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Fingerfood im Stadtteil
Varos in der kleinsten
Konoba der Welt

n Anbetracht der dreitausendjahrigen

Geschichte von Zadar ist der Stadtteil
Varos ein relativ junger Teil der Halbinsel,
der wahrend der venezianischen Verwal-
tung vor etwa 500 Jahren entstand. Der
alte Stadtteil Varos, der nach St. Martin
benannt war, verschwand mit dem Bau
von Verteidigungsmauern irgendwann
im 16. Jahrhundert und lag suddstlich
des heutigen Stadtteils Varos, auBerhalb
der Halbinsel. Um nicht auBerhalb der
lebensrettenden neuen Wehrmauer zu
bleiben, fanden Landarbeiterfamilien und
andere Mitglieder des niederen Standes
ihr neues zu Hause im sudwestlichen Teil
der Halbinsel. Deshalb ist Varos heute
noch ein Symbol des neuen Zadars, aber
auch ein Zufluchtsort der Landarbeiterfa-
milien und der stadtischen Armen. Heute
kdédnnen wir uns nur noch eine Vorstellung
davon machen, wie viele Fellini-Aufnah-

men und-Spielfilme in dieser und jener

Umgebung gedreht worden sein konnten,

im Stadtteil Varos, wie er einst war.

aro$ beginnt an einer Stelle in der

Altstadt, wo sich vier wichtigsten
Gassen im engsten Stadtzentrum kreu-
zen, bei den vier Ecken (Cetiri kantuna).
Die Hauptgassen sind die Varoska-Stra-
Be, die von links zur Kovacka-StraBe und
rechts zur Stomorica-StraBe fuhrt. Ein
Gewirr von Seitengassen, dalmatinischen
Gassen, versteckte Innenhéfe und Atrien
sind eine typisch mediterrane stadtische
Umgebung, in der sowohl die Einwohner
von Zadar als auch Touristen genieBen.
Deshalb ist es nicht ungewdhnlich, dass
sich in Varos eine gro3e Anzahl von
Cafes, Konobas, Bistros und Restaurants
befinden und dass jeder, der einen gu-
ten gastronomischen und authentischen
Genuss sucht, zuerst den Stadtteil Varos

.ES waren
Treffpunkte fiir
Exzentriker:

Bohemien, Dichter,
Kartenspieler, aber
auch Professoren
und Studenten der
nahe gelegenen
Universitit...”




aufsucht. Heute ist es kaum vorstellbar,
dass dieser Stadtteil von Zadar bis vor
30-40 Jahren ein etwas dUsterer, depri-
mierender und dunkler Ort mit nur weni-
gen kleinen Konobas oder Gasthausern
war. Es waren Treffpunkte flr Exzentriker:
Bohemien, Dichter, Kartenspieler, aber
auch Professoren und Studenten der
nahe gelegenen Universitat, alle, die die
Hektik und Pracht der wichtigsten Treff-
punkte der Stadt, des Volksplatzes, des
Hauptplatzes der Stadt und der Stadt-
promenade - der Kalelarga sowie den
freien Blick auf das alte Forum Roma-
num nicht mochten.

egen einer kleinen Konoba,

wenn man sie so hennen kénn-
te, kamen fruher diejenigen in den Stadt-
teil Varos, die nicht zur ‘festen Besetzung'
von Varos gehérten. Der heute schon
Kultort hieB damals Kod Tovara und wie
auch diese dalmatinische Version des
Bistros klein und unauffallig war, zog es
viele wegen seiner Top-Spezialitat an,
ein Sandwiche mit dem immer besten
dalmatinischen Prosciutto. Dieser kost-
liche Snack kann als ursprungliches
dalmatinisches Fast Food bezeichnet
werden. In diesem Fall fehlte jedoch das
Hauptmerkmal, die Geschwindigkeit. Sjor
Slavko, Inhaber und einziger Angestellter
von Tovar, schnitt namlich unglaubig

prazise von Hand lange Prosciutto-
scheiben, aber ebenso langsam, sodass
sich in der kleinen Konoba immer eine
lange Schlange hungriger Menschen
bildete. Die Konoba Tovar war Mitte des
letzten Jahrhunderts eines der Wahr-
zeichen von Varo$, und als Herr Slavko

in den Ruhestand ging, waren Leute

aus dem Stadtteil Varos, wie auch viele
andere Einwohner von Zadar tief betrof-
fen. Glucklicherweise wurde Anfang der
8oer-Jahre das fast identische Konzept
einer kleinen dalmatinischen Konoba
von Zoran Galosi¢ aus Zadar fortgefuhrt,
der Stomorica erdffnete. Von Hand ge-
schnittener Prosciutto in einem Sandwich
kehrte nach Varos zurlick, und Galosic
erweiterte das Angebot auf andere Fast-
und Fingerfood-Spezialitaten aus Zadar:
gesalzene Sardinen und Anchovis, kleine,
in tiefem Ol frittierte blaue Fische (frigada)
und einige Loffelgerichte. Stomorica wur-
de bei den Bewohnern von Zadar schnell
beliebt, wegen der guten traditionellen
Snacks und Brunchs, aber auch wegen
der kollektiven Erinnerung der alteren
Bewohner dieser Stadt an die Zeit, als
Varos voller Menschen und Leben war.
Das Sommerfest im Stadtteil Varos, das
von Galosi¢ selbst organisiert wurde,

zog noch mehr die Einwohner von Zadar
sowie viele Touristen an. Danach begann

man Cafés in Varos zu eroffnen, die jun-
ge Leute von Zadar anlockten und in den
folgenden Jahren mit dem neuen Auf-
schwung des Zadar-Tourismus wurden
in Varos, in den ehemaligen Handwerks-
laden, alten Konobas und Holzschuppen,
alten Geschaften und in Gassen und
versteckten Hofen... kleinere und gréBere
Restaurants eréffnet.

nd was ist mit der Konoba Sto-

morica passiert? Sie wuchs zu
einem groBeren Restaurant gleichen
Namens heran, nachdem Vater Zoran
nach mehreren Jahrzehnten der jungeren
Generation die Wirtschaft Uberlie und
sein Assistent, der letzte Maneger der
legendaren kleinen Konoba Srdan Cuklin,
allen in Zadar unter dem Spitznamen
Cuca bekannt, den Staffelstab einer
archetypischen kleinen Konoba, nicht
weit von den Orten entfernt, an denen
Kod Tovara und Stomorica mehr als ein
halbes Jahrhundert existierten, in seinem
eigenen Raum Ubernahm. Fast als Denk-
mal zu Ehren der alten Konoba Kod To-
vara nannte er auch seine Konoba Tovar
(in kroatischer Sprache Esel). Und es war
gleichzeitig zu Ehren an ein Lieblingstier,
das den Dalmatinern im Laufe der Ge-
schichte eine Hilfskraft, ein Haustier und
ein hartnackiger, aber lieber Freund war.
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Die Sardine.
Ernahrerin aus
der Adria

Es ist ein kleiner und unansehlicher Fisch und sieht nur in groBen Schwarmen
von mehreren Millionen Exemplaren beeindruckend aus. Und trotzdem ist sie im-
mer noch einer der wichtigsten und zahlreichsten Fische in der Adria und im Mit-
telmeer. Viele andere Fischarten ernahren sich von ihr, aber auch Menschen, die ihr
den wohlverdienten Beinamen Superfood zuschrieben. Warum auch nicht? Sardinen
sind extrem reich an wertvollen Omega-3-Fettsauren, mehreren Kategorien von B-Vi-
taminen, Kalzium, Selen, Phosphor, Jod, Kupfer und Vitamin D. Aufgrund ihrer kurzen
Lebensdauer haben Sardinen im Gegensatz zu manchen anderen Meeresbewohnern
keine Zeit, um sich mit Schwermetallen voll zu tanken. Daher ist es als Lebensmittel
einfach mangelfrei. AuBerdem ist die Sardine aufgrund ihres Uberflusses in der Adria
und dem relativ einfachen Fang nicht teuer und fir jedermann verfugbar.

Die Sardine aus der Adria wird auf der ganzen Welt geschatzt und ist die wert-
vollste unter ihren 15 bekannten Unterarten. Interessanterweise wird sie wegen ihrer
Starke und Qualitat auch von Fischern der nérdlichen Meere als Koder fur Langleinen
verwendet, mit denen Kabeljau gefangen wird, und kroatische Fischer exportieren
sie auch nach Spanien, wo sie in Blechdosen abgefullt wird. Ihre Qualitat und ernah-
rungsphysiologischen Eigenschaften erklaren sich aus der Anzahl und Qualitat des
Planktons in der Adria und Plankton ist ihre einzige Nahrung. Sardinenschwarme ver-
bringen ihr Leben auf der Suche nach Planktongruppen. Fischer suchen sie mit ihren
groBen Spezialbooten mithilfe von groBen Wadennetzen und starken Lichtern, die die
gefundenen Herden zusammenhalten.




.Gesalzene Sardinen
wie auch Anchovis,
gewiirzt mit nur
wenig Olivenol,
sind heute noch
eine hochgeschitzte
Delikatesse in
Zadar und oftmals
Vorspeise in

den Meniis der
Restaurants in
Zadar.”

Wenn Sie in Zadar ankommen, befinden Sie sich im Zentrum der fischreichsten Re-
gion Kroatiens. Mehr als die Halfte der kroatischen Fischereiflotte befindet sich in der
Region Zadar, und die meisten Boote sind auf den Fang von kleinen blauen Fischen,
Sardinen und Anchovis sowie Thunfisch spezialisiert. Hier befinden sich auch eine
Reihe von Einrichtungen, in denen morgens nach dem Nachtfischen wahrend der
‘Fischerdunkelheit' in mondlichtlosen Nachten frisch gefangene Fische tiefgefroren
werden, sog. durch Schocken bei sehr niedrigen Temperaturen. So vorbereitet wird
der Fisch in viele europaische Lander exportiert. Aber Sie kébnnen ihren Geschmack
und die Vorteile der Sardine als Superfood direkt hier an der Quelle genieBen, wenn
die Gastgeber sie in verschiedenen Gerichten frisch fur Sie zubereiten.

Aufgrund ihrer Allgegenwart ernahren Sardinen die Bevélkerung entlang der
Adria seit Jahrhunderten, daher haben sie sich eine Reihe von Méglichkeiten aus-
gedacht, sie einfach und schnell in késtliche Gerichte zu verwandeln. Und keiner
liegt falsch. In Zadar und seiner Umgebung wird der Fisch meistens frittiert, gegrillt
(na gradele), kurz in wenig Wasser mit ein paar Weintropfen und naturlich gutem
Olivendl gekocht oder ihre Filets werden paniert, so dass der Mittelknochen entfernt
wird, bis beide Seiten ein Ganzes bleiben wie ein Steak. Wir kochen sie in einem
leichten und schnellen Brodetto mit Tomaten oder backen sie im Ofen mit etwas OL,
Zwiebeln, Oregano oder anderen Krautern. Wenn es um frische Sardinengerichte
geht, frisch gefangen und auf dem stadtischen Fischmarkt gekauft, sind der mensch-
lichen Fantasie und Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

Aber die eigentliche Herausforderung fur die heimischen dieser Gegend bestand
darin, den Uberschuss an gefangenen Sardinen, die Mengen, die Ubrig geblieben wa-
ren, nachdem der ganze Ort frischen Fisch gegessen hatte oder diejenigen Mengen,
die nicht verkauft worden waren, zu lagern. Vor der Erfindung des Gefrierschranks
haben sich die Menschen eine Reihe von Moglichkeiten ausgedacht, um Uberschus-
sigen Fang zu konservieren. Bei anderen Fischarten war es meist mithilfe von Salz,
Sonne und Wind. Die Menschen hielten Sardinen jedoch hauptsachlich in einer gro-
Ben Menge Meersalz. Gesalzene Sardinen wie auch Anchovis, gewurzt mit nur wenig
Olivendl, sind heute noch eine hochgeschatzte Delikatesse in Zadar und oftmals
Vorspeise in den MenUs der Restaurants in Zadar. Erst im 20. Jahrhundert wurden
Fabriken zum Konservieren von Sardinen in Blechdosen in der Gegend von Zadar ge-
grundet. Und als solche ist sie ausgezeichnet!
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Oktopus unter
der Glocke

as dsterreichisch-ungarische

Schlachtschiff Szent Istvan, das in
Rijeka gebaut und 1914 in Pula fertigge-
stellt wurde, war mit seinen 154 Metern
Lange, seiner starken Bewaffnung und
Uber tausend Besatzungsmitgliedern
der ganze Stolz der ésterreichisch-
ungarischen Marine. Als es nach vier
Jahren Wartezeit am 10. Juni 1918 vor
Tagesanbruch zu seiner ersten ernst-
haften Reise und in sein erstes Gefecht
segelte, erhielt es einen Torpedotreffer
durch ein italienisches Schnellboot an
der empfindlichsten Stelle, dem Maschi-
nenraum, der sich tief in seinem Inneren
befand, und sank.

Die Szent Istvan der kuk. Kriegsma-
rine gehdrte zu einer Gruppe von Schif-
fen, von denen Tegetthoff ihr Zwillings-
bruder war. Dieser Gruppe von Schiffen
folgten zwei ahnliche Schiffe, die am
Vortag die nérdlichen Adriahafen verlas-
sen hatten. Die Aufgabe der gesamten
Flotte bestand darin, die Blockade der
Meerenge von Otranto durchzubrechen,
die die Ausfahrt der osterreichisch-un-
garischen Flotte ins Mittelmeer blo-
ckierte. Nachdem die Szent Istvan das
einzige aller osterreichisch-ungarischen
Schiffe des ungarischen Reichsteils, ver-
senkt wurde, kehrte die gesamte Flotte
in ihre Heimathafen zurtick und der
Kampf um die Otranto-Sperre fand nie
statt. Dieses Ereignis war eines von de-
nen, die das Ende des Ersten Weltkriegs
ankundigte, der fUnf Monate spater
endete. Die Szent Istvan kenterte und
riss mit sich in die Tiefe von 66 Metern
89 Besatzungsmitglieder, darunter viele
Kroaten, 976 von ihnen wurden gerettet.

ufgrund dieses Ereignisses wird

der 10. Juni noch heute als Tag
der italienischen Marine gefeiert. Dieser
Kriegsvorfall, weil es eine echte See-
schlacht war, ereignete sich in der Nahe
der Insel Premuda im Archipel von
Zadar. Die Besatzungen zweier italieni-

scher Torpedoboote sahen ganz zufallig,
wie die ésterreichisch-ungarische Flotte
Anti-U-Boot-Minen in der Nahe der Insel
Lutrodnjak legte und nachdem sie ge-
troffen waren, kehrten sie nach Italien
zurlick. Premuda ist eigentlich die west-
lichste und von Zadar am weitesten ge-
legene Insel im offenen Meer und durch
den Untergang von Szent Istvan ist sie
in die Weltgeschichte eingegangen.
Die Szent Istvan ist das groBte und be-
ruhmteste Schiff, das auf dem Meeres-
grund der Adria liegt, und es gibt viele
Schiffe, die im Laufe der Geschichte
ein dhnliches Schicksal erlitten haben.
Heute wird die Szent Istvan, die kiel-
oben auf dem Meeresgrund liegt und
deren hdchster Punkt sich 45 Meter tief
befindet, die Titanic der Adria oder der
Adriatische Mount Everest genannt.
Obwohl es sich um eine echte Unter-
wasserattraktion handelt, ist das Tau-
chen bei der Szent Istvan verboten,
auBer man hat die Genehmigung des
kroatischen Kulturministeriums. Dassel-
be Ministerium organisiert gelegentlich
Forschungstauchgange, sodass viele
wertvolle Artefakte, persdnliche Gegen-
stande der Besatzungsmitglieder und
andere Gegenstande aus dem Wrack
geborgen wurden, die eines Tages
der Offentlichkeit als duBerst wertvolle
Sammlung prasentiert werden. Taucher,
die die Szent Istvan wahrend dieser For-
schung betauchten, bezeugen Uber ein
reiches Fischleben in ihrem Inneren. In
den Kabinen der Besatzungsmitglieder
und in den Gemeinschaftsbereichen
leben Fische, Krebse, Muscheln und
andere Meeresorganismen. Zeugen
sagen, dass die Fischexemplare enorm
groB seien: Aale wiegen mehr als 20
Kilogramm, Zahnbrassen mehr als 10 Ki-
logramm... Dies ist nicht verwunderlich,
da das Schiffswrack, egal wie reich der
Fischlebensraum war, eine fast unmoég-
liche Position zum Fischfang ist. DarUber

hinaus belegen zahlreiche Uberreste
von Fischernetzen und anderer Fische-
reiausristung, die im Wrack gefunden
wurden. Fischer meiden daher die Szent
Istvan.

in Meerestier genielt besonders

das Innere dieses mystischen
Wracks. Ein Liebhaber versteckter
Untenwasserlocher und Unterwasser-
spalten: der Oktopus. Der groBte Adria-
Oktopus erreicht nur selten das maximal
nachgewiesene Gewicht von 20 Kilo-
gramm, haufiger sind sie von drei bis
sieben Kilogramm, der Adria-Oktopus
ist also kein Riesenkraken, der in See-
mannsgeschichten Schiffe versenkte.
Fischer an der Kiste von Zadar jagen
ihn nachts mit einem Dreizack und einer
Lichtgelle (na svicu), sie suchen ihn mit
Hilfe hellen Lichts im seichten Wasser,
wo er auf der Suche nach Nahrung an-
kommt. Ein hochintelligentes Meerestier
wird dann vom Jager zum Gejagten.

Der Oktopus ist eine kostliche

und begehrte gastronomische
Delikatesse, die in der Region Zadar
auf vielfaltige Weise zubereitet wird:
gekocht findet man ihn in Salaten mit
Kartoffeln und Zwiebeln und gekocht
und gepresst, dann eingefroren und
danach als dunner Aufschnitt mit Oli-
venol Ubergossen serviert. Heute noch
wurde mancherorts der Brauch bei-
behalten, Oktopus im Wind und in der
Sonne zu trocknen, weil er dadurch
noch schmackhafter wird. Wir kochen
ihn in Brodetto und Gerichten,die man
mit dem Loffel isst und grillen ihn sogar
nach dem Kochen auf dem Rost. Wegen
seines harten Fleisches ist es auf jeden
Fall notwendig, den Oktopus vor jeder
Zubereitung abzukochen und davor im
Gefrierschrank liegen zu lassen. Er wird
weicher und schmackhafter.
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Gerichte unter der Glocke

ls 2018 der berlhmte niederlan-

dische Koch Jeroen Sportel, ein
Klchenchef, der in zwei verschiedenen
Restaurants mit Michelin-Sternen aus-
gezeichnet wurde und die ,halbe Welt"
bereiste, um die lokale Gastronomie
kennenzulernen, in Zadar war, war er vom
Geschmack von Kalbfleisch mit Kartoffeln
unter der Glocke fasziniert, mit dem er
von seinen Gastgebern verwdhnt wurde.
Es war das erste Mal, dass er so ein zube-
reitetes Gericht sah, und er war nur einer
von vielen Gasten in Zadar, die begeistert
waren, nachdem sie solch ein Gericht
nach dieser rustikalen Art probierten.

Die Glocke (cripnja, Cripnja) ist ein altes
Geschirr, das wie eine kuppelférmige
Backglocke aussieht, unter der auf einer
geeigneten Feuerstelle ein flaches und
breites, rundes Backblech mit Lebens-
mitteln platziert wird, die einer Warme-
behandlung bedurfen. Vor dem Gebrauch
sollte peka Uber der Feuerstelle erhitzt
werden, um eine gleichmaBige Tempera-
tur von Boden und Deckel zu erreichen,
optimal zum Braten von Speisen. Nach-

dem die Backglocke auf das Gargut ge-
legt wird, wird es mit Glut und Asche be-
deckt, auBerdem sollten auch die am Bo-
den haftenden Rander der Backglocke mit
Asche vollstandig bedeckt werden. Darin
liegt eines der wichtigsten Geheimnisse,
warum auf diese Weise zubereitete Spei-
sen schmackhafter und duftender sind
und warum ihr Geschmack so vollstandig
ist. So wird namlich das Eindringen von
AuBenluft in den Backbereich verhindert
und das Gargut wird in einem Zug in
seinem eigenen Dampf, Geschmack und
Aroma bei relativ hoher Temperatur und
in einem hermetisch abgeschlossenen
Raum gegart und gebraten.

iese Kochhilfe und Kochtechnik

kann auch als der alteste Ofen be-
zeichnet werden, der Beginn der Entwick-
lung der Lebensmittelverarbeitung durch
Braten. Die altesten Keramikéfen wurden
in Kroatien an Orten gefunden, die 800
Jahre vor Christus stammen. Die Art des
Backens, die der Entdeckung von peka
vorausging, bestand darin, das Essen ein
Stlck Fleisch in eine duinne Schicht Lehm

Lurspriinglich wurde
peka aus Ton in
Formen oder auf
einer Topferscheibe
hergestellt, was
typisch fiir die
Inseln des Archipels
von Zadar ist. Die
beriihmtesten Topfer
in dieser Region und
der gesamten Adria
sind die von der
Insel 17.”




zu wickeln, sodass die Rolle in ein Loch
im Boden geschoben und mit Glut und
heiBer Asche bedeckt wurde.

Ursprunglich wurde peka aus Ton in
Formen oder auf einer Topferscheibe
hergestellt, was typisch fur die Inseln
des Archipels von Zadar ist. Die berthm-
testen Topfer in dieser Region und der
gesamten Adria sind die von der Insel
1z, und noch heute werden im einzigen
Werkstatt-Souvenirladen der Familie
Petrovic auf dieser Insel neben anderen
traditionellen Keramikhandwerken Ton-
tépfe (Cripnje) hergestellt.

Die zweite Variante von der Glocke

ist aus Metall und soll der Uber-

lieferung nach mit dem Durchbruch der
tlrkischen Eroberer in dieses Gebiet
gelangt sein. Heute wird der Backdeckel
aus Metall haufiger verwendet als der
aus Ton. Er eignet sich eher fur den ge-
legentlichen Gebrauch, da er sich viel
schneller aufheizt. Der Keramikdeckel
enwarmt sich langsamer, aber in landli-
chen Gebieten war er ein fester Bestand-
teil der Feuerstelle, wo immer ein Feuer
brannte, sodass der Backdeckel immer
warm und einsatzbereit war.

Dieses Backgeschirr war in der ge-

samten Region Zadar prasent, wie

auf den Inseln, so auch im Hinterland.

