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Povzetek

Bohinj ima pester izbor tradicionalnih jedi in lokalnih sestavin. Turisti si poleg ogledov
naravnih in kulturnih znamenitosti Zelijo okusiti tudi naso kulinariko ter kaj od tega odnesti s
seboj za darilo ali kot spomin na dobro hrano.

Naloga predstavlja pot do izbora jedi, raziskovanje ribogojstva in ribistva skozi zgodovino in
danes v Bohinju, posvetovanje s kuharjem in razvijanje ideje, kako iz jedi ustvariti spominek,
ki bo imel tudi svojo zgodbo.

Ribsteta, pasteta dimljene postrvi, je nenavadna, saj je recept oblikoval Jezernik, povodni
moz, ki se skriva v globinah Bohinjskega jezera. Svoj recept je zaupal samo nam. Kozar¢ek v
“vr§i” in priloZzen pripomoc¢ek za razmaz pastete na kruh ter seveda sam okus pastete bodo
priklicali spomin na lepote Bohinja in naredili promocijo nasemu kraju.

Prikazan je tudi na¢rt promoviranja, kaj bo ribja pasteta —t. i. ribSteta prinesla samemu kraju,
kakSna bo cena izdelka in kje bi izdelek trzZili. Prav tako je posnet promocijski video- in

avdioposnetek, ki bi se lahko predvajal po televiziji, radiu in na spletu.

Kljuéne besede: Bohinj, ribja pasteta — ribsteta, ribogojnistvo, ribistvo, jed, spominek

Zahvala

Iskrena hvala vsem, ki so ham pomagali pri oblikovanju naloge. Posebej bi se iz srca
zahvalili kuharju Martinu Zupancu, ki nam je svetoval in dal ideje pri oblikovanju recepta,
predsedniku RibiSke druzine Bohinj Marku Krajncu, ki je predstavil ribiStvo in ribogojstvo v
Bohinju skozi zgodovino, ribogojcu Mitju Zupanu za predstavitev ribogojnice in potek
delovnega dne v ribogojnici, ribicu Zigu Zmitku za predstavitev ribistva in ugiteljici Mariji Heleni
Logar za lekturo naloge. Zahvaljujemo se tudi Bohinjski sirarni, ki nam je sponzorirala domace

bohinjsko maslo.
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1 Uvod

Domacinom Bohinj predstavlja ne samo domadi kraj, ampak tudi neokrnjeno naravo z veliko
naravnimi znacilnostmi, bogato kulturno dedis¢ino in kulinariko, ki nam je v ponos. Ker Bohinj
spada med podezelje, nam daje moznost, da sami pridelamo hrano, ki ne vsebuje Skodljivih
snovi, saj skrbimo, da naravo ohranjamo Cisto.

K nam turisti prihajajo zaradi naravnih lepot kraja in nase kulture. Kraj ponuja turistom
sprostitev, mir, rekreacijo, Sport, zabavo, ribolov in spoznavanje naSe kulinarike. Turisti
pogosto sprasujejo domadine, kje bi lahko kupili oz. dobili okusno in kakovostno hrano. Zelijo
spoznati in okusiti nase tradicionalne jedi ali jedi, ki so pridelane in narejene pri nas. Ko se
vraCajo domov, po navadi poleg spominka odnesejo jed, da jih spominja na trenutke, ki so jih
doziveli v Bohinju. Velikokrat pa kupljeno jed namenijo kot darilo svojim bliznjim in prijateljem.
Tako jim dajo dodatni razlog, zakaj bi tudi oni lahko obiskali Bohin;.

Kraj ima kar nekaj vodovja, zato del tradicije in turizma naSega kraja predstavljata tudi
ribogojstvo in ribistvo. Veliko ljudi prihaja v Bohinj z namenom ribolova v Bohinjskem jezeru in
reki Savi. Nekateri gostinci ponujajo na svojih jedilnikih lokalne ribe, a jim pri pripravi manjka
izvirnosti.

Zeleli smo, da nasa ribsteta, pasteta dimljene postrvi, s svojim okusom daje unikatnost, da
so sestavine lokalne, da jo je mozno uporabiti kot spominek ali darilo, da promovira na$ kraj
in da se embalaza lahko uporabi $e na drug nacin. Pogosto pasteto jemo v hribih in na daljSih
pohodih, zato smo izdelku predlozili pripomocek, ki bo sluzil razmazu pastete. Poleg tega pa
smo zeleli, da ima pasteta svojo zgodbo, ki je povezana z Bohinjem, Bohinjskim jezerom, kar
bi Se bolj spodbudilo turiste, da bi se odlocili za nakup pastete.

Raziskovali smo vlogo ribiStva in ribogojstva v Bohinju v preteklosti in danes in pomen rib v
prehrani in za zdravo zivljenje. Razvijali smo najprimernejSi recept za pripravo pastete ter
preizkus$ali, katero lokalno sestavino bi Se dodali pasteti, da bi lahko ponudili razlicne okuse.
Nenazadnje smo razmisljali, kako bi pasteto ponudili kot spominek, kaj bi prinesla domacemu

kraju in kako bi jo trzili.
2 Razvijanje ideje

Najprej smo se pogovarjali in zapisali, katere so bohinjske jedi in katere so lokalne
sestavine. Nato smo razmisljali, kako bi tradicionalno jed preoblikovali in kaj bi lahko ustvarili
iz lokalnih sestavin. Vse ideje smo si prav tako zapisali. Kasneje smo ¢&rtali tiste mozZnosti, ki
se nam niso zdele privlane, s ¢imer smo zozili izbor. Ker nas je doletela Sola na daljavo, se
je celotno delo prestavilo v Solsko spletno ucilnico in na Zoom. V spletni ucilnici se je ustvarilo

glasovanje, in sicer je vsak u€enec glasoval za eno jed, ki bi jo preoblikovali 0z. jo nadgradili



z lokalnimi sestavinami. Tako je bila izglasovana ribja pasteta. Dobili smo se enkrat do dvakrat
tedensko na Zoomu in si zapisali vse ideje (nevihta moZzganov). Odloéitve smo sprejeli tako,

da smo izvedli glasovanje v Solski spletni u€ilnici.
3 Cilji turisti¢éne naloge

Sama ideja proizvoda — ribStete in spominka — temelji na naslednijih ciljih:

- raziskati ribidtvo v Bohinju neko¢€ in danes;

- raziskati zgodovino ribogojstva;

- raziskati pomen rib v prehrani v povezavi z zdravim nadinom Zivljenja;

- izdelati spominek, slogan, logo in ime proizvoda, povezanega z ribistvom,
ribogojstvom v Bohinju in pravljico;

- sestaviti originalen recept iz lokalnih sestavin;

- nacrtovati nacine trzenja, oglasevanja in prodaje izdelka;

- povezati kulturno dediS¢ino s turisti€énim produktom;

- nacrtovati in izdelati trznico za predstavitev turisti¢ne trznice;

- izdelati promocijski video-, avdioposnetek in letake.
4 Pomen rib za zdravo zivljenje

Clovek se prehranjuje z ribami Ze od pradavnine. Ribe je lahko lovil in pripravljal, &eprav jih
je v preteklosti verjetno jedel surove. V danadnjem ¢asu poznamo razli¢ne ribje jedi in ribje
proizvode. V nekaterih dezelah (Japonska) ribe Se vedno jedo surove, lahko pa jih peéemo,
kuhamo, cvremo, dusimo, konzerviramo. lzogibajmo se industrijsko pridelanim ribjim
proizvodom in ocvrtim ribjim palckam, saj imajo zaradi predelave in nacina priprave slabso
sestavo. Da obdrzimo visoko vrednost koristnih beljakovin in mascob ter za nase telo nujno
potrebnih mineralov in vitaminov, moramo uzivati primerno pripravljene ribje jedi. Ribe je
priporocljivo uzivati do dvakrat tedensko, saj zavirajo nastanek dolo€enih bolezni, kot so artritis
in koZna vnetja.

Dobre beljakovine omogocajo telesu rast in razvoj, saj telo visoko vredne beljakovine dobro
izkoristi in vgrajuje v misice.

Ribe razdelimo na dve vecji skupini, in sicer sladkovodne in morske ribe, te pa delimo Se
okolje. Uzivati moramo tako ene kot druge. Morske ribe so dober vir joda in selena, uzivati
pa jih moramo v ¢im manj predelani obliki, da ohranimo oba elementa. Sladkovodne ribe so
lahko prebavljive in primerne za kakovosten in uravnotezen obrok, sploh ¢e jih kombiniramo

Z zelenjavo.



Plave/modre ribe (sardina, sku3a, tuna

...) imajo v povprec€ju ve¢ mascob kot bele ribe

(orada, morski list, brancin ...), kar vpliva tudi na njihovo povprecno visjo energijsko vrednost,

hkrati pa vsebujejo tudi ve¢ varovalnih omega-3 mascobnih kislin.

Energijska in hranilna vrednost ribjega mesa je odvisna od vrste, spola in velikosti ribe, pa

tudi od letnega Casa, ko je bila ulovljena, temperature morja, drstenja ter koliine in vrste

hrane, ki je ribam na voljo v njihovem okolju. (Nacionalni portal o hrani in prehrani)

4.1 Postrv v Bohinju

Riba/enote

Sardine

Navadni tun

Bela riba

Postrv
Krap

Losos

Energijska

vrednost
kcal/lkd %PV
118/ 496 6
224/941 11
134/ 563 7
90/ 378 5
136/ 571 7
201/844 10

Beljakovine Mascobe

g

19,4

21,5

19,1

18
16,9
19,9

11

7
10

%PV

g

4,5
15,
5
5,9

1,9
7,6

13,
6

%PV

22

11
19

Nasi¢éene omega-3 DH

mascobe
g %P

V

1,2 6
4.2 21
0,9 5
1,6 8
1 5

29 15

15

0,3

15

0,8
0,6
3,6

K

g

0,8

0,2

0,9

0,7
0,1
19

Tabela 1: Povpreéna hranilna vrednost izbranih rib (na 100 g Zivila) (vir: Nacionalni portal o
hrani in prehrani)

Riba/enote

Sardine

Navadni tun

Bela riba

Postrv

Vitamin D
Mg %
PDV
11 55
45 23
12 60
15 73

Kalcij
mg %
PDV
85 11
40 5
26 3
40 5

Fosfor
mg %
PDV
258 37
200 29
270 39
284 41

Selen
Mg %
PDV
58 105
747 1358
13 23
13 23


https://www.prehrana.si/sestavine-zivil/energijska-vrednost

Losos 16 80 16 2 240 34 180 327

Krap 25 124 30 4 201 29 13 23

Tabela 2: Vrednosti postrvi glede na morske ribe in sladkovodnega krapa (vir: Nacionalni
portal o hrani in prehrani)

V Bohinjskem jezeru je moznost uloviti razliCne postrvi: jezersko postrv, jezersko zlatovCico
in potocno postrv. Jezerska postrv je zelo podobna potoéni postrvi po obliki telesa. Od potoéne
postrvi se razlikuje po izrazito posejanem hrbtu s érnimi pikami razli€nih oblik. Poto&na postrv
je prebivalka tako Bohinjskega jezera kot Save Bohinjke in njenih pritokov. Telo potocne
postrvi, ki izhaja iz jezera, je ob pobocnici zlatorumene barve. I1zgleda, kot da je posuta z zlatim
prahom. Njeno meso je zaradi nacina prehranjevanja lepe rdeCe barve. Jezersko zlatovc&ico
so v jezero naselili med 2. svetovno vojno. Prilagodila se je razmeram v jezeru in se uspesno

drsti.

4.2 Omega-3 mascéobe

Ribe vsebujejo tudi mas€obe, bogate z omega-3 mascobnimi kislinami, ki so pomembne
za rast in razvoj. Prav tako vplivajo na u€enje in spomin ter so pomemben dejavnik pri
umskih naporih, znizujejo pa tudi moznost nastanka krvnih strdkov.

Vec dolgoveriznih omega-3 mas&obnih kislin vsebujejo predvsem ribe severnomorskih morij.

4.3 Vitamini

Za rast in trdnost kosti je priporogljivo jesti ribice, ki jih lahko pojemo s kostmi vred (npr.

sardele, girice), saj vsebujejo vitamin D in minerale kalcij, magnezij in fosfor.

4.3.1 Vitamin D

Igra pomembno vilogo pri ohranjanju imunskega sistema, izlo€anju in uravnavanju inzulina v
trebusni slinavki. Spodbuja aktivnost misic, delovanje mozganov in uravnava krvni pritisk.
Poleg vitamina D sta pomembna tudi vitamina B in A. Med vsemi vitamini je prav vitamin B2
najsirSe zastopan. Najdemo ga v razli¢nih zivilih, Eeprav ga ve€inoma nobeno Zivilo ne vsebuje

veliko. Vsebujejo ga predvsem Zivila Zivalskega izvora, Zita in zelena zelenjava.

4.3.2 Vitamin B2 (riboflamin)
Prispeva k normalnemu metabolizmu pridobivanja energije, dobremu delovanju zivénega
sistema, vida in koze, varuje celice pred oksidativnim stresom, prispeva pa tudi k zmanjSanju

utrujenosti.



