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Istrische Triffeln -

Von Triiffeln bis Boraschinken -
kroatische Spezialitaten

Istrische Triiffeln

Die Geschichte des teuersten Pilzes der
Welt lasst sich bis zu 3000 Jahre zurlick-
verfolgen, galt er doch schon den dgyp-
tischen Pharaonen als Delikatesse. Auch
die Romer kannten den kostbaren Pilz.
Sie meinten, dass Triffeln dort wiichsen,
wo der Gott Jupiter mit seinem Blitz den
Stamm einer grof3en Eiche getroffen hat-
te. Als Aphrodisiakum wurden die unter-
irdisch wachsenden Pilze im Rémischen
Reich mit Gold aufgewogen.

Triffeln gedeihen in verschiedenen Teilen
Europas, wobei Experten meinen, dass die
hochwertigsten Triffeln in der nordita-
lienischen Provinz Piemont und auf der
Halbinsel Istrien wachsen. Die begehrten
Pilze dringen nur selten bis an die Erd-
oberflache, wo sie auch nur von erfahre-
nen Sammlern erkannt werden.

Die meisten Triiffeln wachsen in Tiefen um
20 Zentimeter und sind fiir den Menschen
nicht ohne Hilfe auffindbar. Bekannt ist
die Suche mithilfe von Truffelschweinen,
wobei geschlechtsreife Sauen eingesetzt
werden. Denn die unterirdisch wach-
senden Pilze geben Androstenon ab, ein
Derivat des Sexualhormons Testosteron.

Schlemmerkiiste: »Nadac, Vrbnik (0. 1.);

Rolle von Seebrasse, »Ribarska Koliba« (o.r.);
Stadt Rovinj (Mitte); Brancin an Méhrenpliree,
»Puntulina« (u. l.); Seafood, »Festa« (u. r.)

Schwarze Triiffeln, in feine Scheiben geschnitten,
sind eine Spezialitdt der Kiiche Istriens.

Damit riechen die Triiffeln ahnlich wie ein
paarungsbereiter Eber. Ob die Einnahme
von androstenonhaltigen Triiffeln auch
beim Menschen die Paarungsbereitschaft
erhoht, wird viel diskutiert, ist aber nicht
wissenschaftlich nachgewiesen.

Die Suche mithilfe von Schweinen hat
den Nachteil, dass diese die Truffeln sofort
fressen wollen und dabei kaum zu ziigeln
sind. August der Starke, Kurfiirst von Sach-
sen und Konig von Polen, fihrte 1720 die
Triffelsuche mit Hunden ein, die heute am
meisten verbreitet ist. In Sardinien sucht
man noch heute die Edelpilze mithilfe von
Ziegen, wahrend in Russland friiher vor
allem Béaren eingesetzt wurden.

Trlffeln sind die teuersten Speisepilze. Flr
ein Kilo WeiBe Triiffeln zahlt man in Europa
bis zu 9000 Euro, in Russland und Japan
bis zu 15000 Euro. Zum Vergleich: Der
Goldpreis liegt momentan (Mitte 2017)
bei rund 38000 Euro das Kilo. Im Gegen-



satz zum Edelmetall variiert der Preis der
WeiBen Triiffeln extrem stark in Abhdngig-
keit von Nachfrage und Angebot. Je nach
Witterung gibt es schlechte oder gute Triif-
felernten und entsprechend astronomisch
hohe oder extrem niedrige Triiffelpreise.
Auch die GrofBe und die vorzugsweise
kugelige Form der Triiffeln haben Einfluss
auf den Marktwert.

Bei einer Auktion im November 2006 in
Grinzane Cavour im Piemont ersteigerte
ein Bieter aus Hongkong drei Triffeln,
die zusammen 1,5 Kilogramm wogen, fir
125000 Euro - etwa das zweifache des
Goldpreises. Bei der Auktion im darauf-
folgenden Jahr wurden, wiederum von
einem Kdufer aus Hongkong, fiir einen 750
Gramm schweren Wei3en Triiffel 143000
Euro geboten - rund das Fiinffache des
Goldpreises!

