www.kochenundkueche.com

KOCH

Osterreichs gepflegte Kiiche & KUChe

Faschiertes

IKOCHEN
BKUCHE

Vorfreude auf den ent
Frithes Backvergniigen

[Bfgasee olGZ027032612 M [ €3,50 (A) [ €3,90 (D)

...

| jll\ﬂ\l[

Il

s






REGIONAL GENIESSEN ..

IN ISTRIEN

Istrien —eine Spurensuche

von Gerd Wolfgang Sievers

Wenn von Istrien die Rede ist, dann denken die meisten Geniefder zuerst an Triiffeln,
in weiterer Folge auch an Schinken, Olivendl, Wein, Fisch und Meeresfriichte.
Doch die idyllische Halbinsel an der nordéstlichen Adria hilt noch viele weitere
Viktualien parat und verwéhnt den Genussreisenden mit einer vielseitigen
Kiiche, die von urspriinglicher Regionalitat gepragt ist.

usgangspunkt der Reise war

das mittelalterliche Stidtchen

Buzet, das malerisch auf ei-

nem Hiigel oberhalb des Flus-
ses Mirna thront. Buzet bezeichnetsich
selbstals die ,,Stadt der Triiffeln®, weil
hier im Mirna-Tal schier unglaubliche
Mengen dieser edlen und begehrten
Pilze gefunden werden. Natura Tartu-
fi ist das bekannteste Triiffel-Zentrum
von Buzet. Der Betrieb bietet nicht nur
frische heimische Triiffeln an, sondern
auch eine Vielzahl von Triffeldelikates-
sen aus eigener Manufaktur, die vor Ort
auch verkostet werden kdnnen (Bild 5).
Auf Voranmeldung ist es sogar moglich,
die Chefin Daniela Puh mit einem ihrer
sieben Triiffelhunde zu begleiten und
bej ihrer Spurensuche nach dem duf
tenden Gold des Waldes zu beobachten
(Bild 2).

In Livade fiihrt Giancarlo Zigante
(Bild 4) das gleichnamige Haubenres-
taurant. Er fand 1999 in der Nihe von
Buje eine 1,31 kg schwere - die damals
schwerste je gefundene weife Triiffel.

Ein Abstecher zum beriihmten Oli-
venélproduzenten Ipsa (Bild 6), der fiir
seine delikaten Ole ausschlieBlich hand-
gepfliickte Oliven verwendet, lohntsich
auf jeden Fall, Insbesondere seine sor-
tenreinen Ole aus autochthonen Oliven-
sorten sind aller Ehren wert.

Eine teils durchaus als abenteuerlich
zu bezeichnende, kurvige Bergstrafée
fiihrt zum Agrotorizam Toncic. Aus

der Kiche kommen bodenstindig re-
gionale Kostlichkeiten, von denen die
hausgemachten Spezialititen wie Priut
(Schinken), Ombolo (Karree-Speck), Sa-
lami und Osso Collo besonders erwih-
nenswert sind. Und weil der Wirt auch
Jager ist, sind die herrlich deftigen Pas-
tasaucen aus Wildschwein, Hirsch oder
Fasan die Spezialititen von Toncic.

Ein gleichermalien rustikaler wie ge-
mitlicher Crt zum Verweilen ist die in
der Nahe von Buje gelegene Casa Ro-
mantica La Parenzana, wo man auch
nichtigen kann. Sieist beriihmt firihre
Peka (Bild 3). Hierfiir werden verschie-
dene Sorten Fleisch (meist Kalb und
Lamm gemischt) zusammen mit Erdap-
feln, Gemiise und Wein in einer gussei-
sernen Pfanne mit Deckel direkt in der
Glutgegart. Hierkredenzt man auch den
Pr3ut von Edi Dunis (Bild 7). Wir haben
den urigen Betrieb von Edi Dunis, einem ,
der letzten Produzenten von original ist-
rianschem Schinken, besucht und waren
begeistert, denn der Schinken reift hier
in einem echten Kellergewdlbe aus Stein
und erhdlt vom nattrlichen Schimmel
sein besonders Aroma (allerdings ist der
Betrieb aus hygienischen Griinden nicht
offentlich zu besichtigen).

Abseits vom Triiffelpfad beherrschen
an der Kiiste Fische und Meeresfriich-
te das kulinarische Geschehen Istriens.
Eine der besten Adressen fiir regionale
Fischkiiche ist das Restaurant COKin
Novigrad (Bild 8), das stolz auf seine ta-
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gesfangfrischen Fische und Meeresfriichte
ist. Austern direktaus dem Meer, ausgespro-
chen gelungener Risotto nero di sepia (mit
Tintenfisch-Tinte schwarz gefarbter Risotto)
und im Ganzen zubereitete Fische (gagrillt,
gedampft oder aus dem Ofen) machen das
COK zu einem Refugium fiir authentischen
Fischgenuss.

Das Ortchen Fabci beherbergt einen ganz
besonderen Schatz—namlich das sogenann-
te Boscarin (Bild g), die uralte autochtho-
ne Rinderrasse Istriens. Einst bevolkerten
mehr als so.000 Rinder dieser alten Rasse
die Halbinsel, heute sind es kaum mehr als
einige hundert. Und knapp hundert von ih-
nen werden von Mario Gasparini gehalten,
der sie wie eh und je vollkommen natiirlich
im Herdenverband aufwachsen |dsst, damit
sie durch Gras und Heu genghrt genau je-
nes Fleisch entwickeln, das am besten puris-
tisch nurkurz iber Holzkohle gegrillt, aufsen
knusprig und innen fast roh genossen wird
(Bild 12). Das Lokal Stari Padrum in Momjan
(Bild 1) ist beispielsweise eine gute Adresse
fiir derartigen Genuss, wenngleich hier mit-
unter der ,Purismus" durch aufs Fleisch geho-
belte Triiffel verworfen wird. Zum Abschluss
eines Mahles wird im Stari Podrum iibrigens
sehr gerne der beriihmte Momjaner Mus-
katwein (vom Weingut Kabola) aufgetischt,
gin erlesener regionaler Stfdwein.