4.3.3 Vitamin A

Ima pomembno vlogo pri zagotavljanju dobrega vida, imunskem sistemu in razvoju celic in
tkiv, pomemben je za dober vid. Evropska agencija za varnost hrane, EFSA, je za vitamin A
odobrila naslednje zdravstvene trditve, ki se lahko uporabljajo na Zivilih, ki so dober vir tega
vitamina:

— ima vlogo pri presnovi Zeleza;

— prispeva k ohranjanju zdravih sluznic;

— prispeva k ohranjanju zdrave koze;

— ima vlogo pri ohranjanju vida;

— ima vlogo pri delovanju imunskega sistema;

— ima vlogo pri specializaciji celic. (Koroec, Z.)
5 Ribogojstvo v Bohinju

Prek Zooma smo izvedli intervju s predsednikom RibiSke druzZine Bohinj Markom Krajncem.
Dal nam je veliko koristnih informacij glede ribistva in ribogojstva skozi zgodovino in danes v

Bohinju ter nas navdusil nad ribiStvom in ribogojstvom.
5.1 Zgodovina RibiSke druzine Bohinj

V Bohinju je bilo ribistvo Ze od nekdaj precej razsirjeno. To je povezano z nasim naravnim
bogastvom, ki ga imamo in ga varujemo — vodo. NajpomembnejSa naloga (ribi¢i pravijo
poslanstvo) RibiSke druzine Bohinj je: druzenje ribi¢ev, ohranjanje Ciste in neokrnjene narave,
skrb za vodni zivelj v nasih vodah, osves¢anije ljudi, Se zlasti mladih in vseh nas, ki zivimo v
tem okolju, da spostujemo naravo in v njenih lepotah najdemo svoj mir in zadovoljstvo.

RibiSka druzina Bohinj deluje v sklopu RibiSke zveze Slovenije in upravlja z bohinjskim
ribiSkim okoliSem (razdeljenim v tri revirje), ki obsega podrocCja Bohinjskega jezera, potoka
Mostnice (mozno je muharjenje) in porecje reke Save do mostu v Bohinjski Bistrici. Naprej pa
je obmogje, ki je v varstvu Zavoda za ribistvo v Ljubljani.

RibisSka druzina Bohinj je bila ustanovliena 31. 1. 1999. Z ribogojstvom so se v Bohinju
ukvarjali Ze prej. Zaceli so Zze med 2. svetovno vojno, ko je bila ustanovljena ribogojnica pri
Zoisovem gradu leta 1942. Kljub tezkim ¢asom pa je bila ena najvedjih ribogojnic v tistem
¢asu, mogoce celo najvecja v Evropi (po nekaterih starih zapisih). Imela je 17 zemeljskih
bazenov. To so bazeni, ki so bili skopani v zemljo, vodo so zajemali iz reke Bistrica, ki je
pritekla v te bazene in iztekala iz njih. V tej ribogojnici so na leto vzgojili od 1 000 000 do 2

000 000 rib na leto. V tistem Casu je bilo zaposlenih med 14 in 17 ribogojcev. Za tiste Case je

10



bilo to nekaj neverjetnega. Ce bi danes bila taka ribogojnica, ki
bi lahko zaposlila toliko ribogojcev, bi se lahko primerjali z
NorveZani. Bila je tudi ena od zelo znanih ribogojnic, in sicer ob
Bohinjskem jezeru, pod PrSivcem. Zgrajena je bila okrog leta
1950 ali 1952. Tam so vzgajali le ribo lipana, ki so jo hranili
izklijuéno s planktonom, ki so ga lovili na Bohinjskem jezeru.
Tam so vzredili tudi do 2 000 000 mladic rib lipana, ki so jih
potem prodajali po celi Evropi. Na Zalost danes objekti, ki so

ostali od te ribogojnice, zalostno propadajo. Mogoce pa se v

prihodnosti najde kdo ...

Slika 1: Ribogojec Mitja Ribogojnica v Bohinjski Bistrici ima svoje nove prostore na
Zupan (vir: arhiv OS dr. J.

M. Bohinjska Bistrica) Jelovski cesti. Zaposlenega imajo enega ribogojca, ki skrbi za

zarod, ikre, mladice, ribe.

5.2 Ribogojstvo neko€ in danes

Iz pogovora smo izvedeli Se ve€ zanimivosti o ribogojstvu v Bohinju neko€ in danes:
»V¢asih so imeli ogromno znanja, ki smo ga danes nekoliko pozabili. Zato se kdaj sprasujemo,
kako jim je v€asih kaj uspelo. V¢asih je bilo veliko vec rib, veliko ve¢ jih je zraslo, priraslo v
naravnem okolju. Ko sem bil otrok, smo v vsakem potoku kaksno ulovili. Celo poletje smo lovili
ribe na skrivaj. Ribiski Cuvaji so nas tudi lovili. Dober ribi€ je tisti ribi€, ki v mladosti zna — po
domace povedano — 'na Sverc' ribo ujeti.

Bili so zelo strokovni, dobro so delali. Danes imamo pripomocke, ve¢ stvari, s katerimi si
lahko pomagamo. V¢asih, ko so ribe izlavljali, niso imeli lahkih bencinskih agregatov. V&asih
so to trije, Stirje mozakarji nosili. Veste, to je bilo tezko. Ko so ribe za smukat lovili, so jih lovili
z mrezami. Tega se danes veé ne poéne. Cez en potok so dali mreze, §li 100 m visje, pregnali
ribe dol in so samo mrezo dvignili. Imeli so druge nacine. Danes vse temelji na pripomockih,

ki so nam na voljo.” (ustni vir: Marko Krajnc)

5.3 Kako poteka dan ribogojca

Tako ribiSka druzina kot Mitja Zupan, privatni ribogojec, poudarjata, da je delo ribogojca
vsakodnevno, ne glede na vreme. Pri delu z ribami in vodo je potrebno imeti primerno obleko.
K osnovni obleki oz. opremi ribogojca sodijo ustrezna obutev (visoki gumijasti Skorniji),
gumijast predpasnik in visoke rokavice. Obleka mora biti nepremodljiva.

V zimskem €asu je malo ve€ dela kot v poletnem. To sovpada s tem, kdaj je drst posamezne
vrste rib, ki jo gojijo v ribogojnici. V mesecu decembru se drsti poto€na postrv, kar pomeni, da

mora biti ribogojec in Se marsikdo drug vsakodnevno prisoten. Ko je riba spolno zrela, jo je
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potrebno osmukati, oploditi in dati v valilnike. To je proces, pri katerem moras biti zelo
natan€en, strokoven in skrbeti za higieno, da ne naredis napake. V valiSCu ribiSke druzine je
trenutno 120 000 iker poto€ne postrvi in 30 000 iker jezerske postrvi.

Ribe je potrebno nahraniti, pregledati, kakdno zadevo popraviti, kaj odistiti. 1z pogovora s
predsednikom RibiSke druzine Bohinj smo izvedeli, da v ribogojnici v Boh. Bistrici na podlagi
ribjegojitvenega nacrta, ki jim ga predpiSe zakonodajalec (Ministrstvo za kmetijstvo), vzrejajo
tri vrste rib. Za jezero gojijo jezersko postrv, ki je avtohtona riba v jezeru, za Savo Bohinjko,
Mostnico in potoke pa gojijo potocno postrv in lipana. V vsakem posameznem bazenu je samo
ena vrsta rib, da imajo nadzor o prirastku in ker v primeru nepazljivosti lahko prihaja do bolezni.
Ce bi imeli vse pome$ano, bi se vse vrste rib lahko okuZile. Za vsak bazen uporabljajo svojo
mrezo. Ko zajemas, hranis ali ko gre$ v bazen tam, kjer so potoéne postrvi, se uporablja ena
mreza. Ko gre$ v bazen, kjer je jezerka ali lipan, se uporablja druga mreza.

Vse ribe, ki jih tu vzgojijo, vlozZijo v gojitvene potoke, v Savo Bohinjko in jezero in jih tudi
cenovno ovrednotijo. Ce vloZijo 30 000 komadov potoéne postrvi v velikosti do 10 cm, to so
eno- do dvoletnice, to¢no vedo, koliko je bil ta vliozek vreden, ko ga vlozijo v vodo.

Ena od zanimivih stvari, ki smo jih spoznali, je agregat. S to napravo ribe omamljajo, ko jih
izlavljajo iz potokov ali ¢e pride do kak3nih gradbenih del v vodi. Ko se je na Rju delala nova
brv, so morali pred zaCetkom del ribi€i nekajkrat izloviti ribe, da jih delavci med delom ne bi
poskodovali. Ribi¢i imajo tudi zaS&itna sredstva, Skornje, mreze in raznorazne preparate, s
katerimi zaCasno omamijo ribe, ko jih osmukajo in jih ponovno spravijo v funkcijo.

Pri delu z ribami morajo biti res zelo previdni. Ko vstopajo v prostore vali¢a, to je v kletnih
prostorih doma oz. ko grejo iz valiS¢a k bazenom, morajo obvezno iti preko nizkega bazena,
v katerem je razkuzilo za razkuzevanje obutve, ki jo nosijo. Ribogojec mora biti pri svojem delu
Se bolj pozoren, da uporablja zaS&itna sredstva, rokavice, mreze, da ne prihaja do bolezni. Po
navadi pride do ve&jega pogina zaradi onesnazevanja ali kadar ribe zbolijo. Ena od zelo
znanih bolezni je nefritis, ko ribam zacnejo Skrge plesneti in jih tudi po telesu napada plesen.
Te ribe potem locijo in jih kopajo v raztopini — v posebnih kemikalijah, ki se uporabljajo za te

namene.

5.4 Drstitev in vzreja rib

Naucili smo se, da se vsako obdobje preko leta posamezna vrsta rib drsti. To pomeni, da
ribe samice izlezejo ikre, jajCeca. Ko je bila sedaj poto&na postrv samitka godna, si je nasla
0z. si je naredila drstno jamo. Tam je odlozila ikre, ki pridejo iz njenega telesa. V naravnem
okolju pride samcek, ki to takoj zavoha in s svojim mlekom te ikre oplodi. V ribogojnici pa imajo
moznost, da imajo za to plemensko jato. To so ribe plemenke, ki jih gojijo izkljuéno tako, da

jih, ko so spolno zrele in ko pride obdobje njihovega drsta, osmukajo. Ribo omrtvi€is. To je
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dologen postopek. Osmukas jo, tako da gredo ikre iz nje v posodo in jih oplodi§ s sam¢kovo
semensko tekocino. Vse skupaj dajo v valilnike, kjer je vedno tekoa voda. Po mesecu ali

dveh dobijo oéi, potem se zaCnejo pocasi premikati, nato pa se pocasi oblikuje kot ribica.

5.5 Izpust rib

Glede izpusta rib smo izvedeli, da jih izpud€ajo predvsem in najbolje v gojitvene potoke.
Izpus€ajo eno- do dvoletnice (do 10 cm). Njihovi gojitveni potoki so Mostnica, Ribnica, potok
Bistrica, ki jih dobro poznamo tudi mi. Najbolj3e je, da je riba, preden pride do spolne zrelosti
(starost od tri do &tiri leta), vsaj leto do dve v naravnem okolju. Riba, ki je vzgojena in vzrejena
v ribogojnici, ima v svojem genskem zapisu to, da je navajena, da ji bo$ hrano vrgel. Ona bo
Ze kar Cakala. Ko nas$ ribogojec pride do bazena, ga ribe Ze kar poznajo, ko jim vrze hrano.

Ko das ribe eno- do dveletnice v potoke za leto, dve, tri, bodo izgubile ta genski zapis in se
bodo v tem obdobju same naucile iskati hrano. To je bistvenega pomena za preZivetje in se
bodo tudi znale bolje skriti. Spoznali smo tudi plenilce rib. V tem &asu je znan veliki kormoran
— ribojeda ptica, ki je ponekod celo za&€itena. Siva €aplja ima ribe tudi zelo rada, potem pa
Zagarice. Riba ima tako kar nekaj sovraznikov. Po dolgem €asu se je pojavila tudi vidra. Tako
se mora riba znati tudi skriti in prehranjevati.

Ko ribe zrastejo do dolo€ene dolzine, se jih nalozi v posebno posodo, v katero se dovaja
kisik. Posode so na tovornjaku. Po nacrtu ribe na dolo¢enih mestih vloZzijo v vodo. Pri tem je
potrebno biti zelo previden. Najprej ribe zajames in jih das v normalno plasti¢no posodo.
Bistvenega pomena je, da preden ribo vlozi$ v vodo, izenaci$ temperaturo vode. To naredijo
tako, da posodo malo nagnejo v vodo, da se izenacita nivo vode in toplota vode. Potem ribe

same lepo skupaj zaplavajo in se hitro skrijejo.