Einen der grof3ten und kostbarsten Triif-
fel aller Zeiten fand im Oktober 1999 der
Kroate Giancarlo Zigante bei Buje im Nord-
westen Istriens. Der Wei3e Triiffel wog
sensationelle 1,31 Kilogramm. Experten
schéatzen, dass der Triffel auf einer inter-
nationalen Auktion bis zu einer halben
Million Euro gebracht hatte. Doch Familie
Zigante entschied sich anders. Sie veran-
staltete in ihrem Ort ein grof3es Triiffeles-
sen und lud dazu 100 Personen ein.
Seitdem zieht es jedes Jahr Hunderte
Schatzsucher in den Wald von Motovun,
wo die groBten Triiffelschatze der Welt
vermutet werden. Unweit des mittelalter-
lichen Stadtchens Motovun hat man von
einer magischen Anhéhe einen schénen
Blick hinunter ins Tal des Flusses Mirna.
Unter den alten Eichen dort ist der Boden
sehr feucht. Truffeln leben vorzugsweise in
Symbiose mit Eichen und in der Ndhe von
Flissen.

n VON TRUFFELN BIS BORASCHINKEN — KROATISCHE SPEZIALITATEN

Es werden vor allem zwei Triffelarten
unterschieden: Der Weie Triffel (Tuber
magnatum), der von September bis Januar
geerntet wird, ist der teuerste Edelpilz.
Der Schwarze Triffel (Tuber melanospo-
rum) wdchst von Januar bis zum Friihjahr
und wird in Istrien als beste schwarze Art
geschatzt. Neben diesem gibt es zwei wei-
tere schwarze Truffelarten, die ihm dhneln:
den Sommer-Truffel (Tuber aestivium)
sowie den Muskat-Truffel (Tuber brumale).
Ersterer wachst das ganze Jahr liber, Letz-
terer nur im Winter. Beide Arten sind preis-
werter als Tuber melanosporum.

In Istrien wird heute eine Vielzahl von
Speisen mit Triffeln veredelt: Teigwaren,
Fisch, Meeresfriichte, Fleisch, Stilspeisen,
Kuchen und sogar Speiseeis. Triiffeln sind
das Markenzeichen fiir die hochwertige
Kiiche der herzférmigen Halbinsel im Nor-
den Kroatiens.

Der Paski Sir, der Kase von der Insel Pag,
ist das weltweit bekannteste Produkt Kro-
atiens, obwohl man es auerhalb von Kro-
atien nur schwer kaufen kann. Auf grof3en
internationalen Kdsemessen raumt der
Paski Sir alljahrlich Preise und Trophden
ab - gegen die flihrenden Kasehersteller
aus Frankreich, England und der Schweiz.
Dabei kénnen sich die Schafe dieser Lan-
der griiner Weideflachen erfreuen, wah-
rend die Schafe der Insel Pag auf salzhalti-
gen Gerdllhalden grasen. Aber sie gehéren
halt zu einer kleinen, genligsamen Art, die
es nur auf Pag gibt.

Die Nordosthdnge von Pag gleichen einer
Mondlandschaft. Hier weht im Winter die



Istrien und Kvarner

Von Zlahtina bis Babi¢ -
die kroatischen Weine

Der Weinanbau im heutigen Kroatien l&sst
sich bis in die Antike zuriickverfolgen. Seit
dem politischen Umbruch in den 1990er-
Jahren und der Riickbesinnung auf die
Werte der Marktwirtschaft hat ein regel-
rechter Weinboom eingesetzt. Hunderte
Weinkellereien wurden wieder von den
urspriinglichen Besitzerfamilien Gber-
nommen, die nach der Massenproduktion
wahrend des Kommunismus nun auf Qua-
litat setzen.

In allen Regionen Kroatiens wird heute
Wein angebaut. Die Bandbreite reicht von
leichten, aromatischen und duftigen Weil3-
weinen im Norden bis hin zu starken und
vollimundigen Rotweinen im sonnigen
Stden.

Kroatien gilt als das Land mit der gro3ten
Vielfalt an autochthonen Rebsorten, das
heiBt, es gibt hier noch viele alte Wein-
sorten, die nur an einem lokal begrenzten
Standort und sonst nirgendwo in der Welt
angebaut werden. Offiziell anerkannt sind
heute 64 einheimische Rebsorten. Auf-
grund dieser Vielfalt ist Kroatien eines der
interessantesten Weinanbauldnder der
Welt. Inzwischen produzieren die kroa-
tischen Winzer sowohl auf Basis autoch-

Der Plavac mali ist die beliebteste Rotweintraube
in Dalmatien.

