenijih kuhara jela na
svijetu - Zivuéi hladni kuhar.

Grci i Rimljani poznavali su tehniku salamurenja. Rije¢ju muria (Horacije 4. knjiga
Satira, 65 st.) oznacavali su Rimljani od razli¢itih riba, a osobito od usoljenih tuna (iz Bizanta),
napravljenu salamuru. Prvobitni gr¢ki naziv halmyris vjerojatno se izvodi od halme (hals) -
morska voda ili u prenesenom znacenju - slanost i ostrina. Drugi izraz za slanu riblju ,,juhu‘
bio je salsamentum (Ciceron); a i samu mariniranu ribu nazivali su salsamentum ili jos§ ¢e$¢e u
mnozini salsamenta (Terencije; Publije Afer, 195-159. prije Krista, starorimski komediograf,
rodom iz Kartage te mu je dat i nadimak Afer tj. Afrikanac). Prodavaca usoljenih riba nazivali
su salsamentarius. Grcko jelo tyrotarichum (tn tyrotaricho) bila je mjeSavina od sira i usoljenih
riba, neka vrsta ,,ragua“ od sira i srdela. Slicne su danas i mjesSavine na oblozenim kriSkama
kruha (sendvi¢) od slanih srdela i sira.

Slozena mjesavina (za koju se u tadasnje vrijeme smatralo da nema bolje; spominje je
Plinije) allec (hallec), najvjerojatnije se radila od ostriga 1 drugih Skoljkasa zajedno s garum-
om i usitnjenom trljom. Garum (najvjerojatnije od grcke rije¢i garon) - presolac (vrsta
salamure), je riblji umak od malenih slanih ribica razne vrste, koja je sluzila za zacinjavanje
raznih jela. Garumu su se dodavali i dodaci kao; pinjole. prokuhano vino, vinski ocat, voda i
najcesc¢e miloduh (hisop, iZep, sipan, Satrajka).

Gastronomski, marinada je na¢in obrade namirnica.
Marinirati znac¢i ne prihvatiti osnovnu kulinarsku vjestinu: izlaganje namirnica vatri
(temperaturi) ali i ukloniti sirovost i prijetnju koja ona sadrzi: kvarenje. Namirnica (povrce,
voc¢e, meso, riba) prima u zacinjenoj sredini, gdje je stavljena, tretman tako da je ponekad
limunov sok dovoljan da ,,skuha‘“ meso ribe.

U posudi namijenjenoj za tu svrhu, namirnica uz dodatak zacina se kiseli. Ona se
polagano impregnira teku¢inom u najvecoj tajnosti, nevidljivo, namirnica se tiho krcka u soku.

Konzerviranje mesa ili ribe koriste¢i vino, ocat (kuhan ili nekuhan) i aromati¢no bilje /
korijenje, zelenje 1 mirodije, limunov sok, ulje, persin, lovorovo lis¢e, ruzmarin, luk, ¢eSnjak,
sol, papar, paprika.../, (tal. marinare - prirediti s octom i za¢inima), ¢ime mesu ili ribu osim §to
je ¢ini njeznijim daje bolji 1 pikantniji okus. Marinada je miriSljiva tekuc¢ina (od vina, vode i
aromati¢nog bilja) kojom natapamo ribu.
Cesto se brkaju pojmovi marinada i salamura, misleéi da je to jedno te isto. Salamura je
mjesavina vode i soli. Nas pucki izraz - marinada - podrazumijeva przenu ribu prelivenu vinom
ili razrijedenim octom, prokuhanim lukom, perSinom i ¢eSnjakom.

Mariniranjem se riba moze ocuvati za krace vrijeme (6-8 dana zimi, ljeti 3-4 dana) kako
morska tako i rijeCna. Za mariniranje su najbolje skusa, srdela (plava riba), a od rije¢nih som,
pastrva, Stuka.

Sirova marinada: sastoji se od raznog povrc¢a, mirisnog bilja i zacina pomijesanih s
bijelim vinom, uljem i octom.
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Kuhana marinada: nalaze se isti sastojci kao u sirovoj marinadi, samo $to se povrée
najprije pirja na ulju, zatim prelije vinom i octom te kuha 30-40 minuta. Kuhanu marinadu treba
dobro ohladiti prije nego Sto se njome prelije meso (samo starija divljac se moze preliti).

Suho mariniranje: (prigodna marinada) pod tim pojmom podrazumijeva se U meso
utrljana mjesavina zacina (Ce$njak, perSin, majéina dusica, lovor, sol papar) i ulja. Upotrebljava
se za meso koje treba odmah prigotoviti.

Rasol
Smjesa od zgnjecenog ¢esSnjaka vode i ulja, za omekSavanje namirnica i dobivanja bolje
okusa.

Salamura

U kulinarstvu se pod tim pojmom podrazumijeva; slana voda s razli¢itim za¢inima u
kojoj se preparira meso (prije susenja ili peCenja). Pojmom rasol oznacuje se i slana tekucéina u
kojoj s kiseli kupus Rije¢ pac je njemackog porijekla i dolazi od Beize.

Susenje ribe

Tim postupkom se smanjuje koli¢ina vode u mesu ribe i konzervira za dulji period.

»Iramakane ribe su uvik za¢imba, da se ne idu zgolja kumpiri“
(tramakane ribe: osoljena i osusena riba)

U Dalmaciji se od davnina riba soli prije suSenja, a susi se najvise ,,divlja“ riba: drhtulje,
golubovi, macke, psi, sklati, raze, male jegulje, gere, osli¢i, skuSe, tabinje (tabinju mrkulju i
bjelicu, ponegdje je zovu grunjeva mati; mrkulju su najcesce lovili uz vanjske rub nasih otoka
1 oko brakova, pli¢ina, na otvorenom moru; bjelica zivi na ve¢im dubinama. Tabinju su najvise
lovili mljetski ribari i zbog njezine kvalitete nazivaju je — jadranskim bakalarom) i druga riba.
Omjer kostiju i mesa mora biti Sto viSe u korist mesa.

Pri susenju, koje je u naSem priobalju najées¢e n otvoreno, uslijed djelovanja suhih
sjevernih vjetrova (bure), postupno se ribi, muzgavcima i hobotnicama oduzima voda. Suseni
primjerci uvelike se razlikuju od svjezih 1 potrebno je vise sati ili dana da se takva riba priredi
za pripremu jela. Prije koristenja uglavnom se suSeni proizvodi moraju mociti u hladnoj vodi
viSe sati ili dana. SuSenje sitne ribe kao Sto je gira (menulica), koja se lovi uzduz nase obale
tijekom cijele godine, obicaj je koji se uvelike zadrzao na podrucju Cresa, LoSinja, Raba.
Menula (ostrulja) susenjem postaje jos ukusnija, iako je 1 meso svjeze ribe vrlo ukusno. Mnogi
vise vole brodet od suhe menule, jer se suSenjem kosti na neki nacin ,,izgube*, odnosno sjedine
s mesom pa od te velike ribe dobivamo ukusan i relativno obilan riblji obrok s manjim
sadrzajem koscica.

Morske macke, raze 1 morski golub suse se nakon S§to su cijele ribe ili njihovi oveci
komadi bili dva dana u gruboj (,,grezoj“,grez — koji je prost, sirov, neugladen grub, hrapav)
morskoj soli u drvenu kablicu i optereceni ve¢im utegom ili kamenom. Nakon 48 sati ribe se
vade iz soli, ocijede i ljeti obi¢no ostave susiti na suncu, dok se zimi taj postupak obavlja na
vjetru, a zatim se ribe jos kratko dime.
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Skuse ili skombre moraju se prije suSenja raspoloviti uzduz leda, glava se odvoji, a
utroba baca. Riba se mora pola sata staviti u grubu sol, zatim se obrnuto izvrne, odnosno meso
iz utrobe mora biti s vanjske strane, a kozica s leda stoji iznutra. Tako sloZena skusa zakvaci se
gornjem dijelom za uzicu i sloze se ribe u niz i izloZe suncu, te suse nekoliko dana. Budu¢i da
skusa ima veéi sadrzaj riblje masti u sebi, mora se brzo pojesti, jer vrlo Cesto zbog
neprihvatljivih uvjeta skladiStenja mast postaje ,,granciva‘ i lako oksidira. Skusa je vrlo ukusna
namirnica koja se priprema na razne nacine, od brodeta do riblje juhe ili pasteta.

Jegulja, ugor, murina najcesce se suse na dimu. Najprije se rasijeku, posole sitnom solju
1 vrlo Cesto istrljaju cesSnjakom 1 perSinom. Potrebno ih je razvuci pomocu Stapica (drveni Stapié
kao za raznjice) pa se stavlja susiti na dim.

Najjednostavniji nacin soljenja: dno drvenog kabli¢a pospite s malo krupne morske soli
(1 kg ribe — 30 dag soli), naslazite komade svjeze ribe na nacin — ,,glava-rep* (jednu pored

susenje posoljene ribe

Riba se ocisti od krljusti 1 peraja, otvori sa ledne strane dubokim rezom, koji ide pored
same ki¢me od glave do repa, tako da se dobiju dvije polovine spojene na trbusnoj strani. [zvadi
se iznutrica, $krge i oci, riba opere i dobro ocijedi. Nakon §to se dobro nasoli izvana i iznutra,
susi se na vjetrovitom i suhom sunc¢anom mjestu 7-20 dana, zavisno od vremenskih prilika.
Prije upotrebe suha riba se opere i stavi u hladnu vodu na nekoliko sati kao bi se izvukla sol i
riba omeksala.

suSenje ne posoljene ribe

Ocis¢ena morska riba (opisana na gornji nacin) moze se konzervirati i ne posoljena, ali
se mora drzati dulje u morskoj vodi. Nakon toga se susi na vjetrovitom i sunéanom mjestu dok
voda ne ishlapi i ne stvori suhu vanjsku koricu. Zadnji dio susenja se obavlja u hladu, ili kao u
stara vremena kraj ognjista $to je danas tesko ostvarljivo.

susenje posoljene ribe

Susenje skusSe i1 lokarde; rastvore se uz hrbat tako da se obje polovice tijela drze u
medusobnoj vezi trbuSnom kozicom. Iznutrica se izvadi, odstrani glava, pospe solju, te se opet
sklopi da stoje u soli ” sata. Na tanak komad drveta naniZe se kod glave rastvorena riba i drvce
se objesi tako da riba unutarnjom stranom bude izlozena suncu. Kad se osuSi, priprema se
kuhana ili przena.
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Hobotnice, lignje i sipe suse se kao i riba

Krakovi hobotnice odrezu se od glave posole i rastegnu po Sirini na tanak Stapic i objese
na vjetrovito mjesto dok ne otvrdnu. Prije nego se osuseni krakovi koriste za jelo, treba ih
najprije natu¢i drvenim batom, u toploj vodi dobro oprati i u hladnoj mo¢iti 1 sat. Zatim se prze
na ulju i jedu uz razne priloge, salate ili umake.

Jos se soli 1 susi: raza, macka, pas, golub, sklat, drhtulja, male jegulje 1 sl.

Prethodno na dnu drvenog kabli¢a pospe se malo soli, naslazu komadi ribe i opet posoli.
Poklopi se drvenim poklopcem, odozgor optereti ve¢im kamenom i ostavi 48 sati. Zatim se
komadi ribe izvade iz soli i ocijede te stave susiti. Ljeti se susi na suncu i vjetru, a zimi 2 dana
na vjetru, a zatim objesi da se dimi.

Posebno se susi pas. Odere se koza i odstrani glava, dobro se natare i naspe smjesom od
sitno nasjeckanog ¢esnjaka, izmrvljene soli 1 papra. Naslaze se u drvenu ili zemljanu posudu i
pusti odlezati 1-2 sata. Zatim se objesi 1 dan na vjetrovitom mjestu, pa stavi na dim. Vrlo je
ukusno jelo. Prije priredivanja za jelo, postupa se kao sa krakovima hobotnice te se kuha ili
przi.

Murina susena u dimu, vidi: murina

Trpovi, operu se, razrezu na nekoliko komada, ociste i iznutra isperu. Nanizu na konac
1 suSe na vjetrovitom mjestu u hladu ili na dimu. Ne sole se.

Dimljena riba

Dimljenje, jedan od najstarijih, a mozda i prvi nac¢in ¢uvanja ulova, vrlo se ¢esto koristi
jer je jednostavan, brz i univerzalan. Uz to riblje meso sti¢e posebna svojstva, miris i okus, boju,
Sto ga svrstava medu specijalitete.

Dimljena riba sadrzi sve svoje korisne sastojke za razliku od kuhane ili pecene, te je radi
toga hranjivija i kvalitetnija. Da bi ribu kvalitetno prodimili prvo se mora staviti u salamuru.

Dim za susenje dobiva se lozenjem primorskog bilja i makije: mirte, planike, smrce,
kadulje ili kusa 1 lovora. Takav postupak, koji se obavlja tijekom dva tjedna, daje tim ribama
poseban miris i okus, te se susSeni ugori, murine i jegulje pripremaju kao vrhunski specijaliteti.
U krvi tih riba je termolabilni otrov, stoga se nikada ne smiju jesti ovako suhe bez lagane
termiCke obrade tijekom koje se svaki trag otrova neutralizira.

Od susenih ugora i jegulje priprema se izvrsna, aromati¢na juha.

Na Rabu se hobotnice suse ¢im se izvade iz mora, nakon $to im se otkine glava. Krakovi
se posole 1 ostavi se susSiti na zraku, najbolje na buri. Tako osuseni glavonosci vrlo su ukusni, a
poznata je kajgana ili ,,fritaja” sa suSenom hobotnicom, iako se nakon mocenja u vodi suha
hobotnica moze pripremiti na brodet, kao dodatak rizi ili ispe¢i s krumpirom u peénici.
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Stari nacin suSenja i dimljenja

Ribu koju ste o€istili stavite u drveni kabli¢ na ¢ije dno ste stavili malo krune morske
soli, na to slazite komade svjeze ribe ,,glava-rep” i posolite. Poklopite drvenim poklopce,
opteretite kamenom 1 ostavite dva dana. Izvadite ribu, ocijedite i stavite da se susi (zimi dva
dana na vjetru, ljeti duze). Nakon toga dimi se na hladnom dimu nekoliko puta (zimi se dimi,
ljeti samo susi na suncu i vjetru).

Postupci kako ¢e te najbolje prirediti dimljenu ribu
Ribu stavite u mjesavinu: 2,5 1 vode 1 45 dag morske soli. Prema veliini ribe drzite je
u njoj prema ovoj tabeli:

Riba Vrijeme salamurenja
15 dag 40 minuta

25 dag 1 sat

0,5 kg 1,5 sat

1 kg 2,5 sata

preko 1 kg 3,5 sata

Nakon salamurenja ribu operite u hladnoj tekucoj vodi i potpuno osusite na vjetrovitom
mjestu zaklonjenom od sunca. Riba je suha kada se na njoj tj. mesu stvori opna. Ukoliko nije
dobro prosusena za vrijeme dimljenja meso ¢e omeksati. Ukoliko Zelite dobiti ribu jos boljeg
okusa, tada je mozete marinirati na jedan od ovih nac¢ina ovisno o nacinu dimljenja.

Marinada za hladno dimljenje

Sastojci: 0,5 kg Secera, 2 Zlice papra, 2 zlice mljevenog muskatnog orascica, 2 zlice klinciéa,
nekoliko listova lovora (usitnjenih u prah), 1 kg soli.

Izmijesajte sastojke, utrljajte na ribu, ostavite tako oko 10-12 sati, operite teku¢om hladnom
vodom, osuSite 1 dimite.

hladno dimljenje

Prema vremenu dimljenja ovu ribu moZete sacuvati za vrlo dugi period.

Vrijeme dimljenja Trajnost
24 sata 2 tjedna
2 dana 4 tjedna
3 dana 2 mjeseca
2 tjedna 3 godine

Ukoliko radite ovim postupkom mariniranu ribu, i ve¢ osusenu, jo§ jednom premazite
solju i nakon dva sata skinite sol i jo$ jedno posusite. Temperatura dimljenja kod ovog postupka
ne smije re¢i 50 O0C i kad ste je prodimili prema Zeljenom vremenu jo§ malo ostavite da se
potpuno ohladi do kona¢nog odlaganja. Hladno dimljena riba ukoliko nije previse tvrda moze
se jesti bez ikakve pripreme. Ukoliko je tvrda tada se kuha, kao bakalar.
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Marinada za toplo dimljenje

Sastojci: 1 dl ulja, 2 Zlice soka od limuna, 2 glavice nasjeckanog luka, 2 Zlice Secera, 2 Zlice
pirea od rajCice, nekoliko listova lovora, 2 reznja ¢eSnjaka, papar.

Pustite da riba odstoji 1-2 sata u marinadi, osusite i podimite. Na¢in dimljenja ovisi o tome §to
zelite, odnosno: toplo dimljenje pogodno je kad ribu odmah poslije priredujete za konzumiranje,
dok hladnim dimljenjem riba moze kasnije odstajati i do tri godine. Nadaleko je poznata
dimljena riba Sjevernog mora kao vrstan specijalitet.

Dimiti se mogu sve vrste morskih i rije¢nih riba kao i glavonosci, ali su ipak najukusnije
jegulje, lokarde, lubin, palamida, skusa, tuna, grgec, jesetra, pastrva, Saran, Stuka.

Riba koja u sebi sadrzi puno ulja nije pogodna za dimljenje ukoliko je Zelimo sacuvati
za dulje vrijeme. Manju ribu mozete marinirati i dimiti u komadu dok je vecu potrebno izrezati
o odreske prethodno uklonivsi im glavu, kraljeznicu i ostale kosti.

Kod dimljenja upotrebljavamo piljevinu tvrdog drveta (kao i drvo ¢etinara), meko drvo
treba izbjegavati, radi smole i gustog dima Sto daje gorak okus ribi i tamnu boju. Breza, bukva,
grab, hrast, jasen, javor, orah, §ljiva, vrba ....su tvrda drva Bukva i javor daju kod dimljenja
zlatnosmedu boju, a hrast i jasen zutosmedu.

toplo dimljenje

Kod svakog dimljenja piljevina ne smije gorjeti nego dimiti. Temperatura dimljene ribe
ne smije biti ve¢a od 130 oC a vrijeme dimljenja ne krace od 15-20 minuta za manje, do 30-40
minuta za vece ribe. Ukoliko pocnete dimiti na temperaturi od 70 oC i1 zatim povecéavate
temperaturu dobiti ¢e te nesto jace podimljenu ribu. Kada zavrSite postupak dimljenja, riba je
spremna za konzumiranje odmabh ali je ipak bolje da pricekate dok se ohladi. Ukoliko Zelite
mozete je sacuvati U hladnjaku do 2-3 tjedna. Posluzite sa salatom po Zelji.
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GLAVONOSCI (MEKUSCI)

Lignje i sipe Ciste se na isti nacin. Krakove i glavu ¢vrstim povlacenjem iz njene vrecice
(tijela) povuce se 1 utroba. Vrec€icu sa crnilom (nalazi se uz utrobu) odvojiti se, ako se zeli raditi
crni rizoto. Vrecica ( tijelo ) na svojoj unutrasnjosti ima tamnu kozicu koja se mora odstraniti,
kao 1 prozirna kost kod lignje 1 bijela vapnenasta kost kod sipe. Lignjama se vrec¢ica preokrene
i ispere od pijesak iz unutrasnjosti. Krakovi se ne bacaju i koriste se za pripremu jela isto kao i
vrecica-tijelo

Prilikom ¢iS¢enja muzgavca ili hobotnice potreban je noz, za sve gore opisane radnje.

Glavonosci se mogu prziti, pe¢i na rostilju, (na laganoj vatri, a potrebno je dosta ugljena
jer te zivotinje ispustaju dosta tekucine koja moze ugasiti rostilj) kuhati, pirjati na brodet ili
rizot (crn ili bijel).
Meso glavonozaca je pretvrdo ako se prepece. Meso je peceno kad nestane bjelkast sok koji za
cijelo vrijeme pecenja teCe iz unutraSnjosti tijela glavonosca.

Kraci hobotnice mogu zamijeniti meso jastoga, naroc€ito ako su posluzeni s umakom, jer
se meso vrlo tesko razlikuje.

RAKOVI I SKOLJKE
Rakovi su najbolji od svibnja do listopada.

Za rakove 1 Skoljke je osnovno da se prireduju iskljucivo dok su zivi, jedina je iznimka
skamp i kozica. Ciste se ¢etkom i dobro isperu teku¢om vodom, kako bi se odstranile alge i
sitne male Zivotinjice s oklopa, koje zive na rakovima i Skoljkama.

Rakovi - (kozice, skampi i rakovice) kuhaju se u slanoj vodi ili vodi sa kvasinom (2
djela vode 1 dio kvasine) s paprom soli, listom lovora i lukom. Skampima i kozicama moZe se
u sirovom stanju skinuti oklop pa se onda pohaju, pirjaju, za rizot ili brodet. Jastoga i pruga
moze se sirovog, o€iS¢ena od oklopa, pirjati, pe¢i na Zaru, pohati, prepeci i puniti. Od njih se
mogu pripremiti ragu, varenac, pasteta i pjena. Kao hladno jelo mogu se jastog i prug pripremiti
u aspik, s majonezom, na salatu itd.

Krljust skampi i drugih rakova mozete iskoristiti (kao i riblje glave i repove) za izradu
temeljca ili juha. Krljust rakova stavite u Cisto platno ili gustu gazu, natucite tj. usitnite ih i
zavijeno stavite u vodu kuhati. Na taj nacin lakSe ¢e te izvaditi kad sve bude gotovo, a vodu
koristite za riblje specijalitete.

Sacuvati se mogu izvan vode u mahovini ili koprivama, koje treba povremeno vlaziti.

Skoljke - kamenice ili ostrige uZivaju se u sirovom stanju s limunovim sokom, a mogu
se 1 ogrusati, pirjati i pohati. MusSule, dagnje, prstaci prZe se na luku i ulju ili ¢eSnjaku 1 perSinu;
kuhaju se, pirjaju za ragu ili rizot. Periska je velika Skoljka ¢ije se meso moze pirjati za ragu i
brodet, a moze se i pohati.

Puzevi, ugrci 1 priljepci, uopce nisu prisutni na ugostiteljskim jestvenicima, a rijetko se
danas i spravljaju u obiteljskim kuhinjama, iako su odli¢nog okusa i izrazitog ugodnog mirisa
na more, $to gurmani osobito cijene.
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ZACINI I AROMATICNO BILJE

»Polovica rucka, a €esto cijela vecera, nije u onome Sto se kuha, nego kako se za¢ini.*
(Giordano Bruno (1548.-1600.) astronom i gastronom)

»Petrosimul je zac¢imba ka gre na sve: ¢eS ribu peci, lesati oli brudet, ne mores prez njega,
a meso: ¢e§ putac, umido, pasticadu, jopet ne mores§ prez njega. A falSu juhu, a pest, a
bakalar? Ajde sadi petrosimul, ka ima$§ di“

(petrosimul: persin)

»NajgustoZziji je brudet ka se vrZe dobrin ljutice*
(ljutica: ljutak, vrsta luka)

»NoZemuS$cade se mecu u bolduni, a isto i u Sufiganu Zigericu i u puta¢, da da gust, i da
lipo zavonja*

vvvvv

»delen se mece u juhu o mesa i u falSu juhu. Vrze ga se malo i u Sug o mesa*
(selen —celer)

Zacini su raznovrsni dijelovi biljaka, koji sadrze tvari aromati¢nog mirisa ili oStrog
okusa. Pomoc¢u njih mozemo jelo uciniti ukusnijim 1 pikantnijim.

Zacine ubrajamo u veliku skupinu dodataka jelima koja obuhvaca, osim Seéera, octa,
soli raznih esencija i umaka, sve prirodne ili umjetno proizvedene tvari i mjeSavine, koje
dodajemo jelima i pi¢ima zbog postizavanja odredenog okusa.

Pod aromati¢énim biljem podrazumijevamo u prvom redu ljekovito, aromati¢no i
mirisavo bilje koje svojim sadrzajem eteri¢nih ulja 1 sastojcima oStrog okusa utjecu na okus
hrane.

Kod pripravljanja ribljih jela koristi se veliki broj zacina i aromati¢nog bilja, ovisno o
vrsti riba 1 jela. Nekima se dodaje samo sol, a nekim cijela paleta zacina 1 bilja. Umijece
zaCinjanja ubraja se u visoku Skolu kuhanja, i iziskuje poznavanje robe, sposobnost
ocjenjivanja, osjecaj za mjeru, okus i odvaznost. Kod provjeravanja okusa jela nikada se ne
koristi kuhaca kojom se sluzi kod izrade jela, nego Cista Zlica.

Vodi u kojoj se riba kuha dodaju se kao zacini sol, ocat, lovorov list, papar u zrnu, zrna
gorusice (senf), glavicica (piment), luk, mrkva, poriluk, korijen persina. Postoje 1 gotovi za€ini
za ribu, u vrec¢icama ili konzervama, koji su vrlo preporucljivi.

Omeksavanje (pirjanje) ribe na prethodno malo propirjanom povréu daje ribi posebnu
aromu. U tu svrhu moze se koristiti sitno kosana zelen za juhu, svjeze aromati¢no bilje kao Sto
su kopar, krbuljica (krasuljica), perSin i u malim koli¢inama estragon (kozlac, zmijina trava).

Isto tako se 1 riba rezana na komade (porcionirana) moze pripremiti u raznim umacima,
kao $to su: umak sa senfom, umak s koprom, umak s karijem (curry) .... Neki od ovih umaka
su ve¢ gotovi proizvodi.

Kao dodatni zacin za gotove, pecene ribe naro€ito su podesni umak od soje 1 Worcester-
umak.
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Zacini i aromaticno bilje koje se koristi za riblja jela i plodove mora

Anis (slatki janus)
osim za slastice, koristi se i za riblja jela

Bosiljak (bazilika)

koristi se za juhe, umake, riblje galantine i
ribu u umacima, marinade, koktel od racica,
bijela riba, sipe, lignje, Skoljke kucica,
salate. PeCenim golubima daje naroCitu
aromu. Miris bosiljka se dobro slaze s
cesnjakom. listove je bolje zgnjeciti medu
prstima ili u ulju, nego sjeckati. Sluzi i za
aromatiziranje octa.

Celer
svjeze nasjeckano lis¢e za marinade

Curry
za ostra riblja jela (bilo kao prasak ili ve¢
gotovi umak)

Cesnjak
za ribe 1 druga jela od ,,morskih plodova®,
brodet.