5.6 Avtohtone ribe v bohinjskih vodah

Avtohtone ribe v Bohinjskem jezeru so treh vrst. Jezerska postrv zraste tudi do 90, 100 cm.
Druga je menek — to je talna riba, ki se lovi pozno jeseni v trsti¢ju. NajboljSi kraj za ribolov
menka je od kampa Zlatorog levo, kjer je trsje. Dobi§ ga tudi v Savici. Je velik pozeruh, ki se
prehranjuje z ikrami. Ima zelo okusno meso. Tretja avtohtona riba je klen. Jezerska zlatovdica
je prineSena v jezero. Poleg tega v jezeru naletimo na Sarenko, amerikanko, veliko je lipana.
Najde se tudi soncni ostriz, ki se zelo hitro razmnozuje in se hrani izklju¢no z ikrami, ki se
drstijo, zato je Skodljivec in zaradi tega ni omejitve pri lovu, ker nam dela veliko Skodo. V Savi
Bohinjki je avtohtona vrsta poto¢na postrv, Sarenka in amerikanka sta preneseni. Tu so tudi

lipan, sulec, klen, pisanec, kapen.
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5.7 Muharjenje ali ribolov

Muharjenje je ena oblika ribolova. Termin ribolov je zelo Sirok. Ribolov je lahko muharjenje,
beliCarjenje, dziganje ... Na Savi Bohinjki ali Mostnici je dovoljeno izklju¢no muharjenje s
palico muharico. To je daljSa palica (od 2,90 do 3 metre), na kateri je plavajo€a “Zmura”, vrvica.
Na koncu je muha, ki plava na vodi, ali muha, ki potone.

V Savi lahko ujamete tudi 70 ali 80 rib (e jih vrnes v vodo). Za ribolov mora$ imeti veljavno
ribolovno dovolilnico. Clani ribiske druzine imajo letno ribolovno dovolilnico, ki jim omogoéa
vecje Stevilo vecjih ribolovnih dni. V Bohinju imajo €lani 40 ribolovnih dni. Ribi€i turisti pa
ribolovno dovolilnico kupijo (enodnevno, dvodnevno, petdnevno ...). Pri nas se lahko upleni
samo S8arenko, klena in amerikanko. Na Bohinjskem jezeru je Stevilo drugacno. Lahko
uplenimo 6 jezerskih zlatovc€ic, 3 Sarenke ...Za vsako ribolovno obmocje je posebej napisano

in dolodeno.

5.8 Kaj skodi ribam v rekah in jezerih

Na$ sogovornik Marko Krajnc je v€asih malo kritiCen in najvecji problem vidi v kmetijstvu.
Spomladi, ko se pelje$ od Danice do Rib&evega Laza, je levo in desno sama gnojnica. Ta
pronica v podtalnico, kar gre vse v Savo. Druga zadeva so bale. Vsako leto imajo dve Cistilni
akciji, spomladansko in jesensko. Veliko je plastike, tudi bale so ze po Savi plavale. Ne odlaga
pa se vec toliko odpadnih materialov, kot se je v€asih. Bistveni problem sta torej plastika in

gnhojenje.

5.9 Recept za pripravo rib

Vsak ribi¢ zna tudi pripraviti ribo. V glasilu Ribi€ sta na zadniji strani objavljena dva ¢lanka,
ki ju je uredil nekdanji predsednik RibiSke zveze Borut JerSe. Tam sta navedena dva ribisSka
recepta. Gostinski lokali ponujajo bohinjsko postrv, ki ne obstaja. Bohinjske postrvi namreg ni,
saj je to napacno tolmacenje. Je samo postrv, vzgojena v Ribogojnici Zupan, ki se prodaja po
Bohinju. Zelo propagirajo postrv z bohinjsko koruzo trdinko, ki je ena od zelo znanih specialitet.

Drugace pa ribji karpaco, posusene ribe, ribji kaviar.
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6 Izkusnja ribi€a

RibiStvo v Bohinju se je Se posebej intenzivno zacelo razvijati z ustanovitvijo RibiSkega
drustva Bohinj, katerega najmlajsi &lan je tudi na$ ugenec, ribi¢ Ziga Zmitek. V intervjuju prek
Zooma nam je povedal, da ga je za hobi navdusil oCe, ko je bil star sedem let. Udelezil se je
ze tekmovanja Najvedja riba in dosegel tretje mesto s Sarenko, dolgo 65 cm. V Bohinju lovi na
jezeru in na Savi pri Brodu, kjer najpogosteje uporablja tehniko muharjenja. Za ribarjenje ima
ustrezno ribiSko opremo, neopren hlace s Skomiji, jopi€ z ribisko opremo, ribiSko palico za ribe
do 2 kg in kapo. Na reki Savi uporablja Se polarizacijska o€ala. Predstavil nam je, kdaj je
primeren €as za lovljenje rib, ter opisal tehnike ribolova. Razlozil nam je, da uporabi za ribolov
na reki tiste vabe zivali, ki jih najde v okolici reke, in da je ribolov na Savi dinamien, da mora
vabo ves ¢as metati v vodo in vle€i nazaj ter da mora biti pri tem zelo natanéen. Pri lovu iz
Colna na jezeru pa potrebuje vel potrpezljivosti in dolg met. Pri ribolovu iz ¢olna uporablja
vabe z utezmi, da sploh potonejo. Na ribolov se najpogosteje odpravi z oéetom. Ribe, ki jih
ujame, lahko vzame le, &e so dovolj velike in Ce je za lov primeren ¢as. Sam ribe odisti in jih
najraje pripravi na Zaru. Najokusnejsi ribi sta mu Sarenka in menek, ki pa ga mora pred
pripravo sleci, saj ima trdo koZzo.

Kot ¢lan ribiske druzine sodeluje pri izlovu rib v Mostnici in vlaganju rib v Savo ter pri Cistilnih
akcijah, ki jih ribiska druzina organizira trikrat letno. Zeli pa si kupiti mo¢nej$o palico za tezje

ribe in se odpraviti na lov lososa v tujino.
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Slika 3: Intervju z Zigom Zmitkom, ucencem nase Sole, ki je Clan Ribiske druzine Bohinj (vir:
arhiv OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica).

Slika 4: Ziga kaze trnke, ki jih uporablja pri muharjenju (vir: arhiv OS dr. J. M.
Bohinjska Bistrica).

® s - 0

Slika 5: Ziga kaze ribiski jopié (vir: arhiv OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica).
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7 Dimljenje in konzerviranje rib neko¢ in danes

Pri raziskovaniju ribiStva v Bohinju smo se spraSevali tudi o tem, ali so nasi predniki kot vir
hrane izkoris€ali ribe, ki so naseljevale Bohinjsko jezero ter ostale vodotoke, ter kako so neko¢
ohranili ribe za daljSi €as oz. €e so jih konzervirali ter na kakSen nacin, da bi jim podalj3ali rok
uporabe. Zal nismo naleteli na vire, ki bi nam izpri¢ali, da so Bohinjci ribe konzervirali, Ceprav
vemo, da se konzerviranje rib v svetu verjetno uporablja Ze dlje Casa kot konzerviranje katere
koli druge vrste hrane. Prvi viri, ki govorijo v prid temu, so bili najdeni v jamskih bivali¢ih v
Spaniji, ki so bila naseljena Ze pred 20.000 leti. Nasli so ostanke kosti morskih rib, ki so bile

verjetno konzervirane s susenjem na zraku (Horner, 1997, povzeto v Golob, 2019, str. 7).

Slika 6. Susenje rib na zraku (vir: https://pixnio.com/hr/stare-fotografije/ribe-susenje-
stalci)

Drug nacin konzerviranja rib pa je bilo dimljenje. Neko¢€ se je dimljenje mesa in rib razsirilo
zaradi inaktivacijskega ucinka dima in toplote na doloCene encime in mikroorganizme. Ker
mesa ni bilo mogoc€e zamrzniti, ohladiti ali konzervirati na druge nacine, so ga nasolili in dimili
v ¢rnih kuhinjah ali za dimljenje posebej pripravljenih prostorih (Golob, 2019, str. 7).

Pri dimljenju rib konzerviranje omogoc¢a kombinacija naslednjih dejavnikov (Horner, 1997,
povzeto v Golob, 2019, str. 7):

- posusena povrsina rib zasc€iti notranjost rib pred zunanjimi vplivi, predvsem predstavlja
fizi€no oviro pred aerobnimi mikroorganizmi;

- soljenje zavira rast mnogih mikroorganizmov, ki izlo€ajo strupe ali kvarijo Zivilo;

- povecCanje vsebnosti antioksidativnih snovi, ki prepreCujejo oksidacijo nenasi¢enih
mascob v ribjem mesu, kar podaljSa ¢as pojava zarkosti;

- nalaganje antimikrobnih snovi, kot so fenoli, formaldehidi in nitriti.

Poznamo dva nacina dimljenja rib:

- hladno dimljenje,

- toplo dimljenje.

Hladno dimljenje rib poteka pri temperaturi pod 33 °C. Pri teh pogojih ne pride do

koagulacije beljakovin in notranjost tkiva se toplotno ne obdela do temperature, primerne za
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pasterizacijo. Pri hladnem dimljenju je pomembna faza soljenje, saj z mo¢nim soljenjem
izboljSamo mikrobioloSko varnost konénega izdelka. Hladno dimljenje ni metoda
konzerviranja, ¢e ni primernih pogojev za susenje mesa. Z daljS§im ¢asom hladnega dimljenja
ribe izgubijo dovolj vode, da so primerne za takojdnje uzivanje brez kuhanja ali pecenja.
(Marianski S. in Marianski A., 2014, povzeto v Golob, 2019, str. 11).

Toplo dimljeni izdelki so v notranjosti delno ali v celoti toplotno obdelani. Glede na
priporocila Nacionalnega instituta za javno zdravje (NIJZ, 2020) so ribe ustrezno toplotno
obdelane, ko se srediS¢na temperatura 63 °C ali ve€ v ribjem mesu zadrzi najmanj 15 sekund.

V osnovi je toplo dimljenje sestavljeno iz treh korakov (Marianski S. in Marianski A., 2014,
povzeto v Golob L., 2019, str. 12-13):

1. Predhodna faza susenja pri 30 °C. Koza otrdi, kar prepreci poSkodbe kozZe. Za dosego
maksimalnega zraCnega toka in odstranjevanje vlage se ventili zraka povsem odprejo. Faza
traja 30—60 minut.

2. Dotok gostega dima za 30—45 minut. Izhodni ventil dima ostane 4 odprt. Temperatura
se postopoma povisa na temperaturo 50 °C.

3. Dvig temperature na 80-82 °C. Ribje meso je toplotno obdelano, ko sredis¢na
temperatura mesa doseze 63 °C in se zadrzi pri tej temperaturi najmanj 30 minut. Odvisno od
velikosti rib lahko ta faza traja 30—60 minut.

Mitja Zupan, ki je lastnik ribogojnice v Nomeniju in se ukvarja s hladnim dimljenjem postrvi,
nam je v kratkem pogovoru predstavil, kako poteka proces hladnega dimljenja, ki pa v
danasnjem ¢asu nima ve€ osnovnega namena konzerviranja rib, ampak predvsem obogatitev
senzori¢ne kakovosti izdelka (Lorenzo in sod., 2010, povzeto v Golob L., 2019, str. 7).

Proces dimljenja vkljuCuje faze, kot so soljenje, suSenje in dimljenje. V Ribogojstvu Zupan
ribe najprej ocCistijo in temeljito odstranijo drobovje. Ribe pred dimljenjem natancno filetirajo.
Nato pripravljene fileje nasolijo. Za soljenje uporabljajo izkljuéno piransko grobo sol. Po
soljenju ribje fileje polozijo v dimno komoro, kjer so ribe 2—3 dni na temperaturi 25 °C. Po
dimljenju ribe ohladijo in vakumsko zapakirajo. Tako pripravljene ribe imajo rok uporabe do tri

tedne. (ustni vir: Mitja Zupan)
8 Ribja pasteta — t. i. ribSteta

Za lazje razumevanje, kako kombinirati razlicne okuse v pasteti, smo prek Zooma izvedli
intervju z 29-letnim bohinjskim kuharjem Martinom Zupancem, ki kuha v Vili Podvin. Izbrali
smo ga ne samo zaradi tega, ker je uspesen kuhar, ampak tudi, ker nam je bilo zelo zanimivo,
da po poklicu ni kuhar, temvec¢ profesor trobente.

Ljubezen do dobre hrane in do kuhanja Zze od otroStva ga je zapeljala v kuharske vode.

Svoje ideje ve€inoma dobiva na sprehodih, in sicer v naravi. Najraje in tudi najlazje mu je
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kuhati jedi, ki Se ne obstajajo, zato ve€inoma ne pripravlja jedi po receptu. Meni, da je dobro,
da vsako novo jed poskusi $e nekdo drug, ker nekomu je nekaj vde€, drugemu ni in tako se
jed lahko popravi. Pomembno mu je, da so sestavine &im bolj lokalne, saj imas najvec kontrole
nad samim proizvodom. Zelenjava je najbolj sveza in ve§, da meso lokalnega kmeta ni imelo
nobenih bolezni. Pri preoblikovanju tradicionalnih jedi je pozoren, da je okus Se vedno priblizno
isti, izgled pa bolj8i. Svetoval nam je, da je najbolje uporabiti postrv, saj smo v Bohinju. Zaupal
nam je tudi recept, in sicer najprej preprazimo malo Salotke, nato dodamo dimljeno postrv, ki
jo dobimo v Ribogojnici Zupan. Ko se riba razpusti, dodamo koper, zelo malo &esna in vse
zmiksamo. Po ob&utku se doda $e malo smetane ali masla. Odsvetoval nam je, da hamesto
&ebule uporabimo &esen in namesto olivnega olja svinjsko mast. Ce se &esen preprazi na isti
nacin kot &ebulo, bi povozil okus, ki bi ga Zeleli dobiti. Svinjska mast pa bi povzrodila, da bi
bila pasteta na hladnem pretrda in tudi okus svinjske masti bi malo »sekal ven«. Predlagal je,
da namesto svinjske masti uporabimo malo masla, a je potrebno paziti, da pasteta ne bo
pretrda. Meni, da bi lahko bile vse sestavine lokalnega izvora. Dodali bi lahko domaco ¢ebulo,
lokalno ribo, bohinjski Eesen, zelis¢a, domace maslo ali smetano. Ni bil naklonjen, da bi dodali
v pasteto zaseko ali koS€ke bohinjske klobase, saj bi to prislo v postev le, Ce bi delali telecjo
pasteto. Pri izbiri kruha nam je svetoval, da bi bil primeren domac kruh, e Zelimo lokalno,
drugace pa brio§, ki je francoski, bolj sladek, nezen in puhast kruh. V primeru, da bi delali
domac kruh iz trdinke, bi bilo najbolje, da dodamo navadno belo, pSeni¢no moko, da kruh ne

bi bil prevec zbit.

