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Regionalklche 1.01: Fischmahlzeit am Skadar-See

Essen und Trinken

Die Montenegriner essen gerne, oft und
dann auch viel. Entsprechend hat sich
die Gastronomie entwickelt: Die Még-
lichkeiten zur Verpflegung aufier Haus
sind zahlreich, man isst qualitativ an-
sprechend, serviert werden grofie Por-
tionen fiir recht schmales Geld. Das
handwerkliche Grundniveau ist er-
staunlich hoch, ausgekliigelte Raffines-
se ist natiirlich nicht die Stammdomaé-
ne der Kiiche einer immer noch
béuerlichen Gesellschaft.

Auch in kulinarischen Dingen ist die
landschaftliche und kulturelle Binnen-
differenzierung Montenegros deutlich
wiederzuerkennen bzw. herauszu-
schmecken. In den katholisch geprag-
ten Gegenden im nérdlichen Kiisten-
verlauf dominiert die mediterrane
Kiiche mit deutlichen italienischen
Einfliissen, nach Siiden hin wird das
tlirkische Erbe auf dem Speisezettel
immer deutlicher - man merkt das vor
allem am immer lebhafteren StifSspei-
senangebot. Im Landesinneren iiber-
wiegt die alpin-herzhafte und sehr pro-

teinreiche Kost der hart arbeitenden
Bergbevoélkerung. Eine echte Hochkii-
che hat sich in Montenegro aufgrund
der Herrschaftssituation und der relati-
ven Armut der Bevélkerung nicht ent-
wickeln konnen, die Zubereitungsarten
sind generell eher der Einfachheit ver-
pflichtet — bei der Qualitat und Frische
der Produkte, vor allem natiirlich aus
dem Meer, ist das sicher kein Nachteil.

Auch das Angebot an Obst und
Gemiise auf den Markten ist ausgespro-
chen grof}, die Speisekarten reflektie-
ren das aber nur in erstaunlich gerin-
gem Mafl. Ein wirkliches Mysterium
umgibt die Pilze: Obwohl in Montene-
gro mehr Pilze als sonst wo in Europa
wachsen, werden sie nirgendwo ange-
boten, nicht frisch auf den Maérkten
und auch nicht zubereitet in den Res-
taurants — der Export scheint alles zu
absorbieren. Auch die Kriuterwélder,
die manche Berghénge fast in Duftwol-
ken hiillen, finden den Weg in die pro-
fessionell betriebenen Kiichen nur
selten.
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Preisangaben im Buch

Die Preisangaben bei den Restaurants im
Buch sind in vier Kategorien gestaffelt.
Sie beziehen sich jeweils auf ein Haupt-
gericht fur eine Person ohne Getranke.

€ bis 10 Euro

€€ Uber 10 bis 25 Euro
€€€ Uber 25 bis 60 Euro
€€EE  Uber 65 Euro

Wann isst man?

Friihstiick (dorucak): Morgens zeigt
sich der Montenegriner als echter Siid-
lander, ein Kaffee, ein Hérnchen — fer-
tig. Ein typisches montenegrinisches
Frithstiicksgericht ist die popara, ein
Kése-Brot-Auflauf, der auch den Kalo-
rienbedarf emsiger Holzféller stillt und
deshalb ziemlich aus der Mode gekom-
men ist. Frithstiick bedeutet denn zu-
meist Hotelfrithstiick, besondere An-
spriiche sollten da nicht entwickelt
werden; hier diirfte wahrscheinlich die
einzige Gelegenheit fiir diinnen Filter-
kaffee in einem ansonsten kaffeebe-
wussten Land bestehen.

Mittagessen (rucak): Nachdem es mor-
gens ja nichts Ansténdiges gab, wird
mittags dann schon gerne kréftiger zu-
gelangt. Das Mittagessen ist eine voll-
wertige Mahlzeit, auch in getrénke-
technischer Hinsicht: Bier oder Wein
als Begleitung sind ebenso selbstver-
stéindlich wie der rakija hinterher. Voll-
pension ist deshalb auch ein ziemlich
selbstverstédndliches Angebot in Hotels
und wird auch héufig wahrgenommen.
Die Aufpreise fiir Vollverpflegung lie-
gen selten tiber 2-3 € — das spiegelt
dann aber auch die Qualitét des Aufge-
tischten wider.

