KomiZa - nett sitzen in den Lokalen am Meer

Essen und Trinken

Die kroatische Kiiche ist von der dster-
reichisch-ungarischen, der italieni-
schen und der variantenreichen regio-
nalen Kochkunst beeinflusst. Nach
Omas Rezepten garen auch heute noch
die unterschiedlichsten Gerichte in den
Tépfen, und am Meer wird frischer
Fisch kostlich zubereitet. Serviert wird
dazu weifler oder roter Landwein, der
bei keinem Essen fehlen darf.

An der Kiiste und auf den Inseln ist
die Kiiche in der Regel von Fisch, Krus-
ten- und Schalentieren gepragt, die in
guten Lokalen fangfrisch auf den Teller
kommen: neben verschiedensten
Fischsorten finden vor allem die le-
ckeren, saftigen Scampis aus der
Kvarner-Region grofien Anklang,
ebenso die um Ston (Halbinsel Pelje-
§ac) geziichteten Muscheln und Aus-
tern. Ein besonderer kulinarischer Ge-
nuss ist Hummer, sehr beliebt in Mit-
tel- und Sitiddalmatien, der auf jede
erdenkliche Art zubereitet wird.

Vor allem im Landesinneren sind
Spanferkel, Wildschwein vom Grill und
im Herbst Wildgerichte wie Fasan und
Hase beliebte Spezialitdten. Die Kvar-
ner- und Mitteldalmatinischen Inseln
locken mit zartem Lamm oder Zicklein.
Eine typische und wichtige Zutat, mit
der von der Vor- bis zur Nachspeise
gern verfeinert oder gewtirzt wird, sind
die im nahen Istrien beheimateten wei-
Ben und schwarzen Triiffel (tartuf) -
sie stehen landesweit auf der Speise-
karte guter Restaurants. Der Wildspar-
gel (Sparoge), der als Salat, Gemiise
oder in Omeletts serviert wird, spriefit
im Frithjahr iiberall. Sehr beliebt sind
auch Pilzgerichte, z. B. mit Gnocchi, Fu-
Zi oder Surlice oder zu Fleischspeisen.
Generell werden seit Jahrhunderten die
Speisen, ob kalt oder warm, mit Oliven-
0l zubereitet — gut fiir den Cholesterin-
spiegel!

Und auch Naschkatzen kommen auf
ihre Kosten - inzwischen gibt es auch
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die beliebten italienischen oder fran-
zdsischen Desserts.

Das Restaurantniveau ist in Kroatien
stark gestiegen, was die grofle Anzahl
an sterne- und haubenverzierten Loka-
len zeigt. Viele Gastronomen bemiithen
sich auch um die immer gefragtere
regionale Kiiche, d.h. mit Produkten
aus der Umgebung, und bieten zudem
eine Auswahl an vegetarischen, veganen
oder auch laktosefreien Gerichten (in klei-
nen Lokalen am besten nachfragen).

Es gibt mittlerweile auch etliche
reine vegetarische und vegane Restau-
rants, die Nachfrage ist grof3.

Das Tischgedeck, wie u. a. in Italien

(coperta), muss bisher in Kroatien noch
nicht bezahlt werden.
Die Lokalpramierungen sind: JRE-Mitglied
(Jeunes Restaurateurs d'Europe; junge enga-
gierte Koche). Michelin vergibt den ,Michelin-
Teller” (gutes, einfaches Essen mit lokalen, frischen
Produkten), das Pradikat ,Bib Gourmand” (einfache,
sehr gute und kreative Kiichenkunst) und na-
turlich ,Michelin-Sterne” (hoher Standard mit
allen Raffinessen). Auch Gault&Millau ver-
ziert viele Lokale mit seinen Hauben. Reser-
vierungen sind in den beiden Letztgenannten
Pflicht, da feinste Menus offeriert werden.

Essenspreise: auch in Kroatien stark gestie-
gen! Folgende Preise gelten fiir normale Res-
taurants/Konobas, in exklusiveren Lokalen
oder Top-Touristenzielen zahlt man gut den
doppelten Preis.