Vinothek im Gourmetrestaurant »Gastro Mare« in
der Bucht Kobas

thoner als auch international bekannter
Rebsorten vorziigliche Weine von heraus-
ragender Qualitdt. Dennoch sind kroati-
sche Weine auf3erhalb des Landes wenig
bekannt. Das liegt unter anderem an der
grofB3en Vielfalt und den dadurch beding-
ten relativ kleinen Produktionsmengen.
Nachfolgend stellen wir Ihnen die bekann-
testen Weinsorten der Kistenregionen
Istrien und Kvarner sowie Dalmatien vor.
Diese Auflistung erhebt jedoch keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit.

Istrien und Kvarner

WEISSWEINE: Der Malvasier ist heute die
wichtigste Rebsorte in Istrien. Angeb-
lich brachten Griechen die Rebstdcke auf
die Halbinsel. Istrien entwickelte sich zur
grofiten Region fiir den weillen Malvasier.

Istrische Qualitdtsweine aus der Winzerei Com-
motin Motovun




VON ZLAHTINA BIS BABIC - DIE KROATISCHEN WEINE

Plavac mali und Merlot aus dem Weingut Kagic¢ in
Barbat auf der Insel Rab

International ausgezeichnete Winzer wie
Trapan, Arman oder Kozlovic produzie-
ren heute Malvasierweine in Spitzenqua-
litat. AuBerdem werden Sauvignon blanc,
Chardonnay, Pinot und Muskat angebaut.
Auf den Inseln des Kvarner dominieren
heute die weillen autochthonen Rebsor-
ten Zlahtina und Gegic. Der facettenrei-
chere Gegic ist auf3erhalb Kroatiens kaum
bekannt. Er wird vor allem auf der Nord-
hélfte der Insel Pag angebaut, die genau
genommen schon nicht mehr zum Kvar-
ner gehort.

Der Zlahtina von der Insel Krk hat es als fri-
scher, aromatischer Sommerwein zu inter-
nationaler Bekanntheit gebracht. In der
Weinstadt Vrbnik an der Ostkiiste von Krk
gibt es mehrere Winzer, die den Zlahtina
anbauen und keltern.

ROTWEINE: Der typische Rote aus Istrien
ist der Teran. Nahezu jeder Winzer auf der
Halbinsel baut ihn an und produziert ihn
teilweise auch im Barrique. Der kraftige
und sdurebetonte Teran ist eng verwandt
mit dem norditalienischen Refosco. Die is-
trischen Winzer keltern aber auch Merlot,
Cabernet Sauvignon, Gamay und Syrah.
Auf den Kvarner Inseln Losinj, Cres, Rab
und dem angrenzenden Festland sowie im

Norden der Insel Pag werden vorzugswei-
se Cabernet Sauvignon und Merlot ange-
baut.

WEISSWEINE: In der Rotweinregion Kroati-
ens werden vor allem autochthone Weil3-
weinsorten angebaut, die sich mit dem
sonnenreichen Klima arrangieren. Bekann-
teste Rebsorte ist der PoSip von der Insel
Kor¢ula, der inzwischen auch auf Brac
und dem Festland bei Makarska angebaut
wird. Von der Insel Kor¢ula kommt auch
der aromatische WeiBwein Grk.

Die autochthone Traube Kujundzusa aus
der Region Imotski stammt vom Festland
an der herzegowinischen Grenze. Weite-
re WeilBweine sind Bogdanusa, Marastina,
Prc und Malvazija Dubrovacka. Letzterer
wird im Hinterland Dubrovniks angebaut
und ist nicht mit dem istrischen Malvazija
identisch.

ROTWEINE: Das sonnenverwdhnte Dalma-
tien ist die Rotweinregion Kroatiens. Auch
bei den Roten dominieren die autochtho-
nen Sorten. Wichtigste Rebe ist der Plavac

Sonnengereifte Trauben in Stiniva an der Nord-
kiiste der Insel Hvar



DIE RESTAURANTS - ISTRIEN

Porec¢: Konoba »Aba«

Porec zahlt zu den schonsten historischen
Stadten im Norden Kroatiens. Seit 2001
gibt es in einer verwinkelten Gasse in der
Altstadt von Pore¢ die Konoba »Abag, wel-
che von einer sympathischen Familie, die
urspriinglich aus dem Kosovo kommt, ge-
fahrt wird.