Slika 7: Intervju z Martinom Zupancem po Zoomu (vir: arhiv OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica)
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8.1 Ribsteta s hrustljavéki iz trdinke

Po posvetu s kuharjem Martinom Zupancem smo se odlo€ili, da bo glavna sestavina v nasi
pasteti dimljena postrv, ki jo bomo dobili v vasi Nomenj v Ribogojnici Zupan. Kuhalo nas je
deset uCencev z mentorico Barbaro Vevar prek Zooma. Da smo izbrali ustrezno dodano
sestavino, smo naredili ve€ variant in s pogovorom izbrali najustreznejso.

Za domaci kruh se nismo odlo€ili, saj smo Zeleli uporabiti kruh, ki bo dlje ¢asa zdrzal, zato
smo izbrali hrustljavCke iz trdinke, za kar recept prej Se ni obstajal. Moka je narejena iz
bohinjske koruze, ki se imenuje trdinka. HrustljavCke bi ponudili pri degustiranju pastete,

prodajali pa bi se tudi skupaj s pasteto ali posamicno.

8.1.1 Recept —ribsSteta

Sestavine, ki smo jih uporabili, so bile lokalne ali z domacdega vrta. Sestavine, ki smo jih
dobili pri domacih ponudnikih, so:

- file dimljene postrvi (Ribogojnica Zupan),

- maslo (Bohinjska sirarna),

- moka in kremni sir — grski jogurt (Kmetija Pr'’ Kocjanc).

Sestavine (za cca. 5—6 oseb):

- 170 g postrvjega dimljenega fileja

- 100 g bohinjskega masla

- olivno olje (0,1 dlI)

- olupljen strok ¢esna

- vejica svezega drobnjaka ali zZlica suhega drobnjaka
- 2 zlici kremnega sira

- dve Zzlici drobno sesekljane ¢ebule

Postopek:

Postrviemu fileju sle¢emo kozo in z nozkom odstranimo koscice. OcCiS&en file zmeckamo z
vilicami, dobro pregledamo, da odstranimo morda Se prisotne kosCice, dodamo na sobni
temperaturi zmehéano maslo. Maso smo razdelili na pet delov. Vsak del smo zacinili na

drugacen nacin:

1. varianta: Dodamo 3 Zlice olivnega olja, v katerem smo namocili strt ¢esen ter Zlico
narezanega drobnjaka. Drobnjak rezemo z dobrimi Skarjami ali res ostrim nozem, da ga
ne pomeckamo.

2. varianta: Dodamo dve Zlici kremnega sira.
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varianta: Dodamo na olju preprazeno drobno sesekljano ¢ebulo.
varianta: Dodamo Zlico na olivnem olju preprazenega Cesna. Pazimo na to, da ga
prazimo samo toliko ¢asa, da zadisi.

5. varianta: Dodamo dodatke po lastni izbiri.

Po okuSanju in pogovoru smo se odloCili za dve varianti, in sicer za 2. varianto (kremni sir)

in 4. varianto (preprazen &esen). Pasteta je po odprtju uporabna dva dni.

8.1.2 Recept — hrustljavEki iz trdinke

Sestavine na u¢enca:

- 150 g pSenitne moke
- 150 g moke iz trdinke
- Y2 kocke kvasa

- Zlicka soli

- Cajna Zlicka sladkorja
- 1-1,5dl tople vode

- 25 g masla

- po zelji meSanica semen (nekaj zlic)

Postopek:

Moki presejemo skozi sito v vec€jo posodo. Na sredini naredimo jamico in vanjo zdrobimo
kvas, dodamo sladkor, po robu jamice pa posujemo sol. V jamico dodamo toliko tople vode,
da se kvas v njej razpusti. Pustimo 5—10 minut, da kvas za¢ne delovati. V jamico vlivamo vodo
in sproti meSamo, na koncu dodamo Se raztaljeno maslo. Pregnetemo v voljno testo. Pustimo
20 minut vzhajati. PecCico segrejemo na 220 °C. Vzhajano testo tanko razvaljamo na
pomokanem pultu, razrezemo na poljubno velike kose in po Zelji posujemo z mesanico semen.

HrustljavCcke prelozimo na s peki papirjem oblozen pekac in pe€emo 10—-15 minut.

Ohlajene postrezemo z ribsteto. Dober tek.
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Slika 8: Hrustljavcki iz trdinke (vir: arhiv OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica)

9 Pasteta kot spominek

Zamislili smo si, da se naSa pasteta ne bi prodajala le kot ena izmed jedi, ampak tudi kot
spominek, ki bi promoviral na$ kraj. Zelimo, da pasteta postane eden izmed prepoznavnih jedi
Bohinja. Ko kupec poje pasteto, bi embalaZo lahko ponovno uporabil. Da bi bil proizvod Se
bolj privlagen, smo med bohinjskimi pravljicami iskali tak&no, ki bi pripovedovala o ribah in bi
jo lahko povezali z naSo pasteto. Zato se nas spominek navezuje na pravljico Jezernikova

vrsa.

9.1 Jezernikova vrsa

Pravljica govori o povodnem mozu Jezerniku, ki je zZivel v Bohinjskem jezeru, in revnem
ribi€u. Prisluhnimo obnovi pravljice ...

Jezernik je bil povodni moZ urnih rok, ki mu ni nikoli usla nobena riba. Lovil jih je v
Bohinjskem jezeru, ulov pa odnaS$al v svoj podvodni grad. V Ukancu je takrat v nizki bajti Zivel
reven ribi¢. Vsak dan je od jutra do mraka Cakal, da se bo v njegovo mreZo ujela kaksSna riba,
vendar se je to le redko zgodilo. Povodni moz je namre¢ ves Cas razgrajal v jezeru in tako
pregnal vse ribe. Ko je bilo ribi¢u tega dovolj, se je odlocil, da bo lovil ponocCi. Vendar se tudi
ponoci nobena riba ni ujela v njegovo mrezo. Jezemik, ki je reveZzu nagajal, pa se mu je Se
posmehoval. Takrat je bilo ribicu dovolj: el je domov po rovnico, se vrnil na jezerski breg in
pricel kopati jarek. Ker je povodnega moZa zanimalo, kaj dela, mu je ribi¢ povedal, da bo
izkopal tak jarek, da bo po njem odteklo jezero in bo tudi povodni moz ostal brez hrane. Takrat
je Jezernik od strahu zakri¢al, da je odmevalo od PrSivca. Prosil je ribi¢a, naj neha kopati, v
zameno pa mu bo podaril tako vrso, ki bo vsakic, ko jo bo vrgel v vodo, polna rib.

Zdaj je bilo tudi za ubogega ribica iz Ukanca konec lakote in skrbi. Kadar koli je vrgel
¢udezno vrio v jezero, je potegnil ven dovolj rib zase pa Se za vse Bohinjce.

Po njegovi smrti je Jezernikova vrSa izginila kdo ve kam ... (Druzinska pismenost)
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9.2 Jezernik in pasteta

Nas cilj je bil, da pravljicno sporo¢imo, kako je priSel recept za pasteto do nas. Pri
ustvarjanju zgodbe smo Zeleli, da karakter in osebnost Jezernika in ribi¢a Se vedno ostaneta
ena. Ribi¢u smo dali ime, saj smo s tem Zeleli Se bolj poudariti, da zgodba izvira iz Bohinja.

V Bohinjskem jezeru zivi povodni moz Jezernik, ki pazi ribe. Ribi¢ Bohinc je veckrat
poskusal narediti ribjo pasteto. Ker z njo ni bil zadovoljen, jo je vrgel v jezero. Jezernik pa je
izkoristil priloznost in ji dodal svoje prav posebne ribe. Pasteto je podtaknil v ribi€evo vrdo, da
bi mu dokazal, da so ribe v jezeru zdrave in okusne, le da ribi€¢ ni sposoben kuhar. Bohinc je
pasteto preizkusil. Bil je €isto osupel nad okusom. Jezerniku je obljubil, da ne bo vec lovil
njegovih rib z vro, ¢e mu zaupa svoj recept za pasteto. Ribi€ je Se popravil izgled pastete in
jo delil med otroke, sovas€ane in druge obiskovalce Bohinja. Tako se je pasteta pojavila na

nasi trznici.

9.3 Embalaza za ponovno uporabo

Embalaza, v kateri bo pasteta, spominja na vrso. Pasteta je v steklenem kozar¢ku, zaprta
s kovinskim pokrovom. Na njem je nalepka z logom. Lon&ek je postavljen v “vr§o”, ki je
spletena iz vrvi. Po porabi pastete se lahko lon¢ek uporabi za svecnik, okras, shranjevanje
manjSih predmetov. Na lonCku je zavezana etiketa s sestavinami, rokom uporabe in sloganom.
Prav tako je na loncku zataknjen za vrv lesen obesek v obliki ribe. Najprej sluzi kot pripomodek
pri mazanju pastete na kruh, kasneje pa je lahko obesek za klju¢e. Tako imajo turisti poleg
kratkotrajnega spominka — v naSem primeru pastete — Se dolgotrajni spominek. Na ribi je na
eni strani napisano ime naSe pastete, na drugi strani pa slogan. Do loga, slogana in imena
pastete smo prisli tako, da smo po elektronski posti poslali svoje ideje. Nato smo ustvarili

glasovanije. Izbrani so bili na osnovi najvecjega Stevila glasov.
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Slika 9: Embalaza ribstete (vir: arhiv OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica)

9.3.1 Od pravljice do imena pastete

ZamiSljali smo si imena, ki so povezana z jezerom, ribami, pasteto in pravljico Jezernikova
vrSa. Porajalo se nam je kar nekaj idej: Jezernikova pasteta, Skrivnostna pasteta, Ribi¢eva
pasteta, Bohinjska pasteta, Jezernikova ribsteta, Pastetja vrSa, JezerSkarca, Bohinjski
jezernik, Jezernikova vrsa. Odlodili smo se za Jezernikovo ribsteto. To ime smo Se malo
preoblikovali in nastala je Ribsteta Jezemik, ki bo z dodatkom &ebule. Blaga varianta pastete

s kremnim sirom pa bo RibSteta Jezerka, ki predstavlja Jezernikovo zeno.

9.3.2 Slogan
Tudi pri sloganu smo Zeleli poudariti, da ribe za pasteto izhajajo iz Bohinjskega jezera oz.
da so uporabljene jezerske postrvi. Ideje za slogan so bile: |z jezera na kruh; Namazi & zmazi;

Jezerska pojedina. Odlogili smo se za slogan: Iz jezera na kruh.

9.3.3 Nas kraj — nas logo

Logo smo si zamislili tako, da mora vsebovati najbolj znano podobo Bohinja, prav tako pa
morata biti na njem povodni moz in ribi€. Zato prikazuje cerkev sv. Janeza Krstnika in most ob
jezeru ter Jezernika in ribi¢a Bohinca, ki lovi ribe pred mostom. Poleg tega je na njem napisano

ime in vrsta pastete ter slogan.
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Slika 10: Logo (Nusa Bernik, januar 2021)

9.4 Trzenje pasStete in cena

Ker je ribSteta tudi spominek, bi bila prisotna na vseh prodajnih policah v turisti¢nih
informacijskih centrih v Bohinju, na trznici v Bohinjski Bistrici, Ribéevem Lazu in Stari Fuzini.
Ob vsaki prireditvi v Bohinju bi bila na voljo degustacija pastete in prodaja. Pasteto bi
prodali/podarili prijateljem, sorodnikom po celotni Sloveniji kot darilo. Bohinjskim drustvom bi
se prodala v namene poslovnega darila. Za Se ve€jo prepoznavnost smo ustvarili Facebook,
spletno stran in promocijski avdio- in videoposnetek. Avdioposnetek bi bil za namene
promoviranja po radiu, videoposnetek pa za hamene promocije po televiziji in spletnih mestih.
Kasneje bi jo poskusili trziti na prodajnih policah trgovin, kot so Mercator, Spar in TuS. To bi
pomenilo, da bi se na$ izdelek prodajal po celotni Sloveniji. RibSteta bi se prodajala po 9,5

evra (100 g), saj skupni stroski znasajo 5,5 evra. Dobi¢ek bi namenili Solskemu skladu.