Abendessen (vecera): Bei 35 Grad unter
fast senkrechter Sonne hat nicht jeder
so richtig Hunger: Die Hauptmahlzeit
in einem im Sommer heiflen Land ist,
wie iiberall am Mittelmeer, das Abend-

essen. Spétestens ab 18 Uhr haben alle
Restaurants gedffnet, und weil Perso-
nalkosten ja keine Rolle spielen, be-
kommt man zur Hochsaison auch pro-
blemlos bis 23.30 Uhr etwas zu essen,
meistens auch noch spéter. Wer aller-
dings wirklich bereits um 18 Uhr auf
der Matte steht, wird zwar nett bedient,
speist dafiir aber wahrscheinlich allein.
Die fiir die Einheimischen tibliche Zeit
fiirs Nachtmahl beginnt né&mlich erst
ab ca. 20.30 Uhr.

Wo isst man?

Ob restoran, konoba oder kafana — die
Einteilung in bestimmte Gattungen un-
terliegt in den meisten Féllen eher Mar-
ketingiiberlegungen des Betreibers als
spezifischen Kriterien und ist als Selek-
tionsmittel bei der Wahl des richtigen
Gastronomiebetriebs von nebenséchli-
cher Bedeutung. Auch die offiziellen
besternten Plaketten, die einige Restau-
rants stolz Gelb auf Blau im Eingangs-
bereich présentieren, sind nur ein
schwach anzeigender Indikator fiir die
Qualitét der Kiiche.

Aber gleichgiiltig, welcher Kategorie
sie zugehdren - die Speiselokale in Mon-
tenegro leiden fast durchgéngig unter
ziemlich niedriger Auslastung, beson-
ders gilt das fiir die etwas teureren Res-
taurants. Ursache ist natiirlich die schar-
fe Wirtschaftskrise in Serbien (woher
ja das Gros der Urlauber stammt) und
Montenegro, die die Kaufkraft der
Haushalte und damit auch die Urlaubs-
kassen stark trifft. Da viele etablierte
Betriebe noch {iber die grofen Kapazi-
taten goldener Vorbiirgerkriegszeiten
verfiigen, kann man sich manchmal
zwischen all den leeren Tischen doch
ein bisschen einsam fiihlen.
Restaurants: Uberall, wo man im Sit-
zen eine warme Mabhlzeit verspeisen
kann, ist die Bezeichnung restoran an-
gebracht. Ein gewisser Riickschluss auf
die Preisgestaltung ldsst sich an man-
chen Zusatzbezeichnungen ablesen:
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Ein riblji restoran ist ein spezialisiertes
Fischrestaurant und meistens etwas
nobler und auch teurer. Dasselbe gilt
fiir nationalni restorani, nur dass diese
eine besonders authentische Kiiche und
Innenausstattung fiir sich reklamie-
ren — geschiitzt ist die Bezeichnung
aber nicht. Brzi hrane hingegen sind,
ganz nach der Wortbedeutung, ,schnel-
le Essen”, es hat sich hierfiir auch das
alte serbische Wort Fastfood eingebtir-
gert. Ein Sonderfall sind die mlecni
restorani in muslimischen Gebieten, in
denen es ausschliefilich siifie Molkerei-
produkte gibt, noch nicht einmal Kaf-
fee, ganz zu schweigen von Alkohol.

Konoba: Urspriinglich sind konobe
Weinkeller. Irgendwann kam ein ge-
schéftstiichtiger Kellereigner auf den
Gedanken, die kithlen Weine aus dem
Fass glasweise auf der Strafle zu ver-
kaufen, ein anderer Erwerbssinniger
(wahrscheinlich sein Nachbar) bot
kleine Héppchen dazu an. Die konoba
ist also das Pendant zur frankischen
Kellerwirtschaft und dem italienischen
grotto. Der Begriff hat sich heute vom
Ursprung entfernt, und so ist eine
konoba ein Ort, an dem man Wein und

Alter Wein vom Meeresboden

warme Mabhlzeiten bekommt und wo
sich der Wirt (der konobar) auf alte
Traditionen der Gastlichkeit beruft.
Letzteres tun natiirlich auch renom-
mierte Restaurants sehr gern, und des-
wegen firmiert auch das berithmteste
Gasthaus Montenegros, die Catovica
Mlint in Morinj, als konoba.