Pumbir (ingver)
za riblje umake

Estragon (kozlac, zmijina trava)
za aromatiziranje octa i marinade. Dozirati
oprezno da se okus ne bi previse isticao.

Hren za
konzerviranje riba

Gorusica za
riblje marinade i jela od riba
(bijela slacica)

Kadulja (kus, slavulja, Zalfija)

za riblja jela a prije svega za jegulju, in€une
1 sledeve. U mediteranskim zemljama
dodaju je vinima, a paski sir upravo je zbog
nje posebno aromatican. Kadulja je
najvazniji dodatak rakiji travarici. U stara
vremena otopinom kadulje ispirali su zube,
to je najstarija zubna pasta. Bere se po
najvecoj vrucini, kad se i zmije povlace u
sjenu, jer je tada najbogatija etericnim
uljima.

Kapari (kapra)

Cesto se koristi za garniranje ribljih jela
(daju pikantan okus  riblje umake i
marinade

Ketchup od rajcice

naziv ,ketchup* odnosio se prvobitno na
Dalekom istoku na neku jako zaCinjeno
riblju marinadu ili neki provreli riblji umak.
Poslije se naziv prosirio i na ostale zaCinske
umake.

Ketchup od rajcice pristaje uz jela od riba.

Klekove bobice
za kuhanje riba (riblje juhe i marinade)

Kopar (mirodija)
umak od kopra idealna je nadopuna uz
jegulje

Korijandar

biljka koja je sluzila za zalin Grcima i
Rimljanima, osim za usoljavanje mesa,
koristili su je i za riblje marinade.

Koroma¢ (divlja mirodija)

mirisom podsjec¢a na sijeno (latinski naziv;
foenum - sijeno) koristi se za riblja jela
(prZene vece ribe, gusta riblja juha)

Kozjak (ljutika, Skalonja),
svjez ili uloZen u ocat koristi se za juhe,
umake i marinade

Krasuljica (krbuljica)
mljevena krasuljica koristi se uz przenu ili
pecenu ribu na rostilju

Kuhinjska sol
koristi se pri prigotavljanju hrane kao zacin
I kao konzervans

Kumin
(talijanski kim) za kuhanje riba kod
dijetalne prehrane

Kurkuma (Zuti korijen)

kurkuma-prahom zacinja se umak od
gorusSice 1 majoneze za riblje salate
Lavanda (despik)



njezni listi¢i lavande, fino nasjeckani,
upotrebljavaju se kao zacin jelima od riba,
loncima, ovcetini 1 umacima.

Lovor
list lovora upotrebljava se riblje marinade,
umake uz ribu kao i juhe, brodet.

Luk

,djevica sa sedam kora‘“ upotrebljava se u
svim oblicima kao zacin i povrée dagnje,
ribe s rajCicama, tunjevina, brodet,
marinada.

Macis (muskatni cvat)
pale¢i okus 1 ugodan miris, koristi se za
umake i bijelu ribu.

Majcina duSica vrtna (timijan)

za kuhane ribe, przene ribe i marinade,
puzevi, dagnje, brodet. MijeSa se s
persinovim i lovorovim listom za garniranje
jela. Dobro ide uz jela koja se kuhaju uz
dodavanje vina.

MaZuran
kod pripreme incuna

Metvica (nana, menta)
Cuveni anglosaksonski
posluzuje se uz jela od riba

mint-umak

Mravinac (divlji mazuran, origano)
dodatak je mnogim jelima od riba i
umacima, daje karakteristiCan fini miris.
Nasjeckan dodaje se salatama ili u umak za
ribu. Dobro se slaze s Cilijem 1 ¢eSnjakom.

Muskatni orasci¢
za pikantna hladna riblja jela

Naranca

suSenom naranc¢inom korom zacinjaju se
riblja jela u USA.

Papar
] papar u zrnu koristi se za marinade
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crni mljeveni papar za sva riblja jela
bijeli mljeveni papar za sva riblja jela i
primjereniji je za upotrebu za kuhanu ribu

Paprika mljevena

slatka; za sve vrste ribljih jela, Cije je meso
slabije kvalitete

ljuta; za riblje specijalitete

Paprika ketchup
upotrebljava se kao hladan umak ribi na
roStilju

Pelin obi¢ni (crni pelin)
jo§ zatvoreni pupoljci odli¢no se slazu uz
przenu jegulju

Persin

listi¢i perSina koriste se za garniranje ribljih
jela, a korijen 1 list kod kuhanja ribe, przene
srdele, dagnje na buzaru, i pripremu puzeva.

Piment (najgvirc, klin¢i¢ev papar)
omiljeni zacCin ribljim jelima, umacima i
marinadama

RuZmarin

za riblje marinade, gran¢icom ruzmarina
umocCenom u ulje premazuje se riba na
rostilju, vece ribe, tunj.

Safran

za riblja jela, bouillabaisse (juznofrancuska
riblja juha) ne moze se ni zamisliti bez
njega (skupocjeni zacin)

Vlasac (sitni luk, luk drobnjak)

iz perSina najomiljenija kuhinjska trava.
Fino nasjeckana ili narezana koristi se za
riblje juhe i umake

Worcester umak

poznati umak koji se u Engleskoj proizvodi
ve¢ gotovo 150 godina. Predaja kaze da je
prvi put proizveden u zapadno engleskoj
grofoviji Worcestershire, odnosno njenom
glavhom gradu Worcesteru. Umakom se
zacinjavaju riblje salate.



Tablica medusobnog uskladivanja za¢inskog bilja (naj¢es¢ih), kako bi se dobio optimalni

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.
1 Ceénjak _ ** ** ** * * ** *%x *x ** **x
2.Bosiljak *k - X X x| * k| * * X *
3.Koromac *k X - * *k Hox *k * e s e
4.1L.ovor *% X * _ * *% *k *k *% * *A
5.Mazuran * *k fd * - *k * * * e *x
6.Luk * * *% *% *% _ * K% *% Kk *%
7.Persinovo lis¢e wx ** *% ok * * - * * *x o
8.Ruzmarin *x * * *k * *k * - ok s s
9.Krbuljica folel * *k k| x| * *x | _ x| *x
lo.Kadulja *k X *k * >k *x *x *% *x N s

*% * *% *k *% *% *% *% *% *%

11.Majcina dusica

Objasnjenje : ** - savrsen sklad; * - dobar sklad; x - izbjegavati
Pored navedenog ne smije se zaboraviti na limun (posebno sok limuna) i bijelo vino.




Usitnjavanje i konzerviranje zacina

Usitnjavanjem zac¢inskog bilja oStecuju se stanice, te aromati¢ne tvari u dodiru s kisikom
oksidiraju i gube svoja aromati¢na svojstva. Zato se prema vrsti bilja i koriste razni nacini
njegovog usitnjavanja.

Mrvljenje: koristi se kod osuSenog zacinskog bilja, tako da se izmedu dlanova smrve u
krupne dijelove. Na taj nain se usitnjava: estragon, kadulja, maj¢ina duSica, mazuran i
ruzmarin. Usitnjavanje u prah obavlja se u porculanskom ili metalnom tarioniku s tu¢kom,;
najcesce se zbog svoje blage arome to koristi za estragon i kadulju.

Rezanje: primjenjuje se kod svjezeg i socnog zacinskog bilja: kiseljak, kopar, krbuljica,
persin, vlasac. Reze se oStrim kuhinjskim Skarama ili nozem tako da se odjednom prereze cijela
vezica (snopic). Bilo kojim drugim na¢inom umanjuje se aroma.

Sjeckanje: ostrim nozem $irine dlana na mramornoj plo¢i ili nekoj drugoj tvrdoj podlozi,
sjecka se so¢no zeleno zacinsko bilje. Za Sto bolje oCuvanje arome zacina, podlogu prije
sjeckanja treba posuti solju, koja se koristi u pripremanju jela.

Trganje: primjenjujemo kod zacinskog bilja velikih listova, koja usitnjujemo na manje
dijelove prstima, ¢ime 1 aroma staje izraZajnija (npr. bosiljak).

Gnjecenje: najcesce se koristi za CeSnjak, upotrebom gnjecilice od metala ili plastike
koja olaksava taj postupak. Miris ne prelazi na prste a jelo dobiva pravu aromu.

Miksanje: najbrzi nacin usitnjavanja za¢ina s juhama, umacima (koji se najéesce rade
pred gostom), svjeze zaCine za salate (dressing) s vinom ili sokom limuna.

Svjeze zacinsko bilje (samoniklo ili vrtno) mozete i konzervirati dodacima koji
pojacavaju njihovu aromu. To su ocat, ulje, sok i Secer, koji vezu aromu zacina a istodobno ih
i konzerviraju.

Konzerviranje solju: usitnjeno zacinsko bilje pomijesajte s dvostrukom koli¢inom soli,
stavite u pe¢nicu na temperaturu od 50 oC 1 suSite, uz povremeno mijesanje. Kad se osusi stavite
u staklenu posudu Sirokog otvora i dna i1 zatvorite poklopcem na navoj. Sa solju se mogu zacinit
konzervirati 1 bez susenja. [zmijeSajte usitnjeno liS¢e (npr. kopra) sa soli 1 stavite u staklenku.

Konzerviranje sa Secerom: najcesS¢e se koristi u pripremi zelea od zacinskog bilja
(metvica, kadulja i ruzmarin) za pecenja i jela od divljaci.

Konzerviranje u octu: ocat poprima aromu za¢inskog bilja i jelu daje novi ugodan okus.
Tako pripremljen ocat zadrZava sve kvalitete oko 6 mjeseci ako se ¢uva u hladnjaku (vidi:
MIJESAVINE ZA ZACINJAVANIE).

Konzerviranje u ulju: usitnjeno zacinsko bilje stavi se u bocu i zalije uljem. Tako
priredeno ulje zadrzava svoja svojstva oko 6 mjeseci pohranjeno u hladnjaku, ali ne na nizoj
temperaturi od 4 oC, jer bi se ulje u protivnom kristaliziralo (vidi: MJESAVINE ZA
ZACINJAVANIJE).



Hrana iz mora i opasnost iz tanjura

Od davnina, ,,plodovi mora* - prvenstveno Skoljke, puzevi, glavonosci, jeZevi i alge -
bili su vrhunski specijaliteti gurmana, o njima se uvijek pricalo kao o sintezi mora na tanjuru.
Ostrige ili kamenice ljudi su jeli jo§ 102 godine prije Krista, a francuski kralj Louis (Luj) XI.
pozivao je jedanput godiSnje profesore sa sveuciliSta u Sorboni na ostrige radi poticanja njihova
znanstvenog rada.

Dosada nije bilo dovoljno poznato zdravstveno znacenje ulja i masnoca koje sadrzi riblje
meso. Njima se spreCava povecanje masnih sastojaka u krvi (triglicerida i kolesterola) 1 ak
smanjuje razina masnoca u krvi. Budu¢i da se kolesterol talozi u krvnim zilama, pa sudjeluje u
ovapnjenju krvnih zila i razvoju nekih sr¢anih bolesti, riblje meso djeluje 1 preventivno.

Rezerve hrane u morima jos uvijek su, ¢ini se, neiscrpne. lako oceani zauzimaju 71
posto zemljine povrSine, oni daju samo 1 do 2 posto ljudske hrane, a oko 85 posto hrane je
biljnog porijekla.

Meso svih vrsta riba sadrzi malo vezivnih opni, pa se lakSe probavlja i iskoristava. Stoga
riblje meso ima nekih prednosti pred mesom toplokrvnih Zivotinja, posebno u dijetalnoj ishrani
gdje se Cesto preporucuje bijela morska riba. Hranjiva vrijednost ribe i njezin sastav ovise o
vrsti, spolu, zivotnoj dobi 1 prehrani. U tijelu ribe je 76,8 posto vode a bjelan¢evina od 16 do
25 posto. Bioloska vrijednost tih bjelanCevina razlikuje se od bjelancevina toplokrvnih
zivotinja. U ribljem mesu je vrlo malo Secera, samo 1,0 posto. Sadrzaj masti je razli¢it i u posne
ribe je oko 0,5 posto, a u ribe s mnogo masti i do 10 posto. Energijska vrijednost ribljeg mesa
takoder je razlicita, od 320 do 920 dzula (od 80 do 230 kalorija) na 100 grama ribe. Riba sadrzi
1 mineralne soli, i to najvise fosfora, kalcija i magnezija, a od mikroelemenata ima u tragovima
zeljeza 1 bakra 1 dosta joda. Sadrzaj A 1 D vitamina je velik, osobito u jetri i ikri riba, ali zato
ima vrlo malo tiamina (B1), riboflavina (B2), niacina i C vitamina. Jedan od vrlo vrijednih tvari
u ribama je nezasi¢ena masnoca ili Omega 3, koja je bitna u prevenciji zgruSavanja krvi a time
irazli¢itih zdravstvenih problema, kao infarkt i arterioskleroza. Dokazano je da su ove masnoce
temeljne za razvoj i hranjenje mozga te da imaju najbolje d_]elovanje protiv upale u sluca_]u
artritisa ili problema s kozom, poput psorijaze. Przenjem i pirjanjem velikim djelom razaraju
se te masnoce, dok se kuhanjem ili pe€enjem na rostilju ne smanjuje bitno njihov sadrzaj. Meso
tune zauzima visoko mjesto medu namirnicama sa velikim sadrzajem masnih kiselina Omega
3. Bijela tuna (tuna dugokrila) je najbolji izvor jer ih sadrzi dvostruko vise, nego druge vrste
tuna. Tunjevina, konzervirana u vodi, bolja je od one u ulju, jer se gubi manje Omega 3.

Najbolje je ribu pripremiti za jelo istog dana kad je i ulovljena, ili najkasnije 10 do 12
dana, ako je ¢uvana na ledu ili u hladnjaku na oko 0 stupnjeva Celzija.

Najucestalija trovanja su plavom-modrom ribom, uglavnom iz obitelji Scombridae i
Scomberocidae. U nas su iz tih obitelji najces¢i skusa ili lokarda, plavica ili lancarde i papaline,
1 neke srdele. Trovanja su naj¢es¢a u ljetnim mjesecima, pa je stoga nuzno i paziti u to vrijeme.

Svjeza plava-modra riba ne sadrzi histamin (otrov koji se stvara pri nepravilnom
skladiStenju) 1 on nastaje nakon uginuc¢a razgradnjom bjelancevina histinida u prisutnosti nekih
bakterija Sto prirodno zive u utrobi ribe ili prodiru izvana, s oneciS¢ene povrsine koze. Nastanku
histamina pogoduje toplina i duzina skladiStenja ribe. Najprikladnija toplina okoline za
nastanak histamina je 17 do 20 stupnjeva Celzija. U tim uvjetima riba mora stajati tridesetak
sati, a pri ve¢im temperaturama riba se obi¢no prije pokvari nego §to nastane histamin. Na
temperaturi nizoj od 7 stupnjeva Celzija stvaranje histamina je zakoc¢eno, pa riba ¢uvana u ledu
ili u hladnjaku na oko 0 stupnjeva Celzija moze stajati i do dvanaest dana, uz stvaranje neznatnih
koli¢ina histamina. Histamin je vrlo otporan na toplinu pa njegov otrov odolijeva ne samo
przenju i kuhanju ribe, nego €ak 1 sterilizaciji konzervi. Posebno je opasno §to histamin ne
mijenja okus 1 miris ribe pa je teSko prepoznatljiv. Stru¢njaci racunaju da 100 ili viSe miligrama
histamina u 100 grama ribe uzrokuju znakove trovanja, ali u izrazito osjetljivih osoba ve¢ i
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koli¢ina od 20 miligrama histamina u 100 grama ribe moZe prouzro€iti trovanje. Od uzimanja
obroka do pojave tegoba protice desetak minuta do tri sata, te se bolest ocituje najéesce pola
sata do sat nakon uzivanja ribe.

Meso bijele ribe sadrzi neznatne koli¢ine histinida iz kojeg se stvara otrovni histamin
pa ta riba rjede uzrokuje otrovanja.

U moru postoje mnoge zivotinje koje imaju otrovne tvari, tzv. ihtiotoksine, koje mogu
biti pogubne za Covjeka. Pojedine vrste riba luce otrove kojima ubijaju plijen, pa i u covjeku
izazivaju bolesne promjene (ihitizam). Ubodi riba, kao: morskih pauka, Skrpina, zutulja,
morskih golubova, murina, jegulja, izazivaju teze posljedice od uboda; kostelja, bezmeka,
Snjura i lastavice, Sto zive u Jadranu. Pauci i bezmeci pokrivaju se i skrivaju u pijesku, pa se
kupaci mogu nabosti na njihove bodlje, kao i ribolovci prilikom skidanja s udice. Bezmek ima
bodlje straga na glavi, a pauk na Skrznim zaklopcima. U Skrpine se otrovne bodlje nalaze na
prvoj i drugoj lednoj i podrepnoj peraji, te na $krznim zaklopcima. Zutulje, morski golubovi i
kosir zakopavaju se u pjeskovito dno i Cesto ih je teSko zamijetiti. Njihove su otrovne bodlje
smjestene na bicastim repovima, s gornje strane. Otrovna je i rijetka riba, murina Zutozarka i
crnjka. Opasna je za puskoribolovce jer na mjestu ugriza, osim §to otrov ispusti u ranu, zbog
snage ugriza ostavlja deformacije. Srodna murini je jegulja koja u krvi sadrzi otrov. Kuhanjem
ili peenjem otrov nestaje, ali je opasno pri ¢iS¢enju krvavim rukama dotaknuti oko ili uzimati
hranu; od toga na ofima nastaju upale, a zbog uzimanja hrane dobivaju se gréevi u Zelucu s
jakim lupanjem srca. Kostelj, bezmek, $njur i lastavica imaju otrov u perajama, ali ne izazivaju
osobite posljedice.

Rakove treba prirediti onog dana kad su ulovljeni i dok su zivi.

Glavonosce-mekusce, osobito one §to Zive u pijesku, treba takoder odmah prirediti za
jelo. Prethodno ih valja drzati u ¢istoj vodi kako bi se oslobodili pijeska i mulja iz unutrasnjosti.

Skoljke moraju prije pripreme biti Zive i zatvorene, §to je znak da je njihov migi¢-
zatvarac jos ziv 1 ¢vrst. Od Skoljaka poznate su i cijenjene kamenice-ostrige, dagnje, kunjki, ali
I mnoge druge. Medu onima $to se iz mora jede je i izuzetno ukusno meso plemenite periske i
prstaca, koje su u naSem dijelu Jadrana na popisu zaStiCenih SkoljkaSa 1 najstroze ih je
zabranjeno vaditi. Pri kupovanju Skoljaka vrijedi pravilo, da one moraju biti svjeze, zatvorene
1da unjima i oko njih ne smije biti nikakvog zadaha. Pri kuhanju, meso svjezih $koljaka postaje
svijetlocrvene boje, dok je kod onih pokvarenih jako zagasite boje. Ovo su znali jo§ u starom
vijeku, kao §to biljeze rimski povjesnicari Horacije i Plinije.

Mitilitizam, trovanje Skoljkama, moZe se javiti pri uZivanju svih vrsta Skoljaka.
Karakterizira ga suhoca zdrijela, osjetilne smetnje po rukama i nogama, uzbudenost, ponekad
¢ak 1 oduzetost pojedinih udova. Pri teZim otrovanjima javljaju se ukocenost zjenice, nesnosna
vru¢ina 1 muc¢nina, te poremecaji govora.

Opasnost jadranskim Skoljkama prijeti 1 od otrovnih algi. Jedna od njih, jednostani¢na
Gonyaulax tamarensis, golim okom nevidljiva. Ova alga najcesc¢e se uvlaci u dagnje. U lukama
se mogu naci najdeblje dagnje 1 najmesnatije oStrige. Samo te bi Skoljke iz luke prije upotrebe
trebalo najmanje Cetiri tjedna drzati u ¢istom moru da se ,,proCiste*.

Zbog neznanja ima i drugih nevolja sa $koljkama, dogada se da ugostitelji nabave zdrave
Skoljke iz uzgajalista, ali kako se ne mogu sve potrositi, stavljaju ih u mreze u prljavu vodu
obliznje luke ,,da se ne pokvare®. U luckoj zagadenoj vodi Cesto ima bakterija i klica fekalnog
zagadenja, ali moze biti i klica tifusa, paratifusa, dizenterije a i vibrioni kolere. Zato treba dobro
provjeriti u kakvoj su vodi Skoljke uzgajane, a posebno treba izbjegavati one iz gradskih luka.
Upravo zbog tih opasnosti, sve je viSe onih koji savjetuju da se plodovi mora prije konzumiranja
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svakako kuhaju. Na taj nacin uniStavaju se salmonele i uzro€nici tifusa. Takoder, preporucuje
se obilno Skropljenje plodova mora limunovim sokom zbog uniStavanja virusa hepatitisa.

Takoder su cijenjeni jezinci, volci 1 druge vrste puzeva, te smeda vlasulja koja se nikada
ne smije brati golim rukama zbog otrova, a koje se prije uzivanja obavezno treba skuhati.

Plodovi mora pripremaju se kao juhe, na buzaru, riZoto i1 niz drugih nacina, od kojih su
mnogi prava mala kulinarska tajna kakvog otoka ili ribarskog naselja, a $to je za gurmana
ponekad pravo otkri¢e. Mada se plodovi mora ponajvise jedu ljeti, treba priznati da su zapravo
najbolji zimi i u rano proljece. To osobito vrijedi za oStrige. Jedno staro narodno vjerovanje
kaze da se oStrige ne smiju nikako jesti u mjesecima koji u svom imenu nemaju slovo R. Da u
tim starim predajama ima istine, govori podatak da za ljetnih mjeseci ostrige prolaze kroz doba
svoje reprodukcije i u to vrijeme njihovo meso sadrzi mnoge prirodno otrovne sastojke.

Riblje ulje

povijesni podaci pokazuju da se riblje ulje kao hrana koristi ve¢ vise od 300 godina, a u
nekim zemljama (Grenland, Norveska i Irska) i vise od 1000 godina. Od 1657. poznati su
ljekoviti ucinci ulja dobivenog iz jetre morskih Zivotinja, a tada je zapazeno da ,,nesto* iz tog
ulja sprecava pojavu ,,no¢nog sljepila®“. U razdoblju od 1752-1784. zapazeno je da ,nesto™
sprecava pojavu rahitisa u djece. Prvi sluzbeni znanstveni rad iz 1770. godine (prije utemeljenja
Britanskog medicinskog udruzenja) potvrduje eksperimentalno da riblje ulje lijeci ,,kosStane
bolesti“ i reumatizam. Oko 1900. godine lijecnici su propisivali bakalarevo ulje kao lijek protiv
rahitisa kod djece. Tek 1920. godine u ribljem ulju su utvrdena dva bitna ¢imbenika, vitamini
A1 D. Poslije toga sva su djeca dobivala Zlicu ribljeg ulja na dan. Do otkri¢a Omega 3 masnih
kiselina moralo se ¢ekati novih pedesetak godina. Danas postoji riblje ulje ,,bez ribljeg mirisa“,
ulje u kapsulama, pa ¢ak i u prahu. Tako da se moze staviti u bilo koju namirnicu.

Morska voda

to staniSte biljnog 1 zivotinjskog svijeta, izvor je svih minerala od kojih je sazdano naSe
tijelo. Kemijski je sastav morske vode otprilike isti kao 1 kemijski sastav naSe krvi. Prije
dvadesetak godina francuski lije¢nici iz Instituta za proucavanje i ispitivanje morske vode i
njezinih ljekovitih svojstava, javno su izjavili: - Morska voda zapravo je lijek koji medicini daje
neslu¢ene moguénosti.

Ozdravljujuca 1 okrepljujuca svojstva proizlaze iz katalitickog djelovanja anorganskih
minerala koje ona sadrzi. Morska voda potice asimilaciju organskih minerala iz hrane. Minerali
u morskoj vodi koji su anorganski, funkcioniraju unutar tijela kao kemijski stimulans za razne
tjelesne organe 1 Zzlijezde, obnavljaju¢i i normaliziraju¢i funkcije tih organa i stimulirajuéi
funkcije i poti¢uci tjelesne snage.

Plinije nam je ostavio podatak da su morsku vodu mijesSali sa vinima kako bi se vino
moglo dulje odrzati, naro€ito ona, koja se odasiljala u udaljenije krajeve. Od tih davnih dana
ostao je obicaj, koji se jos uvijek zadrzao u nasSim primorskim krajevima, ispiranje bacava
morskom vodom, umjesto njihovo sumporenje.

Morsku vodu koristite i kod pripravljanja morskih specijaliteta, ali ona mora biti
potpuno Cista, uzimajte je daleko od obale i iz dubine od najmanje 3-4 metra. Pazite kad je
stavljate u jelo 1 u koli€ini, dodajte je vrlo malo (jer ¢e jelo u protivnom postati gorko) a poslije
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toga pazite i na dodanu koli¢inu soli, jer je voda ve¢ slana. MoZete je zamrznuti i sauvati za
jesensko-zimske dane, kad ¢e te pripravljati morska jela kod kuce.

Dobivanje pitke vode od morske vode

Morsku vodu ne treba piti, jer pojacava zed 1 izaziva izluCivanje tjelesne tekucine. Iz
morske vode moze se dobiti pitka voda pomocu posebnih uredaja i pribora. Improvizirani nacin
je destilacija morske vode isto kao $to se radi kad se pece rakija. Osnovno je da se zagrijavanjem
na suncu ili pomocu zagrijavanja nekim drugim sredstvom morska voda isparava i dobivena
para kondenzira u vodu.

U hladne zimske dane kad je mraz, pitka voda se dobiva smrzavanjem morske vode.
Slatka voda se prva smrzava, te se sol koncentrira u sredini smrznute vode kao neka Zitka masa.
Nakon odstranjivanja te mase, preostali led se moze koristiti, jer je osloboden velike koliine
soli.



Dozvoljena minimalna lovna duzina do vrska ispruzenog repa
stanovnika mora

Arbun 12 cm Dagnja 6 cm
Cipal bata$ 20 cm Jakovljeva kapica 10cm
Cipal dugas 20cm Kamenica 7cm
Cipal putnik 20cm Kuéica 2,5cm
Cipal zlatac 20 cm Kunjka 5cm
Fratar 15¢cm Prnjavica, Koko$ 2,5cm
Gof 45 cm

Iglan 120 cm Skoljke se mjere po

Iglun 120 cm jihovom najveéem

In¢un 9cm jt . J

Iverak 15¢cm promjeru

Jegulja 30cm

Kantar 18 cm

Kavala, Konj 30cm Za glavonosce: lignju, hobotnicu, sipu,
Kirnja 45 cm totana, muzgavca nema ogranicenja, kao i
Komarca 20cm za puZeve.