&

Bohs,

s BgeZERIK

Ribsteta

(0] Hrana in pijaca + Dodaj gumb

Skupine Dogodki led& =4 Promoviraj Q

Slika 11: Facebook/spletna stran (vir: OS dr. J. M. Bohinjska Bistrica)
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10 Vpliv pastete na lokalni razvoj

Med raziskovanjem in izdelovanjem naloge smo se spraSevali naslednje:
- Kako lahko prepoznavna znamka in trzenje lokalne ribje paStete vplivata na lokalni

razvoj?

Med pogovorom smo ugotovili, da bi lokalna znamka in njeno trZzenje pozitivno vplivala na
naslednja podrodja turistiCcnega trzenja:
- §portni ribolov,
- ribogojnistvo,
- kulinarika (gostinstvo),
spodbujanje lokalne pridelave surovin,
prepoznavnost turisti€ne destinacije,

ozaveSc€anje o ohranjanju narave.

10.1 Vpliv pastete kot spominka

Pasteto kot konzervirano hrano lahko kupec shranjuje pri sobni temperaturi — na polici v
bivalnem okolju, kjer pasteta opravlja tudi funkcijo reklame, saj se pojavlja v domovih podobno
kot napisi drugih podijetij.
Pasteta je lahko darilo.

Prodaja pastete kot spominka bi v informacijskih centrih in drugih turistiénih prodajalnah v
zavest kupcev vnasala idejo o “dobri domadi ribi, ribi iz neokrnjenih bohinjskih rek”. To bi
vecCalo povprasevanje po turisti¢nih proizvodih z ribami, naravo, kulinariko ... ter povezanimi

panogami.

10.2. Paseta je produkt lokalne proizvodnje

Pasteta je produkt, ki je izdelan iz nekaj lokalnih sestavin.

Pomen lokalnih virov hrane: Lokalna trajnostna oskrba ima $irSi druzbeni pomen, saj se z
veCanjem obsega potrosnje lokalnih pridelkov in proizvodov ustvarjajo nova delovna mesta
in tako omogocCa prezivetje vsem v agrozivilski verigi. Poleg tega pomembno vpliva na
ohranitev in razvoj podezelja ter skladen regionalni razvoj.

Vzpostavljanje kratkih verig med pridelovalcem in potroSnikom pozitivno vpliva na
domaco pridelavo sadja in zelenjave, pove€an obseg ponudbe raznolikega in kakovostnega

sadja in zelenjave, posledi¢no pa tudi na znizanje cen in vecjo potrosnjo (GOV.si).
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10.3 Ciste in zive reke tudi v prihodnosti
Sportni ribolov spada med tiste vrste $porta, kjer se za izvajanje potrebuje zdravo okolje. Ciste
reke so torej jamstvo, da se lahko ribolovni turizem izvaja. Dolgoro¢no bi torej ohranjanje

narave, skrb za reke jamcilo ohranjanje te vrste turisticne panoge tudi v prihodnosti.

11 Trznica

Trznica bo izdelana iz treh velikih vezenih ploS¢, kar predstavlja gostinski prostor, v katerem
bodo potekale aktivnosti, povezane z izdelavo in degustiranjem pastete.
Pomemben del trznice oz. ribje restavracije je “Sank”. Poleg tega da sluzi za aktivnosti, je
pomemben za oporo same konstrukcije.

Trznica bo izdelana iz ponovno uporablijenega materiala. Materiali, ki jih bomo uporabili za
funkcionalnost in okrasitev, bodo prav tako v ¢im vecji meri ponovno uporabljeni ali reciklirani.

Trznica bo z okrasitvijo predstavljala prijeten kotiCek v bohinjski gostilni, ki s svojim
izgledom vabi k uzivanju v lokalno pridelani ribji pasteti — rib&teti.

S pomocjo tablice, pritrjene na steni, se bo predvajal promocijski video.

Poleg ribstete bo trznica promovirala druge turisticne panoge, ki so tesno povezane z

ribami: Sportni ribolov, dozivljanje narave, ribigojnistvo, kulinarika ...

Slika 12: 3D-skica turisticne trznice (Matej Kalita, januar 2021)

12 Zakljuéek

Na zaCetku smo imeli toliko idej o razli¢nih jedeh, da nismo vedeli, za kaj bi se odlocili. Zato

smo se odlocili za ozanje nabora idej in glasovanje. Seznanili smo se z zgodovino ribistva in
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ribogojstva v Bohinju in tako spoznali, da tudi to spada v naSo tradicijo, po kateri pa Bohinj
zaenkrat ne slovi. Navdusili smo se nad kuhanjem, Se posebej nad oblikovanjem nove jedi,
kar ni preprosto. Prav gotovo bomo tudi kdaj sami doma poskusili oblikovati novo jed ali jo
preoblikovali. Uvideli smo, da kuharski poklic ni samo kuhanje, ampak je tudi natanénost,
umetnost in inovativnost, Cesar vsak ne zmore. Nasa ribja pasteta, t. i. ribSteta, nam je dala
veliko misliti tudi glede prodajne embalaze, promocije in etikete. Zelo je namre¢ pomembno,
da je privlatno zapakirana, da ima zanimivo ime in zgodbo. S tem smo se naucili, kako narediti
priviagen izdelek in na kakden nacin ga prodati ter promovirati.

Prepri¢ani smo, da bi se pasteta dobro prodajala, saj je narejena iz lokalnih sestavin in
vsak turist bi jo prav gotovo Zelel pokusiti. Zelimo si, da bi pasteto pokusila celotna $ola, zato

bi vsaj en obrok malice sestavljala ribsteta.
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Priloga 1

Intervju s kuharjem Martinom Zupancem

1. Koliko ste stari in od kod prihajate?

Star sem 27 let, prihajam pa iz Srednje vasi v Bohinju.
2. Kaj ste poceli, preden ste postali kuhar?

Preden sem postal kuhar, sem bil profesor trobente.
3. Imate izobrazbo za kuharja?

Ne, te pa nimam.

4. Zakaj ste se odlo¢ili za kuharski poklic?

Zaradi tega, ker Ze od otrostva zelo rad kuham, potem sem si pa rekel, da moram poskusiti in

potem me je to prevzelo, da sem si rekel, da bom kar kuhar.
5. Od kod izvira ljubezen do kuhanja?

Iz moje ljubezni do dobre hrane.

6. Kaj vam je najlazje in kaj najtezje kuhati?

Naijlazje mi je skuhati kakSne take stvari, ki e ne obstajajo, ko lahko €isto po svojem obdutku
ravnam in delam. Najtezje pa kakSne francoske sladice, ki so zelo zahtevne, saj mora$ zelo

meriti do grama natancno, do stopinje Celzija natancno.
7. Kaj najraje kuhate? Zakaj?

Kaksne stvari, ki se zdijo nemogoc¢e. Recimo kak§no majonezo z lubjem bukve ali kakSne take

divje stvari, ker to $e ne obstaja in se rad preizkusim.
8. Cesa ne marate kuhati? Zakaj?

Ne maram kuhati sladic, saj ne maram sladkih stvari.
9. Kje dobite ideje za kuhanje novih jedi?

Ideje po navadi pridejo kar same od sebe, na kakS§nem sprehodu, tako da se ni¢ ne sekiram,

Ce vCasih Cesa ne vem. |deja Ze pride.
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10. Kuhate samo po receptu ali si sami izmislite jed? Od kod izvirajo vase ideje?

Kuham po receptu skoraj ni€, za vse, kar imamo pri nas v Vili Podvin, naredim recepte tudi
sam. Sam jih napiSem, ker se mi zdi, da tako najbolje ves, kaj bos skuhal, najbolje naredim

kroznik. Ideje pa tako, kot sem prej rekel, pridejo bolj kot ne iz narave. Narava, gozd, hribi.
11. Ali sami pokusite jed ali jo date pokusiti komu drugemu? Zakaj?

Jed zmeraj pokusijo tudi vsi ostali, recimo moj Sef Uro pa ostali kuhatriji, zato da predebatiramo,
¢e komu ni kaj vde€, nekomu drugo in lahko Se kaj popravimo. Dobro je, da v kuhinji vedno

sodelujemo, ker vec glav ve€ ve.
12. Kje dobite sestavine za jedi, so to mogoce lokalne?

Ja, sestavine so skoraj vse lokalne, razen rib, ki so iz morja. Tudi postrvi so lokalne. Vse je

¢im bolj lokalno.
13. Kako pomembno se vam zdi, da so sestavine lokalne? Zakaj?

To se mi zdi zelo pomembno, ker pri mesu recimo tudi ves, Ce je od lokalnega kmeta, da je to
zdravo meso, da ni bilo nobenih bolezni. Pri zelenjavi ima$ najve¢ nadzora. Dobi$ zelenjavo
z obmocdja nekaj kilometrov stran, ki je seveda tudi najbolj sveza. Zato se mi zdi, da je najboljSe

lokalno, ker imas najve¢ kontrole nad samim proizvodom.

14. Na kaj ste pozorni in kaj upostevate, ko pripravljate novo jed, ko tradicionalno jed

preoblikujete ter ko ze obstoje¢im jedem dodajate lokalne sestavine?

Ce kaksno tradicionalno jed naredim malo po svoje, sem pozoren na to, da je okus $e zmeraj
priblizno isti, mora biti pa jed seveda dobra in izgled mora biti malo lepsi. Ce bi naredil kak$en
golaz, bi na primer naredil, da malo drugace izgleda, ampak da je Se zmeraj to golaz. Da ni

potem to nekaj Cisto tretjega.
15. Ste ze kdaj delali pasteto? Katero?

Pasteto sem Ze dostikrat delal, recimo telecjo, divjacinsko, ribjo, tako da imam kar nekaj

izkusenj z njeno pripravo.
16. Bi nam lahko svetovali najboljsi recept za ribjo pasteto?

Najprej preprazis malo Salotke, jaz bi dal kar Zupanovo dimljeno postrv, ki je res dobra in ima

bolj mo€an okus. Ko se riba malo razpusti, dodate Se koper, Cisto malo ¢esna, potem pa samo
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Se zmiksate. Po ob&utku dodate malo smetane oz. malo masla in je pasteta narejena. Cisto

preprosto, hitro in dobro.
17. Katera vrsta ribe je najboljSa za pasteto?

Meni osebno je res ta dimljena postrv. Drugage pa lahko tudi navadna postrv ali kakSne
morske ribe. Lahko pa se naredi pasteto kot bakala iz trske. Ampak meni osebno kak3na

postrv, zato ker smo v Bohinju, je to najboljSe.
18. Kaksna kombinacija razliénih vrst rib bi bila najboljSa za pasteto?

Ce delamo na primer bakala, bi dal tako notri, da so bele ribe s &m manj izrazitim okusom, da
preveC 'ven ne seka', da ni toliko po ribah okus, da je bolj nezen okus. Kak&en brancin,

polenovka, skusa in kaj podobnega.
19. Bi lahko namesto €¢ebule uporabili €esen in namesto olivhega olja svinjsko mast?

To pa bolj tezko, ker &ebula, ki jo damo pasteti, Ce jo najprej preprazimo, da svojo sladkobo
od sebe. Ce bi &esen na isti nadin naredili, bi gisto ‘povozil' okus, ki ga hoCemo dobiti od
pastete. Ce bi dali namesto olivnega olja svinjsko mast, bi bila pasteta na hladnem pretrda.
Drugo je pa tudi to, da bi okus svinjske masti Se zmeraj malo 'ven sekal' in to meni ne bi bilo
ravno vsec€. Lahko bi pa nadomestili svinjsko mast z maslom, ki ima bolj nezen okus. Dali bi
ga manj, da ne bi bila pasteta pretrda. Cebulo pa lahko dobite lokalno in jo uporabite. Gotovo

jo ima kaksen kmet.

20. Je smiselno pasteti dodati zaseko ali kos¢ke bohinjske klobase? Zakaj?
Ce bi delali telegjo pasteto, bi bilo to zelo dobro, pri ribi pa raje ne bi.

21. Kaj bi lahko Se dodali v pasteto, da bi bito lokalnega izvora?

Za pasteto bi lahko dali lokalno domaco Cebulo, ribo, Ki je tudi lokalna, bohinjski ¢esen. Potem
bi lahko dodali Se kak$na zeli§€a, Ce bi jih dobili, e ima kdo kaj z vrta. Lahko domace maslo

ali domaco smetano. V bistvu so vse sestavine za to pasteto lahko lokalne.
22. Katere vrste kruh je najbolje uporabiti v kombinaciji s pasteto? Zakaj?

S pasteto bi uporabil domac kruh, ¢e Zelite, lokalnega. Po receptu bi dal kakSen brioS. To je
francoski bolj sladek kruh, zelo je nezen, puhast. Bilo bi super, da se Se toplega postreze s

pasteto.
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23. Katero vrsto moke je najbolje dodati trdinki?
Najbolje bi bilo ¢isto navadno belo moko, pseni¢no, tip 500, ker kruh ne bi bil preve¢ zbit.
24. Kaj se uporablja pri dekoraciji in kakSno dekoracijo bi lahko naredili?