Pizzerija: Wenig erstaunlich gibt es hier
Pizza. Ganz brauchbar sind sie immer,
richtig gut aber nur selten. Das rote
Zeug, das da im Saucenkédnnchen den
belegten Teigling begleitet, ist tatséch-
lich Ketchup, und den kippen sich die
Exjugoslawen gerne auf die Pizza.
Auch deutsche Kinder finden’s toll.
Kafana: Eigentlich ein Kaffeehaus
(kafa = Kaffee), sind kafane heute auch
ganz normale Speiserestaurants.

Pivnica: Die kleine Bierkneipe, Snacks
oder einen Kaffee bekommt man aber
auch, Gleiches gilt fiir das bife (= Buffet).

Poslasticarnica: Sahneberge, Cremetiir-
me, Schokoladentraume - hier gibt’s so
richtig was auf die Figur. Die populérs-
te Order in poslasticarnice sind aller-
dings die eimergroflen Eisbecher. Be-
sonders achten sollte man auf die Vor-
namen der Betreiber: Altin, Sadik oder
Xhedil lassen auf wiirdige Vertreter der
groflartigen albanischen Patisserietra-
ditionen hoffen, fiir die die Kosovo-
Albaner in ganz Ex-Jugoslawien be-
rithmt waren.

Buregdinica, Pljeskavica, Kukuruz: So
bezeichnete Imbissstédnde sind auf je-
weils ein Produkt spezialisiert. In Ers-
teren gibt es burek, ein sehr reichhalti-
ges, salziges Blatterteiggebdck; pljeska-
vica ist die serbische Variante des
Hamburgers; und kukuruz-Stande ver-
kaufen gegrillte (Vorsicht, klebt mérde-
risch zwischen den Zéhnen!) oder ge-
kochte Maiskolben.

Platzwahl Auch in weniger noblen Laden
wird man platziert (ein Relikt aus sozialisti-
schen Zeiten), steuert man aber eigeninitiativ
einen freien Tisch an und lasst sich nieder, wird
man auch nicht verscheucht. Kein freier Tisch
bedeutet zumeist die Suche nach einem ande-
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Musik beim Essen: ein echter cultural gap

Musik, ob aus der Konserve oder live, gehért nach siidosteuropai-
schem Verstdndnis zu einem gelungenen Essen einfach dazu.
Viele Westeuropéer tun sich damit etwas schwer, besonders wenn
Live-Darbietungen ein gehobenes Lautstérkelevel erreichen (und
das tun sie oft) und die Tischgespréche dagegen anschreien miis-
sen. Man wird Beschwerden gerne entgegennehmen und fiir -
leichte — Ddmpfung sorgen, aber spitestens nach dem iibernéchs-
ten Titel ist es genauso laut wie vorher.

Es kann aber auch passieren, dass Thre Beschwerde missverstan-
den wird - die sprachlichen Hiirden sind ja bisweilen hoch — und
das Personal glaubt, Sie méchten es gern lauter haben. Dem wird
gern entsprochen. Da hilft nur: das Beste draus machen und mit-
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singen.

ren Restaurant, denn so gesellig die Ex-Jugosla-
wen auch sind: dazusetzen ist ziemlich unib-
lich. Meistens belegen ohnehin groe Familien-
verbande ihren Tisch restlos.

Speisekarte (jelovnik/menu) In den po-
puldren Kustenorten gibt es immer eine lateini-
sche Version, englische und deutsche Uberset-
zungen des Angebots sind nicht selten. Sich
iiber die manchmal ungelenken Ubersetzun-
gen zu amisieren ist nicht nett, aber manch-
mal unvermeidlich (,altbacken Brot abge-
schmalzt”). Nur in wirklich abgelegenen Ge-
bieten im Binnenland kann man Pech haben
und auf ausschlieBlich kyrillisch gedruckte
Speisekarten stoBen. Mit lebhaftem Gestikulie-
ren, Raten und dem Deuten auf die Teller an
anderen Tischen lasst sich aber schlieRlich im-
mer etwas bekommen.