Kovaé 18 cm

List 20 cm

Lubin 23 cm

Modrak 14 cm

Osli¢ 16 cm

Ovcica 20cm

Pagar 30cm

Palamida 45 cm

Papalina 8cm

Pas kostelj 65 cm

Plavica 15¢cm

Pic 15¢cm

Pi§molj 12 cm

Raza 35cm

Salpa 15cm

Skusa 18 cm

Srdela 10cm

Sarag 15 cm

Skrpina 25¢cm

Skrpun 14 cm

Trlja 11cm

Trlja blatarica 12 cm

Tuna 30 kg

Ugor 70cm

USata 12 cm

Vrana 15 cm

Zubatac 30 cm

Ribe se mjere po duZzini od vrska glave
(gubice) do straznjeg vrska sklopljene repne

peraje
Hlap 24 cm
Jastog 24 cm
Rakovica 10 cm
Skamp 7cm

Rakovi se mjere od oka



VRSTE RIBA

»Nebo je ¢isto kakor riblje oko*“
»Puse kao riba na suhu“

U mitologiji je riba simbol Zivota 1 plodnosti, zbog cudesne sposobnosti razmnozavanja
1 zbog bezbroj svojih jajasaca.

U Kini je simbol srece; kad se ona 1 roda (dugovjecnost) nadu zajedno, to znaci radost 1
srecu.

Jesti raka - znaci da ¢e vas pratiti sreca.
Puna je skoljka - sreca, brati je - financijski dobitak, dok je prazna - gubitak.

U Egiptu je riba, svjeza ili osusSena, koja je za narod bila svakodnevna hrana, bila
zabranjena svakom posvecenom bicu, kralju ili sve¢eniku.

Simbolika ribe proSirila se i na kr§¢anstvo, gré¢ku rije€ ichtys (riba) krS¢ani su uzeli kao
ideogram, smatrajuci svako od pet grckih slova po¢etnim slovom pet rije¢i: Isus Krist, Sin
Bozji, Spasitelj, Iesus Christos Theu Yios Soter. Odatle 1 brojni simbolic¢ki prikazi ribe na
starokr§¢anskim spomenicima (poglavito pogrebnim).

Zavisno od dijela Jadrana u kojem se nalazite, susretat ¢ete se i s razli¢itim nazivima
pojedinih ribljih vrsta. Radi lakSeg snalaZenja na trZnici i1 pri razgovoru s ribarima u zagradama
je naznaceno nazivlje riba.

»S kakvim povrazom lovis, takvu ¢éeS ribu ¢apat*
(narodna uzrecica)

ARBUN (arbuj, arbul, fag, jarbun, kopac, plojka, resan, ribun, rumenac, vi§éica; lat. pagellus
erythrinus)

Rumene je boje sa srebrnim preljevima prema trbuhu. Duzina mu je do 60 cm, a masa
do 3 kg. Srednja lovina tezi oko 0,10 kg. Obitava na pjeskovito-muljevitom i pjeskovito-
koraljastom dnu od 10 do 180 metara.
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BATOGLAVAC (bajok, batelj, batoglav, batokljunac, grbi¢, kirija mala, kirnja mala, rumenac;
lat. pagellus acarne)

Boja sivkasta do rumenosrebrnkasta. Naraste do 35 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na
masa oko 0,06 kg. Rasprostranjen uz ¢itavu obalu Jadrana, najviSe u zaljevima, uskim kanalima
i uvalama. Dublje od 80 metara i pli¢e od 5 metara ne zalazi

Kulinarske osobine: Meso ukusno i najbolje ga je prirediti na brodet s drugim ribama.
Moze se i peéi na rostilju.

BEZMEK (bek, btovia, Caca; lat. uranoscopus scaber)

,»Pretio kao bezmek*
»Ima facu kao beZzmek*

(re¢i ¢e koja zenskinja o pretilu i debelu ¢ovjeku ili djetetu; Dubrovnik)

Pripada obitelji paukovka. Boja sivkastosmedasta, prema dolje prelazi u bijelu. Naraste
do 29 cm, a mase do 0,46 kg. Prosjecna masa oko 0,10 kg. Rasprostranjen po cijelom Jadranu
od nekoliko do 200 metara dubine., ali najée§¢i izmedu 10 i 60 metara. Zivi na pjeskovitom,
muljevitom i pjeskovito-muljevitom dnu. OPREZ-ubod bezmeka otrovan.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, ukusno i vrlo te¢no, prireduje se kuhanjem ili na
leSo.

BODECNJAK VELIKI (lat. helicolenus dactylopterus dactylopterus)
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Pripada obitelji bodeljka. Boja rumena s nekoliko poprecnih smedastih pojasa. Naraste
do 35 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg. Zivi na dubinama veé¢im od 300
metara, na ravnom, muljevitom i muljevito-pjeskovitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, osobito kad je kuhan.

BUKVA (amtan, batej, bobica, bobi¢, bugva, bugvalj, buhar, bukvina, glav, matelan, matijas,
zutuja; lat. boops boops)

Boja sivo srebrnkastozuckasta. Naraste do 35 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa
oko 0,05 kg. Rasprostranjena po Jadranu od 5 do 200 metara dubine, bez obzira na vrstu dna.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, ima poseban okus. Najvise se cijeni zimska bukva i
to pecena na rostilju. Mogu se pripremati i na druge ribarske nacine. Moze se i soliti poput
srdele. Stavlja se u brodet.

CIPAL (cijepa, cifal, cipa, ¢ifal)

» Cipal od porta*
- ako ne mislimo na ribu, cipal od porta bi bija covik koji je prifrigan, lukav, primazan svin
mastima

»Dobri su ¢ifli na gradele*

Razlikujemo Sest vrsti cipala, koji spadaju u priobalne ribe i u skupinu bijelih riba. Za vrijeme
Rimskog carstva cipli su bili popularna riba. Srebrnaste boje i dugoljasta tijela ova riba spada
u trecu kategoriju riba jer se hrani Zivotinjskim 1 biljnim ostacima, a najc¢esce pliva u kanalima
i lukama. Moze teziti do 1 kilograma.

CIPAL BATAS (babag, mulj, sko¢ac; lat. mugil cephalus cephalus)

»Najbolje su babice ka su pune butarge*
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Najpoznatiji od Sest vrsti. Tamnosive je boje dok mu je trbuh blijedosrebrnast. Naraste
do 75 cm duzine i 6 kg mase, ali srednja lovna tezine ne prelazi 0,30 kg. Zadrzava se u
muljevitim pli¢acima i na dubini do 10 metara (osim za vrijeme mrijestenja-ljeti).

Kulinarske osobine: Meso se cijeni, jer je ukusno i lako se skida sa kosti koje nisu ni
suvise brojne ni narocito tvrde. Meso 1 ikra medu cjenjenijim su morskim delicijama u svijetu.
Prireduje se na razli¢ite nacine, ali najbolji su peceni ili kuhani. U nekim predjelima peku ga na
raznju, urezujuéi ga prije preko hrpta. Soli se i susi.

Al

CIPAL ZLATAR (zlatac, zutac; lat. liza aurata)

Boja mu je tamnosivosmeda sa zlatnom pjegom na Skrznom zaklopcu. Duzina do 45
cm, masa do 1 kg. Srednja lovna tezina oko 0,15 kg. Najucestaliji je oko rijecnih usca i
muljevitog dna.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekani i vrlo ukusno. Najces¢e se priprema
przenjem, veci primjerci kuhaju leSo a najve¢i peku na rostilju.

CIPAL PUTNIK (skocac; lat. chelon labrosus)

Boja mu je prljavomodrosmeda, a prema trbuhu srebrnasta. Duzina ne prelazi 60 cm, a
masa 6 kg. Najucestaliji primjerci teze oko 0,30 kog. Krece se duz cijele obale u ¢istom moru,
najces¢e po mekanom dnu. Mrijesti se zimi.

Kulinarske osobine: Meso je odli¢nog okusa, vrlo cijenjeno.

CIPAL BALAVAC (cifal, sko¢ac; lat. liza ramanda)

Sivkastosrebrnaste boje, prema dolje svjetlija. Naraste do duzine od 55 cm i do 5 kg
mase. Prosjecni primjerci teZze oko 0,20 kg. Privla¢e ga mutne vode, muljevita 1 necista dna.
Mrijesti se zimi.

Kulinarske osobine: Meso vrlo dobrog okusa i cijenjeno.
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CIPAL MRZNIJAK (cifal, sko¢ac; lat. liza saliens)

Tamnosivosmede boje, prema dolje svjetlija. Naraste do 40 cm duZine i do mase od 3,5
kg. Najucestalija lovna tezina oko 0,10 kg. Zivi uzduz cijele obale kao i s vanjske strane otoka.
Kulinarske osobine: Meso je ukusno, ali slabije kvalitete od prethodnih vrsta.

CIPAL PLUTAS (cifal, sko¢ac; lat. oedalechilus labeo)

Tamnosive boje sa srebrnastim preljevom na trbuhu. Duzina mu ne prelazi 25 cm, a
masa 0,20 kg. Prosje¢ni primjerci teze oko 0,07 kg. Rasprostranjen uz obalu cijelog Jadrana, a
najcesc¢e u lukama i uvalama, osobito uz ljuska naselja.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno, ali slabije od mesa ostalih vrsta.
Na Peljescu se nekada zrela jaja cipla (ikra) usolili, i to se smatralo izvrsnom poslasticom pod
imenom ,,botarga®.

CRNEJ (crnelj, crnjul, ¢ancol, indijanac, kaliger, praj¢ié, $¢ok; lat. chromis chromis)
»Mali su i zdrac¢ljivi, ma brudet o ¢ancoloc spada u gustoZije brudete“

Tijelo je u bokovima stisnuto i pokriveno velikim ljuskama. Zdepast je i kratke glave.
Boja tamno kestenjastozuckasta, katkad skoro crna. Dolje prelazi u srebrnasti odsjaj. Naraste
do 16 cm, a mase do 0,08 kg. Prosjecna masa oko 0,04 kg. Obitava uzduz ¢itave jadranske
obale, ali najviSe se nalazi uz kamenite, hridinaste predJele uz koje dolazi dublje u more. Krece
se od 3 do 50 metara.

Kulinarske osobine: Bijelo, reznjavo meso ¢vrsto se drzi uz kozicu. lako kostunjav, vrlo
je ukusan i trazen (na dalmatinskim otocima je vrlo trazen, dok je u Istri prezren), lagan kao
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hrana. Veéi se primjerci peku na raznju ili rostilju, u petom ili Sestom mjesecu kad je
najukusniji. Inace se najcesce sitniji primjerci prze, a srednji pripremaju na brodet.

CEPA (lojka, velika srdela; lat. alosa fallax nilotica)

Boja zelenkastomodra, prema dolje srebrnkasta s nekoliko crnih mrlja po bokovima.
Naraste do 54 cm, a mase do 4,5 kg. Prosje¢na masa oko 0,20 kg. Rasprostranjena po cijelom
Jadranu do dubine od 200 metara. Drzi se vise obalnih voda muljevita ili muljevito-pjeskovita
dna.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, ali dosta kostunjavo.

DROZAK (bimba, civela, ¢vrljak, govno, lenica, merdac, Skorlac; lat. labrus viridis)

»Ki pojide dva govna pecena, ne znaci da se nai govana, jer kako je dobro pec¢eno, more
se poisti i tri“

Boja svjeZezelena s bijelosrebrnkastim prugama i smedenarancastim Sarama. Naraste
do 55 cm, a mase do 1,70 kg. Prosjecna masa oko 0,25 kg. Nalazi se uzduz ¢itave obale Jadrana
na kamenitom i hridinastom dnu obraslo algama. Obitava u dubinama od 5 do 50 metara, ali je
najucestaliji do 20 metara.

Kulinarske osobine: Meso je mekano i te¢no. Priprema se kuhan, na brodeto ili pecen
na rostilju obilno natapan maslinovim uljem.

FRATAR (baraj, crnorep, crnosijac, oluz, popi¢; lat. diplodus vulgaris)
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,»Ko je veli crnosiljac vrzi ga pedi, to ¢e reéi da ga neces pariéati u teéi

Boja mu je srebrno sivozuckasta s prstenastim crnim ovojem u korijenu repa i sedlastom
crnom mrljom iza glave. Naraste do 40 cm duzine i do 1,30 kg mase. Prosje¢na masa oko 0,08
kg. Nedorasli primjerci nalaze se po cijelom obalnom pojasu od 3 do 30 metara, za razliku od
odraslih koji su najces¢e na dubljim mjestima. Obicno se zadrzava na hridinastom stijenju na
dubini od 5 do 20 metara.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i trazeno, narocito veéi primjerci. Podjednako
je dobar pecen, przen ili kuhan. Mijesa se s drugim ribama u brodet.

B e T ‘,'f S .
g e T
GAVUN (agun, grima; lat. atherina hepsetus)
»Grime jedu siromasad“
,,Grima je puno more u prolje¢e a masa ih zove ,,pi¢a
Grima je p prolj h pica“
(narodna uzrecica iz Dubrovnika)

Riba prozirno tamnijezelene boje rema hrptu, srebrnkasta prema dolje. Naraste do 15
cm, a mase do 0,03 kg. Prosjecni primjerci oko 0,01 kg. Mrijesti se tijekom cijele godine.
Rasprostranjen uzobalno duz cijelog Jadrana.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i jako cijenjeno. Obi¢no se przi, ali je bolji pecen,
hvale ga i pripremljen na brodet. Za njega se kaze da je - puCka hrana. Od mladih ribica
prireduje se u ¢itavoj Italiji poznato i omiljeno jelo ,,nonnat* (,,nerodeno®).

GIRA (¢ikavica, manula, menula, obljak; lat. spicara smaris)
»Siromasnom puku, zimi je mila hrana“
»Manule ka su vele i debele, i leSo i peCene, ne srame se nijene bele ribe*
»Menula je riba proljeca
(narodna uzrecica)

Uz srdelu to je najpoznatija riba naseg mora. Kod nas obitavaju dvije vrste gira — oblica
1 oStrulja. Kad se kaze gira najceS¢e se misli na oblicu. Boja joj je crnkastosmeda, na trbuhu
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prljavoblijedosrebrnkasta. Na bokovima se istice po jedna crnosmeda Cetvrtasta mrlja. Naraste
do 20 cm i do 0,08 kg mase. Prosjecni primjerci teze oko 0,03 kg. Najucestalija je na dubini od
10 do 40 metara uz procijepe i rupe hridinastog podmorja.

Gira ostrulja (o$truja, luzina; lat. Spicara maena) takoder ima dugoljasto zaobljeno
tijelo, ali malo proSireno, u hrptu poviseno. Boja tijela kre¢e se od sivosrebrnaste do
smedezlataste, s donjim dijelom viSe zuckastim ili srebrnastim i karakteristicnom tamnom
mrljom.

Kulinarske osobine: Ima ukusno meso. Vece, usoljene i osuSene nakon nekoliko dana
dobivaju poseban, vrlo kvalitetan okus. Moze se prziti, marinirati i pripremati na brodet. Pece
se s cijelom utrobom.

GLAVOC KRVOUST (Iat gobis cruentatus)
»Veli glavoc je dobar frigan i leSo za konc¢ati juhu, a mali glavoci¢ ni nego za masku*

Boje smedaste ili opekastosmedaste, iSaran tamnijim mrljama, gubica crvena. naraste
do 18 cm i do 0,12 kg mase. Prosjecni primjerci oko 0,03 kg. Obitava uzduz cijele obale gdje
ima kamenja, $krapa i dosta algi. Zivi izmedu 2 i 50 metara dubine.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno (naro¢ito onih koji zive na kamenu) i prireduje
se przen i na brodet. Dobar je narocito u jeseni.

GOF (bilizmusa, felun, orhan, orva, plancavac, Sarben; lat. seriola dumerilii)

Brz i okretan grabljivac koji ima vretenasto tijelo izduzeno tijelo. Srebrnkastosive boje
u gornjem dijelu sa svjetlije bo¢nim stranama 1 bjelkastim trbuhom. Moze narasti do 155 cm i
mase do 52 kg. Prosje¢na tezina je oko 2 kg. Nedorasli primjerci zadrzavaju se u pli¢im vodama,
otvorenim prema pucini, a odrasli u dubljim vodama sa strmim stijenama ili puc¢inskim
brakovima.

Kulinarske osobine: Meso mu je bijelo, mekano i vrlo ukusno. Neki smatraju da je
kvalitetnije od zubaca i pagara. PeCen na rostilju i preliven maslinovim uljem prava je
poslastica, naroc€ito potrbusni dio. Moze se pripremati i na druge nacine, stavlja se u brudet s
drugim ribama a ukusan je i kuhan.
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B (biskui:),. cuk, kdfuf-nbl‘ll, kosir, ororaza, sokol; lat. dasyatis pastinaca)

GOLU
»Ulje 0 kolumbula je lik za svaku ranu“

Mozemo ga usporediti s izgledom ptice grabljivice u letu. Boja mu je Zzu¢kastosmeda do
olovnosive. Ukupna duzina s repom je do 2,60 metara, a masa do 67 kg. Prosjecna masa je 3
kg. Nalazimo ga po cijelom Jadranu na dubini do 300 metara. Stani$ta su mu uglavnom
muljevita i pjeskovita dna na dubini od 10 do 50 metara. OPREZ - treba se ¢uvati uboda od
nazubljenog repnog bodeza.

Kulinarske osobine: Meso mu nije tako ukusno ni trazeno kao razino. Prireduje se przen
na ulju ili na leSo na taj nac¢in da mu se prethodno oguli koza.

| :-l!—;-‘ £ = : |

GRDOBINA (hrcez, hrnja, hrnjs, hudobina, morska zaba, morski davo, pasja mati, racina,
ro$po, vrazica, vukodlak, zaba, Kate Libanova - tako je zovu u Vinodolu; lat. lophius
budegassa)

Boja joj je necisto smeda ili Zu¢kasta, duzina do 70 cm, a masa do 8 kg. Najucestalija je
na dubini izmedu 40 do 150 metara, ali zalazi i do 450 metara. Prosje¢na masa kre¢e se oko
0,50 kg. Moze narasti do 2 m i teziti do 70 kilograma. Izgled joj je odbojan, nesrazmjerno velika
plosnata glava, gotovo kruznog oblika, isto tako ogromna usta s brojnim ¢vrstim i $iljastim
zubima, i okretnim ticalima na glavi. Glava joj se zbog odbojnosti koju pobuduje odsijeca i
baca.

Kulinarske osobine: Koliko je ruzna toliko je i slasna. Cvrsto, poput snijega bijelo meso
vrlo je ukusno i cijenjeno. Upotrebljava se za prigotavljanje ribljih juha, brodeta (kazu da je
juha prava poslastica). Odresci se peku na rostilju, prZze (na maslinovu ulju) ili paniraju.
Grdobinu ponegdje suse na dimu.

Kod grdobine jestivo je nesto manje od polovine njene tezine, ostalo je utroba, koza i
glava u kojoj skoro da i nema mesa, stoga je dobro da riba koja se kuha zajedno s grdobinom
ima dovoljno mesa (golub, raza, ugor).

Prije pripremanja grdobini skinite kozu, svlaci se kao Carapa, a najbolje je poceti od
bocnih peraja. Kod otvaranja trbusne Supljine treba paziti da se ne razreZu unutra$nji organi, jer
je na trbuhu najtanja. odstranite sve iz trbusne Supljine, a zeludac (veliku bijelu vre¢u) odvojite
od tijela i odlozite. Skrge odreZite. Zeludac razreZite, dobro ostruzite o$trim bridom noza i
operite (u Zelucu se Cesto nade po koja manja ribica ili raci¢), koristite ga u kuhanim jelima od
grdobine, koja dobivaju osobiti okus.
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Zbog velike koli¢ine vode $to sadrzi meso grdobine, kad je pecete na rostilju - treba
imati dovoljno zZara; ako se panira ili radi na brodet - kuhajte je oko petnaestak minuta u kipucoj
vodi. Meso oc¢vrsne i potpuno se odvoji od kosti.

HAMA (grb, krb, sjenka, sokol; lat. argyrosomus regius)

Ima veliku glavu, pokrivenu kao i tijelo velikim ljuskama. Smedeolovne boje, a na
trbuhu svjetlija. Mladi primjerci na bokovima imaju bjelosrebrnkaste pjege. Duzina joj je do 2
metra, a masa do 70 kg. ProsjeCna tezina oko 10 kg. Obitava oko rije¢nih uséa, na plitkom
muljevitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso vrlo cijenjeno, osobito kad je peceno ili kuhano.

IGLICA aguc, dingula, igla, jaga, zigulja; lat. belone belone gracilis)

Tankog tijela, boja joj je modro zelenkastosrebrna, a na trbuhu sedefasta. Usta su joj u
obliku kljuna koji izgleda poput igle. Naraste do duzine od 80 cm, a mase do 1,10 kg. Prosje¢na
tezina oko 6 dag. Najcesc¢e se zadrzava u gornjim slojevima vode, bez obzira na dubinu 1 vrstu
dna.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i probavljivo. Prireduje se peena, przena i na
brodet s drugom ribom. Ima karakteristiCan oStar miris. Kraljeznica joj je zelena.

IGLUN (armenjak, jaglun, kljunara, mac, sabljan, $pada; lat. xiphias gladius)

Izduzeno vretenasto tijelo s jakom glavom. Gornja vilica produzena je u dug, plosnat,
oStar mac, a velika usta sezu do o¢iju. Boja uglavnom modra, prema dolje prelazi u srebrnkastu.
Naraste do 4 metra, a mase do 350 kg. Prosjecna masa oko 5 kg. Moze se naci u bilo kojem
djelu Jadrana, ali mu je pravo staniSte otvoreno more. Kao prava pelagicka riba neovisan je o
vrsti dna. Ljeti pliva povr§inom mora.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i trazeno. Prireduje se za jelo na sve ribarske
nacine, osobito pecen na rostilju i przen. Mladi primjerci osobita poslastica.
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»Kurcilji nisu bas§ dobri friski, ali slani su delikatesa*

Mala duguljasta ribica bez ljuski sa zaSiljenom glavom i velikim ustima. Na hrptu je
obojen tamno modrozelenkasto, a prema trbusnoj strani prelazi u srebrnasto. Najduzi primjerci
narastu do 20 cm i postizu tezinu od 0,05 kg. Prosjecna tezina ne prelazi 0,02 kg. Odrasli
primjerci isklju¢ivo Zive na pucini pa ga tako mozemo smatrati pravom pelagi¢kom ribom.

Kulinarske osobine: Meso in¢una je ukusno, ali ne tako kao meso ostalih vrsta plave
ribe. Popularni su zbog brze i jednostavne pripreme, ne treba ih Cistiti a najukusniji su przeni.
Kao svjez manje se koristi, a ako se to ve¢ ¢ini, onda je najukusniji jednostavno kuhan (leso).
Moze ga se prirediti i na brodet. Najvise se soli i u tom stanju drzi najmanje godinu dana. Inéune
mozemo 1 susiti. File od in¢una (s dodatkom kapara i ulja) Cesto se prireduje u kuharstvu; na
primjer, posluzuju se fileti u ulju, usoljeni, smotani; od njih se pripremaju pastete i esencije.
Najbolji je za jelo u proljece 1 ljeti.

.\‘\\\\;_X%\

IVERAK OBICNI (jezik zlatni. kalkan, morska ploca, obli¢, obli§, paSara, plat, ploca,
zlatopjeg; lat. platichthys flesus luscus)

Plosnata riba smedesive boje sa Zutim, gotovo narancastim mrljama, manje upadljivim
nego kod zlatopjegog iverka. Naraste do 40 cm 1 mase od 1 kg. Prosjecna tezina od 0,10 kg.
Zivi uz obalu na osrednjoj dubini.

Kulinarske osobine: Dugo vremena pretezno je dolazio u kuhinju osusen na dimu, ali
danas se prigotavlja u svjezem stanju. Meso mu je masnije i manje cijenjeno od mesa
zlatopjegavog iverka. Priprema se uglavnom na mlinarski nacin, ali se njegovi fileti mogu i
prziti.

IVERAK LIMANDA

_ SmedeZute boje prekriven nepravilnim blijedim mrljama, Naraste u duZinu od 30-40
cm. Zivi na maloj dubini, do 30 metara.
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Kulinarske osobine: Meso mu je izvrsnog okusa, ali uza sve to zaostaje za mesom
iverka i iverka zlatopjega. Priprema se kao i zlatopjegi iverak. Najukusniji je dogotovljen na
mlinarski nacin.

IVERAK MALOGLAVI

Sli¢an je listu (ribi), samo Sto mu je glava §iljatija, a repna peraja kratka. Crvenkaste je
ili smedesive boje. Prsna mu je peraja crna. Naraste u duzinu do 30-50 cm. Zivi uz obalu na
osrednjoj dubini, na muljevitu dnu.

Kulinarske osobine: Prigotavlja se na mlinarski nacin i kao list. Ima bijelo i ukusno
meso, ali ne ¢vrsto kao $to je meso lista.

IVERAK ZLATOPJEG (ploa)

Smede boje istockan brojnim narancastim mrljama. Naraste do 50 cm i mase od 1,20
kg. Prosje¢ni primjerak tezi oko 0,10 kg. Zivi uzduZ obale na pjeskovitu i muljevitu dnu.

Kulinarske osobine: Meso mu je bijelo i ukusno. Mali iverci se prigotavljaju na
mlinarski nacin. Krupniji se rezu na komade, kuhaju u obarku (courtbouillon) i posluzuje s
raznim umacima. Moze se takoder prziti, poSirati, marinirati i suSiti na dimu.

Radi ljepote zovu ga ,,fazanom mora“, a radi veli¢ine ,,kraljem posta“. Da se dobar okus
ne izgubi treba ga kod stola posluzivati, po starom francuskom obi¢aju, lopaticom od zlata ili
bar od pozlac¢enog srebra. Kao narocita poslastica smatra se onaj dio peraja, koji ¢ini vezu s
ostalim miSi¢nim mesom. Ve¢ su stari Rimljani cijenili tu ribu. Juvenal-“mladenacki* (Juvenal
Decimo Junije; 60-140 godine prije Krista, starorimski knjizevnik, jedan od svjetskih
najpoznatijih satiri¢ara) vrlo zgodno prikazuje u jednoj svojoj satiri, kako je jednom car
Domicijan (iz 1. stoljeca prije Krista) sazvao senat, da vije¢a o tome, kako bi se jedan omasni
iver, kojeg je dobio na dar, trebao prirediti, ali se skupstina senata ipak nije u toj stvari mogla
sloziti.

