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VOM PRIVILEG DER

VIELFALT

Was Kdoche in anderen Teilen Europas
teuer erstehen miissen, spriefst und springt
in Istrien und der Kvarner Bucht direkt vor
der Haustiir. Sehr oft in Bio-Qualitit.

Selbst in »schlechten Zeiten« verfligten viele
Bewohner der kroatischen Adriakiste iber mehr
Nahrungsmittel als anderswo, in jedem Fall Giber
gesilindere. Das ist heute noch so, denn die un-
mittelbare Nahe von Gebirge, Flissen, Seen,
Waldern, Kiste, Meer und Inseln fillt die Spei-
sekammern dort Uberreich.

Zusatzlich wird die Vielfalt an natirlichen
Frischeprodukten durch die geografische Nahe
zu Ungarn, Slowenien und Italien bereichert.
Auch die wechselhafte Geschichte des so oft
umstrittenen Landstrichs hat ein késtliches kuli-
narisches Erbe hinterlassen: Kdéchinnen und
Koche aus ganz Europa brachten die Traditi-
onen und Rezepte aus ihrer Heimat mit; die
beliebtesten sind geblieben.

Mit dem gastronomischen Trendwechsel zu
unverfalschten, natirlichen Aromen und saiso-
nalen Zutaten aus nachster Umgebung kamen
die ersten Restauranttester und Gourmet-Jour-
nalisten (Gault Millau Osterreich seit 2003) auf
den Geschmack der Adriaregion. In Windeseile
verbreitete sich die Botschaft einer neuen Fein-
schmeckeroase mit unvergleichbarer Authenti-
zitat, die sich wunderbar fir Wochenend-Trips
anbietet. Seitdem hat sich in den lokalen Tépfen
und Kopfen viel getan. Die hervorragenden regi-
onalen Produkte sind geblieben.

2017 feierte Istrien mit dem Restaurant
»Monte« von Tjitske und Danijel Beki¢ in Rovinj
den ersten Michelin-Stern; 2019 erkochte Deni
Srdo¢a im Restaurant »Draga di Lovrana« (bei
Lovran) den ersten Stern fiir die Region Kvarner.
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Das Einfache
ist sehr oft auch
das Beste.

(NICHT NUR) EIN GENIESSER

IMMER ERNTEDANK

Pikant-siiffe Scampi, fangfrischer Adriafisch, Triiffelpilze.
Schafe, die ihre eigene Wiirzmischung vernaschen. Weltbestes Olivendl,
Honig, Obst und Gemiise in Bioqualitit. Die Regionen Kvarner und
Istrien bilden zusammen ein Schlaraffenland!

Da flichtet man aus dem mitteleuropadischen  ein wunderbarer Partner der so gesunden Spar-
Nebelgrau fiir ein paar Tage in den nahen Stiden,  gelstangen. Zarter Pfllicksalat, den man hier
und schon springen sie einem auf den Teller:  erfreulicherweise auf jedem Markt findet, sorgt
fangfrische Calamari und Scampi, Goldbrassen, ebenso fiir Vitamine.

Wolfsbarsche, Seezungen, Sardinen, Schnepfen Die Aromen des Sommers kennen die meis-
und Lammer. Dazu gibts Pasta wie in ltalien, ten: Grillfisch mit Blitva (Mangold), jung ge-
mediterranes Gemise, Krauter, Obst, Olivendl pflickt und mit Erdapfeln gemischt — ein oft

und richtig guten Wein. unterschéatzter Genuss. Scampi und Muscheln
»na buzaru« (oder »a la buzara«), in einer gera-
FRUHLING & SOMMER dezu siichtig machenden Sauce aus WeiBwein,

Mindestens ein Geschenk der Natur hat im-  Olivendl, Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Peter-
mer Saison. Im Frihling locken Seezunge und silie, Meersalz und Pfeffer. Auch Sardinen, die
Wildspargel, die einander wunderbar ergédnzen. etwas kleineren Sardellen (Anchovis), und saf-
Auch Kvarner Scampi (die regionale Gattung tige Feigen sind im Sommer {berall zu haben.
des Kaisergranats) sind mit ihrer pikanten StiBe  In der Kvarner Bucht feiert man im Juni die
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ausgesprochen prallen, groBen Kirschen von
Lovran mit einem mehrwodchigen Fest. Auf den
meisten Speisekarten der Region ist die Frucht
jetzt der Star.