Unter der Glocke werden Gerichte aus
verschiedenen Lebensmitteln zubereitet,
von Fleisch ist sehr oft zu finden: Kalb-
fleisch, Lamm, Hammelfleisch, junge
Hahne (pulastar), Pute (tuka) und anderes
Geflugel. Von Meeresfriichten lag oft die
Auswahl bei Krake, Tintenfisch, Kalmari
oder sogar Fisch, und einst war dies die
einzige Moéglichkeit, Brot zu backen, das
seine Frische und Textur funf oder sechs
Tage nach der Zubereitung beibehielt.
Der beruhmte Kuchen dieser Regionen,
Benkovacki prisnac, aus jungem Kase,
Eiern und Krusten wird ursprunglich
unter der Glocke gebacken. Fleisch- und
Fischgerichte werden normalerweise
mit Kartoffeln gebraten und neuerdings
auch mit anderem Gemuse mit relativ
wenig Fett wie Schmalz oder Olivenol
und mit minimalem Einsatz von GewUir-
zen nur Salz und Pfeffer. Auf diese Weise
bleibt der urspringliche Geschmack der
Lebensmittel erhalten, der durch nichts
verandert werden soll. Es scheint, dass
man kein gréBeres kulinarisches Wissen
braucht, um ein Gericht unter der Glocke
zuzubereiten. Doch das ist leichter ge-
sagt als getan. Entscheidend sind die
Fahigkeit, ausreichend Feuer und Glut
vorzubereiten, die Erfahrung im Umgang
mit Salz und seltenen anderen Zusatzen

sowie ein kulinarisches Gespur, denn
wahrend der Zubereitung wird das Essen
einmal hochstens zweimal kontrolliert.
Und nicht alle Lebensmittel werden
gleich lange zubereitet, Fleisch braucht
mehr Zeit, bis zu zwei Stunden und Fisch
weniger, héchstens eine Stunde.

N och heute ist diese Art der Zube-

reitung von Speisen in Zadar sehr

begehrt und beliebt, und Gerichte unter
der Glocke kann man in mehreren Res-
taurants in Zadar bestellen. Zugegeben,
in der Entwicklung Zadars nach dem
Zweiten Weltkrieg, als die Bevélkerung
aus der naheren Umgebung von den
Inseln und aus dem Hinterland anreiste,
geriet peka kurzzeitig in Vergessenheit
und war fUr viele nur noch ein fester
Bestandteil der landlichen Umgebung,
aber keineswegs des Stadtlebens. Doch
bereits in den 70er- und 8oer-Jahren
des letzten Jahrhunderts entdecken
die neuen Generationen der Burger von
Zadar, dass Gerichte unter der Glocke
schmackhafter sind als die, die in Elekt-
roofen oder auf andere Weise zubereitet
werden. Danach kehrte peka langsam zu
den neuerbauten Feuerstellen in Hinter-
hofen in der Stadt, aber auch in Gastro-
nomiebetrieben zurtck.
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Gefiederte
Herrscherin der
Landhofe und des
Weihnachtsfest-
mahls

ie Pute stammt urspriinglich vom amerikanischen Kontinent. Dort wurden sie

bereits im 16. Jahrhundert nachweislich von indigenen Volkern gejagt und auch
gehalten. Mit den europaischen Eroberern kam ein groBer Vogel aus der Huhner-
vogelfamilie genannt Pute nach Dalmatien. Sie erreichte zuerst die Dérfer um Zadar,
genauer gesagt ein groBes fruchtbares Gebiet namens Ravni kotari. In nur einigen
Hundert Jahren wurde die dalmatinische Pute nicht nur zur Herrscherin der Hinter-
hofe auf groBen Landgutern und Feldern und Weiden, wo Herden von ihnen auf der
Suche nach Proteinen frei umherstreifen. Sondern sie wurde auch Herrscherin bei
Festlichkeiten wie zur Weihnachtszeit.

Dank des kompakten und schmackhaften Fleisches ist die dalmatinische Pute eine
besonders geschatzte Delikatesse in Zadar und seiner Umgebung sowie auch ein
unvermeidlicher Bestandteil des landlichen Ambiente dieser Regionen. Zadar und die
Menschen in Zadar haben ihre Essgewohnheiten und Traditionen immer in einer un-
trennbaren Verbindung mit ihrer Umgebung geschaffen, sodass die Pute (zu Recht)
in den Kreis der besten gastronomischen Kostlichkeiten von Zadar aufgenommen
wurde, die hier einfach nicht vermieden werden durfen.

Die dalmatinische Pute (tuka) ist im Gegensatz zu ihren Verwandten, dem ist-

rischen Puran (Puter) und der Zagorje Purica (Pute) immer noch nicht als be-
sondere Rasse anerkannt. Wissenschaftler haben jedoch festgestellt, dass sich die
dalmatinische Pute in einer Reihe von Merkmalen von diesen beiden Rassen unter-
scheidet. In erster Linie, weil sie viel kleiner ist und selbst die groten Puter, also
mannliche Exemplare, kaum ein Gewicht von mehr als sieben Kilogramm erreichen,
dann aufgrund des Verhaltnisses der einzelnen Korperteile und vor allem aufgrund
der Zucht- und Ernahrungsweise. Besitzer futtern die dalmatinische Pute nur teilwei-
se mit Getreide und Mais, den Rest macht sie selbst. Sie genieBt die Freilandhaltung
und weidet in der Natur nicht weit von ihrem Lebensraum. Gerade wegen dieser
standigen Bewegung ist ihr Fleisch schmackhafter und gehaltvoller als das ihrer ge-
masteten Verwandten aus der Intensivzucht...

ie Pute zubereitet auf eine Weise, die wir spater erklaren werden, ist die

Hauptdarstellerin des festlichen Mittagessens des bertihmtesten christlichen
Feiertags - Weihnachten. Und das nicht nur, weil im Dezember das Putenfleisch am
leckersten ist. Der Tradition nach soll man zu Weihnachten Putenfleisch essen und
somit alles Schlechte im Jahr hinter sich lassen, so wie jener schwarze Vogel (wenn
auch manchmal ganz weif3 oder braun) mit seinem Wuhlen die Erde hinter sich lasst.
Und das Schweinefleisch sollte man zu Silvester genieBen, denn das Schwein wuhlt
immer vorwarts und 6ffnet symbolisch neue Wege, neue Hoffnung.
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Junges Lammlileisch

vom Spiel>

unges dalmatinisches Lamm, das

Fleisch eines nur einige Monate
alten Schafs der Rasse pramenka, das
auf dalmatinischen \Weiden voller aroma-
tischer mediterraner Krauter aufgezogen
wurde, hat einen besonderen, fast schon
Kultstatus in der reichen und vielfalti-
gen kroatischen und dalmatinischen
Gastronomie, einschlieBlich in Zadar.
Auf einfache Weise zubereitet und auf
dem sicherlich altesten Kochwerkzeug,
dem SpieB Uber einem kontrollierten
offenen Feuer gebraten, wird Lamm in
Dalmatien vor dem Braten nur mit einem
GewUlrz gewurzt, namlich Salz. Es ist so
viel mehr als das Vergnlgen notorischer
Feinschmecker und Fleisch- und Braten-
liebhaber. Der verfuhrerische Geruch
und der besondere Geschmack von ge-
bratenem Lamm werden nicht nur mit
der schonsten Jahreszeit, dem Fruhling,
wenn die Saison des jungen Lamms
ist, verbunden, sondern auch mit dem
gréBten christlichen Feiertag, Ostern.
Junglamm am SpieB ist ein fast obliga-
torischer Hauptgang eines reichhaltigen
Osteressens. Gastronomisch ist es ein

Symbol fur Ostern, zusammen mit ge-
farbten gekochten Eiern und Osterbrot,
suBes Brot aus Mehl und einer groBen
Menge an Eiern.

Die tiefe Verwurzelung des jungen
Lammbratens in der gastronomischen
Tradition Dalmatiens und der Region Za-
dar ist kein Zufall. Die ersten historischen
Daten Uber ein am SpieB gebratenes
Lamm reichen achttausend Jahre zurtck,
und der Name Dalmatien entstand vier
Jahrhunderte vor Christus, als Illyrer hier
lebten. Es leitet sich von dem illyrischen
Wort delma oder dalma ab, was das illy-
rische Wort far Schafe ist. Der illyrische
Stamm dieser Region hie demnach Del-
mati oder Dalmati. Und Kroaten, die sich
zu Beginn des Mittelalters in der weite-
ren Umgebung Dalmatiens anzusiedeln
begannen und sehr bald darauf ihren
ersten Staat im Hinterland von Zadar und
Sibenik (von Nin bis Knin) griindeten,
waren hauptsachlich Viehzichter oder
besser gesagt Schafzuichter.

ber das Mittelalter blieb Europa
und dem damaligen Mittelmeer-
raum in schlechter Erinnerung als Hun-

.Der verfiihrerische
Geruch und

der besondere
Geschmack von
gebratenem Lamm
werden nicht nur
mit der schonsten
Jahreszeit, dem
Friihling, wenn

die Saison des
jungen Lamms ist,
verbunden, sondern
auch mit dem
grofSten christlichen
Feiertag, Ostern.”




gerzeit herrschte und in der das Privileg
reich gedeckter Tische, meist Fleisch
und weniger GemuUse und Fisch, nur
wenige hatten, und zwar die damalige
gesellschaftliche Elite der Zeit, Konige,
Adel und reiche Kaufleute... Das einfa-
che Volk lebte am Rande der Hungers-
not, abhangig von Wetter und Ernte und
ernahrten sich hauptsachlich von Ge-
treide aus gekochtem Brei und anderen
bescheidenen Lebensmitteln, fur deren
Zubereitung spontan neues kulinari-

sches Wissen erworben werden musste.

Reichlich Fleischmahlzeiten unter den
einfachen Leuten dieser Zeit waren nur
mit seltenen Anlassen des Jahres ver-
bunden, hauptsachlich mit religiosen
Feiertagen. Und der gréBte christliche
Feiertag - Ostern - findet zu der Zeit
statt, wenn das Fleisch des Nachwuch-
ses junger Schafe am leckersten ist,
wenn es nur einige Monate alt ist, von

der Muttermilch entwdhnt und bereits
mit verschiedenen Krautern von den

dalmatinischen Weiden geflttert wurde.

erade der Reichtum an verschie-

denen mediterranen Krautern
in Dalmatien, der Haupt- und einzigen
Nahrung fur Schafe, unterscheidet das
Fleisch des dalmatinischen Lamms von
dem des kontinentalen Teils Kroatiens
und der Nachbarlander. Und das, ob-
wohl es sich um dieselbe Schafrasse
pramenka handelt. Und es ist wissen-
schaftlich bewiesen, dass gerade durch
die spezifische mediterrane Beweidung
in Dalmatien eine besondere Sorte der
gleichen Schafrasse entstanden ist, die
sich in Geruch, Geschmack und Textur
des Fleisches von ihren Verwandten
vom Festland unterscheidet, die eine
weitaus einténigere Ernahrung haben.
Allein in der weiteren Umgebung des
Hinterlandes von Zadar wurden 3.500

Pflanzenarten registriert, von denen
etwa sieben Prozent endemisch und
autochthon sind. Und das ist der Haupt-
grund, warum das Lamm aus den Kus-
tengebieten Kroatiens und den Inseln
anders und schmackhafter ist als an-
derswo. Auch die Form des Schafes ist
hier etwas anders, es ist kleiner und ma-
gerer. Wenn wir dazu das Meersalz hin-
zufuigen, das von starken Winden buch-
stablich aus dem Meer getragen wird
und die dalmatinischen Weiden salzen
und Salz ist eine Art Delikatesse fur
Schafe, dann kommen wir schnell zur
Losung des Ratsels, warum das Fleisch
von dem dalmatinischen Lamm anders
ist, geschatzter und deshalb zu einem
allgemein akzeptierten Gourmet-Genuss
geworden ist. Ohne Lammfleisch sind
Hochzeiten und andere festliche Mahl-
zeiten, insbesondere an religidsen Feier-
tagen, nicht mehr wegzudenken.
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Ein Hirtengericht aus
jungem Ziegenfleisch,

das jahrzehntelang

verboten war

Gekochtes Fleisch oder LeSada ist
ein Wort, das im Alphabet der
traditionellen und alltaglichen Gastrono-
mie von Zadar und Dalmatien einen be-
sonders hohen und privilegierten Status
hat. Wegen der einfachen Zubereitung
und des doppelten Ergebnisses beim
Kochen von Zutaten, Fleisch oder Fisch
in viel Wasser, aber auch mit Gemuse ist
leSada ein beliebtes und haufiges Ge-
richt auf den Tischen der Zadarer Fami-
lien. Das doppelte Ergebnis ist bekannt.
Mit einer Kochtechnik erhalten wir ein
gekochtes Essen, aber auch eine Suppe,
die vor dem Fleisch- oder Fisch-Haupt-
gericht serviert wird. Oder es wird spater
als Basis fUr Saucen und Gerichte ,mit
dem Loffel" dienen. Als Beilage kann
naturlich auch Gemuse wie Karotten
und Kartoffeln verwendet werden, die
im selben Topf gekocht wurden.

Die Auswahl der richtigen, frischen
Lebensmittel, sei es nun Fleisch oder
Fisch bei der Zubereitung dieses ein-
fachen Gerichts zusammen mit dem
Timing der richtigen Kochzeit ist der
wichtigste Teil des Zubereitungspro-
zesses. Und gekocht essen wir in Zadar
fast alles an Fisch von den Sardinen
bis zum St. Pierre und Zahnbrasse und
an Fleisch von Kalb, Rind, Geflugel,
Lamm... Gekochtes Fleisch ist fur viele
eine beliebte Zwischenmahlzeit, ebenso
wie Mittag- und leichtes Abendessen.
Obwohl wir auch fur gekochtes Ge-
muse den Ausdruck leso verwenden
(Mangold leso), versteht man unter
echter Lesada hauptsachlich gekochte
Fisch- und Fleischgerichte. Erndhrungs-

wissenschaftler werden sagen, dass das
Kochen auf diese Weise gesunder ist als
auf andere Weise, aber die Kochblcher
der Antike haben dies sicherlich nicht
bertcksichtigt. Das Essen in einen Topf
mit Wasser zu geben und kochen zu
lassen, erfordert nicht allzu viel Zeit, so-
dass sich die Hausfrau immer um einige
andere Hausarbeiten kimmern kénnte.

ekochte Fisch- und Fleischgerich-

te werden von vielen Restaurants
und Konobas in Zadar angeboten, ins-
besondere von denen die traditionelle
Kuche in ihrer urspriinglichen Version
anbieten. Daher ist es ungewdhnlich,
dass es in einer so groBen Anzahl von
Restaurantangeboten fast unmaoglich ist,
eine besonders geschatzte leSada zu
finden, die den Status einer gastrono-
mischen Gottheit und einen Kult unter
lokalen Gastronomen und Gourmets
hat, die gekochte junge Ziege. Ein Zick-
lein ist das Jungtier einer Ziege, das
im Alter von ein paar Monaten fur den
menschlichen Verzehr bereit ist. Und
das mitten im Sommer, im Juli, August
und September. Das ist die Zeit, in der
das verehrte junge Lamm in eine reifere
Phase eintritt - es hort auf, ,jung” zu
sein. Die natUrliche ideale Reihenfolge
fur den Genuss von jungem Fleisch, das
voller Geschmack und Geruch von me-
diterranen Krautern ist, ist nach Lamm
das Zicklein.

Die kroatische bunte Ziege, die

an der Kuste und auf dem nahe
gelegenen Velebit-Gebirge gezlchtet
wird, ist eine gute Kletterin und standig
unterwegs und auf der Suche nach viel-

faltigen mediterranen Pflanzen. Daher
ist ihr Fleisch weitaus fettarmer als bei-
spielsweise Lammfleisch und es hat von
allen Fleischsorten am wenigsten Cho-
lesterin. Es ist auch eine bekannte Tat-
sache, dass Ziegen von keinem Tumor
erkranken und dass ihr Fleisch und ihre
Milch besser verdaulich sind als andere
Tierarten, deren Fleisch wir essen und
deren Milch wir trinken. Die Ziege ist
in diesen Gebieten seit Tausenden von
Jahren prasent, heute ist sie Teil des
kroatischen Wappens (dem regionalen
Wappen von Istrien), heute klingt es fast
unwirklich, dass die Zucht von Ziegen in
Kroatien von 1954 bis 1982 vollstandig
verboten war. Angeblich wegen der Er-
haltung der naturlichen Ressourcen.
Aus diesem Grund, aber auch we-
gen des intensiven Geruchs von
Ziegenfleisch, hat das Ziegenfleisch
sowohl in Dalmatien als auch in Zadar
an Popularitat verloren, die es in der Ge-
schichte hatte. Erst in den letzten Jahr-
zehnten ist diese Fleischsorte wieder
auf den Tisch und in die Prioritatenliste
seridser Gastronomen zurtickgekehrt.
Das Fleisch eines jungen Zickleins, das
nicht so charakteristisch riecht wie das
eines erwachsenen Tieres, das weicher
und geschmeidiger ist, gelangt langsam
aber sicher wieder auf unsere Tische,
wenn auch meist bei privaten Festen
und selten in Restaurantangeboten.






Herr Schwein

Der Verzehr von Schweinefleisch
ist tief verwurzelt und in der tag-
lichen Ernahrung der Bevélkerung von
Zadar und Dalmatien weit verbreitet.
Dieses Lebensmittel ist in verschiede-
nen Formen in Hunderten von Gerichten
dieser Gegend vorhanden, und die
Wintersaison ist die Zeit, in der diese
Fleischsorte haufig vorkommt und oft
genutzt wird. Die einstige aus Armut
stammende Notwendigkeit, nahezu
jeden Teil des erwachsenen Schweines
zu konservieren und spater zu ver-
brauchen, hat uns heute viele gastro-
nomische Kostlichkeiten hinterlassen,
von denen der dalmatinische Prosciutto,
gesalzene, geraucherte und getrock-
nete Schweinekeule, nur eine der meist
geschatzten ist.

iese gastronomischen Gewohn-

heiten haben sich auch in Zadar
erhalten, obwohl die Schweinehaltung
in seiner Region fast vollstandig aus-
gestorben ist. Die Schweinezucht war
Uberall im gesamten Gebiet von Zadar
verbreitet, sowohl im Hinterland als auch
auf den Inseln und in bauerlichen Fa-
milienbetrieben. Schweineschmalz, war
(neben Olivendl) das wichtigste Fett zum
Kochen, Spanferkel wurden zu beson-
ders festlichen Anlassen am SpieB3 ge-
braten und die besten Stlicke des wert-
vollen Trockenfleisches wurden fur die
angesehensten Gaste aufbewahrt. Heute
wird in Zadar und seiner Umgebung das
Schweinefleisch auch fur die Herstellung

trockener Delikatessen aus dem Inneren
Kroatiens aus seinen nordlichen und
oOstlichen Kontinentalteilen eingefuhrt.
Sogar der dalmatinische Prosciutto, der
das Schutzzeichen seiner geografischen
Herkunftsangaben tragt, wird hauptsach-
lich aus dem Fleisch von Schweinen her-
gestellt, die im Landesinneren gezlchtet
werden. Es mag seltsam erscheinen, ist
es aber nicht, denn die Besonderheit und
der besondere Wert dieser Delikatesse
hangt nicht unbedingt mit dem Ort zu-
sammen, an dem das Tier gezlichtet
wurde, sondern mit der Art der Herstel-
lung. Was den dalmatinischen Prosciutto
anders und geschatzt macht, ist die tra-
ditionelle Art seiner Herstellung. Neben
der besonderen Art, die Schweinekeule
zu schneiden, ist es auch spezifisch, dass
beim Trocknen, Rauchern und Reifen

nur ein Gewurz verwendet wird, namlich
Meersalz. Das Aroma wird durch den
Rauch aus dem Holz mediterraner Bau-
me wie z. B. der Fichte erzeugt und das
Trocknen im kalten und trockenen dal-
matinischen Wind - bora sorgt fur eine
sichere Konservierung. Auer Prosciutto
werden heute auch andere Schweine-
fleischprodukte geschatzt und gefragt.
Dies sind vor allem Pancetta, gepdkelter
Schweinebauch getrocknet wie Pros-
ciutto, kurzgeraucherte und getrocknete
Schweinelende und divenica ebenfalls
eine geraucherte und kurzgereifte Wurst,
fur die es viele Rezepte gibt, die aber im
Wesentlichen nur mit Salz und Pfeffer

gewdlrzt wird. Oft werden das Fleisch
und das Fett vom Schweinekopf, Speck,
Knochen, Rippen und Keulen getrocknet
und verwendet.. Wrste, die nach der Art
wie im Hinterland von Zadar aus Schwei-
neblut und Maismehl zubereitet werden,
heiBen krvavice. Sie werden kurz gerau-
chert und sind salzig. Sie sind eine her-
vorragende gastronomische Delikatesse
fur Kenner, entweder in der gekochten
oder gebratenen Version. Diese Wurst
hat ihre eigene Version auf den Zadarer
Inseln vollig ungewdhnlich, die Wurst
dort ist sUB wie ein Kuchen und gefullt
mit Rosinen.

Einige der aufgezahlten Produkte

sind auch in den Gerichten der Za-

darer Restaurants zu finden, andere nur
in spezialisierten Lokalen, Metzgereien
und kleinen Feinkostladen. In Zadar
gibt es eine Art von Geschaften, welche
wir Laden mit SpieBbratanlage nennen.
Dies sind kleine Nachbarschaftsladen,
in denen Spanferkel gebraten werden.
Ahnlich wie das Lamm, ein junges Ex-
emplar der dalmatinischen Schafsrasse
pramenka, wird das gereinigte Tier auf
einen langen, dicken Stock, einen Spief
aufgespieBt und nur mit Meersalz ge-
wurzt, es wird etwa zwei Stunden lang
Uber offenem Feuer gebraten. Nach
dem Braten wird das Schwein in kleine-
re Stucke geschnitten, und der Kunde
nimmt die gewUnschte Menge entwe-
der mit sich nach Hause oder er ver-
speist es anderswo.