Lage und Liegeplitze

Yachten legen am besten an der Stadt-
mole westlich der Zollmole an. Kleinere
Boote finden mit Gliick einen Gastplatz in
der Marina Porec. Von beiden Liegeplat-
zen erreicht man in wenigen Minuten die
Konoba »Aba«in der Altstadt.

Das malerische Lokal in einer engen Altstadt-
gasse

Besonderheiten
Die Konoba »Aba« versteht sich als

ein



Porec: Konoba »Aba«

Abendstimmung in Porec, einer der schénsten historischen Stddte Nordkroatiens

mediterranes Restaurant, in dem man
Fisch, Scampis und Fleisch gern mit istri-

65 L
50
. . . . »Sv. Nikola*y
schen Triiffeln zubereitet. Der Fisch wird 1ol TN

0 a %
taglich frisch von lokalen Fischern erwor- SK‘/ éssgg 5

ben. Die Speisen werden frisch zuberei- anne Porg@
tet und schmecken hervorragend. Das
Ambiente der Konoba ist urig, die Besit-
zerfamilie ausgesprochen herzlich.

VS
1.07.-31.08.

Offnungszeiten
Ganzjahrig, 12 bis 1 Uhr. AN

Kontakt O
Alban und Astrit Breca !
M. Vlacica 2

52440 Pore¢

Tel.: 052-43 86 69

E-Mail: konoba_aba@hotmail.com




n DIE RESTAURANTS - KVARNER

Insel Rab, Barbat: Restaurant »Aco«

Lauschige Restaurantterrasse unter Schatten spendendem Griin

Wenige Schritte vom Tisch zum Anleger

Das »Acox liegt wenige Schritte vom Meer
entfernt in der Bucht Grci am Barbatski
Kanal. Insellegende Aco Grce, ein Fischer
mit Leib und Seele, griindete 1950 den
Fischereibetrieb mit kleiner Konoba. Im
Jahr 1990 Gibernahmen Hobbyfischer und
Schwiegersohn Darko Dedi¢ und Frau
Marica das Ruder und lie3en sich auf Rei-
sen entlang der Mittelmeerkiiste zu neuen
Rezepten inspirieren. Zusammen mit Sohn
Marin steuerten sie das »Aco« an die Spitze
der kroatischen Fischrestaurants.

Lage und Liegeplitze
Yachten legen am hauseigenen Steg des
Restaurants »Aco« an.

Besonderheiten
Die Kiiche des »Aco« offeriert Fisch und
Meeresfriichte aus eigenem Fang und von
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Insel Rab, Barbat: Restaurant »Aco«

Eine traditionelle Peka sollte mdglichst einen Tag vorher bestellt werden.

lokalen Fischern. Das Lamm- und Ziegen-
fleisch liefern Bauern der Region. Salbei,
Thymian, Lavendel und Rosmarin von der
Insel Rab sowie lokales Olivendl geben
den Speisen das unverwechselbare Aro-
ma. Die Crew des »Aco« verleiht traditio-
nellen Inselgerichten durch Verfeinerung
mit eigenen Rezepturen ihre Raffinesse.
Leckerbissen sind unter anderem rohe
Scampi mariniert in Zitronensaft, Garne-
len in Salbeihonig, gegrillte Jakobsmu-
scheln mit Mandeln, Krabben in Pfirsich
oder Spaghetti mit Wodka und Kaviar. Mit
einem Glaschen vom selbst gekelterten
Wein und dem freundlichen Service wird
jeder Besuch zum kulinarischen Erlebnis.

Offnungszeiten
1. April bis 15. November, 11 bis 23 Uhr.
Reservierung empfohlen.

Kontakt

Restaurant » Aco«
Barbat 458

51280 Rab

Tel.:051-72 15 27
E-Mail: info@aco-rab.hr
www.aco-rab.hr

<
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H DIE RESTAURANTS - SUDDALMATIEN

Zaton Veliki: Restaurant »Kasar«

Kresimir PanZda mit Austern: Fisch und Meeresfriichte sind die Spezialitéten des »Kasarx.

