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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