Kalte und warme Vorspeisen wie Schinken
(priut), Salat aus Meeresfriichten, Reis- und
Nudelgerichte gibt es von ca. 8-14 €, Steaks ab
18 €, Gerichte von Meeresfriichten ab 10 €. Fi-
sche sind eingeteilt in Klasse | (z. B. fangfrische
Goldbrasse, ca. 50-80€/kg, geziichtete
Goldbrasse ab 30 €) und Klasse Il (z. B. Makre-
len, ca. 10-17 €/kg).

Getranke: Espresso ab 1,20 €, Cappuccino ab
1,50 €, Tafelwein ab ca. 8 €/Liter, Barriqueweine
ab 18 € flr die 0,75-Liter-Flasche, Grappa ab
ca. 2 € Einheimische Biere ab 2 € fir die 0,33-Liter-
Flasche. Aber Achtung: u. a. in Dubrovnik zahlt
man fiir ein Glas Wein 0,1 l auch 5 € und mehr!

Die Lokale

Restoran (Restaurant): Das etwas gehobene
Speiselokal, wie bei uns zu Hause auch. Die

Speisenauswahl ist grofR: Vorspeisen, Fisch-
und Fleischgerichte, Nachspeisen.

Riblji restoran (Fischrestaurant): Hier gibt es
Meeresspezialitaten, vorwiegend Fisch aus der
Adria. Angeboten werden Meeresfriichtesalat,
Fischsuppen, gegrillte, gebackene und gekoch-
te Weil- und Blaufische, gebratene, gefiillte
und gegrillte Tintenfische, Muscheln, Hummer.
Wer gerne Fisch isst, darf sich hier bestens auf-
gehoben fihlen, da die Zutaten immer frisch
sind und man die Art der Zubereitung bei uns
zu Hause nicht findet.

Gostiona (Gasthaus): Gasthduser sind meist
Familienbetriebe. Oft kochen Wirt oder Wirtin
selbst, das Essen wird aus frischen Zutaten nach
Art des Hauses zubereitet. Das Ambiente reicht
von einfacher ldndlicher bis zur gehobenen rusti-
kalen oder modernen Ausstattung. In kleineren
Gasthdusern beschrankt sich die Auswahl auf
wenige preiswerte Fleisch- und Fischgerichte.

/MeiTipp Zur Zeit der Marenda, der
Mittagspause in Buros (ca. 10-14 Uhr),
erhdlt man in vielen Lokalen preiswerte
warme Gerichte flir ca. 7-12 €.

Konoba: Urspriinglich ein Weinkeller oder ein
winziges Lokal, das Wein und ein paar Vorspei-
sen wie Oliven, Schinken und Kase, gelegent-
lich auch kleine Fischgerichte anbietet. Heute
bezeichnen sich auch kleine Gostionas als Kono-
bas und haben eine deutlich groBere Essens-
auswahl, z. B. oft die leckeren Peka-Gerichte.

Kavana (Café) und Bife (Buffet): Im Café gibt
es Kaffee, Tee, tlrkischen Kaffee, Torten, Ge-
back, Eis, Getranke und manchmal kleine
Snacks. Bifes sind mehr eine Art Bar und Treff.

Pizzeria: Auch in Kroatien ein preiswertes,
schnelles Essen und eine willkommene Ab-
wechslung zu Fleischgerichten. Jedoch wird in
den Pizzerias, im Gegensatz zu ihren deutschen
Schwestern, meist tatsdchlich nur Pizza ange-
boten (auRer es heilt Restaurant/Pizzeria), da-
flr meist in groBer Auswahl und oft auch die
wohlschmeckende Holzofen-Pizza.

Vinoteka (Weingeschaft): Hier kann man vor
allem Wein, Grappa und Hochprozentiges kau-
fen, manchmal werden auch Snacks angeboten.