F

Das Essen der Armen,
indem auch die Reichsten

geniefden konnen

Es gibt insgesamt in ganz Europa etwa 5.500 Pflanzenarten, um die 2.000 in ganz
England und Irland und nur auf dem Velebit, dem gréBten kroatischen Berg, der auf
Zadar, seine gesamte Region und die Adria herabblickt, mehr als 1.500 Pflanzen-
arten. In ganz Dalmatien wurden insgesamt 2.000 aufgezeichnet, von denen 76 essbar,
schmackhaft und vor allem gesund sind. Mirna Milkovic, aus Zadar von Beruf Che-
mikerin, aber auch lizenzierte BergfUhrerinnen durch Velebit und seine Pflanzenwelt,
slichtig nach sauberer und gesunder Natur, weshalb sie den Spitznamen die Fee vom
Velebit erhielt. Sie ist mit allen Wildkrautern vertraut, welche den Reichtum der Flora
dieses Teils Kroatiens ausmachen und nennt diesen vielfaltigen Krauterreichtum als
,Schatztruhe der Gesundheit". In der Vergangenheit hat der Mensch dieser Region aus
den langen Regalreihen des ersten ,Einkaufszentrums” namens Natur die vielfaltigen
Krauter zur Erhaltung der Gesundheit zu Heilzwecken, aber auch als Nahrung entdeckt
und genutzt, besonders diejenigen, die hungerten. Eine Mischung aus wilden essbaren
Krautern aus der unberuhrten dalmatinischen Natur, gekocht in einer Art Kessel genau
dann, wenn die winterlichen Nahrungsvorrate versiegen und die Erntezeit des ersten
Sommergemuses noch weit entfernt ist, also im Fruhjahr, wenn Natur gedeiht, ist zu
einem der typischsten und bekanntesten Gerichte der Region Zadar, aber auch ganz
Dalmatiens geworden. Dieses ursprungliche, autochthone und uralte Gericht wird im
weiten Hinterland von Zadar svakober (wortwortlich von jedem gepflickt) genannt und
auf den Inseln und in der Stadt Zadar selbst ist es eher bekannt als misanca.

Das Geheimnis der Mischung aus verschiedenen essbaren Wildkrautern, liegt in
der Kenntnis der Natur und der Wildpflanzen, und dieses Wissen wurde von Gene-
ration zu Generation von den Pfliickern, meist Dorffrauen, weitergegeben. Lange
bevor es das Wort ,Erholung” gab, machten die fursorglichen Ehefrauen und Mutter
bei einem Spaziergang in der naheren Umgebung mit dem Messer in der Hand nach
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Vegetarismus oder
zumindest eine
gesunde Ernihrung
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misanca langsam
auf die Tische der
Zadarer Haushalte
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.... auf dem Velebit,
dem grofiten
kroatischen Berg,
der auf Zadar,
seine gesamle
Region und die
Adria herabblickt,
mehr als 1.500
Pflanzenarten.”

essbaren und schmackhaften Pflanzen Ausschau, um danach mit einem Korb voller
verschiedener Krauter nach Hause zu kommen. Der Inhalt des Korbes und spater des
Tellers unterschied sich von Wiese zu Wiese, von einem Ort zum anderen. Da gab es
alle moglichen Wildkrauter: wilder Schnittlauch (Allium schoenoprasum), junge Fenchel-
blatter (Foeniculum vulgare), Léwenzahn (Taraxacum officinale), weiBer Gansefu3 (Che-
nopodium album) und wilde Zichorie (Cichorium picroides), wilder Knoblauch (Allium
ampeloprasum), Ackerlauch (Allium ampeloprasum), Schmerwurz (Tamus Communic),
wilde Malve (Malva sylvestris), Topinambur (Helianthus tuberosus), groBe Klette (Arctium
lappa), Ganseblumchen (Belliss parennis), groBer Sauerampfer (Rumex acetosa), junge
groB3e Brennnessel (Urtica dioica), Senfrauke (Eruca sativa), wilder Mangold (Beta vulga-
ris), Spargel (Asparagus officinalis).. Die Liste ist unendlich lang.

Manchmal waren nur drei oder vier Krautersorten im Korb, manchmal zehn bis zwolf.
Jede Kombination von gepflickten Krautern ergab einen anderen Geschmack, aber
meistens war es eine Mischung aus bitterem, stiBem und wurzigem Geschmack. Bei-
spielsweise reichten ein paar Blatter des kraftigen und aromatischen Fenchels aus, um
dem Gericht ein vollig neues Aroma zu verleihen. Und gerade der wilde Fenchel war oft
der Grund, ob der Verbraucher von misanca abgestoen oder angelockt wurde. In der
Welt der Feinschmecker gilt er wie ein Trlffel, er hat viele Fans, aber auch diejenigen,
die ihn nicht einmal riechen konnen.

Das Kochen dauerte nicht lange, es hing von der Art der gepfliickten Pflanzen ab,
und wenn es ein Stiick getrocknetes Schweine-, Hammel- oder Zicklein (kastradi-
na) im Haus gab, das dem ganzen Gericht beim Kochen ein neues Aroma verleihen
wiurde, ware die Familie gliicklicher und satter. Ohne jeglichen Fleischzusatz, nur
mit etwas Olivendl gewurzt, war misanca ein vollkommen gesundes und sattigendes
vegetarisches Gericht. Dass Vegetarismus in der Vergangenheit eine Notwendigkeit und
keine Wahl der Armen war, ist eine ganz andere Geschichte. Deshalb lebten sie langer
als die fettleibigen Reichen und unersattlichen Hedonisten, die gleichzeitig fleischige
und fettige Festmahle genossen haben.

Heute, wo der Vegetarismus oder zumindest eine gesunde Erndhrung wie die medi-
terrane Ernahrung sehr ,in" geworden ist, kehrt die urspringliche misanca langsam auf
die Tische der Zadarer Haushalte zurtick, von wo sie in turbulenten Zeiten der Flucht
aus den Doérfern und landlichen Gewohnheiten fast verschwand. Liebhaber dieses Ge-
richts mussen nicht mehr selbst zur Ernte gehen, wenn sie keine Zeit oder das Wissen
dazu haben: denn die Krauter fur misanca sind leicht auf den grinen Markten von Za-
dar zu bekommen. Langsam, aber sicher kehrt miSanca auf die Speisekarten der Res-
taurants in Zadar zuruck.
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Wilder Spargel - der
Prinz des Friihlings

Bereits Mitte Marz und manchmal
auch fruher sprieBt in der gesam-
ten Region Zadar der wilde (spitzbldtt-
rige) Spargel, eine beliebte Frahlings-
Gourmet-Delikatesse der lokalen Bevol-
kerung. Wenn die Wintertemperaturen
nachlassen und der Fruhlingsregen den
Boden durchnasst, sprieBen mit einer fur
das menschliche Auge fast sichtbaren
Geschwindigkeit aus der Erde entlang
der Trockenmauern, in den Macchia-BU-
schen, auf den Wiesen und Waldlichtun-
gen, unter den Olivenbaumen auf den
Inseln im Karst des felsigen Teils des
Hinterlandes von Zadar sogar an einigen
Stellen in der Stadt duinne, griine und
braune wilde Stangel, die sich leicht und
mit ein wenig kulinarischem Wissen in
gesunde und vor allem leckere Diat-Ge-
richte verwandeln lassen.

aturforscher haben etwa 300

Spargelsorten aufgezeichnet,
von denen nur 20 essbar sind, und der
bekannteste Spargel auf der ganzen
Welt ist der gemeiner Spargel, ein sai-
sonales GemuUse, das im Freien oder in
Gewachshausern jedenfalls mithilfe von
Menschenhand angebaut wird, den wir
in Einkaufszentren kaufen und auch in
vielen Gerichten verwenden. Sein Vor-

fahre und entfernter Verwandter, der
wilde Spargel, ist eine typische Pflanze
aus dem Mittelmeerraum. In unserem Fall
Dalmatien und die Region Zadar. Sowohl
das Aussehen als auch der Geschmack
dieser beiden Arten unterscheiden sich.
Der wilde Spargel sit diinner, eleganter
und deutlich bitterer. Wahre Liebhaber
des wilden Spargels, und es gibt viele
von ihnen verhalten sich gegentber
seinem kultivierten Verwandten eher
skeptisch. Es gibt fast keinen Haushalt in
Zadar, der nicht mindestens ein paar Mal
im Fruhling wahrend der Wildspargelsai-
son ein Spargelgericht zubereitet. Nicht
nur wegen seines typischen und einzig-
artigen bitteren Geschmacks, sondern
auch wegen der Uberzeugung, dass es
sich um ein auBerst gesundes Lebens-
mittel handelt, das in unberthrter Natur
zu finden ist und mit vielen gesunden
Inhaltsstoffen. Ob er auch aphrodisische
Eigenschaften hat, wie behauptet wird,
Uberprift man am besten selbst. In ihm
stecken Vitamine, aber auch Mineralien -
wegen dieser medizinischen Eigenschaf-
ten in Kombination mit seinem auBerge-
wohnlichen Geschmack zahlt der Spargel
zu Superfood, einem weiteren Bestandteil
der reichhaltigen und abwechslungs-

r

reichen mediterranen Ernahrung. Auf
den Markten von Zadar und Dalmatien
wird Spargel im Fruhjahr regelmaBig und
reichlich angeboten. Wir ziehen es jedoch
vor, wenn moglich, diesen Fruhlings-
prinzen selbst zu ernten. Es ist eine gute
Angewohnheit, denn ein paar Stunden
Aufenthalt und Wandern in unberthrter
Natur bringt doppelten Vorteil. Ein herz-
haftes, schmackhaftes und gesundes
Abendessen und einen entspannten, mit
Sauerstoff versorgten Korper.

is vor zehn Jahren wurde Spargel

hauptsachlich zu Hause verzehrt,
auf zwei oder drei Ubliche Arten, meist
nur kurz gekocht, dann gesalzen, mit
Olivenol gewurzt und unter Zugabe von
gekochten Eiern zu einem tollen Salat
verarbeitet. Im Laufe der Zeit nahmen
Gastronomen aus Zadar auch den
Spargel in ihre Speisekarten auf und
begannen, verschiedene Gerichte aus
diesem wilden GemUse zuzubereiten -
von Suppen bis hin zu Desserts. Es wa
die richtige Entscheidung: In einer Zeit
wenn Restaurantgaste, Touristen, oft vor
uniformierten ,internationalen” Gerichten
davonlaufen und nach lokalen Lebens-
mitteln suchen, ist Spargel eine unver-
zichtbare saisonale Wahl.




Die Saubohne - die

Konigin der Hiilsenfriichte

Gegen Ende April oder Anfang Mai
ist in den kleinen Garten der Ge-
hofte in Zadar und an den Standen der
Zadarer Markte eine griine Hulsenfrucht
zu finden, auf die lokale Feinschmecker
sehnsUchtig gewartet haben, wahr-
scheinlich den ganzen Winter lang- jun-
ge Saubohnen. In diesem fruhen Sta-
dium werden die Bohnen hier verkauft
und mancherorts sogar mit der Hulle
mitgegessen, mit ihrer duBeren Schale
und Membrane um die Bohne herum,
die bei reifen Bohnen meistens entfernt
wird, da sie zah und faserig ist.

Im Unterschied zu ihrer nahen Ver-
wandten, der Erbse, deren erste Spuren
in kalteren Teilen Europas wie Sud-
russland und in der Schweiz gefunden
wurden und die ein kuhleres und feuch-
teres Klima mag, ist die Saubohne eine
typische mediterrane Pflanze, die sich
im gesamten Mittelmeerraum schon in
der Antike verbreitet hat und irgendwo
aus Nordafrika oder aus dem Nahen
Osten aufbrach. Erbsen, die sich im
frihen Mittelalter in ganz Europa ver-
breiteten, werden in kleinen mediterra-
nen Garten etwas seltener gesat, dafur
finden wir sie eher auf groBeren Feldern.
Die Saubohne ist immer noch ihre altere

Schwester im Mittelmeerraum, aber die
kleine Kugel" ist, wer weiB aus welchem
Grund sowohl in Dalmatien als auch in
Zadar beliebter als die antike Saubohne
geworden. Deshalb hat die Saubohne
hierzulande unter wahren Feinschme-
ckern einen exklusiven Status. Grund-
satzlich sind sowohl Saubohnen als
auch Erbsen in ihrer jungen Phase echte
Frahlingsattraktionen, beliebter noch
als Bohnen selbst, die hier vor mehr als
ein Tausend Jahren heimisch wurden,
nachdem sie von den amerikanischen
Kontinenten eingetroffen waren.

ngefahr zur gleichen Zeit, wenn

die jungen Bohnen und danach
Erbsen reifen, ist das junge dalmatini-
sche Lamm bereits schon in seiner et-
was duftenderen und ernsteren Phase,
nachdem sich die Lammer an den neu
gekeimten aromatischen mediterranen
Krautern voll geschlemmt haben. Dann
werden alle drei Zutaten in einem Topf
vereint und so entstand das typische
dalmatinische Lammgulasch mit Sau-
bohnen und Erbsen. Es ist sogar frag-
lich, ob der Name Gulasch uberhaupt zu
dem Gericht passt, denn dieses Gericht
wird ein wenig anders zubereitet als
gewohnliches Gulasch. Zuerst werden

junge Lammstiicke in Ol gebraten, dann
aus dem Topf herausgenommen, im
selben Ol wird dann Zwiebel (rote Zwie-
bel) gedunstet. Danach werden andere
Zutaten und Gewurze nach und nach
hinzugeflgt. An einigen Orten in Dalma-
tien wird dieses Gericht auch zgvacet
genannt, aber dieser Name ist in Istrien
flr ein ahnliches Gericht Ublich, der ein-
zige Unterschied ist, dass es mit Hihn-
chenfleisch zubereitet ist.

auptsachlich bereiten die meis-

ten Leute dieses dalmatinische
Gulasch nur mit Erbsen zu. Die echten
Kéche kochen immer mit Lamm, Sau-
bohnen, Erbsen und neuen Kartoffeln
jungem Knoblauch ... Alles typische
Frihlingsgemuse, das man in anderen
Jahreszeiten selten und schwer kaufen
kann (auBer im gefrorenen Zustand).




Die Artischocke,. eine

gottliche Knospe

Heilige oder géttliche Knospe mit diesen Adjektiven nennen Dichter und
Schriftsteller sowie Kéche und Feinschmecker der Welt die Artischocke. Die kost-
lichste Knospe, die von der Natur geschaffen wurde. Diese Widmungen an die
Frucht, welche aus einem groBen Busch mit langen grtuinen Blattern sprieBt, sind aus
der griechischen Mythologie entsprungen, aus der Zeit, als der Herrscher des Olymps
Zeus versuchte, die bildschoéne Jungfrau Cynar zu verfuhren, und als sie sich da-
gegen wehrte und ihn in den Hals biss, verwandelte der erboste Herrscher aus Rache
sie in eine stachelige, aber kdstliche Artischocke. Aus Respekt vor dem unglicklichen
Schicksal der Jungfrau lieBen die Griechen die Knospen dieser ersten Artischocken,
die aus einer wilden Distelart gezlichtet wurden, nie bluhen, sondern venwvandelten
sie noch als Knospe in herrliche Gerichte.

Die Artischocke, von der nur vermutet wird, dass sie aus Agypten stammt und die
bekanntermaBen nur in warmen Regionen mit gemaBigtem Klima wie dem Mittel-
meerraum und Dalmatien gedeiht, wurde von der griechischen Gastronomie Uber-
nommen und von den alten Rdmern in der Zeit ihrer gréBten Macht popular gemacht.
Sie verwendeten sie in Salaten und Saucen, und es wird angenommen, dass es seit
dieser Zeit ein Gericht gibt, das in Zadar und Dalmatien immer noch sehr beliebt ist,
ein Gericht, das zu den allgemeinen Orten des lokalen gastronomischen Erbes ge-
hort. Artischocken gekocht mit Erbsen, Saubohnen und Fruhkartoffeln.

Wir kdnnen uns nur vorstellen, wie die ersten Artischockensamen oder Setz-
linge aus Rom in das liburnische Zadar kamen. Sie kamen wahrscheinlich durch
ein monumentales Tor, den Haupteingang der damaligen Stadt, der wichtigsten
Stadt auf dieser Seite der Adria, zusammen mit anderen Neugestaltungen, die sich
von der Kaisermetropole aus verbreiteten. Dieses kolossale Tor befand sich auf dem
heutigen Petar-Zorani¢-Platz im sudostlichen Teil des alten Stadtkerns auf der Halb-

... M IN einer so
langen Geschichte
als unverzichtba-
re Dekoration der
Giirten von Zadar
und ultimative
Friihlingsdelika-
tesse mit einem he-
sonderen, fast gott-
lichen Status unter
den Einheimischen
7u bleiben.”




insel. Archaologen haben in derselben Gegend auch andere historische Schichten
aus spaterem Zeitabschnitt entdeckt, einige vorchristliche Gebaudeteile wurden sogar
rekonstruiert und auch romische und mittelalterliche archaologische Funde sind unter
Glasplatten der Platzoberflache sichtbar. Mit dem benachbarten Funf-Brunnen-Platz,
der im 16. Jahrhundert als wichtigstes Wasserreservoir der Stadt der damaligen Zeit
angelegt wurde, dann dem Kapitansturm aus dem 13. Jahrhundert, dem einzig er-
haltenen Turm des Wehrmauersystems, welches Zadar vor der Invasion der Osmanen
schitzte, und dem Garten der Konigin Jelena Madijevka, dem ersten &ffentlichen

Park von Zadar, der zu Beginn des 19. Jahrhunderts erbaut wurde. Der Petar Zoranic-
Platz liegt im historisch bedeutendsten Teil der Stadt Zadar. Zweitausend Jahre lang
rumpelten durch diesen Raum verschiedene Zivilisationen und Stadtbevodlkerungen,
Sitten und Brauche, historische Umstande und Notlagen wechselten sich ab.

Und genau auf demselben Petar Zorani¢-Platz fanden wir Restaurants, die re-
gelmaBig Artischockengerichte auf ihre Speisekarten aufnehmen. Eine stachelige,
aber auch heilige Knospe, die vor langer Zeit von griechischen und rémischen
Tafeln nach Zadar kam, um in einer so langen Geschichte als unverzichtbare Dekora-
tion der Garten von Zadar und ultimative Fruhlingsdelikatesse mit einem besonderen,
fast gottlichen Status unter den Einheimischen zu bleiben. AuBerdem sind medizini-
sche Eigenschaften dieser Pflanze bekannt, besonders hilfreich ist sie fur die Leber,
sodass ihre Beliebtheit in diesen Teilen nicht Uberraschen sollte.

Ob Sie es glauben oder nicht, in beiden Restaurants kénnen Sie die Uberreste des
prachtigen Hauptstadtportals aus der Zeit des alten Roms sehen, denn sie befinden
sich in den Gebauden, die auf seinen breiten Mauern errichtet wurden.
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JLoflelgerichte* oder
Jichtiges Essen’

Eine groBe Gruppe von Gerichten aus der sogenannten Hausgastronomie von
Zadar und Dalmatien hat sich in den letzten Jahrzehnten im Angebot der lokalen
Restaurants verankert. Der gebrauchliche Name dieser Gruppe ist das Gericht ,na
zlicu" (wortwortlich auf dem Loffel) und ist fir Menschen, die nicht aus dem Mediterran
stammen, schwer zu erklaren. Deutlicher wird die Sache, wenn erklart wird, dass diese
Gruppe eigentlich unzahlige Mitglieder hat, weil sie alle hauptsachlich heil3 servierte
Gerichte umfasst, bei denen alle Zutaten in einem Topf gekocht und als komplette
Mahlzeit auf einem Teller serviert werden und nur mit dem Loffel gegessen werden.

Diese groBe kulinarische Gesellschaft umfasst daher auch reichhaltige dicke Sup-
pen, meist Eintdpfe, Nudelgerichte (minestrone) eine Art von Brodetto mit Kartoffeln,
aber auch Fleischgulaschsuppen, gedinstete und lesada (gekochte Gerichte). Loffel-
gerichte werden hier in Kombinationen von Hunderten Arten von Zutaten gekocht.
Uberwiegend mit frischem griinen Gemuse, Getreide, Hilsenfriichten, meistens
Erbsen, Nudeln, frischem oder getrocknetem Fleisch, sogar Innereien, und Fisch ein
bisschen von allem, in unserem Fall alles, was das Land und das Meer der vielfaltigen
Region Zadar bieten. Es ahnelt der Gruppe von Gerichten, die in Italien camangiare




... denn das
erste, was einem
hungrigen
Zadarer in
Kkritischen
Momenten am
spéiten Morgen
oder friithen
Nachmittag
einfallt, ist:
~Wenn ich nur
etwas mit dem
Loffel essen
konnte.”

oder in Frankreich in der Provence Estouffade genannt werden. In unserem Land sind
Mahlzeiten ,auf dem Loéffel” (korrekt ware es ,mit dem Loffel’ zu sagen, aber diese
charmante ,Fehlbezeichnung" hat sich eingebtrgert) eine viel ernstere Geschichte,
weil sie ,echtes Essen” bedeuten, das erfrischt und sattigt auch zu Winterzeit, wenn
wir mehr Kalorien brauchen oder im Sommer, wenn wir leichtere und erfrischende
Minestrone-Gemusesuppen essen.

In der modernen gastronomischen Terminologie kénnte man all diese Gerichte
als Comfort Food bezeichnen, denn das erste, was einem hungrigen Zadarer in kri-
tischen Momenten am spaten Morgen oder frithen Nachmittag einfallt, ist: ,\\Wenn
ich nur etwas mit dem Léffel essen kdnnte.” Sein Gaumen und seine Nase erinnern
sich im Moment, als er Hunger spurte. Zuerst erinnert er sich an die Gerliche und Ge-
schmacker aus der Kliche seiner Mutter oder GroBmutter und an jenen Topf, in dem
etwas unwiderstehlich Anziehendes kochelte. Eine andere Sache ist leider, dass viele
aufgrund von Verpflichtungen und des Lebensrhythmus als véllig ungeeigneten Ersatz
flr ‘echtes Essen’ beim nachsten Backer nach einem ungesunden Snack suchen.

Hier noch ein interessantes Beispiel fur ein typisches Loéffelgericht, das durch
ein paar Anderungen plétzlich ein anderes Gesicht bekommt. Trockene Bohnen
mit Nudeln und einem getrockneten Stuck Fleisch sind in diesem Teil des Mediterran
ein typisches ,Loffelgericht’, das wir pasta-fazol (Nudelbohnen) nennen. Ein Gericht,
dem sich der berthmte Massimo Bottura besonders widmete und der in seinem
Restaurant Osteria Francescana in Modena seine eigene kreative Variante dieses
traditionellen Tellers kreierte. In Zadar hingegen kochen wir oft nur trockene Bohnen
ohne Nudeln, da verliert der Name Nudel-Bohnen seine Bedeutung. Aber wenn wir
zu denselben Bohnen Sauerkraut hinzuflgen, erhalten wir ein véllig neues Gericht mit
verandertem Geschmack, das wir jota nennen.