Zahlen/Tipping Mit einem knappen Racun,
molim! (Die Rechnung bitte!) signalisiert man
dem Kellner seine Zahlungsbereitschaft, wort-
reicher und héflicher ist ja mogu-Ii platiti! (Ich
maochte bitte bezahlen!). Auf der Rechnung fin-
det sich neben dem, was verzehrt und getrun-
ken wurde, hdufig noch eine Gedeckpauschale
(kuver, 1-2 € pro Esser); auf der Karte ist sie
nicht immer oder nur sehr versteckt ausge-
wiesen. Trinkgeld gibt man in Montenegro nur
wenig, einfaches Aufrunden auf den iber-
ndchsten vollen Euro geniigt. Es spricht aber
nichts dagegen, die eigenen Trinkgeldsitten zu
importieren und 10 % des Rechnungsbetrags
zuzuschlagen, der durchschnittliche Gastrono-
mieangestellte geht mit 20 € Tagesverdienst
nach Hause und freut sich tiber jede Draufgabe.

Was isst man?

Fleischgerichte: Egal, wie nah das Meer
auch liegt: Die Montenegriner essen
gerne, oft und viel Fleisch. Auf jeder
Speisekarte gibt es die auch in
Deutschland  langst  sozialisierten
raznicéi (Fleischspiefie) und cevapdici
(gegrillte Hackfleischréllchen), Letzte-
re kommen hier meist als ausgewach-
sene Cevape daher: -i¢i bedeutet eben
-chen, und mit so fipsigem Kleinkram
auf dem Teller gibt man sich hier nicht
ab. Zum weiteren Standardangebot ge-
héren snicla (Schnitzel), kobasica und
vrsla (beides Wiirstchen) sowie plje-
skavica (Hamburger, gelegentlich auch
in der ziemlichen scharfen Variante les-
kovacka pljeskavica erhéltlich). Etwas
von allem gibt es bei der gemischten
Platte jela mesa (wortl. ,Fleisch
essen”) — auf einem Berg von Pommes
ist dann liebevoll ein toter Zoo ange-
richtet, speziell in der Variante fiir zwei
oder mehr Personen ein echtes Erlebnis
und mengenmaéfig kaum zu bewaltigen.
Ein Doggy Bag gehért zum Standard-
service.

Wird auf der Karte nach verschiede-
nen Tieren unterschieden, z. B. govedi-
na (Rind), teletina (Kalb), svinjetina
(Schwein), handelt es sich stets um
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irgendein Stiick, eine konventionali-
sierte Teilung existiert nicht — beim
Metzger wird auf Handlichkeit ge-
schnitten - der Wunsch z.B. nach

einem Filet wird nur in wenigen geho-
benen Hotelkiichen iiberhaupt verstan-
den werden. Lémmer werden in der Re-
gel recht spét geschlachtet, das Fleisch
(jagnetina) kann also gelegentlich sehr
kréftig schmecken.

Eine Spezialitit des Berglandes,
mittlerweile aber auch in Touristen-
orten an der Kiiste zu finden ist die
Zubereitungsmethode ispod saca: Dabei
wird direkt im Feuer gegart, fiir scho-
nende und gleichméflige Hitze sorgt
eine Metallglocke, die iiber das Gargut
gelegt und mit Glut und heiffer Asche
bedeckt wird. Mit dieser Methode wird
bevorzugt Lammfleisch zubereitet,
aber auch sehr schmackhaftes Brot,
andere Fleischarten, Kartoffeln und
- selten - Fisch.

Fisch und Schalentiere: Es gibt wieder
reichlich Fisch im Meer vor Monte-
negro, und so ist die Auswahl grof. Auf
Speisekarten werden sie zumeist nicht

namentlich aufgefiihrt, sondern in ver-
schiedenen Kategorien angeboten.
Diese Klassifizierung erklért sich allein
aus der Haufigkeit des Fangs (und da-
mit des Marktpreises), frisch sind sie
alle. Typische riblija I kategorija (Fi-
sche der ersten Kategorie) sind zubatac
(Zahnbrasse, Zackenbarsch), brancin
(Seewolf) und list (Seezunge); in der
zweiten Kategorie findet sich meist
cipol (Meerdasche) und orade (kleine
Doraden — gut, aber grétenreich). Zube-
reitet werden die Fische eigentlich im-
mer pecenje, d. h. im Ganzen auf dem
Grill oder in der Pfanne gebraten. Die
montenegrinischen Kéche haben grofie
Erfahrung mit dieser schwierigen Me-
thode und treffen die optimalen Gar-
punkte meist sehr genau.