JEGULJA (anguja, angvel, bizat, Capor, gabeoka, jamarica, kajman, kradica, ogor,
punjeglabica, spadun, riblji car, travarka, Zutica; lat. anguilla anguilla)

»Ko hvata jegulju za rep i Zenu za rije¢, moZe slobodno re¢i, da nema nista u rukama*
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Tamnomaslinaste do smedezute boje. Duzina joj je do 1 metar, a masa do 4 kg.
Prosjec¢na masa je oko 0,20 kg. Nalazi se uglavnom na muljevitu dnu usé¢a rijeka u more. Zalazi
I duboko u rijec¢ke tokove.

Kulinarske osobine: Ima vrlo ukusno, masno, hranjivo i cijenjeno meso. Oguljena pece
se na raznju, raznjiéu ili rizi, priprema se s rizom, vinom i na brodet. Marinira se ili susi na
dimu. Jegulja iz rijeke ukusnija je od onih iz ribnjaka, koje mogu imati neugodan miris od staje
vode. Tome se moze doskociti ako se zive jegulje stave barem tri dana u tekucu svjezu vodu.
Za to vrijeme se hrane je¢menim zrnjem, nabubrenim kvaSenjem u crnom vinu.

Utvrdeno je da se jegulja jo$ u pretpovijesno doba bila ljudska hrana. Homer spominje
jegulje i ribe, dakle, Jele su se. U ranoj povijesti jegulja je bila - jelo siromaha, da bi kasnije
dolazila na stol otmjenih krugova, i to narocito morska jegulja. Jegulja je uz druge ribe (tuna,
kec¢iga, murina, skus$a) bila sastav kod izrade ukusnog ribljeg umaka ,,garum* (,,garon*) u doba
Rimljana. Postoje indicije da su taj umak Rimljani naucili od Histra, prvih stanovnika Istre.

Vremenom jegulji raste sve viSe ugled, kao finoj stolnoj ribi. Athenaus (2-3 stoljece
prije Krista) pisac ,,Gastronomskih stolnih razgovora“ govori o jegulji s odusevljenjem i za nju
kaze: ,,kéerkom Zeusovom®. Sladokusci obrazovnog latinskog srednjeg vijeka slavili su jegulju
kao ,regem voluptatis (kraljicu naslade). Kaze se: ,jegulja je dobra bilo kako da je
pripremljena®.

OPREZ, jegulja nema otrovan ugriz, ali se u njezinoj krvi nalazi vrlo jak otrov, tzv.
,Iblji otrov* ili ,,ihtiotoksin®, koji je po svom sastavu slican zmijskom otrovu, te pripada
skupini otrovnih bjelanéevina. Covjek moze umrijeti od ubrizgane krvi svjeZe jegulje u njegovu
krv. PeCenjem ili prZzenjem potpuno nestane djelovanje otrova. DeSava se da ribolovac
okrvavljenim prstima protare sebi oko ili mu dospije u zeludac hranom. Tada nastaju upale
o€iju, odnosno gréevi, mucnine u zeludcu i vrtoglavice popracene jakom lupanjem srca.

U mitologiji, stoga $to je neuhvatljiva, simbol je prikrivanja.

Slavni francuski pisac Francois Rabelais, koji je bio jednako slavan kao ljubitelj ukusna
zalogaja, bio je Cesto gost svog prijatelja kardinala Du Bellaya. Jednoga su dana sluge na stol
stavile jegulju pripremljenu prema hvaljenom naputku. Rebelais kucne po zdjeli i uzdahne: -
Tesko probavljiva! Kako se kardinal jako plasio nevolja s probavom, naredio je da se riba
odmah odnese i sluga ju je sklonio u susjednu sobu. Poslije objeda kardinal ondje zatekne
Rabelaisa kako slasno jede jegulju. Sto to radite? Zar niste rekli da je tesko probavljiva? —
uzviknu iznenadeni kardinal. Vi se varate, prijatelju, to sam rekao za zdjelu, a ne za jegulju —
odgovori Rabelais oblizuju¢i prste.

KANTAR (grobar, kantarusa, kantra, kantrica, kantrum, kontara, sivac; lat. sponyliosoma
cantharus)

»Ka se nima podlanic oli agaca, unda je i kantar dobar za hititi na gradele*
Tamnosive je do crnkastosmede boje. Muzjaci u doba parenja imaju po tijelu modrikaste

pruge. Duzina mu je do 45 cm, a masa do 2,50 kg. Prosjecna masa je oko 0,50 kg. Obitava na
kamenitom 1 ljuSturastom dnu od 5 do 150 metara.
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Kulinarske osobine: Meso je nesto slabije od drugih vrsta biJele ribe. Najukusniji je
pecen na rostilju s puno maslinova ulja. Prireduje se i na brodet, ali i przen i kuhan. Na Visu je
vrlo cijenjen.

KANJAC (giri¢ar, kanj, kanj od sike, pljucavac, rubnjak, zubusa; lat. serranus cabrilla)
»Kanj je bela riba, moreju ga isti i najbolesniji“

Boje je rumenosmede ili Zuckaste, a postrance ima uspravno i vodoravno smeckaste
pruge. Duzina mu je do 34 cm, a masa do 0,43 kg. Prosje¢na tezina ulova je oko 0,04 kg.

Obitava u cijelom Jadranu do 200 metara dubine, ali je najucestaliji od 30 do 70 metara.
Sli¢na mu je pirka, vuk i1 vukovac.

Kulinarske osobine: Meso mu je vrlo ukusno i cijenjeno. Kuhani kanjci poznati su
specijalitet i daju se bolesnicima. Pece se, przi i priprema s drugim ribama na brodet.

KAVALA (konj, krap, mrgusa, orgo, Skrap, Skrapan, vrana; lat. sciaena umbra)

»Kaval je riba za paricivati na svi modi*
»Kaval nosi tri punta“

Zelenkasto je smede boje, a prema trbuhu prelazi u zlatkastozeleno sivu boju. Duzina
mu je do 52 cm, a masa do 4 kg. Prosje¢na masa je 0,25 kg. Zivi posvuda po Jadranu na
kamenitom i travnatom dnu. Ne zalazi dublje od 50 metara.

Kulinarske osobine: Vrlo je trazena, so¢na i ukusna riba, mekana mesa. Dobra je
kuhana, przena, peCena i na brodet. Meso joj je nemasno, a suseno posebna poslastica. Meso je
ve¢ u starom vijeku bilo cijenjeno, a narocita poslastica je glava. U doba renesanse morali su
ribari u Rimu po nekom starom obicaju, na koji se jako pazilo, od svake takve ulovljene ribe
otposlati glavu redomice po jednom od tri gradska ¢inovnika (tzv. konzervatora).
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KIRNIJA (finka, galinjaca, kerna, kraja, tenka, vranci¢; lat. epinephelus guaza)

»Velu kernu o desetak Kkili je dobro ¢apati, jer je u njoj puna kaSeta, ma je manje slaja o
skrpuna*

Boja joj je tamnokestenjasta, a ponekad skoro crna. Duzine je do 1,40 cm, a mase do
100 kg. Prosjecan ulov tezi oko 7 kg. Zadrzava se u rupama i pukotinama kamenitog dna kao 1
na travama po cijelom Jadranu, ali ne dublje od 100 metara.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, naro¢ito od mladih primjeraka. Priprema se
pecena, na brodet (posebno ukusna) i kuhana. Odresci se prze. Dubinska kirnja ima nesto tvrde
meso.

KNEZ (dundica, dunzela, frajlica, marijeta, oficir¢i¢, Segavka, vladika; lat. coris julius)

»Knez je lipa riba u svin kolurima i gustoza, ali je mala i dracljiva, pa ju je bolje sfrigati
nego leSati“

Boja mu je zeleno modrikasta do smeda. Na bokovima ima narancastu ili ruzicastu
prugu, a po sredini modrocrnu mrlju. DuZina mu je do 25 cm, a masa do 0,14 kg. Prosjecna
masa je oko 0,002kg. Obitava u priobalnoj zoni bistrog mora, ne dublje od 100 metara. Ljeti se
krece pli¢im predjelima, na dubini od 2 do 15 metara.

Kulinarske osobine: Ima kvalitetno bijelo i mekano meso. Najcesce se prireduje przen
(zbog manjih kostiju kojima obiluje). PomijeSan s drugim ribama u brodetu poboljSava mu
okus. Za Kneza se jos kaze i maslikovac, jer se topi pod zubima kao maslo.

Ime vladika, dobio je radi toga, $to mu je boja tijela sli¢na odijelu kakvog su nekada
nosili dubrovacke vladike.
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Razlikujemo pet vrsti riba iz porodice stitoglavki. Imaju zaSiljenu spljostenu glavu. Visoko
tijelo suzuje se u vitak rep. Vrlo razvijene prsne peraje sluze kao organi za gmizanje i
opipavanje morskog dna. Nalaze se posvuda po Jadranu na pjeskovitom, ljuSturastom i
muljevitom dnu.

HROKAVICA (lat. trigla lyra)
Jasnorumene do crvene boje. Naraste do duzine od 50 cm, a mase do 2,50 kg. Prosjecni
primjerci teze oko 0,15 kg.
Kulinarske osobine: Meso je dobro, ali u razli¢itim krajevima razliito cijenjeno,
ponegdje se uopce ne jede. Najukusniji je kuhan, §to vrijedi 1 za ostale vrste.

KOKOTIC SIVAC (lat. eutrigla gurnardus)

Boja zelenkastosiva, kod mladih rumenkasta sa srebrnkastom prugom duz boc¢ne brazde.
Naraste do duzine od 60 cm, a mase do 3,50 kg. Prosje¢ni primjerci oko 0,08 kg.
Kulinarske osobine: Meso ukusno, vise cijenjeno nego drugih vrsta.

KOKOTIC (glavas, lastavica; lat. trigloporus lastoviza)

Boja rumena poput opeke sa tamnim mrljama. Naraste do duzine od 42 cm, a mase do
0,75 kg. Prosjec¢ni primjerci oko 0,05 kg.
Kulinarske osobine: Meso dobro, redovito i svugdje se jede.
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KOKOTIC HRAPAVAC (lat. lepidrotrigla cavillone)

Boja necisto rumenkastozuckasta. Naraste do 19 cm, a mase do 0,05 kg. Prosjecna tezina
oko 0,01 kg.

.....

KOKOTIC (balavac, lastavica; lat. trigla lucerna (corax))

Boja naj¢es¢e smedorumena s prijelazima na zelenkasto. Prsne peraje tamnozelenkaste
ili tamnoljubicaste, modro obrubljene. Naraste do 70 cm, a mase do 4 kg. prosjecna tezina oko
0,20 kg.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, vise cijenjeno nego drugih vrsta iz ove vrste. Opce
Kulinarske osobine: Bijelo 1 ukusno meso, ali mnogo otpadaka. Fileti se mogu prziti u tavi ili
posirati. Kokoti¢ sivac i Hrokavica koriste se za pripremanje specijalnih ribljih juha.

KORAF (korbel, horbel, horba; lat. umbrina cirrosa; ,, proljetni ljubavnik*)
»AKo vidis§ koraf, ne ga prodat za Zive o€i u glavi*
(narodna uzrecica iz Poljica)
Boja zlatkastosmedosivkasta sa tamnijim vijugavim prugama koso prema naprijed.
Naraste do 70 cm, a mase do 10 kg. Prosje¢na masa oko 1 kg. Rasprostranjen je uzduz cijele

obale, ali se drzi viSe uz podrucja dotoka slatkih voda. Oko otoka i na otvorenom moru
skoro nepoznat. Drzi se plitkih voda i muljevita dna.
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Kulinarske osobine: Meso odli¢nog okusa i cijenjen. Najbolji je pecen.

acanthias)

Boje tamnosive do svjetlosive, obi¢no s bijelim tockama. DuZine do 1,20 metara, a mase
do 7 kg. Prosjecna tezina oko 2 kg. Vitkim oblikom tijela i rasporedom peraja vrlo je slican
svojim velikim srodnicima. Ima zaSiljenu, spljostenu glavu, ispod popre¢na, ostro nazubljena
usta. Nema kosti nego samo hrskavicu, ali ima vrlo ¢vrstu i oStru kozu koja se tesko odvaja od
mesa. Rasprostranjen dosta jednoli¢no po cijelom Jadranu do 400 metara dubine. Najcesce se
nalazi na muljevito-pjeskovitom dnu.

Kulinarske osobine: Sprema se svjez ili suSen. Jetra se takoder koriste, a iznose 125
ukupne tezine tijela. Meso mu je hranjivo 1 bolje od ostalih vrsta pasa. Bolji je u jesen 1 zimi.
Priprema se najc¢eS¢e kuhan ali i prZzen i peCen Ako nije premastan, suSen i dimljen vrlo je
ukusan. U nekim zemljama konzervirano meso kostelja prodaju kao ,,morska jegulja‘.

15 Y

KOVAC (kovagéi ', Petrova riba, petrunjaca, Sveti Petar, Sanpjer; lat. zeus faber)

Boja mu je sivomaslinasta s tamnom pjegom na svakom boku. Plosnata tijela s lednim
i trbusnim velikim bodljama. Duzina je do 60 cm, a masa do 3 kg. Prosjecna masa mu je oko
0,40 kg. Nalazi se na dubini od 5 do 300 metara, ali najces¢e izmedu 70 i 150 metara na
muljevitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso mu je bijelo, mekano, vrlo ukusno i cijenjeno. Jetra i ikra se
takoder jedu. Tezina jetre iznosi 2-5% ukupne tezine tijela. Uglavnom se kuha na leso, prireduje
na brodet ali i1 przi 1 pece na rostilju. Panira se kao filet.

Legenda kaze, da je kovac ona riba iz koje je sv. Petar izvadio porezni novac (ribe sv.
Petra su jo$ i: Stramac, govedo (vol), Spada (iglun)). Na mjestu gdje ju je sv. Petar ulovio
zauvijek su ostali crni tragovi.



26

KRUNAS (pagar kruna$, zubatac barjaktar, zubatac kruna, zubatac okrunjeni; lat. dentex
gibbosus)

Ima izrazitu kvrgu (,,krunu®) na ¢eonoj kosti. Boje je smedecrvenkaste s rijetkim crnim
mrljicama, a dolje prelazi u ruzicastosrebrnkastobijelu. Naraste do 1,20 metara, a mase do 24
kg. Prosje¢na masa je oko 8 kg. Nalazi se posvuda na hridinastom dnu, po usamljenim
brakovima.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno, ali manje cijenjeno od mesa obi¢no zubaca, jer je
zbog glomaznosti tvrde. Prireduje se kuhan na leSo, pe€en na rostilju i przen u ulju i na brodet.

- ; 7
LICA (bilizma, bitinica, lujpa, pastirica; lat. lichia amia)

Boja bijelosrebrnkasta. naraste do 1 metar, a mase do 15 kg. Prosje¢na masa oko 0,50
kg. Rasprostranjena u obalnim predjelima i zadrZava se najradije u blizini rije¢nih usca i luka,
gdje su vode mutnije.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, osobito kuhano ili peceno.

LICA STRIJELA (lat. trachynotus ovatus)

Boja modrozelenkastosrebrnkasta. Naraste do 40 cm, a mase do 1 kg. ProsjeCna masa
oko 0,15 kg. Najradije se zadrzava neposredno uz obalu, osobito u rijecnim uS¢ima, uskim
prolazima i lukama.

Kulinarske osobine: Meso dosta ukusno, obi¢no se kuha.
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LIST (jezik, platusa, poklopac, poluribica, $foja, zalistak; lat. solea vulgaris vulgaris)

Od brojne obitelji najbolja vrsta. Tijelo je bo¢no sasvim spljosteno, razvuceno u smjeru
leda-trbuh, s o¢ima na gornjem desnom boku. Boje je na strani gdje su smjestene oci u osnovi
sivkasta ili smedasta, s prijelazima u zuckasto i crnkasto isto¢kano. Naraste do 50 cm mase do
1 kg. Prosjecna masa oko 0,25 kg. Obitava na pjeskovitom i muljevitom dnu do 250 metara.

Kulinarske osobine: Ima bijelo. mekano, izvanredno ukusno meso. Listovi spadaju
medu najtrazeniju ribu. Neki mu prije pripremanja gule kozu, $to nije nuzno, ali kraljeznicu mu
je dobro izvaditi i peraje odrezati ili izguliti (kao Sto se to radi kod pripremanja kovaca). Moze
se prziti, prigotavljati na mlinarski nacin, poSirati, rasijecati na filete, smotati u valjcice, peci
na rostilju, kukati leSo ili na brodet. Posluzuje se kao topla i hladna jela. Postoji mnostvo
naputaka za njegovo prigotavljanje.

LIST BRADAVKAR (lat. solea lascaris)

Boja smedasta ili tamnije sivkasta s crnkastim mrljama. Naraste do duzine od 40 cm, a
mase do 0,60 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg.
Kulinarske osobine: Meso vrlo cijenjeno, mnogo vise od drugih vrsta.

LIST CRNORUB (lat. solea kleivi)

Boja smedastosiva, zu¢kasto 1 tamno izmrljano 1 istockano. Prsna peraja zZuckasta, u
sredini njezno crnkasta. Naraste do 28 cm, a mase do 0,25 kg. Prosjecna masa oko 0,10 kg.
Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, kao i kod ostalih listova.

LOKARDA (bilica, juja, ljublja, plavica, lancarda, skusa plavica, $kombra; lat. scomber
japonicus)



28

Modrozelenkaste je boje s prugicama i tockama na hrptu. Naraste do 45 cm, a masa je
do 1,10 kg. Prosje¢na masa oko 0,20 kg. Zivi posvuda u Jadranu, na dubinama do 200 metara.
Najcesce se zadrzava na tvrdom dnu i oko brakova na otvorenom moru.

Kulinarske osobine: Meso joj je ukusno, ali nesto losije od skuSina. Priprema se kao
skusa. Najbolje su u travnju i svibnju, kad im je meso masno i mekano. U svibnju su bile poznate
kao omiljena hrana u Parizu. Marinirana je osobito ukusna u proljece i ljeti. Nekada se
uglavnom pripremala na gradelama, prZena ili u marinadi. Nerijetko su je na otocima i susili,
$to je vrlo kvalitetan proizvod. U Primorju su je kuhali na laganoj vatri uz dodatak povréa i octa
te je poslije, ohladenu, Cistili od kostiju i spremali u staklenke, zatim bi je zalili uljem, a na vrh
stavili nekoliko zrna papra i gran¢icu ruzmarina.

Naziv $kombra dolazi jo§ od Rimljana, scomber (skombros). Marinirane $kombre sa
svojim suvrsticama sacinjavale su sastojinu antickog umaka - garum (garon).

LOVRATA (dinigla, gilinga, komarca, komenjusa, ovratnica, orada, podlanica, sekulica,
Skarnatica, Strigavica, zlatobrov, zlatulja, zlatva; lat. sparus aurata)

»Lovrata i komarca resi gospodske stolove*
(narodna uzrecica)

Ovalna riba jako istaknute glave s vrlo jakim ¢eljustima i neobi¢no razvijenim zubima.
Zagasitomodrikaste ili zelenkaste boje, crnim mrljama na obje strane glave i rumenilom na
Skrznim zaklopcima. Tijelo joj je plosnato, a rep u obliku slova V. Naraste do 60 cm, a mase
do 10 kg. Prosjecna masa oko 0,30 kg. Nalazi se po uvalama i lukama uzduz Citave jadranske
obale bez obzira na to kakvo je dno.

Kulinarske osobine: Ubraja se uz lubina najukusnijom ribom od svih vrsta biJele ribe.
Na viSoj cijeni su mladi primjerci. MoZe se pripremati na sve nacine, ali obi¢no se kuha ili pece
na rostilju, ali i susi. Fileti se prigotavljaju kao i fileti od lista. Rjede se priprema na brodet.
Njezina glava je za sladokusce prava poslastica. Krupniji primjerci mogu se nabosti
komadi¢ima slanine ili nadjenuti nekim nadjevom, a zatim peé¢i u papirnatom omotu (en
papillote). Vec¢ kod starih Rimljana cijenjena stolna riba, i zvali su je ,,Aurata®.
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LUBIN (agac, brancin, dud, dut, levrak, luben, ljubljas, morski grge¢, oga¢, smudut, vuk; lat.
dicentrarchus labrax)

»Nek je sutra dobrijeh smuduta i koja ovrata, pa smo ti kao i car u Stambolu*
(narodna uzrecica)

Olovnosive je boje, na trbuhu srebrnkastobijel s tamnom pjegom na skrznom poklopcu
1 sitnim ljuskama. DuZina mu je do 1 metar, a masa do 14 kg. Prosjecna masa je oko 0,50 kg.
Obitava duz cijele Jadranske obale, bez obzira na vrstu dna, ali ne dublje od 20 metara. Najcesée
se zadrZava na pjeskovitom dnu kao 1 na podruc¢ju gdje se primjecuje slatka voda.

Kulinarske osobine: To je izvrsna riba odli¢nog okusa, Cije je meso njeznog sastava,
privlacne boje 1 bez sitnih 1 oStrih kosti. MoZe se pripremati na mnoge nacine, ali se najcesce
pece na rostilju zajedno s oradom ili bez nje, kuha se na leSo a mnogi ga i suse. Veliki primjerci
se poSiraju ili prigotavljaju u ribljem obarku, a manji se prze ili stavljaju u posebne riblje juhe
(npr. bouillabaisse). Narocito je dobar ljeti i u jesen.

LUC (luci¢, lug, rudan, voj; lat. euthynnus qvadripunctatus)

Pripada obitelji tuna. Boja crnkastomodrikastosrebrnasta sa tamnijim vijugama na
svjetlijoj podlozi hrpta. Naraste do 1 metar, a mase do 20 kg. Prosje¢na masa oko 6 kg. Drzi se
uglavnom puginske strane otoka, rijetko dalje od otoka Premuda na sjever. Cest je oko brakova
srednje Dalmacije.

Kulinarske osobine: Meso osrednjeg okusa i priprema se kao trupac (na Zaru, na brodet,
przi i marinira).

LUMBAK (bozjak, lambraka, lenac, paun, pika, podujka, smokva, solnjaca, tucavica;
hrvatica - tako ga zovu u Hrv. primorju; lat. simphodus tinca)

»Da je svaka lambraka o dvajse deka bila bi kaSeta, vako jedva po brudeta*
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Boja muzjaka u zreloj dobi je modrozelena s crvenim i modrim pjegama. Zenke i
nedozreli muzjak jednoli¢no su sivomaslinastozeleni, dolje svjetliji. Naraste do 44 cm, a mase
do 0,75 kg. Prosjec¢na masa oko 0,07 kg. Nalazi se posvuda uz Jadransku obalu od 2 do 50
metara, ali je najucestaliji do 10 metara. Zadrzava se samo na kamenitom obraslom dnu.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano, vrlo ukusno i lako probavljivo. Cijenjeni
su samo veci primjerci, jer mali imaju sitne kosti. Prireduje se pecen, na brodet i kuhan. Mekano
meso pri kuhanju se brzo raspada i dobiva se fina riblja juha. Sitniji primjerci se prZe na ulju.

MACKA MRKULJA (macka kamenjarka, macka puriéanka, parda, rijanka, $arka, §éedrovaca;
lat. scyliorhinus stellaris)

Ribama iz porodice macaka tijelo je zbijeno, glava tupa, usta poloZena ispod krace njuske.

Osnovna boja tamnosiva, 1Sarana tamnosmedim ili sasvim crnim pjegama, dolje boja
prelazi u bjelkastu. Naraste do 1,20 metara, a mase do 7 kg. Prosje¢na tezina oko 1 kg. Obitava
o cijelom Jadranu ne dublje od 200 metara. Najcesca je izmedu 40 1 100 metara. Ne bira vrstu
dna ali je Cesto uz obalni rub.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno i trazeno, svjeze i suSeno. Prireduje se kuhanjem
na leSo, przenjem i na brodet. SuSena pa dimljena dobiva posebnu ugodnu aromu. Koza i jetra
su upotrebljiva. Jetra zauzimaju 6-11 % ukupne teZine tijela.

MACKA BLJEDICA (lat. scyliorhinus canicula)

Boja u osnovi siva s brojnim nepravilnim mrljama. Naraste do 1 metar duzine, a mase
do 1,20 kg. Prosje¢na tezina oko 0,16 kg. Obilno je rasprostranjena po cijelom Jadranu do 400
metara dubine. Najc¢esc¢a je izmedu 40 i 130 metara. Voli muljevita i muljevito-pjeskovita dna,
ali zade i na kamenita.

Kulinarske osobine: Meso ukusno svjeze ili suho. Koza i jetra upotrebljiva. Jetra
zauzimaju 5-8 % ukupne tezine tijela.
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MACKA CRNOUSTKA (lat. galeus melastomus)

Boja zu¢kastosmeda s prilicno pravilnim, ve¢im izduzenim mrljama. Naraste do 90 cm,
a mase do 0,60 kg. Prosje¢na tezina oko 0,09 kg. Zivi u dubinama koje prelaze 300 metara,
rjede zade u pli¢e vode, na muljevitu dnu.

Kulinarske osobine: Meso sli¢no ostalim vrstama. Jetra i koza upotrebljivi. jetra iznose
5 % ukupne tezine tijela.

MODRAK (modralj, modras, modrulja, praz, tragalj; lat. spicara maena maena)
»sModrak je u maju dobar kako brZola, a u Setembru se zmastoraju, pa nevaljaju

Boja olovna, olovnosmeda, smedemodrasta ili zelenkasta; postrance sivosrebrnkasta ili
sivozuckasta s tamnom mrljom na boku; dolje sivosrebrnkasta do sivozuckasta. Naraste do 25
cm, a mase do 0,25 kg. Prosjecna tezina oko 0,10 kg. Rasprostranjen uzobalno uzduz Citava
primorja. Drzi se tvrdog i obraslog dna. Obi¢no se zadrzava na dubini od 10 do 50 metara.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i traZzeno. Prireduje se prvenstveno pecen na
rostilju, pa przen ili na brodet.