Wie kleine Winzer in die
Welt der Spitzenweine

einstiegen

Bis zur Mitte des letzten Jahrhunderts waren die Grenzen der Stadt Zadar nicht
groBer als ihr heutiges engstes Zentrum, die Halbinsel. Auf dem weiten Gebiet um
die Stadt herum reihten sich Felder, GemUsegarten und vor allem Weinberge. Sie
wurden von ihren Besitzern, den heimischen Bewohnern der Vorstadte, damals noch
landlichen Gebieten - Diklo, Bokanjac, Stanovi, Crno, Arbanasi- aber auch, was beson-
ders interessant ist, von Bewohnern einiger Ortschaften der Insel Ugljan, die Zadar am
nachsten liegt, angebaut. Die Inselbewohner waren die Besitzer von Ackerland in den
Gebieten Puntamika und Borik, heute die attraktivsten touristischen Gebiete von Zadar.

Vor 70 Jahren expandierte Zadar intensiv liber die ehemaligen Felder und
Weinberge, auf denen neue Stadtteile entstanden sind. Ehemalige Vorstadtdorfer
wurden Teile der Stadt Zadar. Ein Teil ihrer Bewohner betrieb weiterhin Landwirt-
schaft, insbesondere Weinbau, jedoch nur fur den Eigenbedarf. Obwohl die Stadt die
Weinberge ,vertrieb’, lebte die Weinkultur in der Stadt weiter - Weine als Nahrung,
als Leidenschaft, als Gemutlichkeit und Hedonismus.

Der ernsthaftere Weinanbau und die Weinproduktion zogen sich jedoch in das
Hinterland von Zadar, in die Ravni kotari, zurtick. In dieser Gegend begann vor etwas
mehr als zwanzig Jahren die Wiederbelebung der landwirtschaftlichen Kultur, des
Olivenanbaus und insbesondere des Weinbaus. Neue Weinberge wurden gepflanzt,
Kellermeister und Winzer erwarben neues Wissen und Spitzenweine aus Trauben
aus den Weinbergen in der unmittelbaren Umgebung von Zadar kamen nach Zadar.
Deshalb schlich sich der Kult der Weinproduktion als Hobby und nur fr den eigenen
Bedarf nach Zadar zurUck.
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LInteressanterweise
gedeihen in den
Weinbergen im
Hinterland von
Zadar berithmte
franzosische
Rebsorten wie
Merlot, Cabernet
Sauvignon und
Syrah.”



Mit solch bescheidenen Ambitionen machten sich die Griinder der Boutique-
Weingiiter von Zadar auf den Weg in die Welt des Weins. Sie zeichneten sich aus
der anfanglich bescheidenen und diskreten Garagenproduktion mit Qualitat aus
und heute ragt Produktion und Prasentation ihrer Weine lber die Standards von
Hobbywinzern hinaus.

Eines der bekanntesten WeingUter, das aus einer Garage heraus begann, ist das
von Degarra Mate Pestié¢ und Dane Sulenti¢ in der Gegend von Bokanjac in Zadar,
das 2012 gegrindet wurde. Der Name des Weinguts leitet sich vom franzésischen
Begriff Vin de Garage ab, der als Synonym fur kleine, leidenschaftliche Hersteller der
besten franzdsischen und internationalen Weine steht. Seine Entwicklung war durch
den Umstand gekennzeichnet, dass die Weine aus seinem Keller von anfanglich be-
scheidenen Mengen aufgrund ihrer Uberlegenen Qualitat sehr schnell auf dem Markt
in Zadar, aber auch auBerhalb gefragt wurden, sodass ihre Jahresproduktion heute
mehrere Zehntausend Flaschen pro Jahr erreicht hat. Neben dem Keller verfugt das
Weingut Degarra auch Uber einen charmanten, angenehmen Prasentations- und Ver-
kaufsbereich, eine Vinothek und einen Verkostungsraum, in dem ausfuhrlich und mit
viel Leidenschaft die Geschichte der Herkunft jedes ihrer Weine erzahlt wird.

Interessanterweise gedeihen in den Weinbergen im Hinterland von Zadar berihmte
franzdsische Rebsorten wie Merlot, Cabernet Sauvignon und Syrah, sodass Degarras
Couvée dieser Sorten mit dem Namen Bontera an der Spitze der besten kroatischen
Rotweine steht und ihr begehrtes Produkt lasst sich immer gut mit anderen ernsthaf-
ten gastronomischen Genlssen kombinieren. Nach langem Dekantieren offenbart der
Wein den Geruch von Kiefernnadeln, behalt aber die Frische.

Pesti¢ und Sulenti¢ und seine Ehefrau Dragana Suletni¢, Onologin, haben ihre eige-
nen Weinberge, aber ein Teil ihrer Rohstoffe wird von anderen Winzern gekauft, also
entschieden sie sich, Weine, Sekt und Roséweine aus der kroatischen Sorte Plavina
herzustellen. Ihr Degarra WeiBwein Posip gewann den Markt und viele Wettbewerbe.
Es ist eine der berlhmtesten dalmatinischen Rebsorten, die haufiger in Weinbergen
im Suden Kroatiens vorkommt, aber jetzt hat sie auch hier im Norden Dalmatiens in
den Degarre-Flaschen einen neuen, anderen Wert erlangt. Es ist ein eleganter Wein
mit ausgepragter Frische, indem fruchtige Aromen betont sind. Das Team der Degarra
Weinguts stellt auch einen Premium-Sekt aus seiner Rebsorte Posip her, dem ersten
in der Region Zadar, weshalb er den Namen Primo erhielt. Zu Primo gesellte sich spa-
ter ein Rosé-Sekt aus der dalmatinischen Sorte Plavina, der den Namen Perla bekam.
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Marastina,
der Champion
der urbanen

Winzer

chon ab Mitte August findet die

Weinlese in den Weinbergen
der Region Zadar statt. Diese Trauben
werden zu hunderttausenden Litern
erstklassiger und hochwertiger Sorten-
und Cuveéeweine verarbeitet. Jede Reb-
sorte hat ihre beste Erntezeit, die die
Winzer mit Aufmerksamkeit erwarten
und jeden Tag beobachten, was in ihren
Weinbergen passiert, um richtig einzu-
schatzen zu kénnen, wann dieser beste
Moment ist.

Marastina ist eine alte und autochtho-
ne Rebsorte im weiten Gebiet des Hin-
terlandes von Zadar, in Ravni kotari, die
seit langem als eine der grundlegenden
lokalen Sorten fur die Weinproduktion
akzeptiert wird, obwohl sie mit der italie-
nischen Sorte Malvasia Lunga identisch
ist. Ende September ist die beste Zeit,
um diese Rebsorte zu ernten, suB fur
die sofortige Verkostung, aber klein-
kornig. Im letzten Jahrhundert haben die
Winzer Marastina fast aufgegeben, weil
sie fur die Produktion in WWeinbergen
und Kellern auBerst empfindlich sind.
Ein Fehler oder eine kleine Unachtsam-
keit und die Ernte des ganzen Jahres
wurde ausfallen.

Marastina wird seit zwei Jahrzehn-
ten in dalmatinischen Weinbergen neu
bepflanzt, und gute Weinbauer und
Winzer, die sich neues Wissen Uber
die Weinproduktion angeeignet haben
und moderne Technologien und Gerate
einsetzen, stellen den alten Ruf von
Marastina wieder her. Marastina findet

sich in zahlreichen Cuvées wieder, aber
auch die Winzer der Region Zadar und
Dalmatiens haben daraus eine groBe
autochthone Rebsortenweinmarke ge-
schaffen.

arastina ist genau die Rebsorte,

mit der sich die Brider Mario
und Dario Fioli¢, Grunder und Besitzer
der Zadarer Weinkellerei Fioli¢, be-
sonders beschaftigt haben. Weine aus
diesen Trauben sind ihr wichtigster
Trumpf unter den sieben Weinetiketten,
die sie in ihrem Angebot anbieten. Die
Gebruder Fioli¢ produzieren Marastina
in zwei Varianten: frisch und Sur lie bzw.
die Variante mit Reifung in Holzfassern
auf Hefesatzlager, was diesem Wein
einen ganz anderen Wert verleiht. Da-
rio Fioli¢ ist besonders stolz auf seine
Marastina-Weine, und er sagt, dass sie
sich gerade deshalb fur diese Rebsorte
entschlossen haben, weil es sich um
eine alte, einst allgegenwartige Rebsor-
te mit ihrem Potenzial fur Spitzenweine
handelt. Marastina des Familienweinguts
Fiolic aus Zadar wird bei vielen Wein-
wettbewerben hoch gelobt und erhalt
bei vielen Weinwettbewerben Bestno-
ten. So wurde auch 2021 beim Weinfest
Nord- und Mitteldalmatien Vinfest 2021
in Benkovac Marastina Sur lie Fioli¢ 2019
in der Konkurrenz von 64 Weinen zum
Champion des Wettbewerbs erklart.

Das Weingut Fioli¢ steht in einer

Weinbaukooperation mit dem Winzer
Ante Mari¢ aus Vuksic¢ in Ravni kotari.
Marastina aus Marics Weinberg befin-

det sich im weitlaufigen Vuksicko polje,
und von dort werden die Trauben direkt
nach der Ernte nach Zadar transportiert,
wo sie noch am selben Abend zu su-
Bem Most verarbeitet werden, aus dem
ein groBartiger Wein gemacht wird, den
wir schon nachstes Jahr frisch oder in
zwei Jahren in den berUhmten Sur lie
Varianten trinken werden.

Die Gebruder Fioli¢ haben keine
eigenen Weinberge, aber sie haben vier
Weinberge langfristig gepachtet. Neben
Vuksic befinden sich diese Weinberge
auch in Stankovci, Tinj und Nadin, in
den besten Weinbaulagen im Hinter-
land von Zadar. Sie arbeiten sehr gut
mit den Weinbauern zusammen, denen
sie einen sicheren Einkauf garantieren,
und gemeinsam nehmen sie das ganze
Jahr Uber an wichtigen Entscheidungen
im Weinberg teil. Und wenn die Trauben
in der Produktion oder im Keller sind,
kommt ein ausgebildeter Onologe ins
Spiel.

bwohl die Gebruder Fioli¢ in der

Weinherstellung seit 2003 tatig
sind, interessierten sie sich allmahlich
fur den Hauswein, den ihr Vater Stjepan
im Keller des Familienhauses im tou-
ristischsten Teil von Zadar, Puntamika,
fur den eigenen Bedarf produzierte. Der
erste ernsthafte Auftritt ihrer Weine in
der kroatischen Weinszene geschah erst
im Jahr 2016, als sie ein Unternehmen
zur Herstellung von Wein und Spirituo-
sen grundeten.



~Marastina ist eine
alte und.autochthone
Rebsortedim

weiten Gebi
Hinterlandes VO,’
Zadar, in Ravni
kotari...”




Ein Geschenk des
kroatischen Konigs an
die Benediktinerinnen
von Zadar verwandelte
sich in Wein

ie historische Geschichte der

koniglichen Weinberge, einer be-
eindruckenden Plantage mit 300.000
Reben, eine der groBten in Kroatien, ist
interessant und fast neun Jahrhunderte
lang. Es begann Mitte des 11. Jahrhun-
derts mit einer Schenkungsurkunde des
kroatischen Konigs Petar Kresimir IV, mit
der er dem Benediktinerkloster der Hei-
ligen Maria in Zadar unter anderem ein
groBes Stuck Land an den Hangen ober-
halb von Petrcane bei Zadar schenkte.
Das Kloster wurde von der Abtissin Cika
(Chicca) gegrindet, einer unverwechsel-
baren, bedeutenden und einflussreichen

Persénlichkeit ihrer Zeit in Zadar und da-
ruber hinaus. Nach dem Tod ihres Man-
nes Andrija entschied sie sich, ordiniert
zu werden und lie ein neues Kloster
auf den Fundamenten einer alten Kirche
bauen. Da sie von adeliger Herkunft war
und aus einer einflussreichen Familie so-
gar kéniglichen Blutes stammte, war sie
mit dem damaligen Kdnig der Kroaten
befreundet, der sie mit meine Schwester
(soror mea) ansprach, auBerdem unter-
stutzte er inre Absichten und Projekte,
indem er ihr fruchtbares Land schenkte,
auf dem seit Jahrhunderten Weinberge
gebaut und kultiviert wurden.

.Die erste Linie der
Spitzenweine heif3t
Punta Skala nach der
nahe gelegenen Land-
zunge westlich von
Petrcane. In dieser
Linie gibt es drei edle
Rebsorten der konig-
lichen Weinberge...”




ie Benediktinerinnen von Zadar,

\Wachterinnen des unschatzbaren
Gold und Silber von Zadar, kimmerten
sich bis Mitte des letzten Jahrhunderts
eifrig um ihre Weinberge, als die Regie-
rung im Rahmen der sogenannten Land-
reform ihnen ihren Besitz entzog. Erst
vor zwanzig Jahren wurde es ihnen von
der Republik Kroatien zurlickgegeben
und dann entschieden sie, es langfristig
an interessierte Winzer zu verpachten. Es
ist interessant, dass diese Nonnen aus
Zadar heute noch hart auf ihnrem An-
wesen in Smilci¢, in der Nahe von Zadar
arbeiten, wo sie unter anderem Quali-
tatsweine, aber auch Olivendl, Likore
und Marmeladen herstellen.

Fur ihr 23 Hektar groBes Anwesen in
Petrcane interessierte sich der Direktor
der koniglichen Weinberge, Zoran Pan-
talon aus Zadar, der mit seinen Partnern
2010 begann, neue Reben anstelle der
im alten Weinberg zu setzten. Schwere

Maschinerie zerkleinerte alle Steine auf
dem Land, sodass die jungen Reben
buchstablich in Kies gepflanzt wurden.
Spater wird sich herausstellen, dass dies
ein ausgezeichneter Zug war. Auf einem
solchen Substrat, in einem bestimmten
Terroir, auf einem leicht gelagerten und
konstant sonnigen Substrat produzieren
die Reben heute weniger Trauben, aber
von héchster Qualitat und Weine von
ausgepragter Frische, Mineralitat und
Fruchtigkeit. Aufgrund der historischen
Tatsache, dass man hier nach einer
Spende eines der bedeutendsten kroa-
tischen historischen Herrscher mit dem
Weinbau begonnen hatte, erhielt der
neue Komplex seinen heutigen Namen,
kénigliche Weinberge.

er Direktor Pantalon und seine

Partner beschlossen, bekannte
autochthone dalmatinische Sorten an-
zupflanzen, Posip, Plavac und Crljenak
(Zinfandel), die 80 Prozent des Sorti-

ments ausmachen. In einem kleineren

Teil pflanzten sie auch eingefuhrte Sor-
ten, schwarze Rebsorten, Cabernet Sau-
vignon, Syrah, Merlot, Plavina und weiBe
Rebsorten Chardonnay, Zilavka, Sau-
vignon und gelben Muskateller. Heute
werden aus den Trauben der kéniglichen
Weinberge Weine in zwei Markenlinien
hergestellt. Die erste Linie der Spitzen-
weine heiBt Punta Skala nach der nahe
gelegenen Landzunge westlich von
Petrcane. In dieser Linie gibt es drei edle
Rebsorten der kdniglichen Weinberge:
Posip, Rose, Crljenak und Plavac Mali
und Muscat, und ab 2021 werden sich
Zilavka und Chardonnay derselben Linie
anschlieBen. Die zweite Linie vermarktet
Qualitatsweine unter dem Namen Grgur
Vinski (der Name leitet sich vom Namen
des Bischofs Grgur Ninski ab) und ent-
halt drei Weine: Posip, Plavac und Rose
aus Plavac und Crljenak.

| 30-31]






Hochwertige naturliche
Likore und Schnapse:
Maraschino, Pelinkovac,
Viahovac und P.T.

araschino ist ein Likor auf Basis

der Maraska-Kirsche, dessen Ori-
ginalrezept, Herstellung und Weltruhm
untrennbar mit Zadar und der Maraska-
Fabrik verbunden sind, in der er noch
heute hergestellt wird. Dieser Likdr war
ein elegantes Getrank der europaischen
und weltweiten Elite. Es ist bekannt, dass
der legendare Liebhaber Casanova, der
franzésische Kaiser und MilitarfUhrer
Napoleon Bonaparte, der Schriftsteller
Honoré de Balzac, der Hollywood-Re-
gisseur Alfred Hitchcock und Nikolaj I.,
Kaiser von Russland, diesen bertihmten
Maraska-Kirschlikdr genossen haben. Zu
den Maraschino-Liebhabern gehért si-
cherlich auch der britische Kénig George
IV., der zum Beispiel seine Kriegsschiffe
nach Zadar schickte, um ihm Kisten des
Zadar-Kirschlikdrs zu holen.

Die ursprungliche Rezeptur dieses
authentischen Zadarer Likors

wurde Anfang des 16. Jahrhunderts im
Dominikanerkloster von Zadar nieder-
geschrieben. Den ersten Likdr bereiteten
gerade die Klosterapotheker aus dem
Zadarer Kloster unter dem Namen Rosolj
(abgeleitet von Ros solis - Sonnentau)
zu. Da Zadar bereits im 17. Jahrhundert
Uber mehrere Destillerien zur Herstellung
von Maraschino-Likér verfugte, kam der
junge Kaufmann Francesco Drioli aus
Istrien nach Zadar und grindete eine Li-
korfabrik. Er widmete sich der Anhebung
der Produktion auf das Niveau der in-
dustriellen Produktion durch den Enwerb
von Maschinen und Geraten, die ermog-
lichten, dass die Destillation von Maras-
ka-Kirschen eine perfekte Reinheit und
Aromatizitat erreicht. Zu der Zeit wurde
das Herstellungsrezept des Maraschino
aus Zadar festgelegt. Bereits im 18. Jahr-
hundert, als sich in Zadar die industrielle

Herstellung von Likéren entwickelte, ging
Maraschino in die Welt hinaus und er-
reichte auf dem Seeweg alle wichtigen
europaischen Hafen und Metropolen. Es
wurde bald an allen europaischen Hofen
(Wien, Berlin, Bayern, England, Italien,
Belgien, Danemark..) anerkannt und ge-
liebt und verbreitete sich spater in den
USA, Kanada, Australien, Stidamerika,
der Sudafrikanischen Union und wurde
auch auf der ersten und letzten Fahrt der
legendaren Titanic getrunken.
Maraschino ist sicherlich das be-
ruhmteste alkoholische Getrank
aus der Maraskafabrik in Zadar, es ist ein
authentisches Zadarer Markenzeichen,
dessen Geheimnis seit Anfang des 16.
Jahrhunderts bewahrt wird. In der funf
Jahrhundert langen Geschichte dieser
Fabrik haben Generationen von Krauter-
kennern, Apothekern und Technologen
eine breite Palette von alkoholischen Ge-
tranken (aber auch alkoholfreien) Getran-
ken basierend auf Volkstraditionen und
dem Reichtum und der Vielfalt der Flora
der Region Zadar und Dalmatiens erfun-
den und hergestellt. Die Aromen und Ge-
schmacker dieses Teils des Mittelmeers
wurden buchstablich in edle Likdre und
Brande von hoher Qualitat verarbeitet,
die man genieBen sollte, aber nicht Uber-
trieben. Jeder, der zum ersten Mal oder
zum hundertsten Mal nach Zadar kommt,
muss wissen, dass er in einer Stadt an-
gekommen ist, in der einige der besten
alkoholischen Getranke der Welt herge-
stellt werden.
en Rohstoff flr seinen Maraschino,
die autochthone Sauerkirsche,
,die stBeste Sauerkirsche der Welt', be-
zieht Maraska aus ihren eigenen gro3en
Plantagen im Hinterland von Zadar. Aus
derselben Sauerkirsche werden einige

andere Likore wie Cherry Brandy und
Cherrica hergestellt, in denen mit einer
speziellen Technologie Alkohol und
Kirscharomen kombiniert werden und
die als Digestif, Dessertbegleiter oder in
unzahligen Cocktailkombinationen ver-
wendet werden. In der Maraskafabrik
wurde aus der Maraskakirsche eine Linie
alkoholfreier Getranke, Safte, Sirupe und
Nektare sogar Marmeladen namens
Amarena geschaffen, in der nur die
besten und gestindesten Fruchte dieser
Sauerkirsche verwendet werden.

n der langen Geschichte von Maras-

ka sind jedoch Brande und Likére
entstanden, die nicht nur auf Kirschen
basieren, sondern, wie im Fall des pha-
nomenalen bitteren Vlahovac-Likérs,
auf mehreren Arten von aromatischen
Pflanzen und Krautern aus der Natur.
Auch Vlahov-Likér verbreitete sich in nur
zwanzig Jahren auf der ganzen Welt und
konnte in Apotheken und Spirituosenge-
schéften in England, Russland, Spanien,
den Vereinigten Staaten von Amerika,
China, Indien, der Turkei, Japan, Persien
und Agypten gekauft werden.

Interessanterweise ist der beliebteste
Likér in Zadar der Pelinkovac, dessen
Aroma und suB-bitterer Geschmack von
der mediterranen Heilpflanze Wermut
verliehen wird. Gerade in Zadar, spontan
in den ortlichen Bars, ist ein einfacher
Cocktail aus Pelinkovac und Tonic ent-
standen, einfach genannt PT ( Pe-Te).
Diese Mischung wird kaum in den Bars
anderer kroatischer Stadte serviert und
in Zadar genieft sie den Kultstatus. PT
serviert mit einem EiswUrfel und einer Zi-
tronenscheibe erfrischt Jung und Alt und
wird von Mannern und Frauen gleicher-
maBen leidenschaftlich getrunken.
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Sophistizierte
Schnaps-Herstellung
nach traditioneller Art

Die L_ikérfabrik Maraska |n Za.dar hat sich in i_hrerjahr.hundelr.telangen Geschich- ,,Del' besondere
te zu einem groBen und méachtigen Haus entwickelt. Die Tradition der Herstellung
von Schnaps (denen die Basis Weintrester ist) und Likore, hauptsachlich aus Maraska StOlZ von MaShtel
(Sauerkirsche) und grtinen Walnussen (orahovac), hat sich auch in der heimischen .
Industrie und bei Hobbyproduzenten erhalten, die alkoholische Getranke ausschlie3- Istl das letZte
lich fUr den !E|genbedarf he”rstellen, QroBe Kruge. in depeh winzige Klrschfruchte in PI'Odllkt in del'
Zucker und in der Sonne garen, gehdren zu einem naturlichen Ambiente in Garten ..
oder Balkonen in Zadar. Aber glicklicherweise haben sich auch kleinere Hersteller L]n]e - de[‘ erste
von Likéren und Schnaps gro3 gemacht, die die reiche Tradition von Zadar mit neuem .
Wissen und neuen Technologien verbinden und auch hervorragende alkoholische CChte kroatlSChe
Produkte herstellen. Gin.”