Dobro je, da so vse stvari, ki so na krozniku, uzitne. Odpadejo pomarance, limone. Pri pasteti
bi dal brio$, dva kruhka lepo peéena. Ce smo dali v pasteto koper, bi dal tudi svez koper, &e
seveda raste, da ni vedno petersilj. Postrvje ikre bi lahko kupili. Tudi Zupan jih prodaja in jih
malo ez posujes. Kak8no omako bi lahko dali, kak§en domac jogurt. Samo naredi$ jogurt,
doda$ notri malo soli, malo belega popra, $e malo zeli$¢, ¢esna. Dve, tri Zlice omake bi dal po
krozniku, se pravi zraven pastete, ne na pasteto. Lahko das tudi olje. Uporabi$ 500 ml olja in
notri velik Sop petersilja. To dobro zmiksate, okoli 3, 4 minute. Nastane Cisto zeleno olje (lahko
je olivno olje). Potem po krozniku das mato kapljic zelenega olja in bo to zelo lep kroznik, vse
bo uzitno in Se okusi gredo dobro skupaj. Se pravi olivno olje s peterSiliem, ikre, jogurtova

omaka, pasteta in brioS. Res nastane tak ‘fajn’' kroznik.

25. Kaksen je vas nacért za prihodnost, si zelite imeti v Bohinju svojo gostilno? Bi v njej

ponudili ribjo pasteto, mogoce tudi naso?

Ne vem, sedaj sem zadovoljen tu, v Podvinu. Mogoce Cez nekaj let, Ce bo kaksna priloznost,
grem na svoje. Ribjo pasteto bi ponudil, ker jo je lahko narediti, dobra je in $e sam material je
zelo poceni. Ce gleda$ iz ekonomskega vidika, se to splaga. Skoda je, da gostinci v Bohinju
ne uporabljajo tega. Imamo svoje ribe, svoje poljS¢ine. Lahko bi malo ve¢ delali tako, da ni
samo riba na zaru, ampak da je kakSna pasteta. Vaso pasteto bi najprej pokusil, &e bo dobra,

bi jo mogoce dal tudi na jedilnik.
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Priloga 2
Intervju s predsednikom RibiSke druzine Bohinj Markom Krajncem

1. Kdaj je nastalo ribiSko drustvo v Bohinju?

Ribiska druzina Bohinj deluje v okviru Ribiske zveze Slovenije. To je krovha organizacija, tako
kot Lovska zveza Slovenije. V tej organizaciji je vklju€enih 64 druzin v celotni Sloveniji. Potem
so te druzine organizirane po regijah. NasSa konkretno spada v Zvezo ribidkih druZin
Gorenjske. Delujemo na podlagi Zakona o ribistvu oz. Zakona o vodah, na podlagi svojih
aktov, se pravi statutov in pravilnikov. NaSe delovanje pa je klju¢no zaradi sklenitve
koncesijske pogodbe z Ministrstvom za kmetijstvo in prehrano, ki je dodelilo leta 2008 vsem
64 ribiSkim druzinam tudi koncesijo. Omogoca jim, da upravljajo z ribiSkimi okoliSi. Konkretno
RibiSka druzZina Bohinj upravlja z bohinjskim ribiS8kim okoliSem. Da ti odgovorim sedaj na
vprasanje. Nasa ribiSka druzina je zelo mlada. Ustanovljena je bila 31. 1. 1999. V letoSnjem
letu bomo praznovali slovenski ribi¢i 140-letnico ribiStva na Slovenskem, obenem pa bomo
obelezili tudi 80-letnico izhajanja glasila ribi€ev, ki ima naslov Ribi¢. Izhaja vsakomesecno. V

njem so zbrani prispevki in raznorazne zadeve, kar se tiCe ribica.

2. Ali so bile ribogojnice v Bohinj Se kje drugje Se pred drustvom?

Ker veste, da so bile, ste tudi zastavili to vpraSanje. Prav gotovo vsi poznate ribogojnico pri
Zoisovem gradu. Ta ribogojnica je bila zgrajena leta 1942. Malo ¢udna letnica, kot veste, so
bili takrat hudi ¢asi, ampak zanimivo je, da je bila ena najvedjih ribogojnic v tistem &asu, mislim,
da celo najvecja v Evropi. Tako kazejo neki zapisi. Imela je 17 zemeljskih bazenov. To so
bazeni, ki so bili skopani v zemljo, vodo so zajemali iz potoka Bistrica, ki je pritekla v te bazene,
in iztekali iz njih. V tej ribogojnici so vzgojili na leto od 1 000 000 do 2 000 000 rib na leto. V
tistem Casu je bilo zaposlenih med 14 in 17 ribogojcev. Za tiste Case je bilo to nekaj
neverjetnega. Ce bi danes bila taka ribogojnica, ki bi lahko zaposlila toliko ribogojcev, bi se
lahko primerjali z Norvezani. Bila je tudi ena od zelo znanih ribogojnic, in sicer ob Bohinjskem
jezeru, pod PrSivcem. Zgrajena je bila okrog leta 1950, 1952. TocCnih podatkov nimam. Tam
so vzgajali izkljuéno ribo lipana, ki so jo hranili izkljuéno s planktonom, ki so ga lovili na
Bohinjskem jezeru. Tam so vzredili tudi do 2 000 000 mladic rib lipana, ki so jih potem prodajali
po celi Evropi. Upravljavec obeh ribogojnic do zaprtja je bil Zavod za ribiStvo Republike
Slovenije. To je drzavni institut, ki se ukvarja tako s sladkovodnim kakor s pomorskim

ribiStvom.

3. Vemo, da je bila ribogojnica na jezeru. Koliko ¢asa je obstajala in zakaj jo je bilo

konec?
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Tocne letnice izgradnje ti nisem znal povedati — recimo okrog leta 1950, 1952. Danes sem se
pogovarjal z nekom z Zavoda za ribistvo, ki se je malo tudi s tem ukvarjal, tudi on ne ve.
Zalostno je to, da ne obstaja neka avtenti¢na dokumentacija, na katero bi se lahko zanesli. Za
moje pojme so se zgodile neke nepojmljive stvari in so enostavno tisto takrat opustili. Da bi
bile kakSne bolezni ali kaj drugega, Se sam ne vem, zakaj je zavod kar naenkrat tisto zadevo
opustil. Mislim, da so $li na neko drugo lokacijo, Obrh. Imajo tudi veliko ribogojnico v Tolminu.
Malo moram biti iskren — tudi sama Obcina Bohinj je bila v tistem &asu kriva, da ni vztrajala,
da bi se to nadaljevalo oz. Ni pristopila k ve€ji angaziranosti, da bi to tukaj obstalo. Velika
Skoda je, da se je zgodilo, da to razpada. Vendar za spodbudo lahko povem, da obstajajo neki
indici, da se bo ta stvar po€asi zaCela urejati. Lastnik te tukaj je Ljubljanska nadskofija, ob
Bohinjskem jezeru pa Zavod za ribistvo oz. drzava. Mislim, da bodo s Triglavskim narodnim
parkom, ki je upravljavec tega obmocja, s Krajevno skupnostjo Stara Fuzina nasli neke skupne

interese, da bi vsaj to obnovili oz. &e Ze ne, da bi vsaj nekako zgledalo.

4. Koliko je zaposlenih v ribogojnici v Bohinjski Bistrici?

Kot veste, ima nasa ribiska druzina 5, 6 let. Zgradili smo tudi svoj dom. Ta trenutek imamo
vedno zaposlenega enega ribogojca. To je fant, ki je ¢lan naSe ribiSke druzine, kar je tudi
pogoj. Opravljenih ima kar nekaj strokovnih znanj. Eno od osnovnih je ribogojec. Je zelo tezak
izpit, ki je primerljiv z izpitom za lovca. Zaradi covida je na ¢akanju na domu, tako da pride

sedaj le ob¢asno nahranit ribe. Ta trenutek nima polnega delovnega Casa.

5. Kako poteka dan v ribogojnici? Skrb zaribe, hrana ...

Odvisno, kateri letni ¢as je. V zimskem &asu je mogoce malo vec€ dela kot v poletnem. To
sovpada s tem, kdaj je drst posamezne vrste rib, ki jo gojimo v ribogojnici. V mesecu decembru
se drsti poto¢na postrv, kar pomeni, da mora biti ribogojec in 8¢ marsikdo drug, tudi ¢lani
moramo biti skoraj vsakodnevno prisotni. Ko je riba spolno zrela, jo je potrebno osmukati,
oploditi in jo dati v valilnike. To je proces, pri katerem mora$ biti zelo natancen, strokoven in
skrbeti za higieno, da ne naredi$§ napake. Trenutno imamo v nasem valis¢u 120 000 iker
poto¢ne postrvi in 30 000 iker jezerske postrvi. Ni naporno, ampak ¢e si s srcem, potem ni
zahtevno. Je pa mrzlo, saj poteka dolo¢en proces, ki vam ga bom potem opisal. Potrebno je

ribe nahraniti, pregledati ribe, kakSno zadevo popraviti, kaj ocistiti.

6. Katere vrste rib gojite?

V nasi ribogojnici smo na podlagi ribjegojitvenega nacrta, ki nam ga predpiSe zakonodajalec,
to je Ministrstvo za kmetijstvo, dolzni, da vzrejamo tri vrste rib. Za jezero jezersko postrv, ki je
avtohtona riba v jezeru, za Savo Bohinjko, Mostnico in potoke pa gojimo poto¢no postrv in

lipana.
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7. Ali so v enem bazenu samo ribe enake starosti? Zakaj mora biti tako?

V vsakem posameznem bazenu je samo ena vrsta rib, da imamo nadzor o prirastku. Tudi
zato, &e smo nepazljivi, lahko prihaja do kaksnih bolezni. Ce bi imeli vse pome$ano, bi se vse
vrste rib lahko okuzile. Za vsak bazen uporabljamo tudi svojo mrezo. Ko zajemas, hrani$, ko
gred v bazen, kjer so poto¢no postrvi, se uporablja ena mreza. Ko gresS v bazen, kjer je jezerka
ali lipan, se uporablja druga mreza. Vse je lo€eno. Tako kot imate vi doma lo¢en noZz za ruh,

za solato, tako imamo mi lo€eno opremo.

8. Ali so v enem bazenu samo ribe ene vrste in zakaj?

Da imamo pregled, da ne pride do bolezni ter po eni metodologiji vse ribe prestejemo in jih
stehtamo. Vse ribe, ki jih tu vzgojimo, jih vioZimo v gojitvene potoke, v Savo Bohinjko in jezero
in jih tudi cenovno ovrednotimo. Ce vioZzimo 30 000 komadov potoéne postrvi v velikosti do 10

cm, to so eno- do dvoletnice, to¢no vemo, koliko je bil ta viozek vreden, ko ga vlozimo v vodo.

9. Ali imate kak§no posebno opremo?

Seveda. Veliko stvari je. Teoreti€no vam lahko na kratko opisem. Upam, da bo priSel ¢as, da
vam bomo te zadeve lahko tudi prakti€no pokazali. Ena od takih zanimivih stvari je agregat, ki
je naprava, s katero ribe omamljamo, ko jih izlavljamo iz potokov ali ¢e pride do kak3nih
gradbenih del v vodi. Kot veste, se je na Rju delala brv. Ribi¢i smo morali dvakrat ali trikrat v
ta odsek vode z elektricnim agregatom in te ribe izloviti, da ni priSlo do njihovih poskodb.
Potem imamo zascitna sredstva, Skornje, mreze. Imamo tudi raznorazne preparate, s katerimi
zaCasno omamimo ribe, ko jih osmukamo in jih ponovno spravimo v funkcijo. Tu bi vam lahko

veliko stvari pokazali, ki jih uporabljamo pri svojem delu.

10. Ali so mozne v bazenih kak$ne okuzbe, bolezni? Ce do tega pride, ali ribe zdravite
ali naredite kaj drugega?

Vsekakor. Ze veékrat sem poudaril, da moramo biti res previdni. Ko vstopamo v prostore
vali€a, to je v kletnih prostorih nasega doma oz. ko gremo iz valiS¢a k bazenom, moramo
obvezno iti preko ene take bariere, v katero moramo stopiti. V njej je razkuzilo, tako da si nasa
obuvala razkuzimo. Ribogojec mora biti pri svojem delu $e bolj pozoren, da uporablja zascitna
sredstva, rokavice, mreze, da ne prihaja do bolezni, da ne prihaja do pogina rib. Pred kratkim,
&e ste gledali, je na Stajerskem poginilo nekaj ton rib, ki so jih vzgajali v ribogojnici. Po navadi
pride do veljega pogina zaradi onesnazevanja, pride pa tudi do tega, da ribe dobijo dolo¢eno
bolezen. Ena taka zelo znana bolezen je nefritis, ko jim zacnejo Skrge plesneti in tudi ribe po
telesu napada plesen. Te ribe potem lo€imo in jih kopamo v raztopini. To so posebne

kemikalije, ki se uporabljajo za te hamene. Tukaj moras$ biti kar malo strokovnjak. Pride do
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bolezni, ampak jih tudi reSujemo, jih poskuSsamo ¢im prej resiti. Bistvenega pomena je to, da

¢im prej zaznamo.

11. Kje dobite ikre za vzrejo rib?

Vsako obdobje preko leta se posamezna vrsta rib drsti. To pomeni, da ribe samice izlezejo
ikre, jajéeca. Naj vam ponazorim, kako je to v naravi. Ko je sedaj bila poto¢na postrv samicka
godna, si je nasla oz. si je naredila drstno jamo. Tam je odloZila ikre, ki pridejo iz njenega
telesa. Pride samcek, ki to takoj zavoha in s svojim mlekom te ikre oplodi. V naravnem okolju
se to zgodi tako. Mi pa imamo v ribogojnici moznost, da imamo plemensko jato. To so ribe
plemenke, ki jih gojimo izklju€no s tem, ko so spolno zrele in ko pride obdobje njihovega drsta,
da jih osmukamo. Ribo omrtvicis. To je doloCen postopek. Jo osmukas, tako da gredo ikre iz
nje v posodo in jih oplodi§ s samCkovo semensko tekoCino. Vse skupaj damo v valilnike, kjer
je vedno teko€a voda. Po mesecu ali dveh dobijo o€i, potem se za¢nejo pocasi premikati,

potem pa se pocasi oblikuje kot ribica.