Agroturizam: Ab und an kénnen auch Nicht-
gaste leckere, frische Produkte speisen
(- Ubernachten), auf jeden Fall aber sich mit
gutem Wein und Olivendl versorgen.

SamoposluZni restaurant: Das Selbstbedie-
nungsrestaurant, meist in Stadten und groRe-
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ren Feriensiedlungen an der Kiste zu finden -
ein preiswertes Esslokal.

Slasti¢arna: Eisdiele/Café - sie servieren Es-
presso, Cappuccino, Kuchen, Torten und Eis.

Vorspeisen und Snacks

Als Vorspeise kennt man luftgetrock-
neten Schinken (prsut) und Kése (sir),
meist vom Schaf oder von der Ziege.
Beriithmt ist der Schafskése von der In-
sel Pag (paski sir) mit seinem wiirzigen
Aroma, ebenso wie der von der Insel
Bra¢ — aber iiberall gibt es regional zu-
bereiteten Kédse. Im kithleren Landesin-
neren, z. B. in der Lika (Plitvicer Seen),
isst man gerne auch milden Quark oder
Frischkése als Vorspeise, aber auch der
Hartkédse aus dem Velebit schmeckt
vorziiglich. Dazu werden Oliven oder
eingelegte Zwiebeln (kapulica) und
Weifibrot gereicht. Sushi-Gerichte er-
freuen sich auch in Kroatien grofier Be-
liebtheit und die Zutaten gibt es ja auch
fangfrisch: Thunfisch, Austern, Mu-
scheln und vor allem die kleinen Sar-
dellen und Anchovis, in gutem Ol
eingelegt, sind beste Sushi-Gerichte!
Eingesalzener Fisch (usoljena riba) ist
eine ebenso beliebte Vorspeise wie Zwi-

schenmahlzeit. Gerne werden auch ro-
he Sardinen verwendet, die, in Ol und
Essig mit Lorbeerbléttern eingelegt, ein
paar Wochen durchziehen. Auch Tin-
tenfischsalat (salata od hobotnice), ge-
kochter Stockfisch (bakalar) oder
Scampi-Cocktail sind als Appetizer
beliebt.

Marinierter Fisch (marinirana riba)
wird in einem anderen Verfahren zube-
reitet: Makrelen oder Sardinen werden
gebraten, dann in Essig, 01 und Zwie-
beln fiir ein paar Tage eingelegt.

Eine bosnische Spezialitét, aber auch
in Kroatien eine beliebte Zwischen-
mahlzeit, an Kiosken und in Béckereien
zu finden, ist burek, Blétterteigpasteten
mit Fleischfiillung oder auch mit Apfel
oder Quark. Omelettes mit Pilzen, Kése
oder Schinken serviert jedes Restaurant.

Beliebte Vorspeisen sind auch Sup-
pen u.a. die Minestrone (manestra),
mit je nach Jahreszeit wechselnden Ge-
miisesorten, Gulaschsuppe (qulas ju-
ha), Fischsuppe (brodet oder riblja ju-
ha) sowie Lammsuppe (jagjeca corba).
Im Herbst lockt an der Opatija Riviera
die leckere Maronensuppe.

Fische - fangfrisch (svjeZa riba) oder geziichtet

(riba iz uzgajalista)?

Die einst reichen kroatischen Fischfanggriinde sind fast leer ge-
fischt. Gute Fischlokale sorgen sich um ihre Existenz, da der
Nachschub an fangfrischem Edelfisch im Hochsommer oft rar
wird. Das macht sich auch im Preis bemerkbar (Goldbrasse ca. 50—
80 €/kg), hinzu kommt wo und in welcher Region man speist. Um
Abhilfe zu schaffen, werden die Fische (hier eignen sich v.a.
Goldbrassen) z. T. geziichtet (Goldbrassen dann ca. 30-50 €/kg),
manchmal besser, manchmal schlechter (je nach Futter!) — dann
ist der Geschmack eher mehlig im Gegensatz zu dem saftigen, zar-
ten frisch gefangenen Fisch; jedoch wurde auch hier die Technolo-
gie des Fiitterns verfeinert. Einige Fischarten lassen sich aber
nicht ziichten, u. a. Zahnbrassen. Es ist also in den Fischlokalen
besser, nach dem téglichen Fang als nach einer bestimmten Fisch-

sorte zu fragen!
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Gerichte von Fisch und
Meeresfriichten