Das »Kasar« liegt am der Westkiste der
Bucht Zaton, direkt an der Uferprome-
nade stdlich des Stadthafens von Zaton
Veliki. Das Gebaude wurde im 15. Jahr-
hundert errichtet. »Kasar« heif3t »Kaser-
ne« und bedeutet im Gbertragenen Sinne
»Bootsliegeplatz«. Im heutigen Gastraum

Schokokuchen mit Eis als Dessert

mit einer Gewodlbedecke aus Vulkan-
gestein wurden friher Fischerboote repa-
riert. 1971 erdffnete Familie Damjanovic¢
hier ihre Konoba »Kasar«. Das herzliche
Eignerpaar Valentina Damjanovi¢ Pandza
und Kresimir Pandza fiihren das beliebte
Restaurant in zweiter Generation.

Lage und Liegeplatze

Yachten legen an der dufleren Seite der
Stdmole des Hafens Zaton Veliki an oder
ankern in der Bucht Zaton.

Besonderheiten

Das »Kasar« pflegt die traditionelle Kis-
tenkiche. Fir fangfrischen Fisch und Mee-
resfriichte sorgen Kredimir oder befreun-
dete Fischer. Fleisch, Obst und Gemise
stammen von heimischen Bauern. Dabei



Zaton Veliki: Restaurant »Kasar«

Idyllisches Ambiente: Terrasse des »Kasar« vor dem historischen Bootshaus

werden bevorzugt Produkte aus 6kolo-
gischem Anbau verwendet. Mediterrane
Krduter aus dem eigenen Garten geben
den Speisen die Wiirze, wahrend das ver-
wendete Ol von Oliven der Region stammt.
Spezialitdten sind Carpaccio vom Blauflos-
senthunfisch, Sardinen in Ol mit Kapern,
Fischeintopf, Fisch vom Grill, Garnelen mit
Gemuse, Tintenfischrisotto, Hummer mit
Spaghetti, Apfel-Kirsch-Strudel und Scho-
kokuchen mit Eis. Zu den Speisen wird
hausgemachtes Brot gereicht. Geniel3en
Sie die Ruhe und den freundlichen Service
auf der von Wellen umspiilten Terrasse mit
Blick auf die malerische Bucht.

Offnungszeiten
15. April bis 31. Oktober, 9 bis 23 Uhr.
Reservierung empfohlen.

Kontakt

Restaurant »Kasar«

20235 Zaton Veliki (na Batu bb)
Tel.: 020-89 12 26

E-Mail: restoran.kasar@gmail.com
www.restaurant-kasar.hr

Veli Zaton
&
<

»Ankora“
Tel. 020-
891031

Hafen-
meister
Tel. 091-
153 64 89

=
,Kasar”
Tel. 020-891226

X
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KULINARISCHES WORTERBUCH

Hrvatski - Njemacki - Hrvatski - Njemacki -

Kroatisch Deutsch Kroatisch Deutsch

Riba Fisch smud Zander

brancin Seebarsch srdela Sardine

butarga, ikra Fischrogen tabinja Gabeldorsch

cipal Meerdsche trlja Rotbarbe

gof Gelbschwanz- tuna Thunfisch
makrelg, GroBe ugor Seeaal, Meeraal
Bernsteinmakrele zubatac Zahnbrasse

grdobina Seeteufel

incun Sardelle, Anchovis Skoljkasi Schalentiere

jadranska riba Adriafisch dagnje Miesmuscheln

kirnja Zackenbarsch hlap Hummer

komarca, orada | Goldbrasse, Dorade hobotonica Oktopus

Ifovaf", Sampijero, | Petersfisch jastog Languste

s'anpjer kamenice Austern

fist Seezunge kapesante, jako- | Jakobsmuscheln,

morski pas Haifisch bove kapice Pilgermuscheln

osli¢ Seehecht kozice Shrimps,

palamida Pelamide, Bonito Garnelen (groB3ere),

papalina Sprotte Krabben (kleinere)

raza Dornrochen, lignje Kalmare
Rajiformes morski jeZevi Seeigel

riba 1. kategorije | Fisch erster Klasse morski pauk Meeresspinne

romb Steinbutt prstaci Steinbohrer-

sabljarka Schwertfisch muscheln

salpa Goldstrieme, puzevi Schnecken
Goldstriemenbrasse sipa Tintenfisch

Skarpina Roter Drachenkopf Skampi Scampi

skusa Makrele vongole Venusmuscheln