Edvin Sare und Sime Pega begannen ihren spezifischen Weg in der Herstellung
von traditionellen dalmatinischen Branden vor sieben Jahren mehr aus Enthusiasmus
und Hobby. Sie konzipierten und realisierten das Projekt Mashtel, eine Boutique-Des-
tillerie zur Herstellung von Schnaps. Sie erwarben eine moderne Brennerei, die auch
ein fester Bestandteil des angenehmen Verkostungsraums in Zaton, einer kleinen
Ortschaft unweit von Zadar, ist. In dieser Destillerie haben sie einen schwierigeren,
aber richtigen Weg eingeschlagen. Ihre Destillate gewinnen sie in einem langen Pro-
zess der Herstellung und Reifung aus fast 15 Sorten verschiedener pflanzlicher, voll-
kommen naturlicher Basen. So entstanden die Spitzenbrande Mashtel. Sie werden
aus Apfeln, Pflaumen, Maraska-Sauerkirschen, Quitten, Honigmelonen, Mandarinen,
Johannisbrot, Feigen, Weinmost, Walnussen und nach einem alten Rezept sogar aus
Honig hergestellt.

Auf seinem Familienbesitz in Zaton hatte Sime einen freien Platz an der StraBe
zu den weithin bekannten Touristenorten Zaton, Nin, Privlaka und Vir. Viele Touris-
ten kommen dort im Sommer vorbei, also rechneten sie damit, einen Teil von ihren
Schnapsen verkaufen zu kénnen, aber ihre eigene Freude und ihr SpaB standen ihnen
immer noch an erster Stelle. Ernster wurde die Sache mit der ersten Investition. Sie
kauften einen leistungsstarken, aus Kupfer computergesteuerten, wahrscheinlich bes-
ten Destillationskessel auf dem Markt vom deutschen Giganten Arnold Holstein, fur
den sie 2015 direkt im Werk 30.000 Euro bezahlten. Sie griindeten ein Familienunter-
nehmen (OPG) im Namen von Simas Ehefrau Franka und begannen mit der ersten
Produktion.

-Wir stellen Schnapse wie unsere Vorfahren her, nur raffinierter, auf einem viel
héheren technologischen Niveau. \Xir flgen bei der Herstellung keinen zusatz-
lichen Zucker hinzu und verwenden ausschlieBlich Obst aus 6kologischer Produk-
tion. Gauben Sie mir, unsere Schnapse sind besser und gestuinder als diese billigen,
alltaglichen und gewéhnlichen schlechten Whiskeys, sagte uns Edvin Sare. Er und
sein Freund Sime Pesa betreiben die einzige ernsthafte Craft-Schnaps-Brennerei im
Landkreis Zadar und noch viel, viel weiter, Mashtel in Zaton, einem Ferienort zwischen
Zadar und Nin.

Die Herstellung von Schnaps beginnt mit dem Schneiden und Mischen der Fruchte,
die mithilfe von Hefe und Enzymen 28 Tage garen. Das Brennen beginnt, wenn 300



Liter Wasser im Kessel sieden, darlber wird das Obst in einen weiteren Behalter ge-
stellt, der dann unter Anleitung des Computers im Kessel zwei Stunden lang erhitzt
wird, wodurch ein Destillat von 70 bis 80 Prozent Alkohol entsteht. Dieser muss min-
destens zwei Monate in Fassern reifen, bevor er mit demineralisiertem Wasser ver-
mischt wird, das den Alkohol auf die gewlnschten 40 Prozent senkt. Darauf folgt eine
erneute Reifung, die mehrere Monate dauert, denn Schnaps ist besser, je alter er ist,
und nach dem Filtern kann die Flussigkeit in Flaschen abgefullt werden.

Der besondere Stolz von Mashtel ist das letzte Produkt in der Linie - der erste
echte kroatische Gin. Dieses bekannte Getrank wird in dieser Brennerei aus Wein-
destillat und Pinien (Wacholder-) Beeren unter Zugabe von bis zu neun aromatischen
Krautern hergestellt, die diesem hervorragenden Gin ein besonderes Aroma und
einen besonderen Geschmack verleihen. Deshalb tragt Mashtel's Gin bereits auf dem
Etikett die Botschaft, dass er von Dalmatien inspiriert wurde. Sare erklarte uns, dass
seiner Meinung nach die Quitte die Kénigin des Schapses ist, obwohl er glaubt, dass
Johannisbrot eigentlich der wahre Kénig der Frichte ist, weil er den gestindesten
Fruchtzucker enthalt. Johannisbrot wird von der Insel Vis bekommen, zu Pulver ge-
mahlen und destilliert.

-
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,Es ist nicht
bekannt, warum
gerade der Orange
neben den anderen
lokalen Friichten
die Ehre zugeteilt
wurde, in einem
Kuchen, in dem

sie die Hauptzutat
ist, mit Zadar

in Verbindung
gebracht wurde.”




Zadars
Geschichte

belebt sich
im Kuchen

Die Zadar-Torte, auch bekannt als Orangen- und Schokoladentorte, ist das ein-
zige Dessert, das durch die Geschichte gereist ist und im heutigen Angebot ge-
blieben ist, wahrend es gleichzeitig das toponymische Merkmal der Stadt bewahrt
hat, in der sie entstanden ist.

Dies bezeugt einerseits die lange Prasenz dieser stBen und saftigen Zitrusfrucht in
Zadar, die in Sudostasien beheimatet ist. Andererseits ist es etwas unfair gegentiber
den zahlreichen anderen Obstbaumen und Zutaten, aus denen im Laufe der Ge-
schichte in Zadar Kuchen hergestellt wurden, entweder in den bescheidenen Kichen
der Hausfrauen von Zadar oder in den alten Zadarer Konditoreien, die leider fur eine
Weile aus Zadar fast verschwanden...

Die Region Zadar ist fur den Anbau zahlreicher Obstsorten bekannt, von denen
die bekannteste die Sauerkirsche Maraska ist, die im Hinterland von Zadar im
fruchtbaren Ravni kotari, am besten gedeiht. Die Sauerkirsche Maraska wurde durch
den alten Maraschino-Likor aus Zadar weltbekannt. Die Landschaft dieses Teils des
Mittelmeers und Dalmatiens ist jedoch auch von zahlreichen anderen Obstbaumen
gepragt: die kostlichen Kirsche, die Feige, die hier hundert Gesichter hat, der Pfirsich
und vor allem die Mandel, die in diesen Gebieten eine auBergewdhnlich harte Schale,
aber einen besonders aromatischen und stiBen Kern hat. Eine Hilsenfrucht, die von
Ernahrungswissenschaftlern als die gestindeste Pflanze des Mittelmeerraums ange-
sehen wird, hat sich ebenfalls in die Gesellschaft des Fruchtreichtums gedrangt und
das ist das Johannisbrot. Ein Johannisbrotbaum war friher eine obligatorische Deko-
ration und spendete im Sommer Schatten in den Garten von Zadar und besonders
in den Inselgarten. Warum diese groBartige Pflanze, deren Frichte voller gesunder
Fruchtzucker sind, die auch ein wurdiger Ersatz fur Schokolade und Kakao ist und
deren Samen aus der Hulse (Karobe) als Ursprung der Gewichtseinheit Karat gelten,
der MaBeinheit fur die Reinheit des Goldes aus den Zadarer Garten und seiner Umge-
bung verschwunden sind, bleibt ein Ratsel.

Aus all diesen Geschenken der Natur wurden in Zadar Desserts geknetet, ge-
kocht und gebacken. Es war nicht schwer, hier erstklassigen Kasekuchen zuzuberei-
ten. Die besten Schafskase und einzigartige Ricotta wurden unweit von Zadar auf der
Insel Pag, hergestellt. Und friher war es noch einfacher, sie auf den nahe- und vorge-
legenen Inseln von Zadar oder im Hinterland zu finden.

Es ist nicht bekannt, warum gerade der Orange neben den anderen lokalen Frich-
ten die Ehre zugeteilt wurde, in einem Kuchen, in dem sie die Hauptzutat ist, mit Za-
dar in Verbindung gebracht wurde.
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Warum das Johannisbrot
den Titel der mediterranen
Schokolade erworben hat

ie nannten es die stBeste Pflanze

des Mittelmeers. Warum auch
nicht, die Inhaltsstoffe des Johannisbrot-
baums ( arab. Kharrub) sind eine echte
Zuckerbombe. Fast 60 Prozent des In-
halts dieser st3en, aber harten Hulsen-
frucht bestehen aus Zucker in fast allen
Formen. Uberraschenderweise ist beim
Verzehr von Johannisbrotfrichten, die
nur fUr starke und gesunde Zahne emp-
fohlen werden, diese Zuckermenge ist
nicht so stark spurbar, der Geschmack
ist dem Kakao oder der Schokolade
sehr ahnlich. Es ist daher nicht unge-
wohnlich, dass Johannisbrot neben den
vielen anderen Namen und Adjektiven,
die es im Laufe seiner langen Geschich-
te erhalten hat, auch den ‘Titel' mediter-
rane Schokolade bekommen hat.

Die lange Tradition der Verwendung

von Johannisbrot, die sich bis heute
vor allem in der gemahlenen Form wie
Mehl oder Pulver in Zadar und seiner
Umgebung und vor allem auf den
Inseln des Zadar-Archipels erhalten hat,
bezeugt, dass diese Pflanze einst in
Garten und in der Umgebung, auf den
Feldern und Hainen rund um die Sied-
lungen verbreitet war. Heute ist es nicht
mehr so. Johannisbrot ist aus Zadar und
seiner Umgebung fast verschwunden.
Es ist nicht klar, warum, denn es handelt
sich um ein hochwertiges, gesundes
und teueres Lebensmittel. Seine Frichte
werden nicht nur in der Gastronomie,
insbesondere in der SuBwarenindustrie,
geschatzt, sondern auch in der Lebens-
mittel- und Pharmaindustrie auf vielfal-
tige Weise verwendet. Zugleich werden
immer wieder seine medizinischen Ei-
genschaften hervorgehoben, die denen
bekannt waren, die es zuerst kultiviert
und verwendet haben: Araber, Hellenen
und alte Rémer.

lUcklicherweise kehrt diese Perle

der mediterranen Flora in voller
Pracht in die Region Zadar zuruck. Das

Zadarer Unternehmen Bio svijet hat in
der Nahe der Ortschaft Bibinje, nur we-
nige Kilometer von Zadar entfernt, eine
Plantage mit Uber 4.000 Johannisbrot-
baumen errichtet.

ine wahre gastronomische Rari-

tat, in der Johannisbrot in seiner
ursprunglichen, rustikalen Version eine
groBe Rolle spielt, lebt noch heute auf
Molat, einer Insel, die zum Teil der Ge-
meinde der Stadt Zadar gehért. Es geht
um ein Dessert namens Molatska torta,
was naturlich darauf hinweist, dass die
Torte auf dieser Insel oder im gleich-
namigen Ort hergestellt wurde. Und
das ist ein Beweis dafur, dass es auf
der Insel Molat fruher viel mehr Johan-
nisbrotbaume gab, die vermutlich im
Laufe der Zeit vernachlassigt wurden,
als die Bevélkerung die Insel verlieB.
Glucklicherweise ist die Molatska-Torta
der lebende Beweis daflr, dass diese
wertvolle Pflanze auf dieser Insel einst
weitaus prasenter war. Die Frauen der
Inselbauern, Jahrhunderte lang meis-
tens Leibeigene der GroBgrundbesitzer
in Zadar, konnten Desserts und alle an-
deren Speisen nur aus dem zubereiten,
was ihnen leicht zur VerflUgung stand.
Und es war offensichtlich Johannisbrot.

Heute sind Baume, genauer gesagt

Johannisbrot-Straucher, auf Molat kaum
noch zu finden. Sie sind versteckt in den
Dickichten und Hainen dieser griinen
Insel, grun von Steineichen, Erdbeer-
baumen, Pinien und anderen mediter-
ranen Baumen und niedrigen Pflanzen,
die eine dichte, an vielen Stellen un-
wegsame Macchia bilden. Im Laufe der
langen und schwierigen Geschichte von
Molat und seinen Einwohnern, die seit
der Steinzeit auf der Insel leben, waren
Walder, hochwertiges Schiffsbauholz
und Holz zum Hausbau oder einfach nur
fur Brennholz und landwirtschaftliche
Produkte. Diese Baume wuchsen auf
mehreren reichen Inselfeldern und wa-

ren ein richtiger Schatz, weshalb Piraten
die Inseln plunderten und Landbesitzer
und Adlige aus Zadar ausbeuteten.
Glucklicherweise war und ist das Meer
rund um die Insel fischreich, sodass die
Einwohner von Molat ausgezeichnete Fi-
scher waren. Dass das Leben auf dieser
Insel einst beschwerlich war, spricht die
Tatsache, dass die Leibeigenschaft auf
Molat erst in der ersten Halfte des 20.
Jahrhunderts abgeschafft wurde, als die
Einwohner schlieBlich Eigentimer des
Landes wurden.

uf der Insel Molat gibt es heute

drei bewohnte Orte, Molat, Brgul-
Jje und Zapuntel, die durch eine geteerte
StraBe verbunden sind. Die alten Kerne
aller drei Ortschaften liegen abseits der
Kuste, aber in den letzten Jahrzehnten
wurden Kustendorfer gebaut und Villen
mit Apartments fUr Touristen, die Insel-
ruhe suchen. In den letzten Jahrzehnten
hat sich die Insel zum ,gelobten Land"
der Bootstouristen entwickelt, zu einem
wahren Bootsparadies. Die Klste von
Molata ist 52 Kilometer lang, und die
Natur und das Meer haben fast 40
wunderschone kleinere und gréBere
Buchten darauf ‘gestaltet’. Und ebenso
viele naturbelassene, oft versteckte
Strande. Die gréBte und sicherste Bucht,
ein beliebter sicherer Hafen fur Segler
mit etwa 90 Bojen zum sicheren An-
legen und fUr ihren ruhigen Schlaf, ist
die weite Brgulje-Bucht, in der sich die
Ortschaft Brgulje befindet, in dessen
Ruhe fast jeden Sommer unter ande-
ren Gasten der Ministerprasident von
Ungarn, Viktor Orban genieBt. Sicherheit
und ein gutes gastronomisches Angebot
finden Segler in der Bucht von Zapuntel
im Nordwesten der Insel, aber auch im
Hafen von Lucina in der Ortschaft Molat
im Stdosten der Insel.
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Der Honig ist in
Zadar in Medovka
versteckt

Bienen wurden von Wissenschaftlern zu den wichtigsten Lebewesen auf der
Erde erklart, ein Schliisselfaktor fiir die Erhaltung des Okosystems dieses Pla-
neten. Ohne sie wirde das Leben auf der Erde sehr schnell aussterben. Honig, das
Hauptprodukt dieser kleinen, aber fleiBigen Fabriken, ist eine der nitzlichsten und
vollkommen naturlichsten Krauterzubereitungen, die die Natur vielleicht zu Unrecht
dem Menschen geschenkt hat. Es ist auch das erste SUBungsmittel, das der Mensch
in seiner Ernahrung verwendete, ein Superfood, das den Verbraucher unter anderem
mit dringend bendétigter Energie versorgt. Noch heute ist es Bestandteil zahlreicher
Gerichte in den Kuchen intelligenter und kreativer Kéche.

Ungeféhr zweihundert Imker in der Umgebung von Zadar produzieren in guten
Jahren diskret und gewissenhaft mehrere hundert Tonnen Honig von héchster
Qualitat. Ein gutes oder schlechtes Jahr hangt naturlich von den Launen des Wetters
ab, weder zu viel Regen noch einige Monate ohne ihn sind gut flr die Bienen und
ihre Honigproduktion. Egal wie viel die Bienen produzieren und die Imker imkern, der
Honig aus der Region Zadar ist immer von héchster Qualitat. Grund dafur ist naturlich
auch in diesem Fall die Qualitat und Vielfalt der Pflanzen der Region Zadar, die reiche
Bienenweide. AuBerdem verlagern die Imker ihre Bienen mit ihren Bienenstocken auf
die nahe gelegenen Inseln, die weite Ebene des Hinterlandes von Zadar, Ravni Kotari
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Zadar produzieren
in guten Jahren
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und sogar zum Velebit, einem machtigen Berg, der Tausende von Pflanzenarten be-
herbergt, von denen viele endemisch sind. So flieBen die Pracht der mediterranen
und lokalen dalmatinischen Flora, ihre Gertche und Aromen in dicke Honigstrome.

Imker und ihre Bienen suchen schon zu Beginn des Fruhlings auf der berihmten
Insel Kornat nach Salbeinektar, im Sommer ziehen sie auf das Festland, um den
Dornbusch, die Pflanze der Christuskrone, zu bestauben, wahrend sie ihre Reise am
Ende des Sommers auf dem Velebit beenden, wo sich die Bienen von Heidenektar
und Ahornbaumen ernahren. Aus diesen Pflanzenarten liefern uns die Bienen eine
Vielzahl von Honigen mit unterschiedlichen Geschmacks- und gesundheitlichen
Eigenschaften. Bienen besuchen auch Bluten vieler anderer Pflanzen wie echter Dost,
Andorn, Thymian, Fenchel, Diestel, Mandel, Lorbeer u. a. und schaffen so einzigartige
Mischungen, die in ihrer Qualitat den Sortenhonigen in nichts nachstehen.

Honig bekommt man in Zadar am besten bei gepruften Imkern mit deklarier-
tem Honig und in Krauterapotheken. Was das Angebot von Industriehonig in Ein-
kaufszentren betrifft, ist jedoch Skepsis angebracht, und wenn dies die einzige ver-
bleibende Wahlist, ist es gut zu glauben, dass der Preis die Qualitat gewahrleistet.

Natiirlich musste Honig in einer solchen Auswahl an kraftvollen und gesunden
Superfoods seinen Platz finden. Er versteckte sich unter anderem in dem rustikalen
Kuchen unserer GroBmutter, bekannt als Medovka. Der Kuchen hat russische Wur-
zeln, aber es ist nicht verwunderlich, dass sein Rezept auch Dalmatien erreicht hat.
Honig ist ein globaler Wert und wird auf der ganzen Welt verwendet. Medovka wurde
rekonstruiert und wird jetzt standig von der Chefkonditorin von C&C Kristina Juresic
Hedi gemacht. Medovka ist ein einfacher Kuchen, der schnell zubereitet werden kann.
Kristina hat zuerst die Krusten gebacken, in denen Honig die Basis bildet. Sie mischte
Honig mit Butter und Eiern und fugte schlieBlich ein wenig Mehl hinzu und verquirlte
alles miteinander. Dann formte sie die Mischung zu etwas dickeren Pfannkuchen und
backte sie. Und die Fullung ist denkbar einfach. Es ist eine Mischung aus suBer Sahne
und Zucker. Deshalb ist Medovka leicht und erfrischend und ihr Geschmack wird von
Honig bestimmt. Alle anderen Zutaten sind mild, weich im Mund und der lange Nach-
geschmack ist urspriinglich der von Honig. Er wird sicherlich auch denen schmecken,
denen der ursprungliche Geschmack von Rohhonig ,schwer” fallt und die ihn in dieser
Form erst gar nicht probieren wollen. Zugegeben, das ist ihr groBer Fehler, denn Me-
dovka ist eine groBartige Moglichkeit fur sie, einen solchen Fehler zu korrigieren.




Die Feige, eine
mythische Frucht

und eine sufde
Siinde

Sie ist eine mythische und biblische Frucht, ein Symbol fiir Fiille, Fruchtbarkeit
und Sexualitat, aber auch ein Symbol fiir die Kraft des Sommers und der Sommer-
hitze. Es ist eine Kalorien-, Vitaminen- und Mineralstoffoombe, ein Extrakt der Gesund-
heit, dass die Natur dem Menschen vor vielen Jahrtausenden vielleicht zu Unrecht
geschenkt hat. In ihren fast Q00 Sorten ist sie Uber alle warmen Teile des Planeten
verbreitet, dennoch ist die Feige das Symbol des Mittelmeers und zusammen mit der
Olive ihr beliebtestes Markenzeichen. Feigen sind in Zadar und seiner Umgebung weit
verbreitet. In unseren Hinterhéfen und Garten wachsen prachtige Baume mit breiten
Blattern, die im Sommer auf den Feldern und entlang der StraBen einen wohltuenden
Schatten spenden, die aus dem dalmatinischen Dickicht der ineinander verschlunge-
nen mediterranen Blsche entspringen und ihren Platz direkt neben der Meereskuste
finden, aber auch tief im Inneren Dalmatiens. Nach der Tradition dieser Regionen ist das
erste Morgenritual im Sommer ein Frihstlck aus zwei oder drei Feigen mit einem Glas-
chen (bicerin) hausgemachtem Schnaps (Grappa), gerade genug, um einem Menschen
zu Beginn des Tages Energie und Motivation zu geben. Um die Feigen fiir die langen
Herbst- und Wintertage haltbar zu machen, trockneten die fleiBigen dalmatinischen
Frauen die Feigen in der starken Sommersonne, damit die Feige liberschiissiges
Wasser verliert und alle anderen Werte erhalten bleiben. Sie kochten Konfitiren und
Marmeladen aus Feigen und machten haltbare Kuchen wie smokvenjak (Feigenbrot).
Dennoch findet sich diese Frucht in frischer oder getrockneter Form in vielen Rezepten
fur viele Desserts, wahrend Feigenmarmeladen ein wurdiger Ersatz fur Honig und sogar
Gewrz fur kraftige Fleischgerichte wie Wildgerichte sind.

