Fosforefa z
otoka Margarita

Besedilo in fotografije: Gal Kugar




Ko naro&is fosforero, nikoli ne ves, kaj ti bodo prinesli. Medtem ko &aka$, upas, da bo v

{okratni skodelici morda plavalo veé repkov kozic ali pa, da bo tokrat na dnu vet $koljk
in manj peska, kot ga je bilo zadnjic. Ugibas§, ali bodo lovke lignjev previadovale ali pa bo
vet ribjega mesa. Tudi ne ves, ali bo juha bolj gosta ali bolj redka, bolj kremasta ali bistra?
flodo previadovali okrasti barvni odtenki ali bolj opetnati ... Tako, da si vedno preseneden,
saj je fosforera vedno drugaéna in okusas, podobno kot v glasbi, vedno nove variacije na

isto temo.

Fosforera je preprosto povedano ribja juha z
morskimi sadeZi in zelenjavo. Za ribje juhe pov-
sod po svetu velja, da so jih ribici pripravili iz
listega, kar so imeli na razpolago. Navadno torej
iz tistega, kar je lo slab&e v prodajo ali celo
iz ribjih ostankov. Zato so sestavine fosforere
predvsem odvisne od tega, kaj plava in leze
v okoligkem morju, od muhaste ribiske srece,
gezone in uspednosti prodaje. Skozi zgodovino
8@ jo zato tudi za pripravo fosforere razvilo veliko
razlitnih receptov, Ki se razlikujejo predvsem
v sestavinah, iz katerih jo pripravijo. Po neka-
tarih recaptih mora v fosforeri obvezno plavatl

polovica rakovice. Po drugih pa vsaj tri razlic-
ne vrste &koljk ali rib, po tretjih spet ni prave
fosforere brez kampov, kozic ali jastoga. Casi
so se, hvalabogu, ve¢inoma izbolj3ali, razlitne
sestavine se da dobiti v ribarnicah in supermar-
ketih, kuharski recepti pa so, tudi hvalabogu,
ostali pestri in raznoliki, kot sta lahko le marje
in njegovi prebivalci.

Stvar okusa, lakote in trenutnega potutja je, ali je
bolj okusna tista fosforera, ki jo prinesejo v pla-
sticnem krozniku in ti jo servirajo na nizki plasticni
mizicl z majavimi nogami, sredi kopaleey na eni
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Mada fosforere okr.

od nestetih udovitih venezuelskih pes€enih
plaz ali pa tista, v dragi restavraciji s pogledom
na sonce, zahajajote v Karibsko morje, ki ti jo
postrezejo v porcelanasti skodelici, na mizi iz
masivnega lesa, pogrnjeni s ipkastim prtom in
ob Zivi glasbi. Blizina morja sicer govori v prid
prve, cena pa nagne tehtnico globoke v prid
druge, vendar to nikakor ni pravilo, po katerem
bi se lahko odlocali. Ker pa je nekako le treba
dolotiti zmagovalca in izbrati najboljSo fosforero,
v Pampatarju na venezuelskem otoku Margarita
7e vet let zapored pripravljajo tradicionalni sejem
fosforere - Feria de fosforera. Gre za tekmovanje
v pripravi fosforere, ki poteka pod budnim oge-
som in izostrenimi brbonéicami strokovne komi-
sije, ki na konekl razglasi najbolj$e tri fosforere.
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in. pestrost sestavin, ki naj bi dala e Juhi pras
vi okus. Tako so pripravili fosforero (2 kar 17
razliénih vrst morskih sadezev in rib. Ditigi &6
uporabili tradicionalne stare druzinske reesg:
te ali skrivnostne kombinacije zac¢imb. Na Iffgﬂ
med mestno hido in cerkvijo se je zbralo velike
obiskovalcev. Ti so hedili od stojnice do Btojiiee
in poskusali vzorce fosforer. Tako o bili pripra:
vljeni, da so opoldan, ko je komisija zakljugila
z ocenjevanjem in razglasila zmagovalee, hilia
okupirali stojnice z njim najokusnejéo fosfareis
ali paello, jo kupili in se z njo odpravill dofiay
ali na plaze. K fosforeri po navadi postieseja
limete, ki sluZijo za okisanje juhe. Kot prilogs pa
se jé maniok (kasava ali juka). Na otoki Mar
garita in na vzhodu Venezuele &6 ob fosiarer
prileze papelon (v vodi raztopljon trsni sladkar £
limetinim sokom), ledeno hladno pive ali pa belg
vino, npr. sauvignon ozirama muskatil silvanss




ecept za tradicionalno fosforero z otoka
Margarita':