12. Kdaj ribe izpuséate? Koliko so stare vse vrste? Enako? Kam jih izpus€ate?

Ribe izpus€amo predvsem in najbolje v gojitvene potoke. Izpus€amo eno- do dvoletnice. To
so nekje do 10 cm. Mogoce poznate Mostnico, Ribnico, potok Bistrica. To so naSi gojitveni
potoki. NajboljSe je, da je riba, preden pride do spolne zrelosti, ko je riba stara od tri do Stiri
leta, vsaj leto do dve v naravnem okolju. Ce ima$ namreé ribo, ki je vzgojena in vzrejena v
ribogojnici, je njen genski zapis ta, da je navajena, da ji bo$ hrano vrgel. Ona bo Ze kar ¢akala.
Ko nas ribogojec pride do bazena, ga ribe ze kar poznajo, ko jim vrze hrano. Ko das ribe eno-
do dvoletnice v potoke za leto, dve, tri, bodo izgubile genski zapis in se bodo v tem obdobju
same naucile iskati hrano. To je bistvenega pomena za prezivetje in se bodo tudi znale bol
skriti. Kot veste, so prisotni plenilci rib. V tem €asu je znan veliki kormoran. To je ribojeda ptica,
ki je nekje celo zaScitena. Siva €aplja jih ima tudi zelo rada, potem pa zagarice. Ima kar nekaj
sovraznikov. Po dolgem Casu se je pojavila tudi vidra. Tako se mora riba znati tudi skriti in

prehranjevati.

13. Kdo izpusca ribe v vodo? Ali je kakSen poseben postopek?

Ne. Ko ribe zrastejo do dolo¢ene dolzZine, se jih naloZi v posebno posodo, v katero dovajamo
kisik. To imamo na ribiSkem avtomobilu, ki ima posebno posodo, v katero se dovaja kisik. Po
nacrtu jih na posameznih mestih odlozimo. Ribe zajames, jih das v normalno plasticno
posodo. Bistveno, na kar bi vas rad opozoril, preden ribo vlozi§ v vodo, je, da izenaci$
temperaturo vode. To, ki je bila v posodi, ki smo jo pripeljali z ribami, in to, ki je dejansko v
potoku ali Savi. To posodo malo nagne$ v vodo, da izenaci$ nivo vode in toploto vode. Potem

ribe same lepo skupaj zaplavajo in se hitro skrijejo.
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14. Kako so dela potekala v ribogojnici véasih in danes?

V¢€asih so imeli ogromno znanja, ki smo ga dali mi kar malo na stran. Zato se kdaj sprasujemo,
kako so v&asih poceli to, kako jim je kaj uspelo. Je pa nekaj res. V¢€asih je bilo veliko vec rib,
veliko vec jih je zraslo, priraslo v naravnem okolju. Ko sem bil otrok, smo v vsakem potoku
kaksno ulovili. Celo poletje smo lovili ribe na skrivaj. RibiSki €uvaji so nas malo lovili. Dober
ribi€ je tisti ribi¢, ki v mladosti zna, po domaée povedano, 'na Sverc' ribo ujeti. Nisem ni¢ jezen
in hud, ¢e bo kdo med vami tako ribo ujel, samo da jo bo, ker potem bo tudi ribi¢ postal. Bili
so zelo strokovni, dobro so delali. Danes imamo pa pac¢ pripomocke, vec stvari, s katerimi si
lahko pomagamo. V&asih ko so ribe izlavljali, niso imeli lahkih bencinskih agregatov. V&asih
so to trije, Stirje moZakarji nosili. Veste, to je bilo tezko. Ko so ribe za smukanije lovili, so jih z
mrezami lovili. Tega se danes veé& ne pocne. Cez en potok so dali mreze, $li 100 m visje,
pregnali so ribe dol in so samo mrezo dvignili. Imeli so druge nacine. Danes vse temelji na

pripomockih, ki so nam na voljo.

15. Katere vrste rib so v Savi in v jezeru, da lahko reéemo, da so avtohtone? Ali so
kaksne prinesene, tuje vrste, ki so se dobro udomacdile pri nas?

Avtohtone ribe v Bohinjskem jezeru so treh vrst. Jezerska postrv zraste tudi do 90, 100 cm.
Druga je menek. To je talna riba, ki se lovi pozno jeseni. Lovi se v trsti¢ju. NajboljSi kraj za
ribolov menka je od Kampa Zlatorog levo, tam, kjer je trsje. Dobi$ ga tudi v Savici. Je velik
pozeruh, ki se prehranjuje z ikrami. Ima zelo okusno meso. Tretja avtohtona riba je klen.
Jezerska zlatovCica je prineSena v jezero. Poleg tega v jezeru naletimo na Sarenko,
amerikansko postrv, veliko je lipana. Najde se tudi soncni ostriz, ki se zelo hitro razmnozuje
in se hrani izkljuéno z ikrami, ki se drstijo, zato je Skodljivec in zaradi tega ni omejitve pri lovu,
ker nam dela veliko Skodo. V Savi Bohinjki je avtohtona vrsta poto€na postrv, Sarenka in
amerikanka sta prineseni. Tu so tudi lipan, sulec (14. februarja je odprt ribolov na sulca), klen,

pisanec, kapen.

16. Ali ste ribi¢i poleg ribogojstva domaci tudi kaj v kuharstvu? Poznate kak$en
poseben recept za najboljSo pripravo ribe in katere?

Seveda. Riba je vrsta mesa. Tiste, ki hoCete biti lepe pa mlade, po navadi jeste ribe. Vsaj tako
priporoCajo zdravniki, da bi morali vsaj dvakrat na teden jesti ribe. Jemo jih zelo premalo,
ampak je v velikem porastu povprasevanje po ribah. Obstaja nesteto kuharskih receptov. V
glasilu Ribi¢ sta na zadniji strani dva €lanka, ki ju ureja nekdanji predsednik RibiSke zveze
gospod Borut JerSe. Tu sta dva ribiSka recepta. Gostinski lokali ponujajo bohinjsko postrv, ki
pa ne obstaja. Bohinjske postrvi ni. To je napacno tolmacenje. Je samo postrv, ki je bila
vzgojena v ribogojnici Zupan, ki se prodaja po Bohinju. Same bohinjske postrvi pa ni. Zelo

propagirajo postrv z bohinjsko koruzo trdinko, ki je ena od zelo znanih specialitet. Drugace pa

38



ribji karpaCo, posusene ribe, ribji kaviar. Je nesteto moznosti. Receptov je nesteto. Je pa

zanimivo v tem ¢lanku, da je opisana receptura, postopek in zraven slika.

17. Ali obstaja razlika med ribolovom in muharjenjem? Ali mladi €lani zaénejo z
muharjenjem ali ribolovom?

Muharjenje je ena od oblik ribolova. Termin ribolov je dosti Sirok. Ribolov je lahko muharjenje,
beliCarjenje, dziganje ... Na Savi Bohinjki ali Mostnici je dovoljeno izkljuéno muharjenje. Se
pravi s palico muharico. To je daljSa palica od 2,90 do 3 metre, na kateri je plavajo€a “Zmura”,

vrvica, na koncu je muha, ki plava na vodi, ali muha, ki potone.

18. Ce grem muharit na Savo Bohinjko, ali lahko izvleéem ven tudi 15 rib ali ne?

Lahko jih ujamete tudi 70 ali 80. Vi ste me Zeleli najbrz vprasati, koliko rib lahko upleni$. Za
ribolov mora$ imeti veljavno ribolovno dovolilnico. Clani ribiske druZine imajo letno ribolovno
dovolilnico, ki jim omogoc¢a vecje Stevilo vedjih ribolovnih dni. Konkretno v Bohinju imamo ¢lani
40 ribolovnih dni. Ribici turisti pa ribolovno dovolilnico kupijo. Lahko je to enodnevna,
dvodnevna, tro-, petdnevna ... Mora biti ustrezno izpolnjena. Dovoljen ulov je tri ribe. Govorim
za Savo Bohinjko, ki jih lahko vzames. Zaradi upada poto€ne postrvi in lipana imamo prepoved
uplena te vrste ribe. Pri nas se lahko upleni samo Sarenko, klena in amerikansko postrv. Na
Bohinjskem jezeru je Stevilo drugaéno. Lahko uplenimo 6 jezerskih zlatovcic, 3 Sarenke ... Ne

vem ravno na pamet. Za vsako ribolovno obmocdje je posebej napisano in specificirano.

19. Do kod sega revir ribiSke druzine?

Bohinjski ribiSki okoli§ sega do mostu, do tja, kjer je Obcina Bohinj. En del vode imamo
posebnega pomena, s katerim upravlja Zavod za ribistvo. Drzava nam je en del vode vzela z
namenom, da bo zavod urejal. So bile kar borbe, tudi vojno se iti z drzavo — tam ne bos$ 'skozi
priel'. Je bolje, da si strpen, po domale povedano' prefrigan’, in pri njih lahko lovi$
neomejeno, samo mora$ biti diplomat. Na$ ribiSki okoli§ zajema Bohinjsko jezero, Savo
Bohinjko in Mostnico. To so trije revirji. Na$ revir Save Bohinjke je do cestnega mostu pri
Bohinjski Bistrici, do Cistilne naprave. Od tam naprej do Soteske pa je Zavod za ribistvo.
Imamo relativho malo vode, ampak nase vode so zelo Ciste, bogate z ribami. Osebno se pozna
tudi temperatura vode, odkar je Cistilna naprava. To ima velik pomen. V Kampu Zlatorog so
neke zadeve, ki niso v normalah. Ne more biti 1000 ljudi in imajo 5 straniS¢. Je nenormalno.
Mislim, da se bo to s€asoma uredilo. V¢asih je Slo vse iz Hotela Zlatorog, ki je danes v

propadu, vse v Savico.

20. Od kdaj ste vi ribi¢?
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Od majhnega. Samo takrat smo ribe dali v kopalke in domov tekli. Uradno pa sem ribi¢ kakih
20 let. Potem te pa tako prepri¢ajo, da prevzames$ odgovornost dela. Kdor koli dela v katerem
koli drustvu, to ni ve€ igranje. Danes so tukaj doloCena denarna sredstva, so zaposleni in je
zelo odgovorno. V letu 2019 smo zasluzili prek 120 000 evrov. To gre vse prek davéne
blagajne in tukaj ni igranja. Dobivamo ribiSke indpektorje, trzne indpekcije, zato moras delati
in biti zelo vesten ter delati po zakonu. Z dobro voljo in s predanim delom se da. Je pa lepo' —

vV naravi in za vode je najlepSe delati.

21. Za tiste, ki ne upostevajo in ne kupujejo dovolilnic, so kazni verjetno kar precejsnje.
Mi imamo za nadzor ribolova ribiSke ¢uvaje. To so pooblasCeni ljudje s strani ministrstva. Imajo
posebno znacko, da se izkaZejo. Ribi¢ jim je dolzan pokazati dovolilnico. Ce naletijo na
krivolov, so ga dolzni prijaviti ustreznim institucijam. NajmanjSa kazen je 250 evrov. Poleg tega
se, &e so ribe uplenjene nezakonito, vrednotijo $e ribe. Ce ima$ pet, Sest rib, je kazen nekje
500, 600 evrov. Se bolje spla¢a kupiti ribolovno dovolilnico ali prositi enega ribi¢a, da te vzame

s seboj, kar ni problem. Ribi€ ti da palico, ti pokaze in Cisto preprosto lovis.

22. Kako ste vi v€asih lovili ribe kot otrok?

Vecinoma smo jih lovili na roke, na trnek, tudi na buciko in gor enega ¢rva ter 'cvirn'. Celo
poletje smo bili na Savi. Vedeli smo za ribe pod vsakim kamnom. Celo poletje smo bili pri Lipc',
kjer je sedaj Danica. Celo poletje je bil krompir, koruza in ribe. To je bilo nase poletje. Bilo je
zanimivo. Tudi bezali smo pred ribiSkimi Cuvaji, ki so tudi streljali. Bili so oborozeni. Ko si mu

uSel ez Savo, je kar streljal v zrak.

23. Kaj je danes tisto, kar ocenjujete, da najbolj $kodi zivljenju v rekah, kar najbolj
poskoduje ekosisteme v okolju, v katerem ste vi v vasih revirjih?

V&asih sem malo kriti€en. Nekaterim ni vSe€. Jaz vidim najvedji problem v kmetijstvu.
Spomladi, ko se pelje$ od Danice do Ribéevega Laza, je levo in desno sama gnojnica. To
pronica v podtalnico, kar gre potem vse v Savo. Druga zadeva so bale. Vsako leto imamo dve
Cistilni akciji. Spomladansko in jesensko. Veliko je plastike, tudi bale so Zze po Savi plavale. Ne
odlaga se pa vec toliko odpadnih materialov, kot se je v€asih. Bistveni problem je torej plastika

in gnojenje.
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Priloga 3

Jezernikova vrsa
Jezernik je bil povodni moz urnih rok, ki mu ni nikoli uSla nobena riba. Lovil jih je v Bohinjskem
jezeru, ulov pa odna$al v podvodni grad, kjer si je samogoltnik sam tesil glad. V Ukancu pa je

takrat Zivel v nizki bajti reven ribic, ki ni premogel drugega kot star sak.