Doch egal wie beliebt und weltweit verbreitet die Feige in diesen Gegenden ge-
wesen sein mag, schenkten ihr die lokalen Bauern nicht allzu viel Aufmerksamkeit.
Obstgarten mit Feigen waren selten und kulinarische Spezialitaten blieben auf der
Ebene der heimischen Handwerkskunst und Produktion flr den Eigenbedarf.
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Ja. der leckerste
Thunfisch der Welt wird

bei Zadar gezuichtet

m Jahr 1995 beschlossen zwei kroati-

sche Auswanderer in Australien, Toni
Santi¢ von der Insel Lastovo und Dragan
Vidov aus der Ortschaft Kali auf der Insel
Ugljan gegenuber Zadar, in ihrer Heimat
ein Unternehmen zu grunden, mit dem
sie eine vollig neue Fischerei realisieren
wurden, die Thunfischkafigzucht. Kroa-
tische Fischer im auBersten Suden des
australischen Kontinents sind vor einigen
Jahren als erste auf der Welt auf die
Idee gekommen, in groBen Kafigen aus
neu gemachten Kutternetzen Thunfisch
zu zUchten und zu masten. Fischer und
Fischhandler, die schon zu dieser Gruppe
gehorten, hatten bereits ein ziemliches
Vermogen mit dem Thunfischhandel auf
dem machtigsten Fischmarkt in Japan
gemacht, daher ist nicht ganz klar, war-
um sie beschlossen haben, ihr Geschaft
von Australien in den kroatischen Teil
der Adria zu verlegen und somit hier im
Mittelmeerpioniere der Thunfischzucht in
Kafigen zu werden.

afur kdnnte es drei Grunde ge-
ben. lhren Wunsch in ihre Heimat

zurlckzukehren, die Tatsache, dass die
Adria ruhiger und sicherer ist als die wilde
Pazifikkliste des australischen Kontinents.
Oder die Tatsache, dass der atlantische
Blauflossen-Thunfisch, der in der Adria
und im weiteren Mittelmeerraum ge-
fangen wird, der qualitativ hochwertigste
Thunfisch im Allgemeinen ist. Aber auch,
dass er sich am besten fur hochwertiges
Sushi und Sashimi aufgrund der Quali-
tat und des Fettgehalts des Fleisches
eignet. Jedenfalls grundeten Vidov und
Santi¢ das Unternehmen Kali Tuna, das
erste kroatische Unternehmen fur Thun-
fischzucht, und bereits Ende 1996 holten
sie die ersten 34 Tonnen gezuchteten
Thunfisch aus den Kafigen in der Nahe
der Insel Iz und verkauften sie fur einen
enormen Preis in Japan, der damals in
Kroatien unvorstellbar war. Thunfisch war
in Dalmatien, besonders in Zadar, beliebt
und geschatzt. Gelegentliche Fange von
Kuttern, als die Netze zum Fang kleiner

Weifische durch Netze fur den Thun-
fischfang ersetzt wurden, waren mehr als
genug fur die BedUrfnisse des lokalen
Marktes, einschlieBlich der Fabrik, die den
Thunfisch verarbeitete. Zu der Zeit war
Thunfisch aus der Dose hier sehr beliebt,
fast so sehr wie frische Thunfischsteaks
vom Rost oder Thunfisch Umido (Thun-
fisch in TomatensoBe gekocht, eigentlich
eine spezielle Version von Brodetto).

Die Popularitat des adriatischen Thun-
fischs, die Nachfrage nach ihm und die
Preise auf dem japanischen Markt, wo er
auf Auktionen auf dem berthmten To-
kioter Fischmarkt Tsukiji verkauft wurde,
losten die Grundung mehrerer weiterer
Unternehmen fUr die Zucht oder genauer
gesagt fur die Thunfischmast aus. Heute
befinden sich an der Adria zusammen
mit dem Unternehmen Kali Tuna, das
dem japanischen Manager Jiro Kambe
gehdrt, insgesamt vier Unternehmen, von
denen sich sogar drei in der Gegend von
Zadar befinden. Daher ist die Behaup-
tung, dass hier in der Nahe von Zadar
der beste Thunfisch der Welt angebaut
wird, vollkommen korrekt.

ie Ankunft des berihmten Nobu

Matsuhisa, des Besitzers der welt-
weit berihmtesten Kette Sushi- und Sa-
shimi-Restaurants und Bars und Partner
des noch berihmteren Robert de Niro,
um personlich die Lieferung von adria-
tischem Thunfisch in seine Restaurants
auf der ganzen Welt zu arrangieren, ist
nur eine weitere Bestatigung fur die
Spitzenqualitat dieses Produkts. Heute ist
gezUchteter Thunfisch eines der erfolg-
reichsten kroatischen Exportprojekte.

Ende Mai beginnt die einmonatige
Thunfischjagd mit Schleppnetzen fur die
Kafighaltung. Atlantischer Blauflossen-
Thunfisch ist standig in der Adria prasent,
einfach weil er laufend in Bewegung und
auf der Suche nach Nahrung ist, aber
auch im saubersten Meer, weil er auf
seinen Reisen groBe Mengen an Sauer-
stoff verbraucht. Thunfische laichen nicht
in der Adria, sondern sie schwimmen in

der Adria, um den Reichtum an Sardinen
und Sardellen zu genieBen. Fur die Kafig-
haltung jagen Fischer Schwarme mit Ex-
emplaren von acht bis zwolf Kilogramm
Gewicht. Der Thunfischfang ist durch
internationale Abkommen begrenzt, also
kénnen im Jahr 2021 im kroatischen Teil
der Adria 950 Tonnen Thunfisch gefan-
gen werden, davon die meisten fur die
Kafighaltung, 883 Tonnen. lhre Fitterung
in Kafigen wird etwa anderthalb Jahre
dauern, wobei jeder Thunfisch funf bis
sechsmal und noch mehr wachst. In
Kafigen ernahrt er sich hauptsachlich
von frisch gefangenen kleinen blauen
Fischen, den gleichen Sardinen und Sar-
dellen, die ihn in die Adria gelockt haben
und warum sein Fleisch so hervorragend
fettig und begehrenswert ist.

Es ist interessant, wie Thunfisch zu
einem Medium geworden ist, um Japan
und Kroatien zusammenzubringen, ins-
besondere Zadar. Die Gastronomie und
der Thunfisch fuhrten im Jahr 2014 zum
Start einer exklusiven mehrtagigen tou-
ristisch-gastronomischen Veranstaltung.
Thunfisch-, Sushi- & Weinfestival, initiiert
von der kroatisch-japanischen Freund-
schaftsgesellschaft, organisiert vom
Tourismusverband der Stadt Zadar und
unterstutzt von vielen staatlichen und
lokalen Institutionen, vor allem der Bot-
schaft von Japan in der Republik Kroa-
tien. Im Laufe der Jahre hat sich das Fes-
tival zu mehr als einer Touristenattraktion
und einem gastronomischen Ereignis
entwickelt, bei dem die Einwohner von
Zadar neue Methoden der Zubereitung
und des Verzehrs von Thunfisch erlern-
ten und Grunde entdeckten, warum der
Thunfisch in der Welt so hochgeschatzt
wird. Obwohl wir in Zadar niemals auf
unseren Thunfisch vom Rost oder in
Sauce zubereiteten Thunfisch verzichten
werden, gefiel vielen von uns auch die
japanische Gastronomie, die neuen Ge-
schmacksrichtungen und neue Zuberei-
tungsmethoden.
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Das dalmatinische Sandwich
aus ..Meeres Prosciutto”

Ein oder zwei gesalzene Sardinen
auf einer Scheibe Brot, gebadet in
gutem Olivenél. Das ist das alteste und
berlhmteste und das erste dalmatini-
sche Sandwich. Es diente als erstes und
sUBestes Fruhstick am Morgen oder als
schneller Brunch, ein késtlicher, billiger
und verflgbarer Snack, auch das belieb-
teste erste Fingerfood in Zadar.

Es ist nichts Ungewdhnliches, dass
der gesalzene kleine blaue Fisch, der
Hauptfisch der Adria, die Sardine und ihr
Verwandter der Anchovis, zu einer gas-
tronomischen Ikone des kustennahen,
mediterranen Teils Kroatiens geworden
ist. Seitdem es an der Adria Fische gibt,
gibt es auch den gesalzenen Fisch, weil
reichhaltige Uberschusse des Fangs
voller Eiweil und anderer ernahrungs-
physiologisch wertvoller Inhaltsstoffe fur
hungrige Tage ohne Fisch und Fischerei
erhalten bleiben sollten. Das Einsalzen
war die am weitesten verbreitete Art,
Fisch haltbar zu machen, und gesalzener
Fisch war eines der wichtigsten Handels-
guter. Es gab fast keinen Haushalt oder

keine Taverne in Zadar und Dalmatien,
die nicht in irgendeiner Ecke ein Fass
voller gesalzenen Fisch aufbewahrten.
Noch heute sind gesalzene Sardinen
eine verbreitete Delikatesse der Klsten-
bevdlkerung, obwohl in der modernen
Gastronomie auf versalzene Speisen
verzichtet wird. Gesalzene Anchovis, die
einen feineren Geschmack als Sardinen
haben, haben internationale Popularitat
erlangt und sind eines der wichtigen und
geschatzten Exportprodukte der lokalen
Fischereiindustrie. In Restaurants in Zadar
bietet der Kellner oft gesalzene Sardinen
und Anchouvis als Vorspeise an, einen
delikaten Meeresschinken.

N ur wenige Menschen, die den Ge-

schmack von gesalzenem Fisch

genieBen, denken daran, dass sie gerade
fermentierte Nahrung essen. Und bei
dem langen Prozess der Konservierung
von Fisch mithilfe von Salz und Salzlake,
einer Lésung von Salz in Wasser, reift der
Fisch im Fermentationsprozess und be-
nétigt danach keine weitere Verarbeitung.
Fermentierte Lebensmittel sind bereits

Bestandteil unserer taglichen Ernahrung,
aber wir verbinden diesen Prozess eher
mit Gemuse- oder Getreidegerichten.
Sauerteigbrot selbst ist schmackhafter
und bekdmmlicher als gewdhnliches
Brot. Pizzas, die auf der Basis von fer-
mentiertem, gereiftem Teig wie der
berlhmten Pizza Napolitana gebacken
werden, sind denen, die mit gewdhnli-
chem, schnellem Brot gebacken werden,
qualitativ Uberlegen.

achdem er vieles Uber Vorteile

fermentierter Lebensmittel gelernt
hatte, beschloss Chef Sasa Began aus
Zadar, sich den ‘gereiften Lebensmitteln’
zu widmen. Zuerst experimentierte er
und spater kreierte er neue Gerichte aus
fermentierten Zutaten im Fischrestaurant
Fosa, wo er Klichenchef ist, aber nicht
aus gesalzenem Fisch, sondern aus
Fisch, der in einer sogenannten Trocken-
garung in der Reifekammer (Dry Ager)
reift. Die Reifung von Fisch tragt dazu bei,
den Geschmack zu intensivieren und die
Textur zu verbessern.




Gegrillter weiler

Fisch aus der Adria

er Rost, ein dalmatinischer und

mediterraner Grill, eigentlich ein
einfaches Grillgitter auf einer héllisch
heiBen Glut aus Holz einiger mediterra-
ner Holzer wie Steineiche und dalmatini-
sche Eiche, ist das Einfachste, aber auch
eines der altesten Kochwerkzeuge, auf
dem verschiedene Lebensmittel, Fisch
und andere Meeresfruchte, Fleisch, Ge-
muse und Pilze in dieser Region grillt
werden... Das Crillen ist in seinen ver-
schiedenen Varianten auf der ganzen
Welt verbreitet, aber wohl nirgendwo
sonst hat es eine so rituelle Bedeutung
und allgemein anerkannte Achtung wie
in dieser Region. Und der adriatische
Fisch, der auf dem Rost abgetropft,
brutzelt und duftet, ist eine typische
und haufigste gastronomische Ansichts-
karte aus Zadar und seiner Region.

as am gegrillten Fisch so an-
lockend ist, ist gerade seine

Einfachkeit. AuBer Salz vertragt der so
zubereitete Fisch kaum andere GewUrze,
nur gutes Olivendl, das wir beim Grillen
mit einem Rosmarinzweig Uber den Fisch

.Eine typisch
dalmatinische
gastronomische
Ansichtskarte”

streichen und wenn der Fisch gar ist,
dartiber gieBen. Das Wichtigste jedoch
ist, dass der frisch gefangene Fisch so
schnell wie méglich aus dem Meer auf
den glihenden Rost kommt. Eine andere
Sache ist, dass, egal wie einfach diese
Art der Zubereitung von Fisch auch sein
mag, man gute Kenntnisse uber das Gril-
len von Fisch benétigt. Die Kontrolle Uber
das Feuer beziehungsweise Uber die
Glut, die Kunst, gréBere Stucke an der
richtigen Stelle zu schneiden, damit der
Fisch gleichmaBig gegrillt wird, die Grill-
zeit, Geschicklichkeit und Erfahrung. All
dies sind die Qualitaten eines guten Grill-
meisters, die Kleinigkeiten, nach denen
man diejenigen, die wissen, wie man
Fisch grillt, von denen unterscheiden
kann, die ihn ‘ruinieren’ kdnnen.
Es gibt fast keine Fische, Krabben
oder Schalentiere in der Adria, die
wir nicht auf dem Rost grillen. Blaue
Fische wie Sardinen, Makrelen und
Thunfisch sind die kostlichsten, egal wie
viele andere Rezepte wir verwenden, um
diese Fische zuzubereiten. Der Geruch

und Geschmack von frisch gegrillten
Garnelen aus dem Velebit-Kanal oder
Miesmuscheln und Arche Noah-Mu-
scheln, die sich in weniger als einer
Minute auf dem heiBen Rost &ffnen, sind
berauschende Gourmet-Erlebnisse, weil
sie im Wesentlichen die ursprunglichen
Aromen des Meeres in sich behalten.
Was jedoch gegrillt wird und den gréB-
ten Respekt hervorruft und selbst einem
sattigen Menschen das Wasser im Mun-
de zusammenlaufen lasst, ist oborita riba
oder weiBer Fisch, der Fisch von dem
steinigen Meeresboden. Zahnbrasse,
Goldbrasse und Wolfsbarsch stehen

in der ersten Reihe der Adriafische von
hochster Qualitat, gefolgt von Zweiband-
brassen, Geibrassen, Marmorbrassen,
Rotbrassen, Streifenbrassen und Meer-
rabe. Es gibt nur zwei Fische in der am
meisten geschatzten koniglichen Kate-
gorie: St. Pierre und der groBe Drachen-
kopf. Obwohl wir diesen gegrillten Fisch
lieben, ziehen wir es dennoch vor, ihn auf
andere Weise zuzubereiten, nur gekocht
in Brodetto oder Gregada.




Zadar ist die Wiege

der WeilMischzucht

Es war ein fast unbemerktes Ereig-
nis, das in keiner Weise darauf hin-
deutete, dass daraus eine epochale Ent-
deckung von globalem AusmaB fur die
menschliche Ernahrung werden wirde.
Irgendwann in der zweiten Halfte der
1g70er-Jahre des letzten Jahrhunderts
tauchte in der Maestral-Bucht in Zadar
ein kleiner Kafig im Meer auf, in dem
mehrere Exemplare von Wolfsbarsch
lebten. Dieser einsame Jager und Konig
der seichten Meere wurde von einer
kleinen Expertengruppe flr Meeresbio-
logie aus Zadar in einen Kafig gesetzt.
Sie experimentierten unter kontrollierten
Bedingungen, um aus den Rogen der
weiblichen Fische, die irgendwo um die
Kornati-Inseln gefangen wurden, Wolfs-
barsche zu zlchten. Ihre Experimente
erwiesen sich als erfolgreich und es
wurde in Zadar der erste Wolfsbarsch in
einem Kafig auf der Welt gezUchtet.
iese Forscher hatten zuvor er-
kannt, dass Meere und Ozeane,
egal wie breit und tief sie auch erschei-
nen mogen, begrenzte Kapazitaten ha-
ben. Der Mensch bedroht und plindert
durch Uberfischung Lebensraume, die
er fur seine Nahrung verwendet und
dadurch schrumpft die biologische Viel-
falt im Meer. Im Mittelmeerraum und in
Dalmatien, einschlieBlich in Zadar, ist
die wertvollste Fischart der sogenannte
Wei3e Fisch (oborita riba). Ja, das sind
die wunderschdnen Exemplare von
Zahnbrassen, Goldbrassen, Wolfsbar-
sche, Petersfische, groBe Drachenkopfe,
Zweibindenbrassen ... die auf dem Rost
aber auch in vielen anderen Gerichten,
die wir in Erinnerung behalten und uns
dann in den Sinn kommen, wenn wir an
die Ublichen Bilder von Dalmatien, dem
Meer, den Inseln und der Adria denken.
Naturlich bleiben die delikaten Aromen
vom weif3en Fisch, die sonst nur durch
Salz und Olivendl die naturliche Wer-
tigkeit und den Geschmack erganzen,

dauerhaft am Gaumen und fordern auf,
ein neues Fischgericht zu probieren.

Dieser Wert des weiBen adriatischen
Fisches fuhrte jedoch in der zwei-
ten Halfte des letzten Jahrhunderts
zu seiner Uberfischung, sodass sich
die Forschung und die Erfolge der
Zadarer Experten fur Aquakultur als
weltweit wichtig erwiesen. Ohne das
ware es heute schwierig, gesunde und
schmackhafte Fischgerichte zu genie-
Ben, zumindest nicht in den Mengen, an
die wir gewdhnt sind. SchlieBlich zahmte
der Mensch vor mehr als 15.000 Jahren
Wildrinder, um sie zu ztchten, nicht nur
zu jagen und sich so vor der Hungers-
not zu retten. Warum sollte es mit Fisch
auch nicht so sein?!

m die gleiche Zeit, als Exper-
ten aus Zadar und franzdsische

Wissenschaftler ahnliche Forschungen
durchftihrten, fanden Italiener etwas
spater Wege, Fischbrut zu ztchten. Im
Jahr 1979 war in Zadar das erste Unter-
nehmen fur Fischzucht Cenmar ge-
grundet, das als erstes weltweit einen
Kafig fur die kommerzielle Zucht von
Wolfsbarsch errichtete. In den folgen-
den Jahrzehnten baute Cenmar seine
Produktion aus, zuchtete neben Wolfs-
barsch Goldbrasse in Kafigen und baute
auch einen eigenen Fischlaichplatz auf.

Wegen einer Reihe von Umstanden
geriet Cenmar mit Beginn des neuen
Jahrtausends jedoch in Schwierigkeiten,
wurde dann glucklicherweise 2008 von
einem machtigen kroatischen Unterneh-
men Adris Gruppe Ubernommen, das
mehrere kleine kroatische Fischzucht-
unternehmen fusionierte und das Unter-
nehmen Cromaris griindete. Heute einer
der weltweit groBten Fischzuchtbetrie-
be fur WeiBfische hochster Qualitat,
das jahrlich Uber 10.000 Tonnen Fisch
hdchster Qualitat produziert, von denen
85 Prozent der produzierten Mengen auf
den europaischen Markt und dartber

hinaus geliefert werden, hauptsachlich
nach ltalien, wahrend der Rest auf dem
kroatischen Markt verbleibt.

Cromaris hat bis heute die Fisch-

produktion technologisch so per-
fektioniert, dass sich der Fisch aus dem
Kafig geschmacklich nicht von dem, der
frei im Meer lebt, unterscheidet. Auf den
neuen Laichplatzen fur die Produktion
von Fischbrut wird auch Futter fur Fisch-
brut produziert, und fur jeden einzel-
nen Fisch lasst sich leicht feststellen,
wer seine Eltern sind. Zadars Cromaris
zUchtet Fisch in sechs groBen Farmen
mit Gruppen von geraumigen Kafigen,
von denen sich sogar funf im Archi-
pel von Zadar befinden. Das Sortiment
wurde von Wolfsbarsch und Goldbrasse
auf andere Arten von weiem Adriafisch
hochster Qualitat enweitert, davon der
Kornaten Adlerfisch, die Zahnbrasse
und die groBe Bernsteinmakrele. Die
Fische in den Kafigen werden mit einer
Trockensubstanz in Form von Granulat
geflttert, wodurch die Perfektion des
Geschmacks erreicht wird. Aber die
Geschaftsphilosophie von Cromaris
lasst sich in dem alten dalmatinischen
Postulat zusammenfassen, wonach nur
frischer Fisch der Beste ist, egal welcher
Art. Cromaris bringt namlich frischen
Fisch aus dem Meer auf den Markt, in
der Regel sogar in die entferntesten
Exportlander innerhalb von weniger als
24 Stunden.

Uber die Spitzenqualitat des adriati-
schen Zuchtfisches bezeugt auch die
weltweit wichtigste Auszeichnung far
die Qualitat von Lebensmittelprodukten,
die Auszeichnung mit dem Superior
Taste Award, die Cromaris auch in die-
sem Jahr fur alle vier seiner registrierten
Produkte erhielt, die Goldbrasse, den
Wolfsbarsch, die Zahnbrasse und die
groBe Bernsteinmakrele.






Die Miesmuschel. die
schwarze Konigin des

Novigrader Meeres

Was die Sardine unter den Fischen in der Adria ist, ist die Miesmuschel unter den
Schalentieren. Sie ist fast allgegenwatrtig, aufgrund ihres Preises fiir jedermann
erhaltlich, ernahrungsphysiologisch hochwertiges Lebensmittel, schmackhaft
und daher fast von jedermann gern gegessen und erweist sich anpassungsfahig
fiir allerlei kulinarische Umsetzungen. Der Sommer ist ihre Zeit. Juni, Juli, August
und September, dann schmecken Miesmuscheln am besten. Sie bereitet sich auf die
Herbstlaichzeit vor und pumpt das Meerwasser, als ob sie an Strom angeschlossen
ware. In nur einer Stunde filtert sie literweise Meerwasser und sammelt groBe Mengen
an Planktont, von denen sie lebt und sie so schmackhaft macht. Miesmuscheln enthal-
ten Selen, Eisen, Folsaure, Vitamin A und B, Jod und Zink. Sie haben von allen Schalen-
tieren das hdchste Gehalt an Omega-3-Fettsauren. Folsaure und Vitamin B 12 lindern
Mudigkeit, Venwirrtheit und beugen Nervenschaden vor.