MURINA (marina, morina, moruna mrina, murinja, raina, ZutoSaraka; lat. muraena helena)

Pripada porodici jegulja. Tijelo joj je jako produZeno, sprijeda valjkasto, straga
spljosteno, sluzavo, zmijolikog oblika. Glava je spljostena i produzena. Osnovna boja smeda ili
7uckasta, iSarana tamnim nepravilnim, vijugavim mrljama. Naraste do 1,30 metara, a mase do
8 kg. Prosje¢na masa oko 0,50 kg. Zivi na kamenitu ili hridinastom dnu i po brakovima, najvise
izmedu 5 1 50 metara, ali zalazi i do 120 metara.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusni, iako masno i smatra se delikatesom. Priprema
se prvenstveno na brodet, a zatim przena. Najbolja je pecena na raznjicu. Susena i dimljena
posebnim postupkom poprima izvanrednu aromu. Njezino masno meso izvrstan je dodatak
ribljim slozencima, bilo pirjanim ili na gradelama. Kozu murine mozete poprziti na ulju i dobiti
¢e te ukusnu deliciju, od glave se radi ukusna juha.

Rimljani su uzgajali murine i jegulje u ribnjacima, a prvi koji je dao urediti ribnjak za
uzgoj je Hirtius (prijatelj Cezara).
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OKAN (okonja, rumenac-blijedac; lat. pagellus bogaraveo)

Ovalnog tijela, u bokovima spljosten, boje smedaste do sivkastoruzicaste koja prelazi u
sivkastobjelkastoruzicastu. Na boku odrasle ribe je jedna crna mrlja. Naraste do 60 cm, a mase
do 5 kg. Prosjecna masa oko 0,30 kg. Rasprostranjen po cijelom Jadranu, ¢ak do 500 metara
dubine. U plitke vode dolaze samo nedorasli, a odrasli samo do 60 metara dubine. Svaka vrsta
dna mu odgovara.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno i trazeno. Najbolji je prireden kuhanjem ili na
brodet, ali se i przi i peCe na rostilju.

OSLIC (magaréi¢, mol, murluc, pimolj bjelan, pismolj od parangala, pismolj od struka, tovar,
ugota, ugotica velika, ugotica oc¢ak, zubar; lat. merluccius merluccius)

Vretenastog je tijela, sivosrebrnkaste boje, a na trbuhu bijel, ima naglasenu donju celjust
a peraja repa je u obliku strelice. Naraste do 95 cm, a mase do 5 kg. Prosje¢na masa oko 0,20
kg. Najrasprostranjenija riba Jadrana, nade se u nekoliko metara dubine ali i u najve¢im
dubinama. Nije izbirljiv prema vrsti morskog dna.

Kulinarske osobine: Osli¢ ima bijelo meso izvrsnog okusa, njezno i bez vece masnoce,
pa je lako probavljiv. Puno se koristi u profesionalnoj kuhinji, osobito u Francuskoj i Vel.
Britaniji. Moze se poSirati ¢itav ili u filetima. Fileti se mogu prziti i na rostilju ili prigotavljati
na mlinarski nacin. Meso je najukusnije u lipnju i zimi. NajviSe se prigotavlja srednji dio
njegova trupa. Najukusniji je dio mesa uz glavu, koja sluZzi za pripremanje odli¢ne juhe. PrZzena
jetra (3 % od ukupne teZine tijela) takoder su ukusna. Oc¢iS¢en 1 osusen (moze samo jedan dan),
a zatim kuhan ima posebnu aromu. Susi se kao bakalar.

1 i'f{f/}/‘i"x:. _

3o ¥, "'»‘<

OVCICA (arkaj, ar$an, beka, koa¢, mormora, resan; lat.lithognathus mormyrus)

Srebrnkaste boje sa nekoliko popre¢nih crnkastih pruga. Sjajna i elegantna riba. Naraste
do 45 cm, a mase do 2 kg. Prosje¢na tezina oko 0,15 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu
pretezno na mekanim, pjeskovitim ili muljevitim dnima. Dublje od 50 metara ne zalazi. Cesto
je zamjenjuju pic-om, nemaju isti oblik ¢eljusti i nema kao pic crni obrub oko repa.
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Kulinarske osobine: Smatra se jednom od najukusnijih riba. Najte¢nija je ljeti, u vrijeme
mrijeStenja. Prireduje se prvenstveno na rostilju, zatim kuhanjem na leSo. Posebno je trazena
za mijeSani brodeto od vise vrsti riba.

S

« BwPloraer &
PAGAR (fag, hvag, pagari¢, pagra, pagrun, parag; lat. sparus pagrus)

Riba jake glave, izboCenog cela, debele njuske i tupih zubi. Tijelo je ovalno i bocno
stisnuto. Boja Cistorumena, prema dolje s prelivom na srebro. Naraste do duzine od 75 cm, a
mase do 8 kg. Prosje¢na masa oko 0,50 kg. Nalazi se neravnomjerno uzduz Citave jadranske
obale, naj¢es¢e na tvrdom dnu brakova ili koraljnom dnu. Pli¢e od 10 metara ili dublje od 160
metara ne zalazi. Sli¢an je arbunu i zubacu.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno i trazeno, nesto slabije od srodnog zubaca.
Prireduje se kuha, pecen na rostilju i prZen, rjede na brodet. Prikladan je za brodet pomijeSan s
drugim ribama.

PAKLARA MORSKA (lamprida. lamprina, lakerda, okatica, paklenica, pegulka; lat.
petromyzon marinus)

Naraste do jednog metra i do tri kilograma tezine. Nazvana tako $to se rado prilijepi za
drvenu brodsku oplatu (na katran).

Kulinarske osobine: Svjeze meso vrlo njezno i ukusno, osobito od ozujka do svibnja.
Najcéesce se spremala: oguljena i kratko pecena ulagala se u octeni rasol s mnogo mirodija
(lovor, papar ...) ali se i dimila. Od davnina je poznata, naroc¢ito na Visu.

PALAMIDA (palangrun, palovni¢, pastirica Sarica, polanda, polandra, smucac; lat. sarda sarda)

IzduZeno, vretenasto tijelo i stozaste glave sa Siljastom gubicom. Boja tamnomodra,
prema dolje srebrnasta, a gornja polovina tijela koso isprugana crnkastim prugama. Naraste do
70 cm, a mase do 9 kg. Prosje¢na masa oko 1 kg. Nalazi se po ¢itavom Jadranu, stanovnik
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pucine ali zalazi i u kanale i obalne vode. Kao pelagicka riba, nije vezana za odredeno dno ili
dubinu.

Kulinarske osobine: Meso je svjetlije, ukusnije, mekanije i probavljivije od tune.
Prireduje se prvenstveno pecena na rostilju ili przena na ulju. Brodet je vrlo soan 1 ukusan.
Prikladna za mariniranje.

PAPALINA (saraga; lat. Sprattus sprattus)

Pripada obitelji srdela. Papalina je neSto slabiji pliva¢ od ostalih vrsta plave ribe. Hrani
se raznovrsnim planktonima. Boje je blijedomodrozelenkaste koja prema trbusnoj strani prelazi
u srebrnastu. Najmanja je medu sitnom plavom ribom, ne prelazi duzinu od 14 cm i tezine od
0,02 kg. Srednja lovna tezina je 100 komada u 12 kg.

Kulinarske osobine: Ono $to je u Dalmaciji girica, to je u Hrvatskom primorju i okolnim

otocima papalina. NjeZna 1 krhka lako se priprema i jede. MoZe se pripremati na sve moguce
nacine, najcescée se przi. Konzervira se i dimi.
Ta najmanja pelagicka riba koja se pocetkom ljeta povlaci u dublje vode, trazeci spas od drugih
riba, dobila je ime po rimskim papama i njihovim pomorskim posjedima — papinska ribica —
papalina. Najveca lovista upravo se nalaze na njima tj. podru¢ju Papinske drzave Romagni i
Marchama na potezu Zadar — Ancona prema sjeveru i usc¢u rijeke PO.

PAS(blTlas, culzo—\;:‘vgluha‘k, 'fnek, 2njak, pena; lat. mustelus mustelus)

Boja pepeljastosiva ili sivosmedasta, s crnim mrljicama ili prugama. Dolje je bjelkast
do svjetlozuckast. Naraste do 1,5 metara, a mase do 15 kg. Prosje¢na masa oko 5 kg. Nalazi se
po cijelom Jadranu dosta jednoli¢no od 2 do 300 metara dubine. Obitava na ravnom i mekanom
dnu. Izbjegava dna gdje su zvjezdace 1 jezinci.

Kulinarske osobine: Meso je dobro i ukusno. Svjez se prireduje kuhan leso, na brodet
ili prZzen nakapan limunovim sokom. Vrlo je dobar i suSen. Osobito je dobar u jesen i zimi.
Posluzuje se sa blitvom, leSo krumpirom ili nekim drugim zelenjem po zelji.

Morski pas mora biti odmah po ulovljenju oguljen, sto se vidi po svjetloj boji
mesa koje je proSarano crvenim zilicama. Sivkastobijelo meso bez tragova svjeze krvi dokazuje
da riba bila ve¢ par dana u ribarnici.
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PAUK (dragan, pauk grebenas, pauk kamenjar, ranj, ranjen, taranta; lat. trachinus radiatus)

Tijelo je izduzeno, boc¢no stisnuto. OCi su izbocene. Donja je Celjust duza od gornje,
upravljena koso uvis. Boje je Zu¢kastosmede, s ljubicastim ili crvenkastim Sarama 1 toCkama
po gornjoj polovini tijela. Naraste do 40 cm, a mase do 1,50 kg. Prosjec¢na masa oko 0,15 kg.
Rasprostranjen po cijelom Jadranu od 5 do 150 metara dubine po kamenom, ljusturastom i
koraljnom dnu.

U Jadranu Zive Cetiri vrste pauka: pauk mrkalj (najces¢i 1 najveci, zivi na Sljunkovitom
1 kamenitom dnu ), pauk zutac, pauk bijelac (voli pjeskovito ili muljevito dno) i pauk crnac.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, nesto tvrde ali vrlo ukusno. Prireduje se najvise na
brodet i juhe. Ponekad se i susi na dimu. Za pecenje je pretvrd.

Q 3 Ce 3 A - *
PIC (karoc, oriSac, okucarac, prekuranac, $iljac, Spic; lat. puntazzo puntazzo)
»K0 me ne gebira podlanica, kuntentati ¢u se ko me pic dopade*

Boje je mutno srebrnaste sa poprecnim crnkastim prugama, od kojih je posljednja Sira i
zdepasta na repnoj stapki. naraste do 47 cm, a mase do 2,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg.
Rasprostranjen je po Cijelom uzobalnom dijelu Jadrana, viSe uz kamenita i tvrda dna, medu
kamenjem i Skrapama. Najc¢esce je na dubini od 5 do 20 metara, ne zalazi dublje od 100 metara.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i cijenjeno, iako ga gurmei svrstavaju u meso
slabije kvalitete od vrhunske biJele ribe. Najcescée se prireduje na brodet. Pecen na rostilju je
isto ukusan. Odresci se prze. Juha od njega je izvrsna.
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PIRKA (buraca, perga, sikavac, Sarac, $pijun, vuk; lat. serranus scriba)

»Pirka kanjca na veceru zvala“
(narodna uzrecica iz Korcule)

»Perga ka je vela more se miriti s kanjun, za leSadu, a male su za brodet*

Boja rumena ili rumenosmeda s mjestimi¢nim prijelazima u ljubicasto ili modro, s
nekoliko popre¢nih smeckastih pojasa. naraste do 28 cm, a mase do 0,30 kg. Prosje¢na masa
oko 0,05 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu, ali samo u njegovu uzobalnom dijelu, bez
obzira na vrstu dna. Zalazi do 50 metara dubine, ali je naj¢es¢e izmedu 7 i 30 metara.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i cijenjeno. Oveci primjerci ukusni su kao kanjci.
Prireduje se kuhan na leSo, a u brodetu mijesan s drugim ribama. Kuhan daje dobru riblju juhu.

N\
PISMOLIJ (magar¢i¢, molié¢, murluc, osao, tovar, ugota; lat. gadus merlangus)

Boja je pepeljastosrebrnasta sa nijansama zlatkastog, ali kad ugine postaje
blijedopepeljast. Naraste do 40 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,10 kg. Pravo mu
je obitavaliSte sjeverni Jadran. Zalazi na muljevita dna dubine od 20 do 80 metara.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano, bez masnoca i lako probavljivo Tecnije je
1 meksSe od osli¢a 1 jedna je od najviSe cjenjenijih morskih riba. Brzo se kvari te ga treba brzo
pripremiti. Moze se prziti, preraditi za specijalne riblje nadjeve, a moze se prigotoviti i na
mlinarski na¢in. Naj¢esce se kuha na leSo (veci primjerci), a manji se prze.

| s -
RAZA (barakokula, barakula, kamenica, kamenjara, klinka, polig, raja, razina, Spirunar, Zutica;
lat. raja clavata)

Razu karakterizira spljoSteno tijelo, hrskavi¢an kostur 1 poloZaj usta na donjoj strani
tijela. Neuglednog su izgleda, tvrde i vrlo hrapave koze po kojoj su jos razasute ostre bodlje.
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Boja je u osnovi pepeljasto siva, ali zna biti i zelenkasta do Zuckasta, sa smedim i bjelkastim
mrljicama Naraste od njuske do vrha repa najviSe 1,10 metara, a mase do 8 kg. Prosje¢na masa
oko 1,50 kg. Nalazi se posvuda po Jadranu od 20 do 400 metara, ali najucestalija je od 40 do
80 metara. Obitavaliste joj je ¢isto muljevito i1 pjeskovito dno.

Kulinarske osobine: Medu ribama iz skupine raza ima najukusnije meso koje se
najcesce posira ili kuha na leSo ili na brodet. Smatra se najukusnijim mesom medu landovinom.
Veliki komadi raze, oblikovani u odreske paniraju se i prze u dubokom ulju. Prije pripremanja
kozu s bodljama treba oderati, a zatim dobro isprati da se odstrani sluz. Razama za suSenje treba
odstraniti i najmanji dio utrobe s ¢itavim analnim otvorom i spolnim organima, jer u protivnom
dobiva jak miris amonijaka. Meso raza najukusnije je ljeti. Nazalost, zaboravilo se da jetra raze
spadaju u delicije mora. Pirjane na ulju (najboljem maslinovom dakako), za¢injene najboljom
kvasinom, najboljim vinom i paprom, i na kraju s par kapi proseka, pozelio bi svaki gurme.

RUMBAC (buturac, iver, oblis, plat, rumb, trupac, zvjezdas; lat. psetta maxima)

,Dosta su se i rumbi ¢apivali u palandere, a otac govori da su bolje palamide, a da se i ne
govori o tunjevini*

Riba iz porodice plosnatki, gotovo je romboidnog oblika. Na okatoj strani ima hrapava
kosStana dugmeta. ¢eljust je mala i sitno nazubljena. Boja je na okatom boku zelenkastosiva, do
smedezuckaste, crnkasto izmrljana i sa sitnim bijelim pjegama. Na slijepom boku bjelkasta. To
je najveca jadranska plosnatica. Naraste do 95 cm, a mase do 10 kg. Prosje¢na masa oko 1 kg.
Nade se posvuda po Jadranu, ali u njegovom sjevernom djelu neusporedivo vise. Obi¢no zivi
izmedu 10 i 15 metara dubine na muljevitom 1 pjeskovitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno, ali nesto slabije kvalitete od ostalih plosnatica.
Prireduje se przenjem ili peCenjem na rostilju, ali i na ostale ribarske nacine, kuhan leSo i na
brodet.

SALPA (a, salpusa, sopa, zlatica, zlatopruzica; lat. sarpa salpa)

»Pun rijeci kao sapa govana“
(kaze se o covjeku, koji mnogo brblja)
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»Rece se da je sapa dobra pecena, niki je zovu kraljicun rib, ali mora biti vela za peéi,
prko kvarta o kila“

»Ka ni dobre ribe i sapocic¢i su dobri‘

Boja joj je sivosrebrnasta s uzduznim zla¢anim prugama. Naraste do 51 cm, a mase do
3 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg. Obitava na kamenitom dnu obraslom algama, do 30 metara
dubine.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno, osobito pe¢ena na rostilju. Nabubrjela koza
medu rezovima pozlati za vrijeme pecenja. LeSo se ne priprema.

SKLAT (andeo, ¢uk, puri¢as, sivac, slac, sokot, vrnut; lat. squatina squatina)

Zbog svoje ljepote, hitrosti i elegancije, u Dubrovniku su za okretnog, elegantnog i elasticnog
mladica rekli:
»Pravi je vrnut*

Riba iz obitelji sklatovki. Boje je gore maslinastosmede do pepeljaste, iSarane tamnijim
mrljama. Glomazna, tupa glava sastavlja se poput krila. Naraste do 2 metra, a mase do 60 kg.
Prosjecna masa oko 5 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu dosta jednoli¢no, ne dublje od
300 metara. Zadrzava se najradije na pjeskovitom i pjeskovito-muljevitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno, bolje od mnogih vrsta landovine. Prireduje se leSo,
a odresci se peku. Kvalitetan je susen.

SKUSA OBICNA (bokulja, bri¢, éurlica, goléi¢, glavnjica, lokarda, pastirica, skardinula,
skusac, skuselj, Sir, Skombra, vrnut; lat. scomber scombrus)

Preko modrikastozelenkastih leda isprugana je nijansama poprec¢nih valovitih crnakastih
pruga, dolje bijelosrebrnkasta, katkad s ruzicastim preljevom. Repna peraja je duboko urezana.
Naraste do 45 cm, a mase do 0,90 kg. Prosje¢na masa oko 0,60 kg. To je pelagijska riba 1 nalazi
se po ¢itavom Jadranu.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno, ali ga treba brzo potrositi jer ina¢e dobiva
gorak okus. Moze se prziti, peci na rostilju, posirati ili prigotavljati na mlinarski na¢in. Zahvalna



39

je marinirana (osobito ljeti), a posebno soljena i dimljena. Od skuse su nekada priredivali
cijenjenu juhu.

SMOKVA (cincela, figa, gladi¢, hinac, pika, tizik; lat. labrus bimaculatus)

Muzjak raskosne boje, naranc¢astozuckasti s modrim, zelenkastim i crnkastim prugama.
Boja Zenke je jednoli¢ne narancaste s mrljama po ledima. Naraste do 40 cm, a mase do 0,90 kg.
Prosje¢na masa oko 0,15 kg. Rasprostranjena uzduz cijele obale od 4 do 100 metara dubine, ali
samo uz strme, hridinaste poloZaje i na brakovima. Voli ¢isto more na dubinama od 15 do 30
metara.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, njezno i odlicnog okusa. Preporucljiva riba za
bolesnike. Prireduje se na rostilju i przi. Kuhanjem se dobiva odli¢na juha.

L v S

SRDELICA (bijelac, bruma, modro mlijeko, munjaca, pista¢, srdela, srdelj, Stivajica, zir; lat.
sardina pilchards)

»ordelica su najgluplje ribe, uvuku se u konzervu, zatvore se, a klju¢ ostave vani
(narodna uzrecica)

To je najvaznija riba u morskom ribarstvu, 1 s inCunom, papalinom i nekim drugim
ribama sac¢injava skupinu poznatu pod zajedni¢kim imenom ,,sitna plava riba*. Srdela je sitna
zelenkastoplava riba i ne prelazi duzinu od 21 cm, i masu od 0,06 kg. Tanke ljuskice se lagano
skidaju Prosje¢na masa oko 0,03 kg ili 30 do 35 komada u jedan kilogram.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo te¢no i hranjivo zbog znatnog postotka masti (preko
13 %).Zbog mekoce mesa i njeznog kostura rado se i lako jede. Svjeza, priprema se na
svjeze pripremljene koristi se i ,,slana srdela®, koja se slaze i soli u posebnim bacvicama.
Nekada su otocani srdelu susili 1 suSenu ulagali u maslinovo ulje, danas bi to bio jedan od
zaboravljenih specijaliteta.

Srdela je dobila ime po otoku Sardiniji, iz kojega je izvedena i rije¢ sardina, ta dva
naziva ne treba izjednacavati. Sardinom se nazivaju srdele konzervirane u ulju, a s vremenom
se taj trgovacki naziv uobicajio i za drugu sitniju ribu u konzervama.
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3
Ci¢, serag, serzic€, $ar, Sarka; lat. diplodus sargus)

SAG (crnoprugac, frnkul, sa

»Ne ¢eS$ ti meni privarit, pametniji sam ti ja od Saraga“
(narodna uzrecica iz Korcule)

Boja srebrnkasto tamnosiva s popre¢nim crnkastim prugama. Bokovi i donji dio sjaje se
srebrnastim 1 zlatkastim preljevima. Naraste do 47 cm, a mase do 2,5 kg. Prosje¢na masa oko
0,15 kg. Rasprostranjen uz jadransku obalu uz veliko odvaljeno kamenje i u rupama pod njima,
zatim uz obalu koja obiluje rupama i usjeklinama. Dublje od 100 metara ne zalazi.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno. Prireduje se pecen na rostilju, kuhan na leSo
(kazu da je tada najukusniji) i za riblju juhu, koja se posebno cijeni.

SARUN (muzikant, §irun, Sklapavac, $njur, Sur, Suvar; lat. trachurus mediterraneus
mediterraneus)

»Ka se Cistu Saruni unda in mora zneti popruzi z o$trin noZun, da se meso ne zaguli*

Uz oStro nazubljenu celjust ima 1 oStru bocnu prugu. Boje je blijedo
zelenkastomodrikasta, prema dolje bijelosrebrnkasta. Naraste do 40 cm, a mase do 1,80 kg.
Prosje¢na masa oko 0,05 kg. Kao pelagicka riba stanovnik je pucine, ali ovisan o morskom dnu
kamo se Cesto spusta. Zimi se zadrzava u ve¢im dubinama, dok u proljece i ljeti dolazi blize
obali uz pjeskovito i ljusturasto dno.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno. Najbolji su manji primjerci i to u toplijim
mjesecima kad odebljaju. Pripremaju se peceni na rostilju (tijekom pe€enja moraju se obilno
mazati uljem da ne budu suhi ili se prije drze u ulju i kvasini neko vrijeme), prze i na brodet.
Riblja juha je odlicnog ukusa. Osrednje suseni vrlo su ukusni, ali samo prvih osam dana, kasnije
imaju slabiji okus. Slican je skusi ali zaostaje po okusu.

Pod imenom ,,lacerta“ poznat starim Rimljanima (Ciceron kaze: meso je najbolje od travnja do
svibnja).
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SKARAM (jagluni¢, skaram, Skaran, Skeran; lat. sphyraena sphyraena)

Boja tamnosiva ili smedezelenkasta, prema dolje srebrnasta. Naraste do 1,20 metara, a
mase do 4 kg. Prosjecna masa oko 0,30 kg. Zadrzava se uz samu obalu, bez obzira na vrstu dna.
Najucestaliji je u juznom dijelu Jadrana.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno. Najcesce se pece ili kuha.

SKRPINA (bbdé, bodeljka, crljenak, cetinka, jauk, jaukovica, logrnja, morski kopun,
Skarpena, skarpo¢, Skrpoci¢; lat. scorpaena scrofa)

Riba iz obitelji bodeljka. Tijelo joj je krupno s velikom glavom i velikim ustima. Na
glavi 1 Skrznom zaklopcu ima koZne privjeske 1 bodlje. Boja ruzicastocrvenkasta do crvena,
smede izmramorana i izmrljana. Naraste do 66cm, a mase do 5 kg. Prosjecna masa oko 0,25
kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu do 400 metara dubine, na hridinastom, Skrapljivom,
ljusturastom obraslom dnu. Najcesce se nalazi na dubini od 20 do 60 metara. OPREZ - ima
otrovne bodlje na lednoj peraji i Skrznim zaklopcima.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, te¢no i vrlo ukusno. To je cijenjena riba. Poznati su
brodeti od Skrpine ili kuhana na leso. Juha od nje je poseban gastronomski uzitak. Ako se pece
prethodno se mora razrezati preko leda. Fileti se prze, peku na maslacu ili poSiraju.

%

SKRPUN (bodec, Cetinjak, jau, joh, jokavac, Skarpoc; lat. scorpaena porcus)

»Kanja i Skrpuna mozZe bolesnik najviSe isti*

Boje je sive ili tamnosmede, katkad crvenkaste, tamnije izmramorane i crnkasto
izmrljane. Postrance i dolje svjetloruzicasta. Naraste do 35 cm, a mase do 0,80 kg. Prosjecna
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masa oko 0,06 kg. Rasprostranjena uzduz cijele obale do 50 metara, na tvrdom dnu. Najéesce
se nalazi izmedu 5 i1 15 metara dubine. OPREZ-ima otrovne bodlje na lednoj peraji i Skrznim
zaklopcima.

Kulinarske osobine: Meso je tvrdo ali vrlo ukusno. Priprema se kuhan i na riblju juhu.
Prireduje se na brodet s drugim ribama.

- " £ o

3 3, b ; 2 B o T
SKRPINICA (jaukavica; lat. scorpaena notata)

Boje rumene do crvenkaste. Naraste do 20 cm, a mase do 0,20 kg. Prosje¢na masa oko
0,04 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu do 200 metara dubine. Voli otvorene vode
Skrapljiva 1 ravna dna koja su naseljena raznovrsnim bodljikasima ili spuzvama. Pli¢e od
desetak metara rijetko dolazi. OPREZ-ima otrovne bodlje na lednoj peraji i S$krznim
zaklopcima.

SPAR (baraj, ¢eslji¢, frankul, haluz, kolorep, $pijun; lat. diplodus annularis)

Boje Zuckaste do zelenkastosive s prijelazom u srebrnkastu. Na korijenu repa ima
sedlastu crnu prugu. Naraste do 22 c¢m, a mase do 0,37kg. Prosje¢na masa oko 0,03 kg. Zivi
uzobalno uzduz cijele obale, od pli¢ine do 90 metara dubine. Najucestaliji je na muljevitu dnu.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, njezno i vrlo ukusno. Przeni Spari prava su
poslastica, a odli¢an je i za pripremanje riblje juhe. Ima oStre kosti.
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STIRIJUN (s ijun, storiun, $tirijun; lat. acipenser sturio)

Pripada obitelji jesetrovka. Boja obicno smedastorumenkasta ili smedozuckasta.
Prosjecna masa oko 5 kg. Rasprostranjena je po cijelom Jadranu do 200 metara dubine.
Zadrzava se na muljevitom dnu, uzobalja. Na nekim mjestima jako rijetka tako da je ribarima
nepoznata. najpoznatija lovista oko otoka Molata i Novigradskog mora.

Kulinarske osobine: Pravi znalci je cijene vise od mnogih drugih jadranskih riba. Prije
priredivanja treba joj oguliti kozu. Najukusnija je pecena.