Vsak dan ga je vrgel v vodo, potem pa postaval na jezerskem bregu od zore do mraka ter
Cakal, kdaj se bo vanj ulovila riba. Toda redkokdaj je katero ujel, ker se je zavistni povodni
moz kobacljal po vodi in se premetaval, da je pregnal vse ribe. Nekega dne pa je ribi€ v svojem
prevelikem ogoréenju zavpil: "Ce za dne ne bom ujel nobene ribe v sak, jih bom lovil ponoéi."
Jezernik je dremuckal v vodi. Ribi€eva tozba ga je prebudila in zasmejal se je, da je njegova
sapa vzvalovila jezero. Bil je sit ko basulja. Potuhnjeno je Zdel pred svojim skalnatim gradom
in se grel na soncu, ki je sijalo na temno modrem nebu ter trosilo tople Zarke po jezerskem
dnu. Ves dolgi dan je ubogi ukanski ribi€ zaman ribaril. Ko pa je sonce utonilo za zasnezenimi
planinami, so na jezero padle sence, na nebu pa zatrepetale zvezde. Kmalu je na no¢no nebo
priveslal tudi mesec. V srebrnem siju mesecine je ribi¢ Se vedno postaval na jezerskem bregu
in potrpezljivo ¢akal, da se bo v njegov sak ujela riba. Bila je lepa, svetla nog, ribi€u pa je bilo
v dusi vedno bolj temno, kajti sovrastvo do povodnega moza je prevzelo njegovo srce. Na
vzhodu se je priCel porajati dan, v hostah nad Ukancem pa se je prebujalo zivljenje. Oglasila
se je kukavica, zvrgolenje drobnih ptic je napolnjevalo reber. Vsa okolica jezera se je kopala

v sonc¢ni lu€i in utripala z mladim jutrom.

Tiho, popolnoma mirno je ribi¢ Se vedno stal ob jezeru, le njegovo nemirno oko je oprezovalo
po vodi, njegov sak je bil Se vedno prazen. Tedaj se je razjezil in zagrozil Jezerniku: "Pozresni
in zavistni povodni moz! Ti si kriv, da nobene ribe ne ulovim! A le pocakaj! Kakor ti meni, tako
jaz tebi!" Uzaljeni ribi¢ je pohitel domov po rovnico, potlej pa se je vrnil na jezerski breg in

priCel kopati jarek.

Povodni moz ga je opazoval. Bil je radoveden, zato je s porogljivim nasmehom vpraSujocCe
vzkliknil: "Kaj pa delas?" "Jarek kopljem," se je v odgovor zasmejal ribi¢. “TakSen jarek bom
izkopal, da bo po njem odteklo jezero in da bos tudi ti ostal brez rib in na suhem Zaloval ter
gladoval." Zdajci je telebanasti povodni moz prestraseno zakri¢al, da je odmevalo od PrSivca:
"Tega ne sme$ storiti! Brez vode bi ne mogel Ziveti. Ce mi vodo jezera izpusti§, me ugonobis!
Pusti vse, kot je, pa ti bom podaril takSno vrSo, ki bo zmeraj polna rib, kadar jo bo$ vrgel v

jezero."
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Receno — storjeno! Po vodi je priplavala Cudezna vrSa povodnega moza in ribi€ jo je potegnil
iz jezera. Ha, zdaj je tudi za ubogega ribi¢a iz Ukanca bilo rib na pretek! Kadar koli je vrgel v
jezero Cudezno vrdo, se je vanjo nalovilo toliko rib, da jih je bilo za vse Bohinjce ve¢ kot prevec.

Po njegovi smrti pa je Jezernikova vrsa izginila kdo ve kam (Cerar, I, 2012, str.21).

42



Priloga 4: IzkuSnja ribica

Pogovor z Zigom Zmitkom (uéenec 7. razreda OS dr. Janeza Mencingerja Bohinjska

Bistrica)

1. Zakaj si se odlog¢il za to dejavnost?
Navdusil me je moj ati pri sedmih letih, ko je Sel na tekmo, na kateri je zmagal. Pri tej
zmagi me je nau il ribiStva, pokazal mi je in s tem sem se navdusil in zacel s to

dejavnostjo.

2. S kaksnim ribolovom se ukvarjas?

Ukvarjam se z muharjenjem, lovom iz €olna in talnim ribolovom.

3. Kaksne tehnike ribolova uporabljas?

BeliCarjenje, muharjenje in talni ribolov.

4. OpiSi ribolovno opremo.
Neopren hlace s Skornji, jopi¢ z ribiSko opremo, kot so trnki, laksi, ribiSka palica in

kak$na kapa.

5. Kaj naredis z ribami, ko jih ujames?
Ce so ribe majhne, jih spustim nazaj, ée so dovolj velike, jih vzamem. Vse pa je odvisno

od tega, ali je pravi €as za ribolov.

6. Kdaj je pravi ¢as za lovljenje rib?

Ribe na Bohinjskem jezeru in Savi Bohinjki lahko lovimo od 15. 3. do 15. 11.

7. Katerih tekmovanj si se ze udelezil in kak$na priznanja si osvojil?
Udelezil sem se tekmovanja na Savi pri Saviskem mostu. Bil sem tretji na tekmovanju
za najvecjo ribo. Ujel sem Sarenko, dolgo 65 cm, drugouvrSc¢ena je imela 70 cm,
najdaljSa pa 75 cm. Na tekmovanju sem imel omejen €as na 5 ur. Lov je spremljal

sodnik.

8. Kako velika je bila najvecja riba, ki si jo ujel? Katere vrste je bila?

Najved;ji je bil som, dolg 110 cm. Ujel sem ga v Savi v Novem mestu.

9. Opisi kaksen zanimiv pripetljaj, ki se ti je med ribolovom pripetil.
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10.

11.

12.

13.

14.

Z mojim najboljsim prijateljem sva $la lovit. Lovila sva s tremi palicami. Eno sem zapel
in hotel povledi in se mi je strgala in sem jo vrgel v jezero. Enako se je potem zgodilo
Se z drugima dvema palicama. Ribolov se je zakljucil s potapljanjem in iskanjem vseh

treh palic.

V éem se beli¢arjenje razlikuje od muharjenja in od lova iz €éolna? Kako se
tehnike razlikujejo?

Lov iz ¢olna uporabljam na jezeru. S ¢olnom se odmaknem 30-50 m od obale. Vabo
spustim na dno. Lahko pa bi na ¢olnu uporabil tudi tehniko muharjenja, kar je tezje in
je zato ne uporabljam velikokrat. Za muharjenje uporabljam umetno vabo. Ko jo
mecem in se 10 cm potopi, jo povle€em in vrizem nazaj. Tej tehniki se reCe tezka muha.
Suha muha pa je tehnika, pri kateri vabo potegnem ven, trikrat zamahnem in ponovno
vrzem. S tem odstranim vso vodo iz vabe in ta ne potone tako hitro. BeliCarjenje je
tehnika med muharjenjem in spus€anjem na dno. Je zelo tezka tehnika, ker moram
vabo, ki jo uporabljam za spust na dno, ves €as dvigovati iz vode in jo metati nazaj

noter.

Katere ribe lovi$ z doloéeno tehniko? Ali je tehnika ribolova odvisna od vrste
ribe?

Tehnika je odvisna od vabe, ki jo uporabim. Vaba za muharjenje je umetna, za spust
na dno pa uporabim &rva ali ostanek ribe. Z muharjenjem lahko ujame$ vsako ribo,
razen soma, ker z vabo ne prides do dna. S spustom na dno pa lahko ujames vse ribe,

tudi soma.

Katere vrste rib si ze ujel?
Jezersko postrv, jezersko zlatovdico, klena, lipana, menka, ostriza, Sarenko, son¢nega

ostriza, pisanca in soma. Nisem pa $e ujel koreslja.

Kako pogosto se ukvarjas s svojim hobijem? Gres sam, z ocetom?

Z o¢etom grem poleti enkrat do dvakrat na teden na reko, na jezero pa enkrat na teden.
Pozimi rib ne lovim, takrat jih ni veliko, takrat so pri dnu in ob obali.

Kje raje lovis? Pri jezeru ali ob Savi?

V jezeru mi ni najbolje, ker tam vabo spusti§ in ¢aka$S. Na Savi pa se ves €as nekaj
dogaja, ves ¢as mora$ nekaj delati. Raje lovim na Savi. Navadno lovim na Brodu na
mostu, ker tam ves ¢as ribi€i vlagajo ribe. Na Savici je v€asih 2 m globoka voda, kar ni

primerno za ribolov.
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Glede sonénega ostriza, ki se v zadnjem €asu hitro Siri tudi v Bohinjskem jezeru,
nam je predsednik ribiSke druzine Bohinj omenil, da ne obstaja nobena omejitev
za njegov izlov. Zanima nas, kako se najlazje ulovi son¢ne ostrize.

Soncni ostrizi se zadrZujejo pri obali. Pri Sv. Duhu ob pomolu, kjer je v€asih vozila
ladjica, sem z roko pobrskal po jezerskem dnu, pa me je sonéni ostriz napadel in zacel
gristi. Se najlazje ga je ujeti z mrezo od zadaj. Za palico ne prime rad. Tako je
napadalen, da odZene celo velike klene. Je napadalna riba. Poleti smo jih lovili s €lani
ribiske druzine in poskusali ujeti najvecjega. Uspelo nam jih je vec ujeti pri Rozi¢u, kjer

imajo izposojo ¢olnov.

Kaks$ni so tvoji nacrti za naprej?
Trenutno imam palico, ki zdrzi nekje 2—3 kg. Potem pa bi rad zacel loviti vecje ribe.

Rad pa bi se udeleZil Se kakSnega tekmovanja.

Ce bi se nekdo zelel odloéiti postati ribi¢, kaj bi mu svetoval?

Najprej bi mu svetoval, naj za ribarjenje na Savi kupi Skornje in jopi&, v katerega bo
lahko pospravil trnke. Kasneje pa mu predlagam, naj kupi visoke Skornje in pravi jopic.
Za ribarjenje potrebujes tudi ustrezno palico. Pravi jopi€ ima na hrbtni strani magnet

zZa mrezo.

Kako se odlocis, katero vabo bos vzel?
Najbolje je uporabiti za vabo zivali, ki jih najdem v okolici reke, npr. ¢ebele. Za spust

na dno pa uporabljam vabe s kroglico, zaradi katerih so vabe tezje in potonejo.

Ali ribaris tudi na morju?
Na morju lovim hobotnice. Lovim jih s trizobom. Za ta lov ne potrebujes vabe. Vazno
je, da hobotnico najdes med skalami in jo ujames. Na ribiSko palico sem pa ujel sipo

in lignja.

Kateri del dneva je najbolj primeren za lov rib na jezeru in na Savi?

Na Savi je najbolje loviti zjutraj, na jezeru pa proti veCeru. Zjutraj se na Savi ribe
zacnejo hraniti in jih je takrat najlaZje ujeti, na jezeru pa se na gladini zadrzujejo zvecer,
zato je ta €as najprimernejSi za ribolov. Najbolj zgodaj sem se odpravil na ribolov ob

petih zjutraj.

Ali pri ribolovu uporabljas polarizacijska oc¢ala, da te ne moti blesk vodne

gladine?
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22.

23.

24.

25.

Na Savi jih uporabljam, na jezeru pa ne. Na jezeru uporabljam klobuk.

Katere so tiste vesc¢ine, ki jih mora ribi¢ razvijati?
Na jezeru mora zelo dale€ vredi, na Savi pa se mora nauciti lepo metati. Pri metanju
mora biti natanéen. Na jezeru je potrebno biti potrpeZljiv, na Savi pa ujames najvec rib

reki. Tako izgleda muharjenje. Ves ¢as mece$s vabo in se premika$ vzdolz reke.

Pri katerih dejavnostih ribiSke druzine sodelujes?

Opravljamo izlove z elektriko. Ko je riba omrtvi€ena, jo ujamemo v mreZo in nesemo
v avto, kjer imamo posode za ulovljene ribe. TakSen izlov opravljamo v Mostnici. Tam
ribe rastejo, nato pa jih preselimo v Savo. V Mostnici se rib ne sme loviti. Se isti dan
ribe spustimo v razlicne dele reke Save. Trikrat letno pa imamo Cistilno akcijo okrog

Save in jezera, v okviru katerih pospravimo vse odpadke.

K nam prihajajo tuji ribi€i. Zanima me, ¢e bi tudi ti Sel lovit kam v tujino.

Rad bi Sel lovit losose na Norvesko ali v Severno Ameriko.

Kako ribe najraje pripravis?
Ribo ogistim. Ce ima luske, ji sleéem koZo. Najraje jo pripravim na Zaru. Klen je
neokusen in ima preve¢ kosti, zato ga ne priporoam. Najraje jem menka in postrv.

Preden ga pripravim, menka slec¢em, ker je njegova koza zelo trda.

46