Das Novigrader Meer, eine kleine, aber unersetzliche Bucht unter den Studhangen
des Velebit Gebirges und nur 30 Kilometer von Zadar entfernt. Das Meer ist aufgrund
seines Reichtums an Plankton und Chlorophyll besonders in den letzten Jahrzehnten
ideal fUr den Anbau von Miesmuscheln. Nicht nur der Tradition nach, sondern auch laut
Forschungen von Wissenschaftlern der Universitat Zadar ist diese Muschel die wert-
vollste im Novigrader Meer mit dem reichhaltigsten Fleisch und dem angenehmsten
Geschmack in der gesamten Adria. Und ganz bestimmt Ubertrifft sie in Bezug auf Ge-

»Das Novigrader
Meer, eine kleine,
aber unersetzliche
Bucht unter den
Siidhiingen des
Velebit Gebirges und
nur 30 Kilometer von
Zadar entfernt.”




schmack und Zusammensetzung Miesmuscheln, die an der Kuste des Ozeans angebaut

”Das Meer ISt werden. Genau aus diesem Grund wurde der Novigrader Miesmuschel im Jahr 2019 vom
1 Landwirtschaftsministerium unter dem Namen ,Novigrad-Miesmuschel - geschutzte
aufgrund scInes Herkunftsbezeichnung' ein Ubergangsschutz gewahrt. Danach wurde das Schutzverfah-
Relchtums an ren vor den Gremien der Europaischen Kommission fortgesetzt und in absehbarer Zeit
rechnet man damit, dass sie eine europaisch geschutzte Ursprungsbezeichnung erhalt.
Plankt()n und Das Geheimnis des Wertes und des besonders reichen Geschmacks des Fleisches die-
CthI‘O h ll ser Miesmuschel liegt, laienhaft ausgedrickt, in der groBen Menge an Nahrung, die vom
p y . Festland in das Novigrader Meer gelangt. Es ist da namlich die Mindung des Flusses
besonders mn Zrmanja, die sich fast 70 Kilometer von Lika entfernt erstreckt, aber auch eine gro3e und
unbekannte Anzahl unsichtbarer SuBwasserquellen versorgt das Meer mit Mineralien aus
den letzten dem Land und senkt seinen Salzgehalt. Ideal fiir die Miesmuschel!
Die Bewohner von Novigrad, dem malerischen Fischerdorf, nach dem das Novig-
] ahrzehnten rader Meer seinen Namen erhielt, lebten teils aus Notwendigkeit, teils aus Vergnii-
ideal fiir den gen seit Jahrhunderten mit und von den Miesmuscheln. Sie erahrten sich von ihrem
Fleisch, bereiteten sie zu den heute seltenen Gerichten zu, verkauften sie aber auch
Anbau von hauptsachlich im nahe gelegenen Zadar.
. o Heute fischen die Bewohner von Novigrad Miesmuscheln aus dem Meer nicht mehr
MlesmUSCheln. in der gleichen Menge wie frher, aber deshalb werden seit Jahrzehnten Muscheln in

mehreren Farmen im Novigrader Meer gezlchtet, von wo aus sie in ganz Kroatien auf
den Markt gebracht werden. Diese Art von Miesmuschel, die in ihrer nattrlichen Um-
gebung in einem Dutzend kleiner Farmen angebaut wird, wird regelmaBig von den Ein-
wohnern von Zadar sowie von vielen Touristen, die in diese Stadt kommen, genossen.
Die schwarze Schale voller Fleisch mit dem unberthrten Geschmack des vollig saube-
ren Meeres ist seit Langem eines der deutlichsten Zeichen der Gastronomie von Zadar.
Es ist fast unvorstellbar, in Zadar zu sein und eines der mit Miesmuscheln zubereiteten
Gerichte nicht zu genieBen. Und echte Kenner lassen sich die Gelegenheit nicht entge-
hen, sie frisch, gerade geodffnet mit ein paar Tropfen Zitronensaft zu probieren.
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Alle Kalmare sind kostlich,
aber nur der Adriatische ist
der Echte und Beste

Ein Weichtier aus der Adria genieBt
einen besonderen Status in der
Klche von Zadar und Dalmatien. Es ist
eine beliebte Delikatesse sowohl der-
jenigen, die an der Kuste und auf den
Inseln leben, als auch der Kontinental-
bewohner und insbesondere der Tou-
risten, die aus der ganzen Welt in diese
Gegend kommen. Es ist ein obligato-
rischer Bestandteil des Angebots fast
aller Restaurants in Zadar.
Wir sprechen Uber Kalmare.

bwohl er in praktisch allen Mee-

ren und Ozeanen der Welt lebt
und auf allen Kontinenten bekannt ist,
kann man sogar in Zadar den Kalmar
aus fernen Meeren kaufen. Der adriati-
sche Kalmar wird besonders geschatzt
und hebt sich mit seiner Qualitat, Ge-
schmacksfulle und der Dicke seiner
Koérperwand von seinen Verwandten aus
anderen Meeren ab. Der wahrschein-
lichste Grund dafUr ist die Fulle und die
Qualitat der kleinen Fische, insbeson-

dere der blauen Fischarten in der Adria,
die der Hauptfang fur Kalmare sind.
Alle Kalmare sind koéstlich, aber nur der
adriatische Kalmar ist der echte, einfach
anders und der beste, das wird lhnen
jeder in Zadar sagen.

almare leben in verschiedenen

Meerestiefen und im Herbst und
Winter wahrend des Laichens erreichen
sie flachere Gewasser und dann findet
die intensivste Angelzeit auf Kalmare
statt. Es kann mit verschiedenen Ar-
ten von Netzen gefischt werden, aber
die beliebteste Methode des Angelns
auf Kalmare ist die mit verschiedenen
kunstlichen Kédern. Er wird sowohl
von professionellen Fischern als auch
von Freizeitanglern gejagt. Wenn Sie
im Winter vor Einbruch der Dunkelheit
auf dem Meer vor den Kustenstadten
und Kustenorten Gruppen von Booten
schwimmen sehen und Sie kénnen
sicher sein, dass deren Besatzungen
Kalmare fischen.

Wir bereiten Kalmare auf verschiede-
ne Arten zu. Es ist Ublich, seine Ringe in
tiefem Ol zu braten, er schmeckt auch
ausgezeichnet gegrillt oder im Ofen
mit Kartoffeln gebraten, gekocht und
gewdUrzt in einem Salat oder in einem
késtlichen Brodetto. Fischer kochen be-
sonders gerne ‘ganze’ frisch gefangene
Kalmare nur kurzzeitig, also ohne ihn zu
putzen und ein bisschen gesalzen, da-
nach betraufeln sie ihn sofort mit gutem
Olivendl. In Zadar und Umgebung sollte
kein Fischgericht ohne Olivendl serviert
werden, insbesondere kein Kalmar.

Zu den Vorteilen von Kalmar, aber

auch anderer Weichtiere wie

Oktopus und Tintenfisch gehort, dass
er eine tiefgefrorene Lagerung gut ver-
tragt. Im Gegensatz zu Fisch, der am
besten immer ganz frisch ist, werden
Kalmare und andere Weichtiere bereits
nach einem kurzen Aufenthalt im Ge-
frierschrank weicher.







Schwarzes
Tintenfisch-Risotto

»U po’ marca- sipa i komarca” (,Mitte Marz - Tintenfisch und Goldbrasse”) ist ein al-
tes Sprichwort der dalmatinischen Fischer, das zweifellos besagt, welcher Fisch sich
im ersten Frihlingsmonat den seichten Gewassern nahert. Es ist irgendwie auch die
Zeit, in der die Tintenfischjagd in der Adria zurtickgeht oder aufhoért und sein Verwandter,
der KopffuBer-Sepia, zu einem haufigen Fang in den Fischernetzen, Reusen und mithilfe
kUnstlicher Koder, die von Sportfischern verwendet werden.

Ein gemeiner Tintenfisch ist ein wahrer Meister der Tarnung und passt sich blitz-
schnell optisch an seine Umgebung, in der er sich befindet, an. Sei es, dass er gejagt
wird oder dass er selbst auf der Jagd ist. Seine wichtigste Waffe, sowohl in der Vertei-
digung als auch im Angriff ist jedoch die Tinte, ein Pigment, in dem Melanin neben ande-
ren Elementen wie Proteinen am wichtigsten ist. Dieselbe Substanz, die die menschliche
Hautfarbe bestimmt. Mit seiner Tinte verwirrt und betaubt er auch seine Beute, winzige
Krabben, Garnelen und Fische, die er dann mit seinen langen, blitzschnellen Tentakeln
fangt. Seinen Mut kann man auch der Tatsache zuschreiben, dass er sogar drei Herzen
hat, deshalb haben sie ein besonderes Gefuhl fur Liebe und Zuneigung zu ihrem Partner.
Fischer wissen sehr gut, dass, wenn sie einen Tintenfisch gefangen haben, das schnelle-
re und hungrigere Weibchen, sie auch sehr schnell mit klinstlichen Kédern ihren mann-
lichen Partner fangen werden, weil er sich nicht von der Stelle entfernt, an der sein Weib-
chen verschwunden ist. Aber was uns hier am meisten interessiert, ist der Tintenfisch
auf dem Teller in der Gastronomie. Obwohl das Fleisch seines Kdrpers suB, schmackhaft
und reichhaltig ist, ist es in kulinarischer Hinsicht besonders interessant, weil es die gréB-




..... der Tintenfisch
ist ein erstklassiger
Gourmetgenuss,
und in Zadar
bereiten wir ihn auf
verschiedene Arten
zu: in einem Eintopf
mit Kichererbsen
oder Saubohnen,
gebraten unter der
Glocke oder im
Ofen, in Salaten mit
Kartoffeln oder in
Saucen mit Nudeln.”

te Menge an Tinte von allen seinen Weichtierverwandten enthalt. Der Mensch hat im
Laufe der Zeit gelernt, diese Tinte zu verwenden, zuerst als Tinte zum Schreiben und
dann in einer Reihe von Gerichten. In Zadar und Dalmatien entstanden viele der heu-
tigen traditionellen Gerichte aus Tintenfisch und seiner Tinte sowohl fur den taglichen
Gebrauch als auch fur besondere Anlasse und Feste. Deshalb klingt es heute seltsam,
dass Tintenfische bis vor einigen Jahrzehnten kein besonders geschatzter Fang waren.
Er landete oft auf den Tellern der armsten Familien und hatte sogar auf dem Fischmarkt
von Zadar einen niedrigen Preis, er war halb so viel wert wie zum Beispiel der Kalmar.

Heute ist es nicht mehr so, der Tintenfisch ist ein erstklassiger Gourmetgenuss, und
in Zadar bereiten wir inn auf verschiedene Arten zu: in einem Eintopf mit Kichererbsen
oder Saubohnen, gebraten unter der Glocke oder im Ofen, in Salaten mit Kartoffeln
oder in Saucen mit Nudeln. Fast immer wird bei der Zubereitung der Gerichte der inter-
essanteste Teil des Tintenfischs verwendet, die dickeflussige Tinte, welche die erfinderi-
schen Koche in Nudelteig oder in das Geback fur Sandwiches mischen... Aber das be-
kannteste und beliebteste Gericht in Zadar und ganz Dalmatien ist definitiv schwarzes
Risotto mit Tintenfisch, das wir in Zadar als Vorspeise, insbesondere bei Hochzeitsfesten
und als Hauptgericht in unserer taglichen Ernahrung verzehren.

Der Tintenfisch ist fast in allen Meeren der Welt verbreitet, und es ist nicht un-
gewohnlich, dass Fischer oder ihre Frauen Méglichkeiten gefunden haben, die Tinte
dieses KopffiiBers zu nutzen, sodass Gerichte, die unserem dalmatinischen schwar-
zen Risotto dhneln, im Mittelmeerraum entstanden sind. Ahnlich, aber nicht gleich.
Die Spanier verwenden zum Beispiel die Tinte vom Tintenfisch und das Fleisch in einer
ungewdhnlichen schwarzen Version der Paella, wahrend Kéche in ltalien, insbesondere
im Stden ltaliens aus Tintenfisch und der Tinte Pasta mit Tintenfisch-Saucen herstel-
len. Nichts Ungewohnliches fur Italiener. Der Legende nach entdeckten dalmatinische
Fischer Gerichte mit Tintenfisch und seiner Tinte, als sie im Mittelmeer nach blauem
Fisch suchten. Ob zuerst in Sizilien oder irgendwo in Spanien, es ist nicht bekannt.
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”Der Brauch,
Fisch auf
diese Weise zu
konservieren,
war auf den
Inseln weit
verbreitet, auch
auf den Inseln
des Zadarer
Archipels.”



Hai, getrocknet:
eine Delikatesse
der Insel Ist.
enitstanden aus
der Not

Bis zur Entdeckung des Gefrierschranks oder besser gesagt bis dieses Haus-
haltsgerat weit verbreitet war, entwickelten die Fischer der Welt verschiedene
Méglichkeiten, ihren iiberschiissigen Fang zu konservieren. Dieser Uberschuss
wurde, um ihn fur die spatere Verwendung aufzubewahren, gesalzen, gerauchert und
in Wind und Kalte getrocknet. Und der gebackene oder gebratene Fisch konnte meh-
rere Tage in Marinade oder savur aufbewahrt werden.

Der Brauch, Fisch auf diese Weise zu konservieren, war auf den Inseln weit verbreitet,
auch auf den Inseln des Zadarer Archipels. Fur die Inselbewohner waren Kaufer und
der Markt in der Stadt und zu weit entfernt, denn es gab noch keine Bootsmotoren.
AuBerdem musste man unter den armlichen Inselbedingungen hungrige Magen vieler
Familienmitglieder ernahren. Alles, was im Meer gefangen oder auf dem Feld geerntet
wurde, musste sorgfaltig rationiert werden. Bewohner der hiesigen Inseln konservierten
ihre reichen Fange von Sardinen und Anchovis, indem sie sie salzten, aber die Ublichere
Art, Fisch zu konservieren und zu erhalten, war sie im Wind, im kalten dalmatinischen
Sturm (bura) zu trocknen. Die Inselbewohner trockneten Oktopusse und Tintenfische,
dann das sogenannte Meereswild wie die adriatischen Arten von Haien und Katzen-
haien, insbesondere geschatzt die Rochen, und mancherorts wurden sogar winzige
Schnauzenbrassen (Spicara smaris) getrocknet. Viele Gerichte wurden aus solchen
konservierten, getrockneten Fischprodukten zubereitet, die spater zu besonderen Spe-
zialitaten im reichen Angebot der gastronomischen Traditionen der Zadarer Inseln und
Dalmatiens wurden.

Eine typische, kleine und heute diinn besiedelte Insel des Zadarer Archipels ist
die Insel Ist. Diese Insel ist nur 20 Seemeilen von Zadar entfernt. Es gibt nur einen
gleichnamigen Ort auf der Insel, der eine lange und turbulente Vergangenheit voller
faszinierender Legenden und eine interessante Form hat, die von zwei tiefen Buchten
dominiert wird, die Sandbucht Siroka auf der Stdseite und die Sandbucht Kosiraé auf
der Nordwestseite. Der ruhige Ort Ist erstreckt sich zwischen diesen beiden Sand-
buchten und vor einem halben Jahrhundert wurde die Ortschaft und die ganze Insel
zu einem Paradies flr Bootsfahrer und ihr sicherer Hafen. Auch alle anderen, die
einen ruhigen und erholsamen Urlaub, kristallklares Meer, Sandstrande, aber auch
lokale Gerichte, hauptsachlich frischen Fisch suchen, werden dort ihre Erwartungen
erfullen.

Die Insel Ist ist namlich von einer Reihe kleiner Inseln und Felsen umgeben,
auch solchen, die nicht an die Meeresoberflache ragen. Jahrhundertelang ernahr-
ten ihre Familien sich mit dem Fang aus diesen reichen Fischgrinden und sie muss-
ten die Konservierungstechniken gut kennen, d. h. das Trocknen und Salzen Uber-
schussiger Fange. Heutige professionelle Fischer sowie digjenigen, die nur als Hobby
fischen, wissen sehr gut, dass die Fischgrinde rund um die Insel Ist reich sind und
eine Vielzahl von Fischfangen bieten.
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Der Seeteufel - im Meer
hasslich. auf dem Teller
eine Schonheit

m Meer ist er ein Seeungeheuer, so
hasslich, dass er selbst die Mutigsten
bei einer Nahbegegnung erschrecken
wurde. Allerdings werden diesem Fisch
nur wenige Taucher in seiner naturlichen
Umgebung begegnen, denn der Un-
ersattliche lebt und lauert in den Tiefen
des Schlamms oder Sandbodens auf
seinen Fang. Der Seeteufel ist fur den
Menschen weder gefahrlich noch sollte
man sich vor ihm flrchten. Nach seinem
hasslichen Aussehen bekam er seinen
Namen, der von dem Wort hasslich ab-
geleitet wurde. In Dalmatien nennt man
ihn noch Teufel, Bésewicht, Frosch..
Der Seeteufel ist Uber alle Meere
verbreitet, und in der Adria lebt der
dunkle Gabeldorsch, ein Fisch mit dun-
kelbrauner Haut, eigentlich eine getarnte
Schleimhaut, deren einziger ungenieiba-
rer Teil immer entfernt werden muss. Die

Information, dass er bis zu zwei Meter
lang und 60 Kilogramm schwer werden
kann, klingt unglaublich. Wenn auch
Jjemand irgendwann einem Seeteufel in
einem solchen Format begegnet ist, war
das wahrscheinlich mehr als genug In-
spiration fur ein Marchen Uber hassliche
und gefahrliche Meeresungeheuer.

n zahlreichen Gerichten wird er

zu einer wahren gastronomischen
Schoénheit einer kulinarischen Perle. Er
hat ein kompaktes und blutenweiBes,
weiches, biegsames Fleisch (Kérper und
Schwanz), was fur Kinder und diejenigen,
die mit dem Fisch auf einem Teller ge-
schickt sind und den Fisch gratenfrei
bekommen mochten wichtig ist.

In Zadar bereiten wir den Seeteufel auf
viele Arten und in zahlreichen Gerichten
zu. Er schmeckt ausgezeichnet geqgrillt,
gebraten, paniert, gebraten im Ofen und

in Brodetto gekocht, von denen es in
Dalmatien so viele verschiedene Arten
gibt wie Kéche. Zusammen mit dem
adriatischen Meeresaal ist er der begehr-
teste Fisch, dessen Steak den liebsten
Gasten angeboten wird.

Er wird meistens gekocht zubereitet,

entweder alleine gekochter Fisch,

der am besten zu einer perfekten Fisch-
suppe passt oder in Gregada, einem
traditionellen dalmatinischen Gericht
aus Stlicken verschiedener Fischarten,
Krabben und Schalentieren und Gemuse.
Und die am besten in dem Topf serviert
wird, in dem er gekocht wurde, damit er
in seiner urspringlichen Form auf den
Tisch kommt, mit allen Zutaten in der
Suppe, die ihren Geschmack verliehen
haben. In der Gregada ist der Seeteufel
fast unverzichtbar.




Der Adria-Scampi ist
schmackhafter als sein
schottischer Verwandter

uf der saisonalen Speisekarte

des beruhmten Hauptrestaurants
Ducasse im Pariser Luxushotel Plaza
Athénée aus dem Jahr 2016 bestand
das teuerste Gericht aus Scampi und
Kaviar und kostete 195 Euro. Somit
landeten Scampi ganz oben auf der
Liste der teuersten Lebensmittel der
Welt uberhaupt. Diese orange-rosa
Krabbe mit zartem Schwanzfleisch und
sUB-salzigem Geschmack bestatigte
nur ihren privilegierten koniglichen
Status in der Welt der guten Meeres-
frichte. Fur wahre Feinschmecker ge-
héren Scampi-Gerichte regelmaBig zu
den Ersten, wenn nicht sogar die erste
Wahl, egal wie sie zubereitet werden.

s ist allgemein bekannt, dass

der teuerste Scampi der Welt im
Meer um Schottland gefangen wird,
aber nur digjenigen, die in der Adria

in Kroatien gefangene Scampi ge-
gessen haben, wissen das, was auch
immer die Schotten dartber denken
maogen, dieser adriatische Scampi
seinen schottischen Verwandten in
Geschmack und Geruch ubertroffen
hat, und das mindestens fur eine
Schnurrbartlange. Wir in Zadar haben
das Gluck, dass frische Scampi in al-
len GréBen fast regelmaBig auf dem
ortlichen Fischmarkt und anderen
Frischfischgeschaften erhaltlich sind,
praktisch das ganze Jahr uber, obwohl
die Hauptjagdsaison auf die charmante
und lebhafte Krabbe im Marz beginnt.
Tief im Hinterland von Zadar gibt es
namlich den weitlaufigen Velebit-Kanal
und das nahe gelegene geschlosse-
ne Novigrader Meer, in dem es jede
Menge gute Meeresfrlchte gibt. Dieser
kleine Bereich gehort zu den wenigen

an der Adria, indem groBe Gruppen von
Scampi leben. Bis vor etwa 40 Jahren
war der Zadarer Kanal auch reich an
Scampi, aber sie wurden leider auf-
grund des damaligen UbermaBigen
Fischfangs fast ausgerottet.

\X/ie dem auch sei, Scampi-Ge-

richte sind in Zadar Ublich,

insbesondere in Fischrestaurants. Egal
fur welches Scampi-Gericht Sie sich
entscheiden, es ist wichtig, immer dar-
auf zu achten, dass der Scampi absolut
frisch, farbenprachtig und ohne Spuren
von braunen oder griinen Flecken im
Kopfbereich ist und am besten ware
es, wenn sie in der Kliche noch leben-
dig ankommen. Was in Zadar leicht zu
erreichen ist.