Preisgiinstigstes Fischgericht auf der
Karte sind lignje, kleine Tintenfische.
Sie werden zum einen gebraten serviert
(im Ganzen oder in Ringe geschnitten),
kommen aber auch als punjene lignje
(gefiillt) mit einer Reis-Mangold-Farce
oder buzara (gekocht) auf den Tisch.
Der gréfiere und teurere Bruder hobot-
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nica (Oktopus) wird meistens kalt als
Salat verarbeitet.

Die héufigsten Stifiwasserfische sind
pastrmka (Forelle), saran (Karpfen)
und jegulja (Flussaal), auch sie werden
meistens gebraten angeboten, in spe-
zialisierten Restaurants sind sie gele-
gentlich aber auch dimljen, heifigerau-
chert, zu haben.

Miesmuscheln heiflen auf den Kar-
ten skolkje, dagnje oder auch musulje -
je nachdem, wo man sich befindet
(auch die Namen der Speisefische kén-
nen regional ganz erheblich dif-
ferieren!); wer sie bestellt, bekommt sie
buzara (in Brithe gekocht) in einer
groflen Schiissel. Ebenfalls aus Zucht
bzw. heimischen Gewé#ssern stammen
kamenice (Austern) und sandak (Ja-
kobsmuscheln), beide natiirlich mehr-
fach teurer als ihre schwarzen Ver-
wandten und ziemlich selten in Res-
taurants zu erhalten. Fast immer gibt es
Skampje (grofie Garnelen), bevorzugt
natiirlich vom Rost, aber manchmal
auch gekocht. Kénigin der Schalentiere
ist die Languste (jastog), die im recht
tiefen und nicht zu warmen Wasser vor
der felsigen Kiiste gute Lebensbedin-
gungen vorfindet. Mit 50-80 € pro Kilo
markiert sie das oberste Ende der Preis-
skala in den Fischrestaurants.

Montenegro fiir Vegetarier

Beilagen und Gemiise: Neben den
meist sehr {ippig portionierten Fisch-
oder Fleischstiicken fristen die Beila-
gen leider nur ein wenig beachtetes
Schattendasein. Sie sind auf den Spei-
sekarten in der Regel separat aufge-
fiihrt und miissen auch gesondert ge-
ordert werden. Standard sind krompir
(Kartoffeln), die entweder als Salzkar-
toffeln oder pomfrit den Weg auf die
Teller finden. Immerhin sind die heimi-
schen Kartoffelsorten ausgesprochen
schmackhaft — die aus der Gegend um
Kolasin sind sogar regelrecht be-
rithmt —, und auch die international all-
félligen Pommes sind keine vorkonfek-
tionierten  Stérkestangen, sondern
handgeschnitten und von echtem Kar-
toffelgeschmack. Ganz besonders gut
sind zusammen mit Lammfleisch ispod
saca gegarte Kartoffeln.

Noch stiefmiitterlicher wird mit dem
Gemiise umgegangen. AufSer gekoch-
tem blitva (Mangold), der eher aus
farblichen als aus geschmacklichen
Griinden dazugereicht wird, gibt es sel-
ten etwas. Paprika ist entweder sauer
eingelegt oder gebraten, ist in jedem
Fall aber eine kalte Beilage. Bei pecurka
(Pilzen) handelt es sich leider fast aus-
nahmslos um Zuchtchampignons, die
Hoffnung auf frische Waldpilze, die in

Der Verzicht auf Fleischprodukte macht die Speisenauswahl
manchmal ziemlich schwierig. Fischesser haben am Meer nattir-
lich kaum Einschrdnkungen, und in den vielen klaren Fliissen in
den Bergen gibt es Mengen von StiRwasserfischen. Wenn auch die
Wasserbewohner geschont werden sollen, wird es etwas einseitig,
aber mit Kédse und Omeletts entgehen Ovo-Lakto-Vegetarier sicher
der Auszehrung. Schwierig wird es beim Totalverzicht: Strikte
Veganer sollten darauf achten, sich mit Kochgelegenheit einzu-
quartieren, um das lippige Angebot auf den griinen Mérkten sel-
ber zubereiten zu kénnen. In Restaurants werden sie meistens nur
Kopfschiitteln und auch ein wenig Unglauben ernten — das Be-
kenntnis zu einer solchen Erndhrungslehre ist auf dem Balkan

sehr, sehr ungewéhnlich.