Charakteristisch fiir Kiiste und Inseln
sind die Fischgerichte, die auf vielfal-
tigste Art mit den unterschiedlichsten
Kiemenatmern zubereitet werden. Auf
den Tisch kommen u. a. Drachenkopf,
Zahnbrasse, Goldbrasse, Seebarsch,
Tintenfisch und Thunfisch (beste Zeit
ab September). Dariiber hinaus werden
Scampi, Muscheln, Austern (sind am
grofiten im Mérz), Langusten und
Hummer serviert.

Na Zaru heifSen die gegrillten Fische,
und der Holzofen, geschiirt mit Oliven-
holz oder dem Reisig der Weinstécke,
verleiht Fischen und Schalentieren
besondere Wiirze. Mit Knoblauch ge-
spickte Gold- und Zahnbrassen, See-
barsche, Meerdschen, aber auch Makre-
len und Sardinen werden mit Krédutern
und Lorbeerblattern gewtirzt und ge-
grillt.

Fiir den gekochten Fisch (na leso)
miissen Drachenkopf, Zahnbrasse oder

Gerichte aus der Peka

Hechtdorsch in den Topf und werden
dann in Wasser, 01, Weinessig und mit
Lorbeerbléttern, Zwiebeln und Pfeffer-
kornern gegart.

Besonders lecker schmeckt die
Fischsuppe (brodet), fiir die verschie-
denste kleine Fische verwendet wer-
den, die mit Wein, Ol, Lorbeerblattern,
Zwiebeln, Petersilie und Tomatenmark
lange Zeit im Topf garen. Dazu wird
MaisgrieR (pura) gereicht. Fischpapri-
kasch heifit der leckere Binnenland-
fischeintopf (- Eintépfe und Auflaufe).

Eine Delikatesse sind die gediinste-
ten Fische, z. B. Langusten (scampi na
buzaru) oder gefiillte Tintenfische
(punjene lignje); sie schmoren mit Kno-
blauch und Zwiebeln gespickt in einem
mit Knoblauch ausgeriebenen und mit
01 und Wein gefiillten Topf. Auf ghnli-
che Weise diinstet man Muscheln in
Wein und viel Knoblauch. Dazu wird
Weif3brot gereicht, mit dem man die le-
ckere Sofie aufsaugt. Auch im Ofen ge-
backener Fisch mit Kartoffeln wird
gern serviert.

Die Peka (auch Cripnja genannt) ist eine Ton- oder Stahlglocke,
die tiber eine Ton- oder Edelstahlkasserolle gestiilpt und am Holz-

grill mit Glut und Asche be-
deckt wird. Dieses lang-
same, schonende Garen ga-
rantiert ein saftiges, zartes
Fleisch. Zubereitet werden
mit dieser Garmethode (me-
so pod pekom) u.a. Lamm,
Kalb, Huhn, Wildschwein,
Oktopus oder gefiillte Tin-
tenfische. Auch Kartoffeln
oder Gemiise werden mit-
unter hinzugefiigt. Weil das
Garen dauert (Wildschwein
ca. 3Std.), ist aufler bei
Fisch eine Voranmeldung
(ca. 1 Tag) nétig.



Schalentiere sind ein etwas teurer
Genuss: Hummer (jastog) wird gekocht
und tiberbacken in WeifSwein und Krau-
tern mit Hausnudeln oder Mayonnaise
oder nach individuellem Wunsch ser-
viert. Fast immer stehen auch Muscheln,
manchmal Austern auf der Karte.

Gebackene und panierte Fische sind
eine Variation der §sterreichischen Kii-
che. Dazu nimmt man Sardinen oder
Thunfisch (pecena tuna).