TABINJA MRKULJA (babinja, grugova mater, grunjeva mati, grugovica, tabina, tabinjica; lat.
phycis phycis)

Boje kestenjastosmede, prema dolje svjetlija. Naraste do 64 cm, a mase do 3,50 kg.
Prosje¢na masa oko 0,30 kg. Najucestalija je na vanjskim rubovima otoka i oko svih brakova
otvorenog mora. ZadrZava se izmedu 5 1 270 metara, a najbrojnija je u srednjim dubinama tj.,
izmedu 20 i 70 metara.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, vrlo njezno i ukusno. Kaze se: ,,rastvara se u ustima
kao maslac*. Najbolja je kuhana, ali se prireduje i pecenjem. Susena je vrlo cijenjena. Jetra su
takoder ukusna, a iznose 10-15 % ukupne teZine.

TABINJA BJELICA (lat. phycis blennioides)

Boje pepeljastorumenkasta, prema dolje svjetlija. Naraste do 70 cm, a mase do 4,50 kg.
Prosjecna masa oko 0,50 kg. Rasprostranjena u juznoj polovini Jadrana, i to do najvecih dubina.
Najbrojnija je oko otoka Mljeta.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i prireduje se kao TABINJA MRKULIJA.
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Jednom rije¢ju ta neugledna ,riba je delicioza®“ peCena, na brudet a suSena je
neponovljivi gurmanski vrhunac.

TRLJIA KAMENJARKA (barbun, brkavica, dugonosica, Sijoglavna, trijus, zgrcenica; lat.
mullus surmuletus)

»Covik i barbun, dobri su saki Stajun“
(narodna uzrecica)

Boje crvenonarancaste ili smede iSarana, sa strane ruzicasta, sa tri do Cetiri uzduzne
zlatkaste pruge, dolje bijelo ruzicasta. Naraste do 50 cm, a mase do 1,20 kg. Prosje¢na masa
oko 0,12 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu dosta jednoli¢no, od najpli¢ih voda do 400
metara dubine. Najredovitija je izmedu 10 do 80 metara. Zivi na svim vrstama dna, ali je
naj¢esce na ravnim dnima, zatim na pjeskovitim ¢istinama.

Kulinarske osobine: Meso je bjelkasto, vrhunskog okusa i so¢nosti, posebne arome,
prema tome, najbolja je kad je najjednostavnije prigotovljena. Po kvaliteti mesa usporeduje se
sa racima. Veliki primjerci se prvenstveno peku na rostilju, manji u tavi na maslacu. Takoder
se priprema u papirnatom omotu (en papillote). U tom slucaju je dobro prije toga marinirati.
Priprema se i na brodet. Nema zuci. Trlja kamenjarka vise se cijeni od trlje blatarice. Radi
so¢nog 1 teCnog mesa, primorci je zovu - gospodskom ribom. Odli¢na je od rujna do travnja.

Kod starih Rimljana bila je omiljena i neobi¢no cijenjena pod imenom mulus (spominju
je kao poslasticu Ciceron i Ovidije). Za dalmatinske trlje Rimljani su placali upravo bezumne
svote novaca.

TRLJA BLATARICA (barbun, batoglavac, brada¢, brkata trilja, glibavac, pras¢i¢, pujoglavica;
lat. mullus barbatus)

Na donjoj Celjusti su dva mesnata pipka. Boja je zutosiva do crvena, sa strane ruzicasta,
dolje ruzicastosrebrnkasta do bjelkasta. naraste do 30 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa
oko 0,04 kg. Rasprostranjena dosta jednoli¢no i gusto po cijelom Jadranu, od 2 do 300 metara
dubine, gdje su dna muljevita i pjeskovito-muljevita.

Kulinarske osobine: Meso je bjelkasto i ukusno. Zaostaje u kvaliteti mesa za trljom
kamenjarkom, zbog mirisa po mulju. Vec¢i se primjerci prireduju na rostilju, osrednji na brodet,
a manji se prze u ulju.



45

TRUPAC (robac, rumbac, $arban, truina, tumburel, tun¢i¢; lat. auxis rochei)

Boje je gore tamnomodre, s tamnocrnim duguljastim mrljama, sa strane plavkast, a dolje
srebrnast. Naraste do 50 cm, a mase do 3 kg. Prosje¢na masa oko 1,50 kg. To je pelagijska riba
i obitava po ¢itavom Jadranu. U proljece i jesen se priblizava obali. U proljece je vise na juznom
Jadranu, a jeseni u Kvarneru 1 RijeCkom zaljevu.

Kulinarske osobine: Meso osrednje kvalitete. Najvise se prireduje na brodet ili pecena
na roStilju pa mariniran. Od njega su bolji palamida, tunj 1 luc.

TUNA (batoglav, tun, tunj, tunja, trup; mladi: lukanci¢ ili Sarabanci¢; lat. thunnus thynnus)

»Jadan je onaj ribar, koji svoju mreZu, a osobito tunaru, strpa u kuéu*
(narodna uzrecica)

»Najslaji je kopin o tuna. Slaji je leSo nego pecen, bo je meso mehko i topi se u ustima
kako maslo*
(kopin - vrat tune)

»Naslaja je panceta o tunjevine, pecena na gradele“
(panceta potrbusnica (carsko meso - ,,kajzerflajs*, slanina s mesom)

Najpoznatija riba medu krupnom plavom ribom. Boja joj je tamnomodra, skoro crna,
prema dolje i prema glavi svjetlija. Naraste do 4 metra, a mase do 600 kg. Prosje¢na masa oko
12 kg. To je pelagijska riba neovisna o morskom dnu i obitava po citavom Jadranu.
Najucestalija je u Hrvatskom primorju i kvarnerskim otocima.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i cijenjeno, okusom podsjeca na teletinu ili
junetinu, te je zbog toga zovu i: ,,tele kartuzijanaca®, to je najveca jestiva riba naseg mora.
Svjeza, prigotavlja se na razne nacine, a osobito je dobra pecena ili na brodet. Najcjenjeniji dio
je, trbusdni dio (njezno rumene boje, nasuprot boji gornjih dijelova koji su krvavo crveni) zvan
1,,panceta®, prireduje se u odrescima pecena na rostilju, przena ili na brodet. Za jelo se koriste
i Zeluci, svjezi ili suSeni. Stari je obicaj ploSke mesa debele 1 do 2 cm prije pripremanja staviti
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u smjesu vode i ulja. Tuna je posebno ukusna marinirana ili susena na dimu. Konzervirana u
ulju koristi se za pripremanje predjela. Od tune su u starom Rimu spremali narocitu juhu muria.
Tunolov je kod nas bio razvijen od davnina. Pravo vrijeme tunolova je od mjeseca kolovoza do
svibnja.

Novigradsko more u 19. stoljecu bilo je bogatije tunama nego Istra i Kvarner zajedno, jastoga
1 hlapa moglo se loviti i mrezama, dok se za dagnje trebalo sam u veljaci spustiti kokosovu
pletenicu u more da bi ih u listopadu bilo barem dvadeset kilograma na njemu. Novigrad je
nekada bio glavna luka Ravnih kotara i Bukovice, i vrlo vazna luka austrougarskih brodova.

UGOR (glistercic, g, gruh, gruj, grum, grunj, morska jegulja, Skanjas, Skoljar; lat. conger
conger)

Riba iz obitelji jegulja. Tijelo je sprijeda valjkasto, odostrag spljosteno i produzeno.
Boja gornje polovine tijela je crna, tamnosmeda ili tamnosiva, dok donja polovina prelazi u
bjelkastosrebrnkastu. Naraste do 2,12 cm, a mase do 48 kg. Prosje¢na masa oko 0,75 kg.
Rasprostranjen po cCitavom Jadranu od najpli¢th do najdubljih podrucja. Stanovnik je
hridinastog dna u rupama, procijepima i Supljinama. Najucestaliji je na dubini od 5 do metara.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano i odli¢énog okusa. Prireduje se prvenstveno
na brodet, sam ili jo§ bolje sa Skrpinom, ili na riblju juhu ili ragu na mornarski nacin
(bouillabaisse 1 metelote). Repni dio tijela teze je jesti uslijed brojnih tankih kosS¢ica. Przi se
rezan na ploske, a posebno je ukusan susen, prodimljen i prireden na razne nac¢ine. Marinirano
meso takoder je ukusno. Ponegdje gruja vise cijene od najbolje ribe.

UGOROVA MAJKA (gruga mater, grugovica, gruzevica, lat. gaidropsarus mediterraneus)

Pripada obitelji mekuSica. Boja tamnosmeda, Cesto svjetlo isto¢kana. Naraste do 45 cm,
a mase do 0,60 kg. Prosjecna masa oko 0,07 kg. Rasprostranjena u obalnom pojasu citavog
Jadrana, ali ne dublje od 50 metara. Zadrzava se na mekanim dnima koja su dobro obrasla
raznovrsnim algama.

Kulinarske osobine:
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UGOTICA (mol-pismolji¢, ogota, ugota, ugotica mala, ugotica matica; lat. trisopterus minutus
capelanus)

Pod vrskom brade visi oveci pipak. Boja sivosrebrna, rema hrptu prelazi u sivosmedastu.
Naraste do 32 cm, a mase do 0,30 kg. Prosjecna masa oko 0,03 kg. Nalazi se po ¢itavom Jadranu
od desetak do 270 metara dubine na muljevitim i muljevito-pjeskovitim dnima.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano (mekse od osli¢a), vrlo ukusno, ali se brzo
kvari. Ugotica je jedna od najvise cijenjenih morskih riba. Podjednako je dobra, pripremljena
na jedan od cetiri ribarska nacina: pecena, kuhana, przena i na brodet. Prigotavljaju je i na
mlinarski nacin.

USATA (crnorep, ¢esalj, mrkulja, oéada, osata, ukljata; lat. oblada melanura)
»Uljata je vragu na piru balala®
(narodna uzrecica iz Dubrovnika: balala - igrala)
,Niki viSe volu debeli modraci nego usate, jerbo usata ima stupasto meso*

Jedna od najces¢ih i najbrojnijih riba iz skupine bijelih riba. Kod ove grabezljive i
prozdrljive ribe naroc€ito se isticu velike oci 1 jaka repna peraja. Boja joj je modrosiva do
smedasta, postrance ima niz vodoravnih modrikastocrnastih pruga. Dolje je sivosrebrnkasta,
oko repa jasan crni prsten. Naraste do 30 cm, a mase do 0,60 kg. Prosje¢na masa oko 0,10 kg.
Nalazi se uzduz citave jadranske obale, uz hridinasta dna i na tlu dnu obraslom morskom
travom. Zalazi do 70 metara dubine, ali se najviSe zadrzava od 5 do 20 metara, Cesto dopliva i
do povrsine.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano, ukusnu i lako probavljivo, zbog ¢ega je
cijenjena. MozZe se pripremati na sve ribarske nac¢ine: peci, kuhati, prziti i na brodet (kazu da je
osobit). Iako je koscata riba cijeni se kao brancin i lovrata.
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inj, sova, $iba, Sunj, zutulja; lat. dasyatis centroura)
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Pripada obitelji Siborepki. Boja smedeolovna ili tamnosivosmeda. Tijelo Cetvrtasto, vise
zaobljeno s usiljenom gubicom. Istie se dug, bicasti rep. Naraste do 3,96 m, a mase do 200 kg.
Prosjecna masa oko 25 kg. Nalazi se posvuda po Jadranu do 300 metara, ali se najcesce
zadrzava izmedu 20 i 120 metara, na muljevitom i pjeskovitom dnu. OPREZ- vrlo bolan ubod
od nazubljenog repnog bodeza.

Kulinarske osobine: Meso ukusnije nego meso ostalih riba iz ove skupine. Osobito je
cijenjena suSena. Svjeza prireduje se leso i obilno zacinjena.

VOLINA (govedo, ¢uba, krava, Stramac, vol, volovina)

VOLINA M‘RKU LJA (lat. raja batis)

Pripada obitelji raza. Boja obicno tamnosiva do Zuckastosiva. Naraste do 2 metra, a
mase do 50 kg. Prosjecna masa oko 7 kg. Dosta jednoli¢no rasporedena po cijelom Jadranu do
300 metara. Najcesce se nalazi izmedu 50 i 150 metara na muljevitom i muljevito-pjeskovitom
dnu. OPREZ-rukama se ne prihvaca kod ubacivanja u brod, jer je sluzava i ima bodljikavi rep
(potrebna jaca kuka).

Kulinarske osobine: Meso ukusni i traZzeno. Priprema se svjeza i suSena, obi¢no kuhana
sa ili bez krumpira.

VOLINA BALAVICA (lat. raja alba)

Boja siva do sivozuckasta. Naraste do 1,73 metra, a mase do 28 kg. Prosje¢na masa oko
5 kg.

Kulinarske osobine: Meso istog okusa kao i ostalih raza, te se i priprema se za jelo na
isti nacin.
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VOLINA KLINKA (lat. raja oxyrhynchus)

Boja crnkastosmeda ili sivoolovna. Naraste do 1,42 metra, a mase do 12 kg. Prosjec¢na
masa oko 2 kg. Rasprostranjena po cijelom Jadranu (vise u juznom dijelu) do 1100 metara
dubine. Najcescéa je izmedu 100 i 400 metara na muljevitom i muljevito-pjeskovitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso ukusnije od ostalih vrsta raza, osim §to se kuha ona se obi¢no
przi pa i panira.
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, lenac, mijerla, pesac, Skvarlj; lat. labrus merula)

VRANA (crnac, labrda

Promjenljive boje, zavisno od okoline, spola, starosti i sezone. Gore je maslinastozelena
ili smedemodrikasta, do gustocrnomodra poput crnila, sa strane prelazi ljubicastu; posvuda kao
mramor tamno izmrljana. Naraste do 50 cm, a mase do 1,25 kg. Prosje¢na masa oko 0,10 kg.
Rasprostranjena je sasvim uzobalno duz ¢itava primorja izmedu 2 1 50 metara dubine. ZadrZava
se skoro isklju¢ivo na tvrdom i bogato obraslom dnu.

Kulinarske osobine: Meso je bijelo, mekano, lako probavljivo i vrlo ukusno. Priprema
se prvenstveno pecenjem na rostilju, kuhanjem leSo a manje przi. Kuhanjem se radi izvrsna
juha.
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ZUBATAC (detal, skojari¢ (mlada riba), zubac, zubatak, zubati¢; lat. dentex dentex)

»Zubatac kad se pece, meso mu se raspada kaj sae, recemo mi.“
(otok Vrgada)

Riba ¢vrste grade, jake Celjusti i vrlo velikih i ostrih zubi, zatim velike i snazne peraje.
To je najzubatija riba s po cCetiri ocfnjaka u gornjoj i donjoj celjusti. Boja je
rumenosmedosrebrnasta s plavicastim 1 crnkastim tockama, a prema dolje blijedo srebrnasta.
Naraste do 1 metar, a mase do 16 kg. Prosjeéna masa oko 1 kg. Zivi u priobalnom kamenitom
podrudju cijelog Jadrana i1 oko svih brakova i sika obalnog otvorenog mora. Osim na tvrdom,
spusta se i na koraljna i ljusturasta dna, a redovito je na mekanim dnima ako su obrasla algama.
Zalazi u najpli¢e vode, a spusta se u dubinu do 200 metara. Redovita su mu stanista od 5 do 30
metara dubine.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno, cijenjeno i uvijek trazeno. Ukusniji su mladi
primjerci do 2 kg, a na osobitoj je cijeni kuhana glava. MozZe se pripremiti na sve ribarske
nacine ( pecen na rostilju, prZzen, kuhan leSo 1 na brodet ). Najces¢e ga kuhaju (leso) ili peku.

ZUBATAC KRUNAS (zubatac krunasti, zubatac barjaktar, zubatac okrunjeni; lat. dentex
gibbosus)

Boja tamnorumenosmedasta, prema dolje svjetlija. Naraste do 1,20 metara, a mase do
24 kg. Prosje¢na tezina oko 8 kg. Rasprostranjen po cijelom Jadranu, ali je na njegovom
sjevernom dijelu vrlo rijedak. Zadrzava se po uzobalnim hridinama, jo§ viSe po osamljenim
brakovima, vise u podruc¢ju unutrasnjih nego otvorenih mora.
Pli¢e od 16 metara i dublje od 160 metara se ne lovi.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, ali manje cijenjeno od mesa obi¢nog zubaca.
Najbolje ga je pe¢i ili kuhati.



51

ZUBACIC RUMENI (lat. dentex macrophtalmus)

Boja rumenosrebrna. Naraste do 20 cm, a mase do 0,25 kg. Prosje¢na masa oko 0,05 kg.
Rasprostranjen po cijelom Jadranu na dubini od 10 do 180 metara. Najradije se zadrzava na
dubini od 50 do 100 metara. Voli pjeskovito-muljevita dna.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, priprema se kao zubatac.
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Najukusnija riba prema kriterijima sportskih ribolovaca Jadrana

Ocijeniti okus ribe je vrlo tesko jer se moraju u obzir uzeti mnoge ¢injenice. Ribe se mogu
spravljati na razne nacine, §to ne samo im mijenja okus, nego i pojedinu vrstu moze rangirati
iznad neke druge iako je ta druga bolja u ostalim nacinima pripreme. Poznata je razlika u
okusima izmedu vec¢ih i manjih primjeraka iste vrste te s obzirom na doba godine u kojem su
ulovljene. U tabeli su navedene ribe prema ukupnoj ocjeni.

Okus ribe

Sampjer
Kirnja
Skarpina
Brancin
Zubatac
Grdobina
Orada
Listovi
Sarag
Tuna
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VRSTE GLAVONOZACA

P Sy

30BIC (lat. sepiola rondeletii)

Pripada obitelji sipa. Ime dolazi od oznake za neSto malo i okruglo, kao $to upravo i
izgleda. Boja promjenljiva kao i kod ostalih srodnika, ali najces¢e smedastorumenkasta.
Naraste do 6 cm, a mase do 0,01 kg. Prosje¢na masa oko 0,5 dag. Rasprostranjen po cijelom
Jadranu od desetak metara do 200, ali naj¢eS¢e izmedu 50 i 150 metara na pjeskovito-
muljevitom dnu.

Kulinarske osobine: Meso odlicnog okusa i prava poslastica. Prireduje se na sve ribarske
nacine, kao Sto se 1 prigotavlja na vrhunske gastronomske nacine.

HB TNTCA (hobota, ubotnica, kobotnica, krakatnica, mrka¢, obodnica; lat. octopus
vulgaris)

Najveci je glavonozac naseg Jadrana. Ima osam krakova i na njima dvoredne prianjalke.
Boja joj je Zutosmeda odozgo a sivosmeda odozdo, a mijenja je prema okolici. Naraste do 1,30
metara, a mase do 15 kg. Prosje¢na masa oko 0,70 kg. Obitava na kamenitom i hridinastom dnu
po cijelom Jadranu na dubinama do 200 metara.

Kulinarske osobine: Zbog svog tvrdog mesa nije jednako trazena, iako mladi primjerci
teski do 1 kg imaju vrlo ukusno meso. Priprema se ukuhavanjem u vodi, a jo$ bolje bez vode
tj. u vodi koja se sama iz nje iscijedi. Vece primjerke bolje je kuhati, nakon sto se istuce vec¢im
komadom drveta, u kipucoj vodi oko sat i pol. Nikada ne stavljati kuhati u hladnu vodu, jer ¢e
postati tvrda. Kuhana je onda kad joj se prijanjalke po¢nu odvajati od krakova. Nasi stari su
hobotnicu tukli da bi je omeksali, a danas je dobra zamjena zamrziva¢ u kojem hobotnica mora
biti najmanje 24 sata. Kada je odledite, oCistite joj utrobu i dobro j operite. Najcesce se
prireduje, nakon kuhanja, na salatu (kosani luk ¢esnjak, papar, sol, ocat i ulje). Mladi primjerci
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se prze ili peku na rostilju kao sipe i lignje. Osusena daje specifi¢nu aromu. Prije pripreme mora
biti namocena bar 12 sati. Krakovi mogu zamijeniti meso jastoga.

Za 4 do 8 osoba potrebna je hobotnica/e tezine 2-4 kg.

Svjeza hobotnica mora imati miris po moru, koza joj treba biti vlazna i bez sluzi,
karakteristi¢ne pigmentacije, dok meso treba biti ¢vrsto i zilavo.

Svjezu hobotnicu dobro je odmah zamrznuti — bit ¢e meksa nakon kuhanja.

Ocistite prvo vrecasti dio tijela hobotnice tako da ga okrenete prema van (preokrenete)
1 uklonite utrobu, pritom ne odvajajte krakove. Vratite hobotnicu u prirodni polozaj u nozi¢em
odstranite o€i, a iz sredine krakova izvadite zubice. Na kraju djelomi¢no odstranite vanjsku
opnu s tijela hobotnice i isperite je pod teku¢om vodom.

U mitologiji je hobotnica (kao bezobli¢na zivotinja s pipcima) prikaza ¢udovista Sto
obi¢no simbolizira - paklenske duhove, pa ¢ak i sam pakao. Cesto se koristila u ornamentici
sjeverne Europe, keltskog svijeta i Gr¢ke. Ona odgovara zodijackom znaku Raka.

LIGNJA (kalamar, ligan, oliganj, uligna; lat. loligo vulgaris)

Dugo i vitko tijelo s osam kratkih i dva duga kraka (kao sipa), boje crvenkastosmede ili
sivkastoprozirne, koju prilagoduje okolici. Tijelo u¢vrSéuje prozirna roznata ljuStura. Naraste
do 1 metar, a mase do 3 kg. Prosje¢na masa oko 0,20 kg. Kao pelagijski stanovnik mora obitava
po ¢itavom Jadranu do 400 metara dubine. Ljeti je na pucini od 40 do 150 metara, a u jesen 1
zimi boravi blizu obale.

Kulinarske osobine: Bijelo meso, vrlo ukusno i cijenjeno. Narocito su cijenjeni mladi
primjerci. Pripremaju se na razne nacine, ali se najceS¢e prze 1 peku, zatim se pripremaju s
rizom ili na brodet. Velike primjerke najbolje je kuhati. Svi glavonoSci mogu se priredivati,
tako da se pune (nadijevaju) vlastitim krakovima, jajima, zaCinskom zeleni, zatim se prze na
ro$tilju ili pirjaju u vinu. Mogu se takoder marinirati i prirediti kao hladna predjela. Znalci kazu
da je omjer Sest-sedam, liganja u kilo, najbolja mjera (veli¢ina). Solite tek kada je termicki
obradena.
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LIGNJUN (totanj; lat. illex illecebrosus coindeti)

Boja promjenljiva, najées¢e rumenosmeda sa svjetlijim i tamnijim obla¢cima. naraste
do 1,60 metara, a mase do 8 kg. prosje¢na masa oko 0,30 kg. Zivi po cijelom Jadranu bez obzira
na dubinu, ali se najées¢e zadrzava izmedu 100 1 300 metara. Neovisan je o dnu.

Kulinarske osobine: Meso slabije od lignje, ali mladi primjerci vrlo ukusni. Prireduje se
kao lignja.

& 2

MUZGAVAC (mrl;aé, musun, muskavac, muzgo¢; lat. 0zoena moschata)

Pripada obitelj hobotnica. Boja promjenljiva, prilagodava se okolici ali manje vjesto od
hobotnice. Naraste do 40 cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg. Rasprostranjen
po cijelom Jadranu do 200 metara dubine, ali najées¢e od 2 do 50 metara, na pjeskovitim,
ljusturastim 1 muljevitim predjelima

Kulinarske osobine: Meso je te¢nije, meksSe i ukusnije od hobotnice. Prireduje se kao i
hobotnica, suSen se przi, pece 1 na brodet.
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SIPA (lat. seia officinalis)

Uz hobotnicu 1 lignju najpoznatiji glavonozac. Boje njeZnoruziCastozute, glava je
tamnija, hvataljke plavkastozelenkaste (osam kratkih i dva duga kraka), a meki obod
svjetloljubicast. Naraste do 60 cm (ukljucujuci krakove), a mase do 3 kg. Prosje¢na masa oko
0,50 kg. Nalazi se posvuda, ali ne prelazi dubinu od 250 metara. U proljece prilazi obalnim
pli¢cacima pjeskovito muljevita dna.

Kulinarske osobine: Meso je bolje od hobotnice, slatkasto i ukusno. Kod starijih
primjeraka meso je tvrdo. Priprema se na sve ribarske nacine, ali najviSe na najjednostavniji,
kuhanjem na leSo. Poznati je crni rizot.

Sipa je nekad Zivjela na nebu i zemlji kao miljenica bogova. Kad joj je Prometej ukrao
iskre vatre za kaznu je protjerana u svijet podmorje. Posejdon ju je primio kraljevski, uc¢inio
besmrtnom i dao joj vlast nad glavonoscima. Kako nije bila zadovoljna i zale¢i za zemaljskim
1 nebeskim Zivotom, mijenjaju¢i boju koze skrivala se od pogleda koriste¢i oblake crnila. U
srednjem vijeku je njeno crnilo bilo dokaz povezanosti sa silama mraka, vjeSticama i
vukodlacima.

Danas sipu i njeno crnilo smatramo delicijom u crnom rizotu ili crnoj tjestenini.
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SIPICA (lat. sepia elegans)

Boja promjenljiva, najces¢e smedasta. Naraste do 12 cm, a mase do 8 dag. Prosjecna
masa oko 2 dag. Rasprostranjena po cijelom Jadranu, ali najc¢e$¢e izmedu 50 i 100 metara, na
pjeskovito-muljevitim dnima.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i najcesce se przi.
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RAKOVI

»Ka se ¢apa rarog oli jastrog, vrZu se u depoZiti ki se drZu u moru, da se beStija Ziva proda,
ne smi krepati*

Rak simbolizira cijeli vodeni svijet, on je praiskonska voda.

HLAP (arezica, bogd, jaar, karlo, rarog; lat. homarus vulgaris)

»Rarog ima vele kljiSke pune mesa. Ka se meso poide, o ne velike kljiSke se ucini solnica
di se drzi sol za u brod“

Rak izduzenog, valjkastog tijela s glatkim oklopom. Ima dvije jake Stipaljke, desna je
jate razvijena za drobljenje hrane. Boja smedastozelenkasta do fluorescentno
tamnoplavoljubicasti, prema dolje blijeda, Skare rumenkaste, nakon kuhanja pocrveni — te ga
ponegdje i zovu — kardinalom podmorja. Naraste do 60 cm, a mase do 12 kg. Prosje¢na masa
oko 0,60 kg. Rasprostranjen uzobalno po cijelom Jadranu do 150 metara dubine. Ucestaliji je
na dubinama od 10 do 40 metara. Zadrzava se na svim oblicima dna ako su u blizini kamenitih
i hridinastih predjela.