Sestavine:

Za ribji fond: :

2 glavi srednje velikih rib (3 kg),
prihranjene oklepe in glavoprsja kozic,
4 litre vode,

1 stebelno zeleno,

1 srednje velik korencek,

1 sesekljano &ebulo,

¥ Sopka pora,

nekaj vejic koriandra,

sveze mlet ¢rni poper,

sol.
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Za omako:
2 srednje veliki ¢ebul, drobno sesekljani,

3 Zalotke, drobno sesekljane,

6 strokov esna, drobno sesekljanih,

1% Sopka pora,

1 rdeto papriko, brez semen, drobno narezano,
4 zrele paradiznike, olupljene in brez semen,
6 sladkih feferonov, brez semen,

1 pekot feferon (po okusu), brez semen,

1 skodelico suhega belega vina,

2 7lici olivnega olja,

1 Zlico masla.

Potrebujemo Se:

1 kg kozic,

1 kg lignjev,

1 kg pokrovac,

1% kg vongol,

15 kg dagen,

rakovice (po Zelji).

1 kg razlicnih rib, zrezanih na kofi¢ke 8 koZo,
grobno sesekljan Kkoriandar (po okusi).
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Sestélanska strokovna komisija med Zivahnim pogovorom o ocenjevant fosforeri

Priprava:

Oéistimo kozice in prihranimo oklepe ter gla-
voprsja, &¢e smo kupili cele kozice in ne samo
repkov. Ogistimo lignje, jih narezemo na koles¢-
ke. Skoljke temeljito skrtagimo in operemo pod
tekocto vodo. Sesekljamo zelenjavo, posebej
belo in posebej rdeto. Ocistimo in operemo ribe.

V veliko posodo (6 1) viijemo vodo in dodamo
ostale sestavine za ribji fond. Kuhamo okoli 1,5
ure. Solima in popramo ter vse skupaj precedimo
in pretla¢imo #kozi gosto sito. Ribji fond shranimo
v veliki pogadi, v kateri smo ga skuhali.

Velja pripomiiiti; i

i fund ne sme biti zelo

slan, sajga b ket tibjo Jusno osno-
vo, ki ji bormea i,

V drugi, manjs alie In
dodamo (s

zelenjavo.

dodamo &esen, Salotko in nazadnje por. Fodus
&imo in &ez nekaj minut dodamo & rdeto sels
njavo. Najprej sladke feferone, pekod fafean’
nato rde&o papriko in nazadnje $e paradiznik
Dusimo na srednjem ognju priblizno & it
in zalijemo z belim vinom. Poéakamo, da viiie
povre in med me$anjem nadaljujemo KulAjs
na malem ognju, da se omaka zgosti, Omako
pretlagimo skozi sito v manj$o kozico in dodarma
kozice, lignje ribe in $koljke. Kuhamo 10 mifut
nato pa omako skupaj z morskimi sadeZ{ i ti-
bami stresemo v vedjo posado z ribjim fondarm,
povretim na priblizno 3 litre. Ce zelimo goste|ia
fosforero, uporabimo le 2 litra ribjega fonda. P
pramo in solimo po okusu in na srednjerm oAl
odkrito kuhamo $e 30 minut, da voda povie inss:
fosforera zgosti. Ca e treba, dosolimo, dodari
koriander in serviramo v globokih kroznikify &l
jusinih skodelicah.

# Zizelen ji talilo plkanten olus fostomre, kiga dosesems
pokodim feleronon, ki ga dodamo v ormake, resn fe ki