HERBST & WINTER

Der Herbst setzt der Fruchbarkeit ein Krénchen
auf. Die rund um Lovran gedeihenden Esskas-
tanien sind besonders siB und finden sich in
Kuchen, Desserts oder als Beilage zu Gulasch
und Wildgerichten wieder.

Am Festland und auf den Inseln werden
jetzt Wein und Oliven geerntet. In Istriens Wal-
dern haben von Mitte Oktober bis Anfang Januar
die weltberiihmten weiBen Triffelpilze und bis
Ende Mérz zwei hochwertige schwarze Triffelar-
ten Saison. Klar, dass der Erntedank sich tber-
all in frohlichen Festivitaten ausdriickt.

Wenn sich an den Badestranden nur noch
vereinzelt Sonnenanbeter finden, beginnt die
Calamari-Saison. Und mit dem Sinken der Adria-
temperatur wandern mehr und mehr Fische in
die Netze, wie etwa Goldbrassen vom Wildfang,
Drachenkopf und Steinbutt. Saftige Kaki wer-
den im Oktober von den hiibsch anzusehenden
Baumen gepfliickt, Orangen, Mandarinen und
Zitronen im Dezember. Man sollte meinen, wer
vor seiner Haustir einen solchen Feinkostladen
hat, braucht keine Spitzenkdéche. Dass es sie
gibt, macht das kulinarische Erlebnis umso
spannender!

GLUCK AUS DER ASCHE

Das Garen unter der Asche, eine uralte, im
letzten Jahrzehnt revitalisierte Zubereitungsart,
bringt Lammfleisch, Kalbshaxen, Oktopus und
Fisch auf unvergleichliche Weise auf den Tisch.
Dazu werden Fisch oder Fleisch mit Zwiebeln,
Erdapfeln und Gemdse in einen Ton- oder Eisen-
topf geschichtet, der in Kroatien Peka (seltener
Crpnja) genannt wird, gibt Krauter, etwas Wein,
Olivendl, Salz und Pfeffer dazu und setzt einen
speziell geformten Deckel auf. So wandert die

Peka in einen Gluthaufen an der offenen Feuer-
stelle, wo die Aromen beim Schmoren wunder-
bar miteinander verschmelzen.

POTENZIAL ALS BLUE ZONE?

Nach meiner sehr personlichen Einschatzung
kdnnten die Regionen Istrien und Kvarner
durchaus zu den »Blue Zones« der Welt zahlen,
wenn ihre Bewohner traditionell weniger leiden-
schaftliche Fleischesser waren.

Als »Blue Zones« gelten Gebiete, in denen Men-
schen gestinder, und deshalb auch deutlich lan-
ger leben als anderswo, wie etwa Sardinien oder
die griechische Insel |karia. Gegessen wird dort
ausschlieBlich das, was vor Ort gedeiht, pflanz-
liche Naturprodukte bilden die Basis.

Durch die 06kologische Qualitat zahlreicher
Landstriche an der oberen kroatischen Adria gibt
es eine Fille an Lebensmitteln, die quasi von
Natur aus »bio« sind: weltbestes Olivendl, Obst,
Gemdise, Honig und Kréuter.