254 Nachlesen & Nachschlagen

den Wildern Montenegros so iiber-
reichlich wachsen, erfiillt sich dufSerst
selten.

Vorspeisen: Das bertihmteste kulinari-
sche Produkt ist njequski prsut, der
Schinken aus einem kleinen Bergdorf
am Fuf3 des Lovéen oberhalb von Kotor.
Relativ dick geschnitten und mit ein
paar Oliven als Beigabe gibt es ihn fast
iiberall in den Gasthdusern des Landes.
Einem Vergleich mit anderen européi-
schen Spitzenprodukten halten diese
recht kréftigen und gut geréucherten
Schinken spielend stand.

Auch aus Njegusi stammt neguski
sir, ein bekannter Kése, der ebenfalls
oft als Vorspeise angeboten wird. In
seiner Basisausfithrung - gut gereift
und leicht sduerlich - erinnert er an
den italienischen Taleggio, man findet
ihn auch mit Krdutern, Niissen oder Pa-
prika. In Wiirfel geschnitten und min-
destens drei Monate in Olivendl einge-
legt, wird er als sir iz ulje angeboten.
Ansonsten gibt es in Montenegro vor-
wiegend Frischkése von allem, was
Milch gibt. Eine echte Spezialitit
schliefdlich ist kajmak, ein leicht fer-
mentiertes Milchprodukt, das aus dem
abgeschépften Rahm der frischen
Milch hergestellt wird. Der beste und
kraftigste kommt von den Hochweiden
im Durmitor-Gebirge und heifdt dort
skorup, Supermarktqualititen liegen
geschmacklich irgendwo bei Sauer-
rahm. Vorsicht: Unter dem Eintrag
predjela (Vorspeisen) finden sich in
Gasthéusern in den Bergen haufig
kacamak (ein Kartoffel-Frischkése-
Auflauf), cicvara (eine Polentazuberei-
tung) und die schon erwéhnte popara
(= Frithstiick). Wer auch nur ein biss-
chen etwas flir Mehlspeisen iibrig hat,
wird diese Gerichte zwar mogen, fiir
einen Hauptgang ist man danach aber
mit Sicherheit zu satt!

Salate: Bei den einfachen Salaten ist
meistens nur die Hauptzutat aufge-
fiithrt, entsprechend ist paradajz ein
Tomaten-, krompir ein Kartoffel-, zele-

na ein griiner und kupus ein Kohl-, also
Krautsalat. Srbska ist eine Mischung
aus Kohl, Tomaten und crni luk (Zwie-
bel), Sopska dasselbe mit dartiber geho-
beltem Frischkése. Wenn Essig und 01
auf dem Tisch stehen, sorgt der Esser
selber fiir die Wiirzung, ansonsten
kommt der Salat fertig mit Vinaigrette;
Salatsaucen mit Sahne werden nicht
angeriihrt. Ein echtes Schmankerl ist
der am Meer héufig angebotene riblija
salata, der aus abgezupftem gekochtem
Fisch, Tintenfischteilen und anderem
gegartem Meeresgetier in Essig-Ol-
Dressing besteht; ganz é&hnlich der
hobotnica salata, fiir den die Beine des
Oktopus angemacht werden (mit 8-
10 € meist recht teuer).

SiiBspeisen: Bei einheimischen Urlau-
bern geht am besten sladoled (Eiscre-
me) — gerne auch in grofien Kelchen
mit Obst zum vocni cup (Friichtebe-
cher) aufgetiirmt —, und deshalb gibt es
das auch {iberall. Die Grundeinheit fiir
ein Eis in der Waffel oder Becher ist die
kugla (Kugel). AuBerdem sehr populér
sind palacinke (Crépes), die entweder
mit dZem (Marmelade) oder eurokrem
(eine Art zweifarbiges Nutella), gefiillt
werden. Viele andere StifSigkeiten sind
erkennbar tiirkischen Ursprungs: bak-
lava z. B. besteht aus vielen Schichten
Filo-Teig, die mit einer Walnussfarce
gefiillt sind, flir Stifle sorgt der reich-
lich applizierte Zuckersirup.

Stidlandisch stiff sind auch die ande-
ren Kuchen und Torten, mit denen die
poslasticarnice in den Kiihlvitrinen lo-
cken. Typischerweise nimmt man hier
oder in Eiscafés auch den Nachtisch zu
sich — die paar Schritte sind nach den
landestiblich gigantischen Portionen
auch nétig, um wieder etwas Platz zu
schaffen.