Leckerbissen aus dem Cetina- und
Neretva-Tal sind Forellen, Aale, Meer-
dschen, Froschschenkel und Krebse
(= Reiseteil).

Fleischgerichte

Fleischgerichte sind fiir die Kiiste
eigentlich nicht typisch - eine
Ausnahme sind Lammgerichte. Inzwi-
schen ist Lamm eine Spezialitdt und
findet sich auf den Speisekarten vieler
Inseln, vor allem auf Cres, Pag, Bra¢
und Hvar. Die Variationen reichen von
Suppen, Braten, gegrillt, gebacken (un-
ter der Peka/Cripnja), am Spiefd bis
zum klassischen Kotelett.

Gerichte aus der Peka gibt es nach
Vorbestellung in vielen Restaurants
(= Kasten).

Eine Spezialitét aus dem Siiden Dal-
matiens ist pasticada, Rindfleisch ge-
spickt mit Lorbeerblattern, Speck und
Pflaumen, gekocht in Weiflwein; dazu
werden Gnocchi (Kartoffelkl6f3chen)
serviert. Fleischspeisen vom Holzkoh-
lengrill stehen tiiberall auf der Karte
und gelten als Nationalgerichte des
Balkans. Die bekanntesten und verbrei-
tetsten sind cevapcici, Fleischrollchen
aus gehacktem Schweine-, Hammel-
oder Kalbfleisch, raZnji¢i, gemischte
Fleischspiefie, und pljeskavica, eine Art
Hamburger. Mixed Grill ist eine Grill-
platte mit verschiedenen Fleischarten —
¢evap€ici, raznji¢i, Lamm- und Schwei-
nekotelett sowie Leber.

Wildgerichte bieten vor allem die bin-
nenldndischen Restaurants, doch ab
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und zu gibt es sie auch an der Kiiste
und auf den Inseln. Meist werden Hase
und Wildschwein, manchmal auch
Fasan serviert.

Auch Frésche (Zaba) stehen an den
Plitvicer, um Omi$ und um Plo¢e (Ne-
retva-Delta) auf der Speisekarte; sie
werden gegrillt oder gekocht und mit
verschiedenen Saucen oder zu Polenta
oder Pilzen serviert.

Eintopfe und Auflaufe

Eintépfe werden hauptséchlich in ein-
fachen Gostionas im Binnenland ser-
viert; beliebt ist u. a. Manestra — Mine-
strone, mit je nach Jahreszeit wech-
selnden Gemiisezutaten und auch der
Lika-Eintopf (Licki lonac), der mit
Lammfleisch, Gemiise und Kartoffeln
zubereitet wird. Auch gefiillte Paprika
stehen héufig auf der Speisekarte. Ein
besonderes Schmankerl ist der Fischpa-
prikasch, ein Eintopf aus Stfiwasserfi-
schen (u.a. Karpfen, Forellen, Wels,
Hecht) mit viel stifiem und scharfem
Paprika gewtirzt und in einem Kessel
iiber offenem Feuer gegart. Aus der
Balkan-Kiiche kommt muckalica, zube-
reitet in vielféltigen Variationen: z. B.
Schweinefleischstiickchen mit Paprika,
Tomaten und Zwiebeln oder Lamm-
fleischstiickchen mit Weiffkohl und
Knoblauch. Bekannt ist der Eintopf bo-
sanski lonac (Bosnischer Topf), eine
Mischung verschiedener Gemiise- und
Fleischsorten. Serviert wird in einem
Keramiktopf. Der djuvec ist ein Eintopf
mit Lamm, Hammel, Schwein oder
Rind, Reis und Gemiise wie Zwiebeln,
Tomaten, Paprika.