Ein weiterer Pluspunkt pragt die Region: Nach-
dem Ernahrungsexperten neuerdings verstarkt
propagieren, dass die gesunden Omega-3-Fett-
sauren von Fisch und Meeresfriichten keinerlei
Wert héatten, wenn sie mit den potenzierten
Schad- und Giftstoffen aus dem Meer konkurie-
ren missten, kann man hier entwarnen. Dank
zahlreicher StiBwasserzufliisse aus reinen Karst-
quellen ist die Wasserqualitdt hervorragend.
Und das wird regelmaBig tberprift.
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ELEFANTENRUSSEL & CO

PASTA & BASTA

Surlice von der Insel Krk, Istriens Fuzi und die schupfnudelartigen Pljukanci gelten

als Regionalnudeln schlechthin, weshalb ihnen diese Seite gewidmet ist. Probieren sollte

man aber auch Krafi, Pasutice, Lasagne, Fidelini, Makaruni, Ravioli und Rigatoni.

Elefantenriissel schmeckt richtig gut. Ganz be-
sonders in der kalten Jahreszeit und gemeinsam
mit Lammgulasch. Die Rede ist hier nicht von
Dickhauternasen, sondern von Surlice (sprich
Schurlitze), einer Nudelspezialitat der Insel Krk.
Und natirlich sind diese Eiernudeln handge-
macht am besten. Dabei wird der Teig lber eine
Stricknadel geformt, wodurch ein Hohlraum ent-
steht, der Saucen besonders gut aufnehmen
kann. Mit etwas Phantasie betrachtet ahnelt die
Nudel nun einem winzigen Elefantenriissel. Das
kroatische Wort Surlica ist die Verniedlichung
von Surla = Rissel.

Optisch ahnlich, nur ohne Hohlraum ist auch
die Pasta Pljukanci (sprich Pljukanzi) ein belieb-
ter Begleiter von Gulasch und Saucen jeder Art.
Wie Schupfnudeln oder »Bubenspatzle« wird
der Teig daftir mit den Fingern gerollt, besteht
aber ausschlieBlich aus Mehl und Wasser. Es
ist einen Versuch wert, die beiden »National-
nudeln« nebeneinander zu vergleichen: Welche
Nudel transportiert aromatische Saucen besser?

FuZzi (sprich: Fuuschi) nennen sich die pro-
minentesten Nudeln Istriens und bilden im Duett
mit sédmiger Triffelsauce ein ebenso beriihmtes
Gericht. Zum Niederknien gut!

Wer liebe Daheimgebliebene oder sich selbst
damit begliicken will, die Pastaproduktion aber
scheut, kann FuZi in istrischen Supermarken
und Spezialitatenshops kaufen. Empfehlenswert
sind jene der Pasta-Manufaktur Klara Mari¢, die
im Ortchen Kanfanar verschiedene Nudeln nach
traditionellen Rezepten produziert. Triffel und
Triffelprodukte findet man in Triffelshops oder
direkt bei einem lizenzierten Triffelsucher.
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gkag/v mit frischen Triiffeln

ZUTATEN fiir 4 Portionen:

500 g Fuzi / 100 g Butter / 50 bis 70 g Triiffel
(alternativ Tartufata) / 100 g Sauerrahm /

10 g frisch geriebenen Parmesan

ZUBEREITUNG:
Pasta al dente kochen.

Inzwischen Butter in eine Pfanne geben und bei
geringer Hitze schmelzen lassen. Triffel in die
geschmolzene Butter reiben und unter Riihren
erhitzen. Eine Triiffelknolle aufheben, um diese
kurz vor dem Servieren oder am Tisch Uber die
Pasta zu hobeln.

FuZzi absieben und in eine Schissel geben. Triif-
felbutter, Sauerrahm und geriebenen Parmesan
hinzuflgen, alles gut durchmischen. Zum
Schluss kommt der Truffelhobel zum Einsatz.

TIPP: Alternativ zu frischer Ware, lassen sich
auch konservierte Triiffel oder Triiffelprodukte
(»Tartufata«) in der Butter erwarmen.