Snacks: Es muss nicht unbedingt ein
Restaurant sein, um den Hunger zu
stillen. Gerne essen die Montenegriner
auch schnell etwas aus der Hand, fiir
gar nicht so wenige Touristen aus Ser-
bien und Bosnien ist das angesichts
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knapper Mittel sogar der wichtigste
Gastronomiezweig. Auch hier darf es
vor allem Fleisch sein, der serbische
Hamburger, die pljeskavica, wird an
vielen Grillstationen zubereitet. Der
Hackfleischfladen kommt nackt in ein
aufgeschnittenes Fladenbrot und wird
vom Kunden mit den ausgelegten Ge-
miisen, Salaten, Saucen und kajmak
(= Vorspeisen) zu einem ziemlich
reichhaltigen Schnellimbiss ergénzt
(manchmal sind die Additiva auch in
einer Vitrine und miissen geordert wer-
den). Vorsicht: Manche der Saucen sind
papillenléhmend scharf! Alternativ
hauen einem die Grillmeister auch ger-
ne kobasice (Wiirstchen) oder piletina
(Hithnchenbrust) auf den Rost.

In der burekdinica oder beim pekar
(Bécker) gibt es burek, ein salziges
Blatterteiggebéck, das reichhaltig ge-
nug ist, auch eine tippige Mahlzeit zu
ersetzen. Es gibt burek s mesom (mit
Hackfleisch) und sa sirom (mit Frisch-
kase).

Die Pizzabuden sind kaum zu zih-
len, und auch nach fliegenden Verkéau-
fern von kukuruz (Maiskolben) und pa-
la¢inke muss man nicht lange suchen.

Was wird getrunken?

Alkohol wird in Montenegro zu jeder
Tageszeit getrunken. Die traditionellste
Darreichungsform ist der rakija, der
Obstschnaps, der als hochprozentig-
fliissiger sozialer Kitt in zahllosen
Ménnlichkeits- und Gastfreundschafts-
ritualen die Kehlen hinunterrinnt. In
privaten Haushalten, kleinen konobe
und Restaurants wird fast immer
Selbstgebrannter ausgeschenkt — das
ist legal, der Staat kennt kein Brannt-
weinmonopol, und so hat jede, aber
wirklich jede Familie ein Mitglied oder
sehr engen Freund, der eine Brennblase
in der Garage betreibt. Das Know-how
ist betréchtlich, schlechter Sprit ist uns
eigentlich nie untergekommen. Aller-
dings erlaubt der Brennerstolz (manche
nennen es Machismo) offensichtlich

In den Gassen von Koto

nicht, das Destillat auf die bei uns iibli-
che Trinkstérke von 40-45 % herunter-
zuverdiinnen, und so verliert sich viel
vom feinen Geschmack der Brénde
hinter der Schérfe des Alkohols. Am
hdufigsten verarbeitet werden §ljive
(Pflaumen), das Produkt nennt sich
dann $ljivovic; auf den Plétzen folgen
lozovaca  (Trauben- oder Trester-
schnaps), kajsijevaca  (Aprikosen-
brand) und der Rest des vergeistigten
Obstgartens.  Der  renommierteste
Schnaps ist die Kruna (Krone) aus dem
Biotechnischen Institut in Podgorica,
von dem jahrlich nur 6000 Liter ge-
brannt werden. Ob dieser Trauben-
schnaps seinem Ruf gerecht wird, weifs
ich nicht - er war immer schon ausver-
kauft.

Auf den kargen Béden Montenegros
gedeiht Wein nicht in groffen Mengen,
Ausnahme ist die fruchtbare Tiefebene
im Stidosten Podgoricas. Dort bewirt-
schaftet die Grofikellerei PlantaZe den
angeblich grofiten Weinberg (na ja,
Berg: Da ist es so heifd und sonnig, dass
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die Trauben auch in der platten Ebene
wachsen) der Welt: Sagenhafte 2310
Hektar zusammenhé&ngende Rebfldche!
Damit ist der Staatsbetrieb praktisch
Monopolist, andere montenegrinische
Weine sieht man in den Léden des
Landes nur selten. Aber die 6nolo-
gische Szene Montenegros ist erwacht.
Vor allem am sehr stillen Ufer des
Skadar-Sees verspricht eine Initiative
von Kleinwinzern einen echten Quali-
tatsschub. Die erste Versuch der
unabhéngigen Erzeuger, in einer kon-
zertierten vinologischen Aktion eine
Qualitatsinsel im riesigen PlantaZe-See
aufzuschiitten, ist aber leider geschei-
tert: Das Vermarktungsprojekt vinski put
crne gore (,Montenegrinische Weinstra-
Be") wurde leider nicht weiterverfolgt.