Reis-, Nudel- und
Gemiisegerichte
Die Venezianer hinterliefen Reis- und
Nudelgerichte in zahlreichen Variatio-
nen mit Meeresfriichten, Fleisch, mit
Gemiise, Pilzen oder Hackfleischsofie.
Reisgerichte (7iZoto) werden an der
Kiiste mit Tintenfischen (schwarz oder
weif3), Muscheln oder Langusten zube-

reitet. Spaghetti gibt es ebenfalls in al-
len Varianten: mit Tomatensofie, Hack-
fleischsofSe oder, besonders wohl-
schmeckend, mit Hummer, Muscheln
oder Triiffeln; auch gnocchi (zarte Kar-
toffelmehlkléfichen) mit Gorgonzola
oder Triiffeln stehen oft auf der Karte.
Uberhaupt spielen istrische Triiffeln
v.a. in der Kvarner-Kiiche eine grofie
Rolle. Eine Nudelspezialitdt aus dem
nahen Istrien sind fuzi (bestimmter
Nudelteig) oder surlice von der Insel
Kik, die zu Fleisch oder Wild gereicht
werden. Eine beliebte Gemdiisesorte ist
Mangold (blitva), der gekocht und mit
Olivenél abgeschmeckt, vor allem zu
Fisch gereicht wird. Im Frithjahr sehr
beliebt, der griine Wildspargel (Sparoge).

Beilagen

Eine Spezialitét in der Kvarner-Region,
aber auch {iberall zu finden, ist
Maisbrei (pura oder polenta), der zu
Fischsud oder frischem Tintenfisch-
fleisch und Makrelen gegessen wird.
Die zarten gnocchi, fuzi oder surlice sind
auch eine leckere Beilage zu Fleisch- oder
Pilzgerichten. Die Nudelfladen mlinci
und auch die Strukli, mit Frischkése
gefiillter Olteig in Salzwasser gekocht,
werden gerne zu Fleisch oder Pilzen ge-
reicht, vor allem im Inland. Neben den
auch bei uns tiblichen Beilagen findet
man djuved, Reis mit Gemiise, oder
ajwar, ein rétliches Mus aus Tomaten,
Paprika und Auberginen, das zu Grill-
fleisch oder pljeskavica gegessen wird.
Gehackte Zwiebeln diirfen ebenfalls nicht
fehlen. An Salaten gibt es u. a. Toma-
ten-, Gurken-, Kraut-, und Rucolasalat.

Nachspeisen

Die Auswahl an Nachspeisen hat sich
in den letzten Jahren stark erweitert,
gab es doch frither nur Pfannkuchen,
Eis und Rozata.

Palacinke, Pfannkuchen mit Marme-
lade, Schokolade, Preiselbeeren, Wal-
niissen oder auch mit Eis und flambiert
steht auf jeder Speisekarte, ebenso Ro-



Zata, eine Art Karmellcreme (aus Eiern,
Zucker und Milch), die mit Sirup (u. a.
Marillen) serviert wird. Manchmal gibt
es in Restaurants auch Struklji — Apfel-
strudel oder Jabolcni ali sirov zavitek —
Topfenstrudel, sehr oft werden auch Ti-
ramist oder Zabaione angeboten.

Dalmatinische Spezialitdten sind
auch Kuchen und Desserts aus rogac
(Johannisbrot) oder mit Lavendel, Fei-
gen oder Zitrusfriichten, ebenso saftige
Schokotorten oder Desserts aus Maka-
roni (= Ston). Und natiirlich fehlen an
Feiertagen, vor allem zur kiihleren Jah-
reszeit, nie die stifien fritule; sie werden
aus Hefeteig zubereitet, in Ol (wie
Krapfen) ausgebacken und mit Puder-
zucker bestreut.

Getranke

Wein: Vino ist das kroatische National-
getrdnk. Wir empfehlen die offenen
Weine der Region (domace vino), in der
man sich gerade aufhélt. Angeboten
werden Weif3-, Rot- und Roséweine.
Nordkroatien hat eine Reihe sehr guter
Weine anzubieten: aus Istrien kommen
der rote Teran und Refosk sowie der
weife Malvazija; die Insel Krk ist be-
kannt fiir den goldgelben Zlahtina, von
der Insel Pag kommt der ebenfalls gold-
gelbe Zutica. Daneben werden die
Weiflweine Silvanec, Pinot, Traminec,
Chardonnay und Sipon oder an Rotwei-
nen Refosk und Merlot angebaut.