Am Limski Kanal betreibt Emil Sosic
(Bild 10) eine Muschelzucht, die neben

~ dengewdhnlichen Miesmuscheln auch edle

Austern der Sorte ,Limski Flachauster” her-
vorbringt. Sowohl im Restaurant Fjord als
auch im etwas versetzt dahinter liegenden

‘ “E’Em@; o e

Restaurant Viking gibt es hervorragende
Muschelgerichte, aber auch die Scampi alla
buzara (siehe Rezept) schmecken ausge-
zeichnet, Ehrlich gesagt waren wir einiger-
mafen erstaunt iiber die gute Qualitdt bei-
der Lokale, denn die eindeutig touristische
Ausrichtung lisst das auf den ersten Blick
nicht vermuten.

Das idyllische Rovinj (Bild 1) bildete den
Abschluss dieser Genussreise. Auch wenn
es den Anschein hat, dass die Lokale und
Restaurants der Stadt vornehmlich auf Piz-
za, Pasta, Cevapcici & Co setzen, so sticht
dennoch ein Restaurant mehr als positiv
harvor, Das etwas unterhalb der Crkva Svete
Eufemije (Kirche der heiligen Euphemia) ge-
legene Haubenrestaurant Monte ist ein
wahres Kleinod und iiberzeugt mit kreativ
anmutenden Rezepten.

Wer Narditalien wegen seiner Kiiche und
Weine schitzt, der wird Istrien mitallen Sin-
nen geniefien und lieben; denn bei einer
Spurensuche wird deutlich, dass die Halbin-
sel dieselben Vorziige bietet—und sich dabei
ihre unverwechselbare Eigenart bewahrt hat.




Restaurants/ Lokale

Restaurant Zigante,
www.restaurantzigante.corn,
Livade-Levade 7, Livade, +38552664302
Restaurant COI{, Sv. Antuna z,
Novigrad, +38552757643

Stari Podrum, www.staripodrum.info,
Most 52, Momjan, +38552770152
Agroturizam Toncic,
www.agroturizam-toncic.com,

Orpatalj, +38552644146

Restaurant Fjord, Limski Kanal bb,
+38552448222

Restaurant Viking, Viking@pu.t-com.hr,
Limski Kanal 1, Sv. Lovrec, +38552448223
Restaurant Monte, www.monte.hr,
Montalbano 75, Rovinj, +38552830203

Produzenten/ Winzer

Natura Tartufi (Triiffeln),
www.naturatartufi.com,

Buzet, +38508433387

Ipsa (Olivenal),
www.ipsa-maslinovaulja.hr,

Livade, +38552664010

Kabola {Wein), www.kabola.hr,
Momjan, +38552779208

Istrida (Muscheln), www.istrida.com,
Limski Kanal, +38552438226

Hotels/ Unterkiinfte

La Parenzana, www.parenzana.com.hr,
Buje/Volpia bb, +38552777460

villa Cittar, www.cittar.hr,

Novigrad, +385915070758

Hotel Lone, www.maistra.hr,

Rovinj, +38552632000
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Scampi alla buzara®

Zubereitung (25 Min., Garzeit ca. 30 Min.)

= Safran in Wein einweichen, in einer grofzen
Pfanne die klein geschnittene Zwiebel mit
gehacktem Knoblzuch und der Hilfte der
gehackten Petersilie in reichlich Ol anrés-
ten, die Paradeiserwiirfel dazugeben und
nach einigen Minuten die Semmelbrgsel
hinzufiigen.

= Wenn alles eingedickt ist, den Safranwein
angiel3en und noch einige Minuten kochen
lassen.

= Die Scampi dazugeben und einige Minuten
kécheln lassen, anschliefRend die restliche
gehackte Petersilie und den restlichen
Wein zur Sauce geben.

= Einen Deckel auflegen und 20 Minuten
kécheln lassen, dann mit etwas frischem
Olivendl, Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken,

Eventuell 1 Prise Zucker zur Sauce geben
und kurzvor dem Servieren mit frisch
geschnittenem Basilikum verfeinern. In
manchen Rezepten wird 1 Prise Kiimmel
(oder Kreuzkiimmel) sowie etwas Obers
oder Butter zur Sauce hinzugefiigt.
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: Zutaten fiir ca. 6 Portionen

: 1 kleines Péckchen Safran

: 200 ml trockener Weilwein (Malvasia)

: 1 mittiere Zwiebel

: 3 Knoblauchzehen

: 4 Zweige glatte Petersilie

: Olivenol extra vergine

: 400 g Paradeiserwiirfel (aus der Dose)

100 g Semmelbrosel :
: 1 kg Scampi (oder mittelgrof2e Garnelen) :
::Salz und Pfeffer aus der Miihle :

:* Die buzara ist eine Stielpfanne, wel-  :
: chevonden Fischern verwendet wurde, :
¢ umsich eine schnelle warme Mahlzeit

: auf dem Kutterzuzubereiten. Auf- :
: grund der (leider etwas teuren) Scampi :
: istdas einfache Fischergericht eine

: wahre Delikatesse, man kannesaber :
: auch mitden (preiswerteren) Garnelen :
: zubereiten! :

Variante: Statt Safran kann man auch
: Chili nehmen, hierfiir zwei geputzte

: Schoten fein hacken und zusammen
: mit Zwiebel und Knoblauch anrésten.
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