Die einzige Alternative zum Massen-
produkt bleiben oft die domaci vint —
Weine aus héuslicher Produktion, typi-
scherweise in leere Plastik-Softdrink-
flaschen gefiillt, die in Kleinstmengen
von Nebenerwerbsbauern gekeltert
werden. Einheimische Rebsorten sind
Vranac, ein crno vino (Rotwein, wortl.
sschwarzer Wein”), und Krstac, ein ge-
falliger chardonnayartiger WeifSwein —
aber vielleicht entdecken die tradi-
tionsbewussten Winzer am See ja noch
ein paar alte autochthone Rebsorten neu!

In Montenegro gebrautes Bier
kommt fast immer aus Niksié; das ist
kein Ungliick, denn das Bier ist ausge-
sprochen trinkbar. In den Bars der Kiis-
tenorte gibt es vermehrt auch Import-
biere, diese unterscheiden sich aber
vom niksicko pivo vor allem preislich,
mit etwas Gliick findet sich aber auch
das sehr siiffig-elegante Paun aus der
(meines Wissens) ersten Craft-Brauerei
in Montenegro.

Andere Getrénkespezialititen sind
medovina (Honigwein) und - endlich
einmal was ohne Alkohol - in muslimi-
schen Orten boza. Na ja, fast ohne Al-
kohol: Bei der Fermentation von Getrei-
de durch massiven Hefezusatz entsteht

ein dickfliisssiges Getrénk mit 1-4 %
Alkoholgehalt — da driickt der Imam
schon mal ein Auge zu. Geschmacklich
ist boza etwas gewOhnungsbediirftig,
spétestens das dritte Glas der sduerlichen
Fliissigkeit finden aber fast alle toll.

Bei den HeiBgetranken hat es nur
ein Teil des tlirkischen Erbes geschafft:
Kafa (Kaffee) wird in den verschie-
densten Formen sténdig und tiberall in
grofien Mengen getrunken. Aus den
modernen Maschinen der schicken Ca-
fés in Kotor, Budva und anderswo am
Meer rinnt starker espresso und
schdumt der Dampf fiir capucino und
andere Verwandten des kafa s mljekom
(Milchkaffees), nur der Caffé Latte ist
bis jetzt noch nicht angekommen. In
abgelegeneren Gegenden ist die Stand-
ardzubereitung hingegen turska (tiir-
kisch). Hierzu wird Wasser zusammen
mit sehr fein gemahlenem Kaffee und
evtl. Zucker zusammen aufgekocht und
héufig noch im Messing-Kochgefafd
serviert, erst am Tisch fiillt man den
Kaffee in kleine Tésschen. Nicht sofort
trinken, sonst hat man die Kriimel zwi-
schen den Zihnen! Die Kaffeepriifung
hat auflerdem nicht bestanden, wer
seine Tasse bis zur Neige austrinkt, der
Effekt ist der Gleiche. Auch in Privat-
haushalten wird Kaffee ausschliefilich
so gekocht. Eine andere geldufige Be-
zeichnung fiir diese Methode ist
domaca kafa (Kaffee auf hiesige/héus-
liche Art). Falls man sich daran gar
nicht gew6hnen kann, bleibt nur der
Riickgriff auf kafa nes (16slichen Kaf-
fee), der in Bars in einer eigentiimlich
aufgeschdumten Variante und recht
mild temperiert serviert wird. Schlech-
ten Kaffee oder deutschen Filterkaffee
findet man eigentlich nur im Umfeld
von Hotelfriihstiicksbuffets.

Caj (Tee) spielt nur eine unbedeu-
tende Nebenrolle in vertrockneten klei-
nen Beuteln, allenfalls in den Bergen
werden frische Kréuter fiir Aufguss-
getréanke getrocknet.