In Dalmatien stammt aus der Region
Sibenik der Roséwein Opol; von der In-
sel der autochthone Rotwein Dobridic,
von der Insel Hvar der weifSe Bogdanu-
Sa und rote Faros. Von der Insel Kor¢ula
kommen die WeifSweine Grk, Posip, Ma-
rastina und ein aus der Plavac-Traube
gekelterter Rotwein. Die Insel PeljeSac
ist beriihmt fiir ihren roten, schweren
Dingac, gut mundet auch der Postup.
Die Insel Vis ist bekannt fiir ihren gold-
gelben Vugava mit dem Honigaroma.
Informationen zu den regionalen Wei-
nen Dalmatiens —> Reiseteil (v. a. Halb-
insel PeljeSac, Potomje, Trstenik).
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Aus Slawonien kommen iibrigens die
besten Weifiweine des Landes, die im
ganzen Land auf der Weinkarte stehen;
an den Stidlagen des hiigeligen Natur-
parks Papuk gedeihen Grasevina, Tra-
miner, Chardonnay und Raijnski Rizling.

Gegen Durst hilft gut Gespritzter
(halb Wein, halb Wasser), bevanda
(mit stillem Wasser), gemist (mit Mi-
neralwasser) oder Mussolini (Rotwein
mit Fanta).

Mini-Weinlexikon

Crno vino Rotwein
Bijelo vino WeiBwein
Hrvatica Roséwein
Pjenusavo vino Sekt
Stolno vino Tafelwein

Kvalitetno vino Qualitatswein

Cuveno vino Auslese

Desertno vino Dessertwein

suho trocken
polusuho halbtrocken
slatko sui
poluslatko halbsuR

Spirituosen: Der Dessertwein prosek ist
als ,vinum sanctum” (heiliger Wein)
seit romischer Zeit bekannt. Eine Spe-
zialitét aus Zadar ist der maraskino, ein
klarer stifSer Likér aus den Kernen der

Weichselkirsche Maraska. Istra-Bitter
nennt sich ein Aperitif, der &hnlich wie
Campari schmeckt. Lecker sind auch
die Likor-Raritaten aus Mirabellen und
Heidelbeeren, Feigen, Honig und auch
vom Johannisbrot. Aus Vodice kommt der
Dessertwein Marastina. An hérteren
Sachen findet man Spezialitédten wie den
Kréuterschnaps (travarica) und Grappa
(lozovaéa, kurz loZa), und tiiberall gibt
es natiirlich $ljivovica, den Slibowitz-
Pflaumenschnaps. Fast jede Gostiona
hat zudem ihren eigenen Hausschnaps,
der dem Gast meist auch vor oder nach
dem Essen angeboten wird. Es wird
sicherlich munden - Zivjeli (Prost)!

Bier (pivo): Es gibt einheimische Biere,
z. B. aus Karlovac (hell oder dunkel),
OZujsko (normales, helles Bier), beliebt
ist auch das slowenische Lasko (helles
Pils aus dem Fass), aber auch bayeri-
sche und eine bekannte Marke aus dem
Norden Deutschlands. In kroatischen Lo-
kalen auch sehr beliebt ist das sog. Craft
Beer von lokalen kleinen Brauereien.

Kaffee: Traditionell wird er in vielen
Privathéusern auch heute noch als
stifier tiirkischer kava serviert und in
einem langstieligen Kupferkénnchen
zubereitet. Aber in den Cafés und Café-
Bars gibt es iiberall echten italieni-
schen Espresso, Cappuccino und Latte
Macchiato, daneben auch Kakao und
Tee (Kroatien ist jedoch kein Teeland!).

Cafébars fur tags oder abends gibt es zuhauf