Kulinarske osobine: Meso nesto slabije od srodnika jastoga, no isti tako trazeno i
cijenjeno. Prireduje se kao 1 jastog. Kraljevske kuhinje XI. I XII. Stolje¢a ponovo ga vracaju u
modu kuhinjskog stola.

JASTOG (angust, jarulica, jastof, langusta, prug, ragosta; lat. palinurus vulgaris)

Uz hlapa, to je najvedi rak naseg mora. Za razliku od vecine rakova, jastog nema klijesta,
nego samo duga 1 hrapava ticala. Boje je smedeljubicaste, sa zu¢kastim preljevom, a noge su
crvenkaste s crvenosmedim pojasima. Ukuhan ostaje crven. naraste do 45 cm, a mase do 5 kg.
Prosjec¢na masa oko 0,60 kg. Rasprostranjen je uzduz Citave Jadranske obale, na kamenitom ili
ljusturasto-koraljnom dnu. Zivi izmedu 10 i 160 metara, ali je najudestaliji izmedu 30 i 80
metara. Muski jastog razlikuje se od zenskog po prvim malim nozicama koje su koscatije, a
zenski ima razvijeniji tj. Siri rep. Osim po veli¢ini samog jastoga, nema nacina kako odrediti
koliko je star.
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Kulinarske osobine: Najtrazeniji su od 0,40 do 0,80 kg. U Europi je zabranjena prodaja
jastoga ako su manji od 20 cm. Na trziSte uvijek moraju doc¢i zivi. Vrlo su osjetljivi na
temperaturu, koja ne smije biti visa od 15 oC i niza od 10 oC, kao i na slatku vodu od koje
odmah ugiba. Meso je odlicnog okusa i svrstava se u delikatese. Najukusniji je ulovljen za
vrijeme mjeseCine. Prireduje se na razne nacine; kuhan u obarku a kasnije kad je ohladen
posluZuje se s majonezom ili za salate i koktele, prigotovljen na rostilju, na americki nacin, 4 la
Thermidor, na brodet. Smatra se da su najbolji za jelo izmedu 60 dag i 1 kg. tezine. Kod
kuhanog jastoga treba paziti prilikom rezanja da nista ne iscuri, jer upravo ta tekucina daje gust
cijelom jelu. Kad je kuhan postane crven a noge mu se lako lome.

Obzirom da jastog ima plavu krv mogli bi ga nazvati i plemstvom mora bez obzira na
prvorazrednu kvalitetu njegova mesa.

KOSMELJ (grmalj, kosmac kosmej, zbirac; lat. eriphia spinifrons)

Rak snaznog spljostenog tijela, grudne noge nose ¢vrste ¢ekinje, i ima dvije nejednake
Stipaljke. Boja je smedasta ili smedastozelenkasta, prema dolje prelazi u zuckastu. Naraste do
12 cm, mase do 0,40 kg. prosjecna masa oko 0,05 kg. Rasprostranjen po svim Skrapama i
grebenastim obalama, osobito onima koje su obrasle patuljastim algama. Drzi se pojasa gdje se
izmjenjuje plima i oseka.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno, ali ga traze samo dobri poznavaoci. Ponegdje
se cijeni viSe od hlapa ili jastoga. Prireduje se prvenstveno na brodet s drugim ribama kojima
daje poseban pikantan okus. Brudetu ili rizotu od rakova daje neponovljivi okus.

KOZICA CRVENA (lat. aristeomorpha foliacea)

Boja tamnocrvena poput krvi. Naraste do 22 cm, a mase do 0,05 kg. Prosje¢na masa oko
0,02 kg. Zivi samo u dubinama juznog Jadrana od 400 metara dubine na muljevitu dnu.
Kulinarske osobine: Meso ukusno, sli¢cno mesu ostalih kozica.
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KOZICA MALA (lat. palae'mon)

Boje razlicite, od prozirno sivkaste, crvenkaste do zelenkaste. Naraste do 7 cm duzine.
Prosjec¢no ima u jednom kilogramu preko 300 komada. Rasprostranjen u svim podruc¢jima do
500 metara dubine. Najbrojniji su u plitkim vodama svih vrsta dna obraslo algama.

Kulinarske osobine: Vrlo se brzo kvare, te se zbog toga kuhaju na samom brodu nakon
ulova. U svakom slucaju treba ih $to prije potrositi. Meso je vrlo ukusno, koristi se za juhe,
umake, hladna i topla predjela i kao garniture. Ribari ga najradije prze.

i

KOZICA VELIKA (lat. penaeus kerathurus)

Boja sivkasta, iSarana smedorumenkastim mrljama i uspravnim pojasima, vrh repa
ljubicast. Naraste do 25 cm, a mase do 0,06 kg. Prosjecna masa oko 0,02 kg. Rasprostranjen po
cijelom Jadranu od nekoliko metara do 360 metara dubine. Najcesce se zadrzava izmedu 10 i
40 metara na muljevito-pjeskovitom dnu. Privlaci ga slatka voda.

Kulinarske osobine: Meso vrlo finog okusa i cijenjeno. Ribari ga naj¢esce prze, ali se
koristi i kao kozica mala. Kozice (ili mali morski rakovi, kako ih jo$ zovu) se kuhaju Zive u
kipucoj slanoj vodi. Kuhaju se u vodi kojoj se dodaje ocat, luk, papar, persin i lovorov list. Po
starom obi¢aju, u toj vodi se gasi komadi¢ uzarenog Zeljeza, da raci¢i dobiju osobitu lijepu
crvenu boju. Kozice se jedu samo svjeze kuhane, jer se duljim stajanjem ili soljenjem gubi
dobar okus.
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KU kﬂ(khkica;\ Ia>t.. slarides latus)

Boja smedasta do smedastorumenkasta. naraste do 45 cm, a mase do 2 kg. Prosjecna
masa oko 0,50 kg. Nalazi se pretezno u juznijim predjelima Jadrana u podnozjima kamenitih
obala. Dublje od 80 metara ne zalazi.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i prireduje se kao i ostali raci.

RACNJAK BRADAVICASTI (lat. maia verrucosa)

Boja necistosmeda s nesto svjetlijim nogama i donjim dijelom tijela. Gornja strana
uvijek obrasla. Naraste do 12 cm, a mase do 10 dag. Prosje¢na masa oko 4 dag. Nalazi se uzduz
cijele obale bez obzira na vrstu dna samo ako se obraslo bilo kojom vrsti algi. Najradije luta po
plitkim vodama uvala i zaljeva, ali nikad ne dublje od dvadesetak metara.

Kulinarske osobine: Priprema se kao i ostali raci, ali osim ribara drugi ga rijetko koriste.

RAK CRVENI (lat. portunus corrugatus)

Boja rumenosmeda. Tijelo obi¢no obraslo dlac¢icama. Naraste do 10 cm, a mase do 0,15
kg. Prosje¢na masa oko 5 dag. Rasprostranjen po cijelom uzobalnom dijelu primorja na tvrdom
1 obraslom dnu. Najbrojniji oko brakova ¢istog mora.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno i sli¢cno mesu ostalih rakova. Ribari ga, uz rijetke
znalce, najcesce koriste.
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RAK OD KOCE (lat. portunus sp.)

Boja pretezno blijedo sivorumena. Naraste do 6 cm, preko 100 komada u jedan
kilogram. Rasprostranjen po cijelom Jadranu, na svim vrstama dna. Najbrojniji je u vodama
sjevernog dijela Jadrana. Kako se lovi samo ko¢om, tako je dobio i ime.

Kulinarske osobine: Meso ukusno, koriste ga samo ribari.

RAKOVICA (babica, blazinja, bogdan, grancevola, grancigula, morski pauk; lat. maia
squinado)

Rak trokutastog, ovalnog tijela sa zaSiljenim ¢eonim dijelom. Kre¢e se na cCetiri para
nogu i dvije Stipaljke. Boja smedastorumenkasta, po nogama crvenkasto izmrljan. Oklop
naraste do 25 cm, a mase do 1,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,40 kg. Nalazi se mjestimi¢no po
¢itavom Jadranu, bez obzira na vrstu dna, ali pretezno obitava oko zapadne obale Istre. Krece
se od 2 do 50 metara dubine.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo cijenjeno kao vrhunska poslastica, i ne zaostaje po
okusu za jastogom i hlapom. U Zenke su cijenjeni kao rubin crveni unutras$nji organi, vrlo
ukusni za jelo. Kuha se u slanoj vodi kao i ostali rakovi i posluzuje toplo ili hladno.

Kao toplo jelo: u juhama, hrustavcima, gratinirani u $koljki ili u vlastitom oklopu.

Kao hladno jelo: u koktelima. salatama, kanapeima.

Poput brojnih vodenih Zivotinja i rakovica je vezana uz mitove o su$i i o0 mjesecu. Rast im je
ovisan o rastu mjeseca. Rakovica je lunarni simbol; jo§ od klasi¢ne antike njezina se slika
povezuje sa slikom mjeseca, kao §to se 1 lik slatkovodnog raka nalazi na karti ,,Mjesec* u taroku,
jer ove zivotinje, bas kao i mjesec, idu sad naprijed, sad natrag.

Stari Grei vjerovali su da je rakovica pametna i lukava Zivotinja, te su njen lik utisnuli
na novac nekih grckih gradova i na vratni ukras Efeske Diane (sestre Apolona), bozice lova,
Mjeseca 1 noénog Caranja. Vjerovali su da je 1 muzikalna. Latinski naziv za rakovicu je Maja,
u starogrckoj mitologiji bila je kéi Atlasova (Atlantova) i vrhovnom bogu Zeusu rodila sina
Hermesa (Merkura), bila je Plejada (jedna od sedam kcéeri Atlanta, koje je poslije njihove smrti
Zeus uzdigao na nebo kao zvijezde Plejada (mi ih zovemo Vlasici).
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SKAMP (rak, kvarnerski rak; lat. nephrops norvegius)

Izgledom 1 gradom tijela sli¢an hlapu i obi€énom potocnom raku. Ovaj dugorepi i
desetonozni rak je jasnoruziCaste boje, po rubovima tamnije crvenkast. Naraste do 23 cm, a
mase do 0,30 kg. Prosje¢na masa oko 0,03 kg, ili 33 komada u jednom kilogramu. Najvise
obitava u kanalima Hrvatskog primorja i Kvarnerskih otoka. Obitava na ¢isto muljevitim dnima

Kulinarske osobine: Mnogi smatraju da je to najukusniji rak, obzirom na njezno,
mekano meso. Moze se pripremati na mnogo nacina; kao hladna predjela i koktele, panirani,
pecen na raznjicu, na rostilju, okruzen vijencima riZe uz prikladne umake, 1 na autohtoni na$
nain - na buzaru. Skamp u glavi ima tzv. ,,paprenu kesicu koju ne zna svatko odstraniti, tako
da je najbolje glavu odstraniti prije prigotavljanja.

VABIC (usica; lat. squilla mantis)

Boja sivozuckasta ili sivorumenkasta s tamnoljubicastom pjegom na zadnjem dijelu
tijela. Naraste do 20 cm, a mase do 0,07 kg. Prosje¢na masa oko 0,03 kg. Rasprostranjen u
obalnim vodama Jadrana gdje ima priliva slatke vode. Obi¢no je izmedu 10 1 130 metara dubine.
Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, traze ga samo znalci.

ZEZAVAC (lat. scyllarus arctus)

Boja crnkastosmeda. Naraste do 16 cm, a mase do 0,07 kg. prosjec¢na masa oko 0,03 kg.
Zivi uzobalno po cijelom Jadranu gdje su kamenita i obrasla dna. Zadrzava se izmedu 5 i 50
metara dubine. Brojniji je u podruéju otvorenog i bistrog mora.

Kulinarske osobine: SKOLJIKU
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SKOLJKE
»Biser je zrno maleno, ali izlazi pred gospodu*

Budu¢i da Skoljka nastaje u vodi, srodna je simbolizmu plodnosti koji je svojstven vodi.
U skoljki se ponekad nade i biser, §to je mozda potaklo legendu o Afroditinu rodenju iz skoljke.
Brojna umjetnicka djela (Venere koje izranjaju iz valova - slike Botticellija i Tiziana) predoc¢uju
bozicu ljubavi kako u ruci drzi skoljku ili kako plovi na kolima u obliku morske Skoljke.

Ostriga, izlucuje biser, skriva ga u svojoj ljusturi 1 simbol je istinske poniznosti koja je
izvor duhovnog savrSenstva pa je, rema tome, mudrac i svetac.

Iz povijesnih dokumenata saznajemo da su ljudi jeli dagnje, periske (pina), oStrige
(Horacije; knjiga II 4 sat, str. 27,28). Rimski raskos$nici pili su pod imenom ,,biser®, izlu¢ine
Skoljke rastopljene u octu. Takve lude Cine spominje i Plinije 1 Horacije.

CANCICA (lat. cardium rusticum)

Blijedozuc¢kasto smece je boje, s ljuSturom u obliku lepeze, koja je izvana naborana.
Naraste do 8 cm, a mase do 0,09 kg. Prosje¢na masa oko 0,04kg. Obitava na pjeskovitom i
muljevitom dnu do 50 metara dubine.

Kulinarske osobine: Meso joj je vrlo ukusno, jede se kuhano, pripremljeno kao prstac.

iy

CASKA (lat. Iciri glycimeris)

Boja sivkastoljubi¢asta, rumenkasta ili smedasta. Zivi po &itavom Jadranu do 150
metara dubine na pjeskovito ili pjeskovito-ljusturastom dnu. Najceséa je izmedu 10 i 50 metara.
Ima ih nekoliko vrsti 1 sve vole mjeSavine slane i slatke vode ili rijecna usca.

Kulinarske osobine: Meso ukusno ali dosta tvrdo. Jede se kuhana.
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DAGNJA (doé; lat. milus gllobrovincialis)

Ono $to je kamenica za imucéniji, to je dagnja za siromasniji svijet. Sastavljena je od
dvije potpuno iste, dugoljaste ljuSture cvrsto povezane elastiénim obru¢em. Boja joj je izvana
crnomodrikasta, a iznutra blijedosedefasta. Mladi primjerci su sjajniji 1 Cistiji. Naraste u duzinu
do 15 cm, i mase do 0,20 kg. Prosjecna masa oko 0,04 kg. ili duzine od 6 cm. Dopustena lovna
duzina dagnje je 6 cm, koju dostiZe ve¢ nakon prve godine Zivota. Samoniklih dagnji nalazi se
posvuda uz nasu obalu, na kamenoj podlozi. Ne zalazi dublje od 4 metra, ali je najguscée u
pojasu plime i oseke i1 jedan metar nize od granice najnize oseke.

Dagnja Pina nobilis stvara vlakna koja su tako svilenkasta i tanka kao da su od svile, pa
su se u drvenoj Grckoj od tih niti pravile rukavice, koje su u najbogatijim muzejima izlozene
kao zlatne rukavice napravljene od ,,morske svile®.

Kulinarske osobine: Meso dagnje je ukusno i vrlo hranjivo. Sadrzi 82 % vode, 10 %
bjelangevine, 1 % masti, 5 % uglji¢nih hidrata i 2 % anorganskih sastojaka. Cistog mesa ima
17 do 20 %. Zbog takvih osobina meso dagnje je svuda trazeno. Prigotavljaju se na ribarski
nacin (buzara), na mornarski nacin, u bijelom umaku, na raznji¢u, na Villeroi nacin (hladni
Njemacki umak), rizoto, u raguima, na salatu, kao garniture i na nebrojene druge nacine.
Najbolja je ljeti. Kako dagnja uvijek u sebi ima malo vode, nemojte je soliti a jela s njom
umjereno solite.

DAGNJA BIJELA (lat. modiolus barbatus)

Boja je smedezuckasta i obrasla dla¢icama. naraste do 7 cm duZzine, a mase do 0,04 kg.
Prosjecna masa oko 0,02 kg. Nije tako Cesta kao obi¢na dagnja i nalazi se na ravnom kamenom
dnu, ne plice od 2 metra. Ne obitava tamo gdje nema izvora slatke vode. Najbrojnija je u
Malostonskom i Kastelanskom zaljevu, te u vodama otoka Murtera.

Kulinarske osobine: Meso joj je ukusno i jede se prijesna i prigotovljena kao i obi¢na
dagnja.
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Novigradske dagnje (klapavica, dagnja, pedog, ............ )

Novigrad je od davnina poznat 1 po dagnjama i po tunama. Jo$ su vidljivi tragovi
uzgajalista daganja, pergulari, na metalnim cijevima i na bovama, iz vremena nakon Drugog
svjetskog rata. Dagnje su se iz Novigrada izvozile jo$ u 19. stoljecu, poznato je da su se izvozile
u Bec¢ i da je medu njima bilo 1 bisernica. U tvrdavi koja dominira mjestom bila je zatoCena i
kraljica Elizabeta Kotromanic€.

Klapavica ali dagnja je najbolj razsirjena skoljka na Jadranu. Samo na Jadranu ima ta skoljka
preko 30 imena: musula, pedoc, pidoc, pijoc, uSenaka, us, klapunica, ...

O novigradskoj dagnji novine su pisale ve¢ 1875. godine. U tadasnjem Zemljaku pise
kako su ovdasnje dagnje i vece i bolje od onih iz francuskog Rochellea, te da je razlika u cijeni
samo zbog neznanja stanovniStva. Prije 140 godina govorili su: ,,dagnja je delikatesa bogatih,
ali ona mora postati i hrana siromasnih®.

U isto vrijeme i Spiridon Brusina u svom putopisu isti¢e: Fauna novigradskog mora
vrlo je bogata i koristna cielomu ondasnjemu pucanstvu, koje se njenimi proizvodi hrani i
novaca zasluzuje, zato nece bit suvisno ako ovu u kratkih crtah proucimo. Glavni proizvod su
klapavice, tamo ,,dagnje” nazvane (M. galloprovincialis); najbolje su one, koje se love u
Zrmanji, od Obrovca pocam pa sve do utoka ove rieke u more novigradsko, a osobito su velike
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one, koje se hvataju po stupovih obrovackog mosta. Jasan je ovo dokaz, kako bi liepo moglo
uspievati umjetno gojenje te vrsti.

Spiridion Brusina (Zadar, 11. prosinca 1845. — Zagreb, 21. svibnja 1908.), hrvatski
biolog - zoolog

U rodnom Zadru poceo je 1. srpnja 1868. istrazivati morsko dno u zadarskoj gradskoj
luci, a taj se datum uzima za rodendan hrvatske biologije mora.

Godine 1894. poceo je znanstveno istrazivati Jadran pa je tako preteca naSih
oceanografskih istrazivaca. Poznati su njegovi radovi o fauni Jadranskoga mora, narocito o
sisavcima, morskim psima i jesetrama. Posebnu je vaznost posvetio znanstvenim i narodnim

Poznato je da je Brusina Cesto posjecivao Novigradsko i Karinsko more. Tom prilikom
je napisao da je fauna Novigradskoga mora vrlo bogata i korisna cijelome pucanstvu te kao
glavni proizvod istaknuo Skoljke klapavice ili dagnje (Mytilus galloprovincialis).

Postoje brojni podaci u literaturi na temelju kojih mozemo ste¢i priblizan uvid u faunu
Skoljkasa toga podruéja. Zabiljezeno je 35 vrsta Skoljkasa iz 12 porodica. Kako je broj
zabiljeZenih vrsta relativno nizak, poZeljna su dodatna istraZivanja.

Novigradsko je podrucje relativno bogato vrstama riba selica (papaline, srdele, skuSe,
in¢uni 1 nekada tune) 1 prirodnim nalaziStima SkoljkaSa (dagnje i ranije kamenica). Prema
Basioliju, lov kamenica prvi put je opisan godine 1606. u kanjonu Zrmanje, do Obrovca. Autor
navodi: “Kamenice su se ve¢ u proslom stoljecu izvazale u inozemstvo jer su, navodno, bile
prikladne za to uslijed otpornosti odrzavanja na zivotu na kopnu”.

Najpoznatiji je Skoljkas dagnja (Mytilus galloprovincialis), koja ¢ini u Novigradskom
moru gusta naselja, ¢ak do 7 m dubine. Prema Basioliju, stanovnici Novigrada, Posedarja,
Prigrade i1 Karina skupljali su prirodne dagnje i do 100 tona godiSnje. Od toga je ulov iz
Karinskog mora iznosio oko 70 tona, a sluZio je za prehranu tamos$njih stanovnika, dok je manji
dio dagnji dospijevao na trziste. Ljusture SkoljkaSa prodavale su se tvornici u Zadar za preradu
u kostano brasno. U Novigradskom su moru kamenice (Ostrea edulis) rijetke. Ranije ih je
najvise bilo u prirodnim naslagama duz obale Karinskog mora i bile su poznate po dobrom
okusu 1 velikim primjercima. Prema istom autoru, u Karinskom Zdrilu, u manjem broju
primjeraka, javlja se jakovska kapica (Pecten jacobeus), kojoj pogoduje pjeskovito dno i
strujanje mora. Isto tako, u Karinskom moru obitava $koljka$ Lutraria elliptica zvana “skipa”,
koja se moze rijetko uloviti jer zZiva nikad ne izlazi iz pijeska. Iz Novigradskog mora, na rijecku
ribarnicu donosila se na prodaju uz dagnju i Skoljka Flexopecten glaber.
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Novigrad je od davnina poznat i po dagnjama i po tunama. Jo§ su vidljivi tragovi
uzgajalista daganja, pergulari, na metalnim cijevima i na bovama, iz vremena nakon Drugog
svjetskog rata. Dagnje su se iz Novigrada izvozile jo§ u 19. stolje¢u, poznato je da su se izvozile
u Bec€ i da je medu njima bilo 1 bisernica. U tvrdavi koja dominira mjestom bila je zatocena i
kraljica Elizabeta Kotromanic.

Jela od dagnji: brodet, buzara (koja se konzumira prstima), rizot, panirane ili przene
izvadene iz Skoljke/ljuSture) na zaru, ali i1 svjeZe sirove (netom izvadene izmora), panirane ili
sirove dagnje, umotanwe u fetu prSuta, uz malo ov¢jeg sira, koja kapara, nekoliko kapi
maslinova ulja uz domace pomer ili rikulu, ...

Zacinjavaju se: koromacom, limunovim sokom, lovorom, perSinom, timijanom, ¢eSnjakom,
........ ovisno o vrsti jela.
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JAKOVSKA KAPIC (eélj aCa, jakovljeva kapica, lepeza, pokrovnjaca; lat. pecten jacobaeus)

Ova Skoljka lepezastog oblika ima nejednake ljuSture: jedna je plocasta, a druga
udubljena pa se Cesto koristi kao posuda za posluzivanje jela od morskih plodova. Boje je
sivkastorumene 1ili blijedoZzu¢kastorumena. Naraste do 13 cm, a mase do 0,10 kg. Prosje¢na
masa oko 0,04 kg. Obitava na pjeskovitom dnu izmedu 5 i 10 metara dubine, ali se nade i na 50
metara.

Ove lijepe Skoljke povezane su s ljudskom povijescu puno vise nego ostale. Stara je
tradicija odlazak na hodoc¢asc¢e na grob sv. Jakova apostola koji je pokopan u mjestu Santiago
de Compostela kao najzapadnijeg rta Spanjolske. U srednjem vijeku tamo su odlazili mnogi
kr§¢ani, 1 kao znak da su tamo bili prikopcali bi na SeSir ili odijelo veliku lepezu. Ovo hodocasce
bilo je vazan izrazaj religije onog doba. Za krizarskih ratova lepeza je dobila novo znacenje:
postala je simbol krizara. KriZari 1 hodoc€asnici Svete zemlje nalazili su je na obalama Palestine.
Ondje zivi Jakovljeva lepeza koja je neSto manja, ali su joj boje zivlje. Vitezovi iz krizarskih
ratova imali su tu Skoljku naslikanu na §titu ili izvezenu na zastavi i odijelu. Mnoge plemicke
obitelji koje se ponose da potjecu od slavnih vitezova krizara imaju jo$ i danas Jakovljevu
lepezu na obiteljskom grbu, npr. u Engleskoj obitelji Winstona Churchila i Anthonya Edena. U
nasem stoljecu je velika lepeza uzeta kao simbol poznate Shellove kompanije za preradu nafte.
Sam naziv Shell (Skoljka) odnosi se na taj simbol. Izbor tog naziva potaknula je teorija da je
nafta organskog porijekla, pretezno nastala od mekusaca. Ta kompanija neka svoja ulja i maziva
oznacuje imenima pojedinih puceva i Skoljaka. Svojim brodovima takoder daju imena Skoljaka
i puzeva. Prvi tanker koji je vozio naftu za Europu nosio je naziv ,,Murex* (volak). Svaki tanker
te kompanije ima malu staklenu kutiju, u kojoj stoji i pravi primjerak $koljke koja je brodu dala
Iime.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno, jede se prijesna i kuhana, ima neobi¢no veliki
misi¢ koji je cijenjen u gastronomiji. Nakon §to se pazljivo ocisti i odstrane tamni dijelovi,
mogu se pirjati u bijelom vinu, a zatim posluziti u umaku od bijelog vina s pecurkama;
gratinirati (u ljusturi), pe¢i na rostilju ili ih koristiti kao garniture za druga jela.
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KAMENICA (oStriga; lat. ostrea edulis)

Medu jestivim $koljkama najpoznatija i najraSirenija vrsta, to je kraljica svih plodova
mora. Boja skoljke je sivokamenasta, te ju je na kamenoj podlozi vrlo teSko raspoznati. Gornja
joj je ljustura spljostena, dok joj je donja (ona kojom se priévrsti za kamen) udubljena. Zivi u
kolonijama na kamenju (stijenama) ili tvrdim predmetima (stupovima), i to na dubini od 10 do
40 metara. Najveci dio kamenica proizvode uzgajalista. Njezin razvoj traje od 3 do 6 godina, i
to u vodi koja sadrzi od 2 do 3 % soli. Najduza osovina $koljke je 13 cm, a dostize masu od
0,10 kg. Prosje¢na masa je oko 0,04 kg. Trznu veli¢inu od 6 cm dostize ve¢ u drugoj godini.
Najpoznatije vrste kamenica: marennes, belons, portugaise (Francuska); whitestables,
colchesters (Vel. Britanija); Galway Bay oysters (Irska); imperials (Nizozemska); ostendes
(Belgija); velike limfjords (Danska). U vodama gdje pritjece slatka voda, ostrige postaju osobito
masne njezno-mesnate. Najbolje za konzumiranje su izmedu 4-6 godina, a prepoznaju se po
broju prstenova na donjoj ljusturi. Meso bolesnih ostriga je mekano i ¢esto mlijecaste boje. Jetra
su jako povec¢ana, mekana i sive boje. Skrge i crijeva su Eesto zelenkasta, no ne mora biti i znak
pokvarenosti.