Zur Produktion von Fuzi wird Nudelteig
auswalkt, in Rauten geschnitten und gerollt. Die
dunnere Variante dreht man tber einen SpieB.



13



14



PRSUT, KULEN, BOSKARIN-SALAMI

LUFTGETROCKNET

Kroatiens Rohschinken Prsut gilt traditionell als Willkommensgabe und wird
wie die Paprikawurst Kulen in jeder Region etwas anders produziert. Salami vom

Boskarin-Rind ist das jiingste Mitglied der luftgetrockneten Spezialititen.

Seit Jahrhunderten ein Symbol der Gastfreund-
schaft in ganz Kroatien: PrSut, der Hinterschin-
ken vom Schwein, am Knochen gereift und un-
glaublich wirzig. Die industrielle Produktion
ist seine Sache nicht, weshalb er aus Bauern-
hand mit Abstand am besten schmeckt und
das immer wieder anders: In Istrien und der
Gegend um Drni§ im Hinterland von Dalmatien
trocknet der Schinken ausschlieBlich im Bora-
wind, anderenorts wird er zusatzlich noch gerau-
chert. Von Ort zu Ort variiert die Wirzung, mal
ist nur Salz erlaubt, oft kommen auch Pfeffer,
Lorbeerblatter und Knoblauch in die Beize. Die
Schweinerasse und das Mikroklima beeinflussen
die Qualitat ebenso. Um die késtliche Vielfalt
zu bewahren, werden PrSut-Rezepturen aus Sla-
wonien, Slowenien, Istrien, Dalmatien und der
Region Kvarner verstéarkt gesetzlich geschitzt.
Bei der internationalen PrSut-Messe »ISAP« im
istrischen Ort Tinjan kann jeder seinen person-
lichen Favoriten »erschmecken« (Termine: www.
central-istria.com).

Interessant: Auf der Insel Krk plant der um-
triebige Qualitatswinzer, Gastronom und Hotelier
Franjo Toljani¢ aktuell die groBte Schweinefarm
der Region. Ab 2020 sollen dort 5000 Tiere ein
glickliches Leben fiihren, bis ihre Hinterschin-
ken von der lokal extrem aktiven Bora zum »Kr&ki
priut« geadelt werden.

FEURIGE PAPRIKAWURST

In Kontinentalkroatien gilt die pikant-scharfe
und leicht geraucherte Rohwurst Kulen (Foto
S. 14, unten) als die »Regionalwurst« schlecht-
hin. Mit einer denkbar einfachen Rezeptur hat

sie das Land von Slawonien aus erobert: In den
Naturdarm kommen ausschlieBlich die besten
Stlicke vom Schwein, Paprika, Knoblauch, Salz
und je nach Region fetter Speck. Wurde vom
Bauern die schwarze Schweinerasse »fajferica«
verwurstet, die mit Vorliebe Eicheln geschmaust
hat, ist das Feinschmecker-Gliick perfekt.

SALAMI VON ISTRIENS »URVIEH«

Die »heilige Kuh« der Istrianer ist ein Ochse
und zwar der stattliche »lIstarsko Govedo«, im
Volksmund liebevoll Boskarin genannt. Bis vor
einhundert Jahren war er als Arbeitstier betuch-
ter Bauern unentbehrlich, heute hat man sein
kerniges, aromatisches Fleisch wiederentdeckt
und rettet damit die urtimliche Rasse vor dem
Aussterben. Gerichte vom istrischen Ochsen
kann man in ambitionierten Restaurants und
Konobas genieBen; auBerdem eine pikante Bos$-
karin-Salami. Unter der Marke »Istrijana« kann
man sie bei namhaften Fleischereien, auf Mark-
ten und in Spezialitatenshops auch kaufen.

Boskarin-Salami gibt es in den Sorten natur,
getrtiffelt und mit Teran veredelt.
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