Prema pisanim podacima samoniklih kamenica na Jadranu je oduvijek bilo u Creskom
zaljevu, Klimno na Krku, Malostonskom zaljevu, Limskom kanalu, Pulskom i okolnim
zaljevima.

Kulinarske osobine: Po izgledu je najneuglednija a po hranjivosti svog mesa
najizdasnija Skoljka. Bogata je bjelancevinama, ugljikohidratima, a posebno vitaminima (A, B,
B2, C, D). Razvoj i boja kamenice zavisi od algi kojima se hrane. Kamenice se uglavnom
posluzuju u svjezem stanju (prijesne) na podlozi od leda s dodatkom limunova soka, obi¢no
kao predjelo. Mogu se poSirati, gratinirati, prziti ili koristiti kao garniture. Najukusnije su u
zimskim mjesecima. Meso dobre ostrige je sivobiJele boje i jedro, a ipak mekano. Miris upravo
otvorene Skoljke je ugodno svjez i ima karakteristi¢an miris mora. Kuhanjem ili pecenjem gubi
svoj fini miris i veliki dio okusa. Ostrige su nekad (u primorju) bile pucka hrana.

Ostriga kao zivezna namirnica spominje se ve¢ kod Homera, te je prvobitna grcka rijec
Ostreon dosla u latinski ostrea ili ostreum (kod Cicerona i dr.) a kasnije u ostale europske jezike.

Rijetko koji ljubitelj kamenica zna da su one najpunije i najfinijeg okusa polovicom
ozujka, §to su znali i nasi stari, a to svjedocCi tzv. Festa od kamenica, koja se 19. ozujka, na
Josipovo, slavila jo§ u doba Dubrovacke republike.



70

KAPICA MALA (lat. chlamis varia)

Boje smederumenkaste ili smedezuckaste do sive. Naraste do 7 cm, a mase do 0.05 kg.
Prosje¢na masa oko 0,03 kg. Zivi po cijelom Jadranu do 50 metara dubine na pjeskovito
ljusturasto dnu, najcesca je izmedu 10 1 30 metara.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i priprema se kao jakopska kapica.

KAPICA SRCANKA (lat. cardium edule)

Boja mlije¢nosivorumenkasta. Naraste do 5 cm, a mase do 0.04 kg. Prosje¢na masa oko
0,02 kg. Rasprostranjena po cijelom uzobalnom dijelu Jadrana u muljevitim i muljevito-
ljusturnim dnima. Dublje od 50 metara ne zalazi, a naj¢esc¢e je izmedu 4 i 10 metara dubine.
Skoljkom se Gesto ukragavaju raznovrsni predmeti kao: kutije, okviri itd..

Kulinarske osobine: Meso ukusno i prireduje se kao i prstac. Moze se peéi na rostilju.

.........

KAPICA PRUGASTA (lat. cardium tuberclatum)

Mlijecne je boje sa svjetlosmedim prugama. Naraste do 6 cm, a mase do 0,05 kg.
Prosjec¢na masa oko 0,02 kg. Obitava na dubinama od 5 do 15 metara, na pjeskovitom dnu
obraslom travama. Dublje od 80 metara ne zalazi.

Kulinarske osobine: Meso joj je vrlo ukusno, jede se kuhano, pripremljeno kao prstac.
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KOPITO (lat. spondylus gaederopus)

Skoljka teske, debele, tvrde izvana hrapave ljusture, kameno sive boje. Naraste do 14
cm, a mase do 0,50 kg. Prosje¢na masa oko 0,15 kg. Zivi na svim pli¢éim kamenitim i obraslim
obalama, kao i tthim uvalama. Voli blizinu slatke vode, ne dublje od nekoliko metara. Tesko se
otkriva jer je obrasla algama

Kulinarske osobine: Jede se prijesna ili kuhana.

KUCICA (vangola, vongola; lat. amigdala decussata)

LjuStura je rebrasto hrapava, a tamnije toCkice rasporedene su u tri reda. Sivozuckaste
je boje sa smedezelenkastim mrljama. Naraste do 8 cm, a mase do 0,04 kg. Prosje¢na masa oko
0,01 kg. Obitava na plitkim muljevitom i pjeskovitom dnu u blizini dotoka slatke vode. Lovi se
tako da se vadi iz pijeska s oko desetak centimetara dubine za vrijeme oseke. Svoju prisutnost
otkriva dvjema rupicama.

Kulinarske osobine: Spada medu najukusnije Skoljke, jede se prZzena na rostilju, kuhana
i prijesna. Priprema se kao prstac (maslinovo ulje, perSin i ¢eSnjak usitnjeni ugriju se, stave
Skoljke, 1 kad se sve zagrije Skoljke se otvore, jede se odmah). Prije upotrebe dobro ih je drzati
neko vrijeme u slatkoj vodi da ispadne sav pijesak koji je mozda u ljusturi.
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KUNJKA (musula, papak, skoljak; lat. navicula noae)

Skoljka oblika nepravilne, primitivne barke, po ¢emu je dobila i ime. Boje je sivosmede
ili prljavosivocrnkaste. Naraste do 9 cm, a mase do 0,05 kg. Prosjecna masa oko 0,02 kg.
Obitava u kolonijama na tvrdom dnu na dubini od 1 do 10 metara. Naj¢es¢e je na polozajima
koji su zaStic¢eni od jaceg udaranja mora i izloZeni ja¢em strujanju vode. Za dno je pricvrS¢ena
cupercima svile.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno. Najéesc¢e se pece na rostilju, Sto je i poseban
specijalitet, kad se otvore srée se more iz njihove ljuSture. Priprema se na razne nacine
kuhanjem ili na riZot.

PERISKA (lostura, o$¢ura; lat. pinna nobilis)

To je najveca skoljka Jadrana. Naraste od 40 cm skoro do 1 metar, a mase do 2,5 kg. Prosje¢na masa oko
0,30 kg. Pljosnata je i dugoljasto-trokutastog oblika. Ljustura je tanka i krhka. Izvana ima ostre izrasline, boje je
crvenosmedesedefasta a iznutra opalnosedefasta. Zivi na pjeskovitom dnu mirnih uvala i zaljeva, zabodena
Siljastim vrhom u pijesak, drzeéi se ¢vrsto podloge dugackim nitima. Zadrzava se obi¢no izmedu 2 i 10 metara
dubine. Prije koristenja treba joj odstraniti tzv. ,,paprena vrecica“ koja, ukoliko se ne odstrani, daje mesu ljut okus.
Nekad su periske masovno vadili zbog dugackih i jakih bisusnih niti od kojih su se plele rukavice i ogrtaci. Par
takvih rukavica od morske svile mogao se sabiti na veli¢inu oraha. Periske nisu bile ugrozene samo zbog pletiva
nego su se jeli njihovi misici stezaci.

Kulinarske osobine: Meso je vrlo ukusno i moze se jesti kuhana, przena ili prijesna.
Meso se takoder moze konzervirati suSenjem. UPOZORENJE - ne smije se loviti, tj. vaditi iz

pijeska i priredivati za jelo.
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POKROVACA (lepeza; lat. chlamys flexuosa)

Boja najcesce smedesivkastozuckasta i nepravilno tamno izmrljana. Naraste do 9 cm, a
mase 0,03 kg. Prosje¢na masa oko 0,02 kg. Nalazimo je na pjeskovitom ili pjeskovito-muljevitu
dnu do 30 metara dubine.

Kulinarske osobine: Meso vrlo ukusno, i priprema se kao i druge skoljke.

PRNJAVICA (brbavica, dondola, grop, ladinka, rovanica; lat. venus verrucosa)

Kruzno izbrazdana 1 pokrivena izboranim ploficama nepravilna oblika.
Prljavozuckastosive je boje, naraste do 7 cm, a mase do 0,10 kg. Obitava u plitkim vodama
pjeskovitog i Sljunkovitog dna do 15 metara dubine. Brojnija su joj stanista gdje je dotok slatke
vode. Vadi se iz dna pomocu ostrog predmeta.

Kulinarske osobine: Ukusna je i traZena. jede se prijesna i kuhana, pripremljena kao
prstac.

PRSTAC (morska datula, datula, kamato¢, prsti¢; lat. lithophaga lithophaga)

Skoljka koja Zivi u samom kamenu, nasipima i kamenim gromadama. Boje je kestenasta
koja varira od svjetlije do tamnije. naraste do 12 cm duZine, a mase do 0,04 kg. Prosje¢na masa
oko 0,02 kg. Rasprostranjen po ¢itavom Jadranu do 10 metara dubine na mirnim staniStima gdje
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ima jaceg strujanja vode. Ne voli jako slanu vodu i polozaje okrenute prema otvorenom moru.
To je Skoljka koja sporo raste - busi kamen, za prvih 5 cm treba mu 10 do 20 godina; velik 10
cm pravi je primjerak starosti - oko 80 godina.
UPOZORENJE - zabranjen je izlov (tj. vaditi iz kamenja), trgovina prstacima i priprema za
jelo.

Kulinarske osobine: Meso odli¢nog okusa i jede se prijesan ili pripremljen na jedan od
nacina kao §to se i pripremaju Skoljke. Najces¢e se priprema na ribarski nacin (na buzaru).

Skoljka dugoljasta oblika. Sive je do sivosmede boje. Naraste do 16 cm duZine, a mase
do 0,04 kg. Prosjecna masa oko 0,02 kg. Obitava u pli¢ini na pjeskovitom i muljevitom dnu.
Vadi se pomocu Sipke (zice
od kiSobrana) - ,,frangolar koje je vrh savijen i naoStren. Na pijesku prstavac ostavlja dva
otvora koji ¢ine oblik osmice. Vadi se iz veceg otvora i to tako da Sipku gurnemo u otvor,
okrenemo oko osi 1 brzo izvu¢emo. Pogoden prstavac se zatvara 1 Sipka je izvlaci.

Kulinarske osobine: Meso mu je odli¢nog okusa i trzeno. Priprema se kao prstac. Jede
se prijesan i kuhan.

RUMENKA (lat. meretrix chione)

Svjetloplave je boje s tamnijim brazdama. Naraste do 8§ cm, a mase do 0,12 kg. Prosjec¢na
masa oko 0,05 kg. Obitava na pjeskovitom dnu povrSinskog dijela, na dubini izmedu 11 10
metara. Vadi se tako da se otkopa iz pijeska, posto su prethodno, dakako, pronadene rupice na
povrsini koje otkrivaju njen polozaj.

Kulinarske osobine: Meso joj je vrlo ukusno, a jede se prijesna ili kuhana.
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PUZEVI

PETROVO UHO (puzlatka, mjesec; lat. haliotis lamellosa)

Puz ¢ija je kucica sli¢na ljudskom uhu, po ¢emu je i dobio ime. Na ku¢ici ima 7-8 otvora
koji su pravilno rasporedeni od najmanjeg do najveceg. Ima jako stopalo i tesko ga je odlijepiti
od podloge. Ukrasi na kuc¢ici su razliiti, a boje su najcesce sive, smede, crvenkaste, a i biJele.
Naraste do 10 cm, a mase do 4 dag. Prosje¢na masa oko 1 dag. Zivi na tvrdim kamenitim
podlogama na manjoj dubini, a obi¢no se zadrZzava na bo¢nim stranama ili s donje strane stijena
ili hridi. Bojom je prilagoden okolini.

Kulinarske osobine: Meso je ukusno a priprema se kuhanjem ili na gulas. Francuzi,
znalci morskih plodova preporucuju ga pirjanog ili na maslacu. Prije pripreme, puza (meso)
treba dobro istudi, jer je tvrd. Pirja se s ceSnjakom, iskosanim lukom, perSinom i maslacem oko
10 minuta. Posoli i popapri. Prije posluzivanja doda se malo soka limuna.

PRILIPAK (lupar, priljepak; lat. patella coerulea)

»Drzi se kao prilepak kruga*
(narodna uzrecica)

Boja mu je poput kamena: sivocrna. Naraste do 5 cm, a mase do 1,5 dag. Prosje¢na masa
oko 0,5 dag. Obitava na kamenu u pojasu izmedu plime i oseke. OStrim nozem ga odlijepimo
od kamena.

Kulinarske osobine: Meso tvrdo ali ukusno. Najbolji je u hladnijim mjesecima, jer mu
je tada meso najmekse. Jede se prijesan i kuhan. Nekada je bio vazan dio ishrane pucanstva na
otocima, gdje se i danas moze naci kao obrok u karakteristicnim restoranima ,,konobama*.
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UGRC (nanara; lat. monodonta turbinata)

Sivozelenkaste je boje, prosaran tamnoljubicastim pjegama. Naraste do 4cm, a mase do
1,5 dag. Prosje¢na masa oko 0,5 dag. ili 200 komada u 1 kg. Obitava na kamenom pojasu plime
1 oseke. Iz pukotina na kamenu, gdje se danju skriva, izlazi van, kad se dnevna svjetlost pocinje
smanjivati. Jednostavno ga skupljamo s kamena.

Kulinarske osobine: Meso mu je ukusno i traZzeno. Ima intenzivan miris i okus mora.
Kuha se u morskoj vodi i ¢im voda provri, iglom ga izvadimo i pripremimo po Zelji.

i > ;
VOLAK (bodljikavi volak; lat. murex trunculus)

Kuéica ima oblik buzdovana tj. proSireni gornji dio i dugo rilo. Po cijeloj ku¢ici ima
karakteristi¢ne bodljikave izrasline. Prljavosivozelenkaste boje. Naraste do 9 cm, a mase do 7
dag. Prosje¢na masa oko 4 dag. Obitava na tvrdom muljevitom dnu, obraslom travama na dubini
izmedu 2 1 30 metara. Rasprostranjenija su mu stanista u sjevernom dijelu Jadrana. Lovi se na
jednostavan nacin, i to tako da u mreZzu stavimo otpatke hrane i nju potopimo u vodu. Nakon
48 sati se skupe oko mreZe i preostaje samo ih pokupiti.

Kulinarske osobine: Meso mu je vrlo ukusno, ali ne osobito trazeno.

Stari su Fenicani iz jedne izlu¢ine toga puZza proizvodili krasnu crvenu (grimiznu) boju
poznatu pod imenom ,,purpur iz Tira“. Nas naziv ,,Feni¢ani dolazi od ,,phoenix‘ - crven, u vezi
s crvenom bojom grimiza. U Rimu je Julije Cezar izdao strogi zakon o upotrebi grimiza. Samo
je car smio nositi ¢itavu odjeu od grimiza, a visokim ¢inovnicima i plemi¢ima bilo je
dozvoljeno nositi samo znakove i nakit od grimiza prema rangu i sluzbi. Carevi Neron i
Teodozije grimiz su rezervirali samo za careve. Propas¢u Zapadnog Rimskog carstva taj se
obic¢aj sacuvao na bizantskom dvoru. U katoli¢koj crkvi ostao je do danas obicaj da kardinali
nose grimizne haljine. U Francuskoj su vrijedne knjige u srednjem vijeku bojali grimiznom
bojom.

U naSim se krajevima u davna vremena volak koristio i kao posuda za svjetiljku uljanicu.
U ku¢icu bi se nalilo ulje, a kroz izduzeni kanal bi se provukao fitil;j.

Iz zlijezda na plastu puzeva kvrgavog i bodljikavog volka stari Fenicani i neki drugi
mediteranski narodi proizvodili su prekrasnu grimiznu boju. To je bio mukotrpan i mucan posao
jer je trebalo uloviti nekoliko stotina volaka da bi se dobio samo jedan gram ¢iste grimizne boje.
Izvadene zlijezde stavljale su se u posudu, solile, te nekoliko sati drzale na suncu i zatim kuhale
desetak dana na laganoj vatri. Tekucina bi postepeno prelazila od bezbojne na bijelu boju, zatim
na zutu, zelenu, plavu i kona¢no u crvenu - grimiznu. Vunene tkanine su se "tangale” u nekoliko
etapa dok se ne bi dobila Zeljena boja. Fenicanski grimiz bio je vrlo skup i u luksuznoj upotrebi
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po cijelom mediteranskom podruc¢ju. Naime, uspon i procvat cijelog jednog naroda, Fenicana,
najuze je povezano uz proizvodnju grimizne boje iz zZlijezda volaka.

U Katolickoj crkvi ostao je do danas obicaj da kardinali nose grimizne haljine. Stoga im
se pridaje naziv "patres purpurati-grimizni oci". Feni¢anski grimiz bio je izuzetno skup i
koristio se u bogosluzju, a tako i Zidovi. U Grékoj je sluzio i kao kozmeticko sredstvo - za
bojanje usana. U Francuskoj su vrijedne knjige u srednjem vijeku bojali grimiznom bojom.
Osim toga, interesantno je spomenuti da je u Baskoj Vodi, ali i na Dugom otoku dok jo$ nije
bilo elektri¢ne rasvjete, za ve€ernju procesiju Velikog petka na svim prozorima gorile po dvije
uljanice napravljene od volka grimizara - bodljikavog volka tako da bi se u Skoljku tog puza
nalilo ulje, a kroz izduljeni kanal provukao bi se fitilj-stjenj.

VOLAK KVRGAVI (voli¢; lat. murex brandaris)

Boja mu je svjetlosivozuckasta. Naraste do 10 cm, a mase do 7 dag. Prosje¢na masa oko
3 dag. Uglavnom obitava na muljevitom i pjeskovitom dnu od 3 do 100 metara.
Kulinarske osobine: Meso je ukusnije i mekse od mesa obi¢nog volka.
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JEZINAC pjegavi (lat. sphaerechinus granularis)

Samo sladokusci znaju kako je zdrava 1 ukusna hrana, jedu se spolne Zlijezde, Zenski
jajnici. Jezinca se otvori Skarama uzduz, ubrizga malo limunovog soka, a onda malom Zlicom
vadimo jajasca koja su crvenkastonarancaste boje, 1 nalazi se uz ljusturu (samo Zenki). Jede se
s kruhom namazanim maslacem. MozZe se i kuhati, i to 3 minute kao i jaje. Morski jezinci su
potpuno svjezi samo kad su im bodlje tvrde i stoje okomito. Jedan jez ima oko 1 dag jajaSaca
(1 kg=100 jezeva). Najbolji su ljeti kad su puniji tj. imaju najvise jajaSaca. jedu se sa razlic¢itim
zacinima 1 bolji su od ikre.

Zenskog jeza prepoznati ée te lako, kao i svaka Zena voli se kititi, kad na jezu vidite
kamencice 1 male Skolj¢ice ubrati ¢e te pravog.

Vec¢ su Rimljani jeli morskog jeza, kao poslasticu 1 smatrali ga te¢nijom poslasticom od
ostriginog soka. Prije oko 2350 godina Aristotel je prvi detaljnije opisao jezince kao i njihov
polozaj ,,sjedenja na ustima®. Plinije je preporucivao uvarak od jeZinaca pomijeSanih s vinom
ili kvasinom kao lijek za mnoge bolesti, ukljucujuéi ¢ireve, tumore i probleme s bubrezima.
JeZinac je kao prehrambeni artikl poznat na Mediteranu od prapovijesti, a ,,prvi put se spominje
u pisanom obliku“ u Epiharmovoj (Epiharmus, komic¢ni pjesnik, lijecnik i prirodnjak s otoka
Kosa (Spradi), zivio oko 500 god. pr. Krista ve¢inom na Siciliji) komediji Vjencanje Hebe iz
VI. stoljeca prije Krista: Horacije i Plinije takoder ga spominju kao prehrambeni artikl dok ga
se nalazi na pronadenim jestvenicima iz Pompeja. Atenaj u svom gastronomskom djelu
Deipnosophistae (Banket ucenih) iz I. stolje¢a prije Krista spominje nekoliko naputaka za
jezince, kao npr.: ,,skuhajte jezince u kipucoj vodi. Izdvojite meso. Dodajte umak napravljen
od listova lovora, papra, gustog meda i malo maslinova ulja. U to umijeSajte jaja. Pospite
paprom 1 posluzite®.

Usoljeni morski jez radio se za vrijeme Dioklecijana, osim $to je bio poslastica bilo je
1 jako skupo jelo (zapisano u Dioklecijanovom zakonu; 5,9). Usoljen posluzivao se s garumom,
vinom ukuhanim do tre¢ine i paprom, sve pomijesano.

Jezinci, tal. ,,ricci di mare®, franc. ,,corail des oursins“ potpuno su pali u zaborav, kao
prenhrambeni artikl, ali se danas ponovo nalaze na jestvenicima svih boljih restaurana
Mediterana, a u vrijeme parenja (veljaca i ozujak) na obali Sardinije organizira se ,,Sagra di
ricci di mare®, prava festa.
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TRP pljosnati (Iat. stichpus regalis)

Trp je gastronomski specijalitet na Dalekom istoku ve¢ stoljecima, a Francuzi ga uZivaju
ve¢ desetlje¢ima. Njegova reputacija afrodizijaka nedvojbeno mu povecava popularnost. Nas
trp po dimenzijama je puno manji 1 ima jaci skelet tj. njegova koza sadrzi previse sitnih
vapnenih tJeleSaca, od trpova indo-pacifickih voda, koji su dugi 30-40 cm, Siroki 10-15 cm i
teski 2-3 kg. Da bi se od trpa ili jo§ nazvan ,,bradavicasta svinja“ mogao napraviti specijalitet,
mora biti debljine tjelesnog zida 10-12 mm. Ukoliko nadete trpa koji bi priblizno odgovarao toj
veli€ini, postupite na slijedec¢i nacin:

Razrezite ga od jednog kraja do drugog pazeci da vas ne poprska (izbacuje unutrasnje
organe koji izgledaju kao ljepljivi bijeli konci, izbacenu utrobu moze regenerirati za nekoliko
jestivi su dio, koji treba oStrim nozem odvojiti od tijela stjenke. Misi¢ kuhajte i nakon toga
1zrezite na trake Sirine 1 cm. Przite u maslacu od 45 sekundi do 1,5 minuta. Ako imate 1
jakovske kapice razrezite ih u komadice 1 przite zajedno s misSi¢ima, dobiti ¢e te jedan poseban
gastronomski specijalitet.

Mozete ih i kuhati, u slatkoj ili slanoj vodi, ne treba soliti, jer sadrze dovoljno soli.
Potrebno je 2-3 sata da omeksaju. Ukusniji su ako se (nakon kuhanja) paniraju i prze.

MORSKO JAJE (masc¢er, musan, Smrdokulj; lat. microcosmus sulcatus)

Morska jaja su vrlo ukusne i hranjive Zivotinjice (vrsta Skoljkasa) koja nepoznavateljima
mora i njegovih plodova zvuéi pomalo egzoti¢no. NalaZi se obi¢no na dubini oko 2-5 metara
¢vrsto priljubljeno uz stijeno. Pri vadenju iz mora potrebno je imati noz i rukavicu jer najcesce
na sebi ima ostre komadice.

Konzumira se odmah nakon vadenja. Skida se Cvrste opna/koze, rasijecaju njihovi
jajnici na dvije polovice i pokapaju limunom. Jajnici naranéaste boje i intenzivno mirisu na jod.
Mogu se pripremiti na viSe nacina ali opisani je najbolji jer se osje¢a miris mora i jod koji
skuplja skoljka. Znalci kazu da je morsko jaje najjaci afrodizijak mora, jaci i od kamenica, uz
koje se pije bijelo vino ili ledena votka.
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VLASULJE (lat. anemonia sulcata)

Odmah po vadenju iz mora, vlasulje se pranjem, u koSari od pruca (isperu) o€iste od
pijeska, posole i ostave u posudi da otpuste Stetne sastojke. Vlasulja ¢e uvuci krakove i dobiti
izgled ,,Sampinjona‘“ Nakon pola sata, dobro ih izmijesati, a zatim ocijediti i posusiti. Uvaljajte
ih u o$tro brasno (neki rade s kukuruznim) i przite na ugrijanom maslinovom ulju. Po osobi je
dovoljno 4-5 vlasulja. Prelite umakom od kapara otkriti ¢e te i novu ,,deliciju®.

Vlasulja ima okus koji pomalo podsje¢a na pohani mozak
Moruzgva — Zarnka s jakim pipcima (lat. actinia aeqina) je zarnjak iz razreda koralja. Ima ih
na svim dubinama. U Jadranskom su moru njpoznatije vrste crvena, smeda vlasulja, plastena
m., opnena voskovica i druzbena m. (potonja se naseljava na prazne kucice puzeva u kojima
stanuje rak samac)
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Od davnina su stanovnici Jadrana uzivali stanovnike mora, vjeruju¢i da su izvrsni
afrodizijaci. Neka od njih mogu se dobiti 1 u ponekim restoranima, ali nazalost, ,,bolje
funkcioniranje muskosti“ i kosta.

Ikra lubina

stavi se u porculansku zdjelicu, nakapa sokom limuna, maslinovim
uljem, polije suhim bijelim vinom, posoli i popapri. Prije
konzumiranja treba odstajati pola sata

OcdiScéeni repovi
kozica i Skampa

nakapaju se sokom limuna, posole, popapre i sirovi jedu

kapice, kucice,
prnjavice, rumenke,
sréanke

JajaSca jastoga, jedu se svjeZa jaja bez ikakvih zacinskih dodataka

pruga, Skampa i

rakovice

Veliki liganj bijelo meso, sirovo, narezite u trake, posolite, popaprite, nakapajte
sokom limuna i maslinovim uljem. Jede se odmah

Hobotnica prireduje se na razliCite naCine, sirova, kuhana, pe¢ena na maslacu
ili u umaku

Kamenice netom otvorene, nakapane sokom limuna i bijelim paprom uz
svjezi celer

Canctice, jakovske nakon odstranjivanja tamnog dijela, jedu se sirove u mjeSavini

limunovog soka, bijelog papra i maslinova ulja, ili se u Istri
prigotavljaju s tartufima

Morski jez jedu se crvenozuta jajaSca nakapana limunovim sokom i bijelim
paprom. U Istri ih zovu - jestivim koraljima
Morsko jaje je najjaci afrodizijak, barem tako kazu muskarci

Kazu, da sve treba zaliti - crnim vinom uz grickanje smokava.