Brodetto mit Fisch
und Krabben mit
dem Geschmack des
historischen Ruhms der
Keramik von 17

Die Insel Iz, ein Stuck Land, das so
nah und doch so weit von seiner
nachsten GroBstadt Zadar entfernt ist,
weil sie auBer von den ,zwei Meeren"
auch durch die Insel Ugljan getrennt ist.
Sie ist eine typische Insel des Archipels
von Zadar. Die Insel ist seit prahisto-
rischen Zeiten bewohnt, doch seine
Bevédlkerung war immer isoliert und
konzentrierte sich daher auf die natur-
lichen Ressourcen, die es auf der Insel
gab: fruchtbares Land fur Landwirt-
schaft oder Viehzucht, Olivenanbau und
das Meer als wichtige Nahrungsquelle.
Auf dem Weg vieler Handelsschiffe ver-
ankert, die die Adria besegelten, gab 12

auch Generationen erfahrener Seeleute.
Aber es gibt eine Aktivitat, nach der die
Bewohner von 1z ziemlich bemerkens-
wert und erkennbar waren.

opferei, die Herstellung nutzlicher

Gegenstande aus Ton, in diesem
Fall der Insel Iz wurde vor langer Zeit
als 1z-Keramik bezeichnet. Es war eine
Fahigkeit, welche die Einwohner von Iz
in der Geschichte auf der ganzen Adria,
ihren Inseln, an der Kiste und sogar
tief im Landesinneren bekannt machte.
Die erste Erwahnung der |z-Keramik
stammt aus dem Jahr 1530. Die /ski lo-
pizari, wie sich die Topfer von der Insel
1Z nach einem lopiz, einem Keramikge-

faB zum Kochen von Speisen, benannt
haben, ist nur eines von vielen Gegen-
standen fur den taglichen Gebrauch,
den eigenen Bedarf und zum Verkauf
oder Tausch gegen andere Werte, die
sie aus Ton hergestellt haben, den sie
auf ihrer Insel gefunden haben. Die an-
spruchsvolle Arbeit, Ton zu gewinnen
und mit Schiefer zu mischen, dann die
Objekte auf einer handbetriebenen Top-
ferscheibe zu formen und die geschaf-
fenen Objekte schlieBlich auf groBen
Lagerfeuern zu brennen, wurde durch
den Verkauf wertvoller Gegenstande
gekront und so die bescheidene Haus-
haltskasse erhoht. Lopizi, in denen Es-




sen auf offenem Feuer gekocht wurde,
die Backglocke (Cripnje) zum Backen
von Brot, Fleisch- oder Fischgerichten,
groBe Gefae zum Aufbewahren von
Olivendl und Einsalzen von Sardinen,
kleine Keramikkocher mit gluhenden
Kohlen, die die Fischer mit an Bord
nahmen, um eine Zwischenmahlzeit
darauf zuzubereiten... waren nur ein Teil
der Gegenstande, die von den Einwoh-
nern von |z fUr den taglichen Gebrauch
hergestellt wurden.

Einige dieser Gegenstande, die vor

langer Zeit hergestellt wurden,

werden heute in der wertvollen Mu-
seumssammlung in der Ortschaft Veli
1z aufbewahrt. Obwohl es friher 30, 50

und sogar 70 Topfer auf der Insel gab,
beschaftigt sich heute leider niemand
standig mit dieser Arbeit, obwohl die
traditionelle Topferei der Insel Iz zum
immateriellen Kulturerbe der Republik
Kroatien 2009 erklart wurde. Und sogar
ein Gericht hat den gleichen nationalen
Wert: 1S lopiz, Lammeintopf mit Erbsen
und Saubohnen. Dieser Name, I1Ski lopiz,
hat also eine doppelte Bedeutung, es ist
gleichzeitig ein GefaB und ein Gericht.
Trotz des Respekts, der diesem traditio-
nellen und ganz auBergewohnlichen und
wertvollen Handwerk geschenkt wird,
das sehr oft zur Kunst wird, fUhrten eini-
ge andere soziale Umstande wie Migra-
tion von der Insel zu seinem Aussterben.

er letzte Tépfer Predrag Petrovic

Pepi, von der Insel Iz, starb 2015.
Er verbrachte den gréBten Teil des
Jahres in seinem kleinen \Werkstatt-
Souvenirladen mit zahlreichen Keramik-
objekten und hielt so den Ruhm der
|1z-Keramik am Leben. Glucklicherweise
verschwand mit Pepis Tod nicht der
letzte Topfer von Iz. Seine Tochter Nika
Petrovic¢ Grilc lernte in ihrer Kindheit von
inrem Vater die Technik der traditionel-
len Iz-Keramik und war damit die erste
Frau in der Geschichte, die sich dieser
Tatigkeit widmete.
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Kabeljau, der Star
am Heiligabend

ie Tradition der Zubereitung von

Kabeljaugerichten lebt in den Kua-
chen vieler Volker. Dieser in kalten Mee-
ren lebender Fisch lebt in zwei Ozeanen
und um Groénland. Er ist in vielen Lan-
dern von groBer wirtschaftlicher Bedeu-
tung, aber es ist ungewodhnlich, dass der
Kabeljau in erster Linie der Getrocknete
in Norwegen, an der ostlichen Seite der
Adria, in Dalmatien und in Zadar einen
gastronomischen Kultstatus erlangen
hat. Bei allem Reichtum der Fauna, der
Adria, der Fischereitradition und dem
Wissen der Bewohner der kroatischen
Kuste ist der Kabeljau, den es hier nicht
gibt, eine Zutat, aus der viele lokale Ge-
richte entstanden sind.

Fur dieses Paradox gibt es eine be-

kannte Erklarung, die mit dem Namen
des venezianischen Seefahrers und

Kaufmanns Pier Querini aus dem 15.
Jahrhundert zusammenhangt. Nachdem
Querini 1431 bereits den Armelkanal Gber-
quert hatte, erlitt er auf einer Reise nach
Belgien einen Schiffbruch, sodass er in
einem Rettungsboot am stdlichen Ende

der Inselwelt der Lofoten in Norwegen
landete, wo die Einheimischen ihm zu Es-
sen gaben, was sie im Uberfluss hatten,
den Kabeljau, und zwar mit seiner heute
wertvollsten Unterart, Gadus morhua, die
in der Norwegischen See lebt.

ls er nach Hause zurlckkehrte,

brachte Querini eine gewisse
Menge getrockneten Kabeljau mit und
sah schon damals seinen Vorteil. AuBer
dass er eine schmackhafte und wert-
volle Zutat war, war er in dieser Form
leicht zu transportieren, da der Kabeljau
beim Trocknen 80 Prozent seines Ge-
wichts verliert. Und eben so viel durch
die Rehydrierung bzw. durch das Ein-
weichen wieder zurickgewinnt. Aus dem
gleichen Grund gelangte auch der Reis
noch im 4. Jahrhundert v. Chr. in den
Mittelmeerraum und nach Europa mit
der Armee von Alexander dem GroBen,
die sich von diesem nutzlichen Getreide
ernahrten, als sie von ihren Eroberungen
in Asien zurtckkehrten. Die Vorteile des
getrockneten Kabeljaus wurden irgend-
wie zeitgleich mit Querini von portugiesi-

~Heutzutage wird
Kabeljau in vielen
Restaurants das
ganze Jahr iiber
zubereitet, obwohl
sein Verzehr

mit Heiligabend
verbunden ist.”




schen Fischern entdeckt, die die Schiffe
ihrer Seeleute auf immer langeren
Meeresforschungsfahrten gerade mit
diesem Fisch wegen seines minimalen
Gewichts und maximalen Nahrwerts
versorgten. Aus diesem Grund ist Por-
tugal heute einer der gréBten Kabel-
Jjau-Konsumenten der Welt (auch wenn
jahrlich Uber 250 Tonnen Kabeljau nach
Kroatien importiert werden), aber das ist
eine ganz andere Geschichte.
DaLmatien war zu Querinis Zeit im
15. Jahrhundert bereits ein Teil der
venezianischen Republik, und Zadar war
ihre wichtigste Stadt und Hauptstadt.
Wahrend der Rest von Dalmatien unter
Venedig aufgrund der standigen Angrif-
fe des Osmanischen Reiches oft seine
Grenzen anderte, behielt das ummau-
erte Zadar seinen Status als wichtigste
dalmatinische Stadt bei. Eine Stadt, in
der Handel und Handwerk florierten
und sich ein modernes Stadtleben ent-
wickelte, zu dem auch ein hohes kulina-
risches Niveau gehdrte, zumindest bei
wohlhabenden Burgern und dem Adel.
Als im 16. Jahrhundert der intensive
Kabeljauhandel Uber Venedig begann,
ausgelost durch die groBe Hungersnot
der unteren Schichten der europaischen
Bevolkerung, kam dieser Fisch sowohl

nach Zadar als auch in andere Teile Dal-
matiens. Die lokale Bevolkerung kannte
die Technik des Trocknens von adriati-
schem Fisch und seinen Verzehr, aber
nur einige Arten waren daflr geeignet
und nicht die hochwertigsten, sondern
vor allem das sogenannte Seewild und
KopffuBer. Die Reichen aBen frischen
Fisch, die Armen getrockneten, sodass
Kabeljau aus purer Notwendigkeit in die
Gastronomie von Zadar gelangte.

Seinen hohen Status in den lokalen
Essgewohnheiten erlangte der Kabel-
jau in den spateren Jahrhunderten aus
einem anderen Grund. Unabhangig vom
Gluck der Fischer und schlechtem Wetter
stand er immer vor den Feiertagen zur
Verflgung fur das eintagige christliche
Fasten, das nur den Verzehr von Fleisch
von WarmblUtern verbietet (nemrs- kein
Fleischtag). Deshalb ist Kabeljau heute
noch der Star am Heiligabend.

n Zadar ist der Vormittag am Hei-
ligabend etwas Besonderes und
etwas sehr Lebhaftes. Der alte Stadtteil
von Zadar, alle Cafés und Restaurants,

Gassen und Platze sind voll von Ein-
heimischen, es duftet nach gekochtem
Kabeljau aus allen Ecken und viele
Gastronomen verwohnen ihre Gaste mit
Kabeljaugerichten.

eutzutage wird Kabeljau in vielen

Restaurants das ganze Jahr Uber
zubereitet, obwohl sein Verzehr mit Hei-
ligabend verbunden ist. Obschon viele
Kdche aus Zadar, Amateure und Profis
Dutzende von Gerichten aus getrock-
netem oder frischem Kabeljau kreier-
ten, waren und sind zwei alte Gerichte
besonders beliebt. Dies sind Kabeljau
bianco und Kabeljau Brodetto. An dieser
Stelle muss daran erinnert werden, dass
getrockneter Kabeljau fur beide Gerich-
te mindestens 24 Stunden eingeweicht,
dann in Salzwasser mit Lorbeerblattern
gekocht und vor der Zubereitung eines
Gerichts das Fischfleisch von unnétigen
Knochen und Haut getrennt werden
muss. Und man soll die Brihe vom
Kochen aufbewahren. Kabeljau al bian-
co ist ein einfaches Gericht, das mehr
Kraft als Kochkunst erfordert. Gekochter
Kabeljau und Salzkartoffeln sollten in
einem Topf kombiniert und mit Salz,
Pfeffer, Olivenol, Petersilie und Knob-
lauch gewdurzt werden, danach sollte
der abgedeckte Topf lange geschittelt
werden, bis sich die Zutaten vermischen
und das Gericht eine cremige Textur
bekommt.
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Edler Triiffel aus Zadar

itte Dezember ist die Zeit, in der

der weithin bekannte Zadarer
Truffeljager Ivica Matak mit seinen vier
Lagotto Romagnolo Hunden, namens
Rea, Rafi, Ram und Rubi, und dessen
verfeinerten Geruchssinn irgendwo
ganz tief im Hinterland von Zadar oder
sogar in Lika nach Exemplaren des
schwarzen Wintertruffels auf Suche ist.
Der Winter-Edeltruffel ist die wertvollste
Art des schwarzen Truffels (Tuber me-
lanosporum) und der gefundene Truffel
aus der Umgebung von Zadar hat seine
eigenen spezifischen Eigenschaften,
die Matak in Zusammenarbeit mit Ex-
perten der Universitat Zadar und deren
italienischen Kollegen bewiesen hat. Er
ist dem beruhmten Truffel aus der fran-
zésischen Region Perigord ahnlich, aber
nicht identisch. Deswegen nannte Matak
diese Art von teurem unterirdischen Pilz
den dalmatinischen Truffel. Auf seinen
langen Spaziergangen fand Matak auch
andere Truffelarten wie den schwarzen
Sommertruffel und den so seltenen
teuren WeiBen wie auch andere Pilze,

sodass die Familie Matak heute etwa 40
verschiedene Delikatessen auf Truffel-
basis anbietet. Neben ganzen Truffeln
auf dem Markt, in Fachgeschaften und
Restaurants ist das Markenzeichen
Matak mit Olivenol mit Truffelaroma,
Aufstrichen und Cremes, Truffeln in
Kombination mit anderen Pilzen wie
Steinpilzen und in der Gastronomie mit
der beliebten Tartufata prasent, die nach
einem eigenen Geheimrezept herge-
stellt wird und sogar getrocknete Wild-
wurst mit Traffelgeschmack und einem
exklusiven Getrank, dem Likor herge-
stellt aus der Maraska-Sauerkirsche mit
Truffelaroma benannt Uzorita prasent.
Fur Likor-Liebhaber, aber auch fur alle
anderen ist dieses Getrank ein auBerge-
woéhnliches neues Erlebnis.

ruffel wuchsen naturlich diskret in

der Gegend von Zadar, noch bevor
lvica Matak nach einem mehrjahrigen
Arbeitsaufenthalt in Pula in seine Stadt
zurlickkehrte und sich in Istrien seine
ersten Kenntnisse Uber Triffel und deren
Suche aneignete... In Archivunterlagen,

die mehrere Jahrhunderte zurtckreichen,
gibt es Zeugnisse Uber die Suche nach
Traffeln in diesem Teil Kroatiens und
1999 berichtete die Zeitung Jutarniji list
Uber den Fund eines gro3en schwarzen
Truffels in der Ortschaft Maslenica in der
Nahe von Zadar. Ein Zufallsfinder fand
erst spater heraus, dass es sich um einen
teuren Pilz handelte. Und die anekdoti-
sche Geschichte besagt, dass in Buko-
vica, einem zerklUfteten Teil des Hinter-
landes von Zadar, Ziegen vor langer Zeit
Truffel fanden, aber ihre Hirten lange Zeit
nicht wussten, warum ihre Ziegen den
Boden durchwduhlten, was Ubrigens nicht
in ihrer Natur lag.

b es in jungerer Zeit heimliche,

unbekannte Sucher nach dem
schwarzen gastronomischen Gold gab,
ist naturlich nicht bekannt. Im Grunde
genommen war lvica Matak der Erste,
der seine Tatigkeit registrierte und das
dalmatinische Truffelmarkenzeichen kre-
ierte, und heute beliefert er damit und
seinen anderen Produkten die Zadarer
Restaurants.




»Die Kiseherstel-
lung hat ebenso
eine lange Tradi-
tion, aber nirgend-
wo hat sich die
Kiiseherstellung in
einem solchen Um-
fang und mit einer
solchen Qualitit
erhalten wie auf
der Insel Pag.”

e — N

Pager Kise -

Das bekannteste
kroatische Lebens-
mittelprodukt

der Welt

Schafskase von der Insel Pag, bekannt als Pager-Kase, ist eines der bekann-
testen, wenn nicht das beriihmteste kroatische Lebensmittelprodukt der Welt.
Eine gastronomische Marke, die Liebhaber guten Essens erobert, wo immer er auch
serviert wird, sei es als unabhangiger Snack, Vorspeise oder Snack nach einem be-
reits vollendeten Mittagessen. Im Laufe der Geschichte war die Schafzucht eine der
wichtigsten Aktivitaten der gesamten weiten Region Zadar, sowohl auf dem Festland
als auch auf den Inseln. Die Kaseherstellung hat ebenso eine lange Tradition, aber nir-
gendwo hat sich die Kaseherstellung in einem solchen Umfang und mit einer solchen
Qualitat erhalten wie auf der Insel Pag.




Die landschaftlichen und klimatischen Eigenschaften dieser Insel, die unmittelbare
Nahe des Velebit, des groBten kroatischen Gebirges, von dem der starkste Sturm
Pag erreicht. Der kalte und trockene Nordwind und das umliegende Meer, aus dem
groBe Mengen von Salz vom Wind getragen werden, sie alle haben aus vielen ver-
schiedenen Griinden auf dieser faszinierenden Insel eine beeindruckende Geschich-
te gepragt, eine spezifische und ausgewahlte aromatische Mittelmeerflora, die die
Hauptnahrung fur Hunderte von Schafherden ist, von denen die Menschen auf Pag
erstklassige Milch erhalten. Und dann stellen sie daraus erstklassigen Kase nach tra-
ditionellem Rezept her.

Pager-Kase hat eine koérnige Textur, einen vollen, kraftigen und wiirzigen Ge-
schmack. Je nach Reifegrad verandert dieses einzigartige Produkt langsam sei-
nen Geschmack, Geruch und seine Textur. Der Pager-Kase kann bereits in seiner
jungen Phase, nachdem er nur drei Monate gereift ist, dann in der Reifephase, wenn
er 6 bis 12 Monate gereift ist, aber auch spater, wenn er erst nach zwei Jahren von
dem Reiferegal genommen wird, verzehrt werden. Reifer Kase schmilzt auf der Zunge
und sein Nachgeschmack ist stark und halt lange an. Zu jungem Kase passen leichte-
re und aromatischere WeiBweine und zu den reiferen Kase kraftigere Rotweine.

Interessanterweise gibt es auf der Insel Pag gleich drei Produkte, die die geschitz-
te Ursprungsbezeichnung tragen: Pager-Salz, Pager-Lamm und Pager-Kase. Wenn wir
noch hinzufugen, dass das einzigartige Kunsthandwerk der Frauen von Pag, die Pa-
ger-Spitze auf der UNESCO-Liste des immateriellen Weltkulturerbes steht und dass
nur auf dieser Insel von allen anderen Inseln der Adria bereits im 18. Jahrhundert im
Tagebau Kohle abgebaut wurde, dann ist es offensichtlich, dass Pag Uberaus eine be-
sondere Insel voller interessanter, authentischer gastronomischer und kultureller Er-
lebnisse ist. Und es ist so nah an Zadar, nur eine halbe Stunde mit dem Auto entfernt.

In der Nahe der Ortschaft Kolan wurde einst Kohle abgebaut. Diese Tatigkeit ver-
schwand, aber die Produktion des hochwertigen Pager-Kase blieb in diesem Ort stark
erhalten, bei kleinen Familienbetrieben, die ihn hauptsachlich nur fur den eigenen
Bedarf produzieren, aber auch in zwei gréBeren Kasereien.

LInteressanterweise
gibt es auf der Insel
Pag gleich drei
Produkte, die die
geschiitzte
Ursprungsbezeich-
nung tragen:
Pager-Salz, Pager-
Lamm und Pager-
Kise”



,und es gibt
keinen Gast aus
dieser Gegend,
der sich nicht in
diese grofbartigen
weichen
Rindersteaks
verliebt...”

Pasticada

mit Gnocchi

\X/erm ein Gastgeber in Zadar und
anderen Teilen Dalmatiens ein
besonders festliches Essen fur seinen
Gast zubereiten méchte, wenn er das
Beste der lokalen Kuche und ein Beispiel
flr die lange gastronomische Tradition
der Region prasentieren moéchte, wird
pasticada serviert. Und es gibt keinen
Gast aus dieser Gegend, der sich nicht in
diese groBartigen weichen Rindersteaks
(heutzutage haufiger Kalbsteaks) verliebt,
die mit Pancetta, Karotten und Knob-
lauch gefllt sind und lange und scho-
nend in einer sauer-suB-salzigen cremi-
gen Sauce gekocht werden. Und serviert
mit Gnocchi (sagen Sie in Zadar niemals
Kndédel) aus Kartoffeln, Mehl und Eiern.
Es ist kein Zufall. Pasticada ist nicht
nur ein groBartiges und sattigendes
Gericht voller Aromen und mediterraner
Dufte, mit pasticada ist auch die gastro-

nomische Geschichte dieser Regionen
auf den Teller angekommen. Lange Zeit
reiste diese kulinarische Perle durch
die Zeit, um heute auf unserer festlich
gedeckten Tafel zu sein, und sie zeugt
auch von der historischen Verbunden-
heit der Menschen an der Adria, den
Italienern einerseits der Adria und den
Kroaten und ihren illyrischen Vorgangern
andererseits der Adria.

adar und Dalmatien waren vier

Jahrhunderte lang Teil der Repu-
blik Venedig und nach dieser sturmi-
schen Geschichte voller Gut und Bose
als Zeugnisse der Zeit blieben neben
anderen Kulturgutern einige Gerichte
und gastronomische Gewohnheiten,
die fast identisch mit denen aus dem
ostlichen und westlichen Teil der Adria
sind. So wie in Zadar, der jahrhunderte-
langen Hauptstadt des venezianischen
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Dalmatiens, ist pasticada auch in Italien
eine Spezialitat, genauer gesagt in der
Provinz Venetien, in Verona und Vene-
dig. Im Gegensatz zur dalmatinischen
pasticada, die immer aus Rindfleisch
hergestellt wird, wird die venezianische
Version aus Pferdefleisch zubereitet
(pastissada de caval). Diese Tatsache
verrat auch den historischen Zeitpunkt,
an dem das Gericht seinen Ursprung
hat. Es war das Ende des 5. Jahrhun-
derts zur Zeit des Untergangs des R6-
mischen Reiches und des Beginns des
Mittelalters. Der AnflUhrer des germa-
nischen Stammes der Skiren Odoaker,
der zuvor den letzten westrémischen
Kaiser Romulus Augustulus gesturzt
hatte, wurde vom machtigen ostgoti-
schen Konig Theoderich dem GroBen
wahrend eines Verséhnungsessens in
Ravenna mit einem Schwert hingerich-
tet. In den vergangenen Jahren fUhrten
ihre Armeen schwere Schlachten um
Soca, Mailand und schlieBlich Ravenna,
wonach neben den Kriegern viele ge-
tétete Pferde auf den Schlachtfeldern
zurlickblieben. Die hungrige Bevolke-
rung begann mit Erlaubnis Theoderichs

Y e

Fleisch zu verwerten, das bereits kurz
vor dem Verderben stand, indem sie
die Fleischstlcke lange in Rotwein
und einer Mischung aus Gewurzen wie
Lorbeerblattern, Rosmarin, Zwiebeln
und anderem Gemuse aufbewahrten.
Da Pferdefleisch mager und zart ist,
enthielt das Rezept fur pasticada auch
Schweineschmalz, Speck oder Pan-
cetta in Form von Stabchen, die in das
Fleisch gesteckt und mit viel Gemuse
und Obst sowie etwas Wasser und Rot-
wein lange gekocht wurden.
ffensichtlich Uberlebte pasticada
danach auch das Mittelalter. Das
Rezept wurde perfektioniert, sodass
es Uber Venedig nach Dalmatien und
Zadar gelangte. Allerdings wird hier
kein Pferdefleisch verwendet, sondern
Rindfleisch, und zwar der harteste und
magerste Teil der Rinderkeule, das Fri-
candeau. Von seinen Eigenschaften her
ist Fricandeau dem Pferdefleisch am
ahnlichsten. Alle anderen Zutaten sowie
das Grundrezept fur pasticada (auch,
wenn es viele ahnliche Versionen gibt),
sind heute in Norditalien und in Dalma-
tien gleich.

er kompetenteste Kenner und

Forscher der Geschichte der dal-
matinischen Gastronomie, der Mann, der
die schonsten Satze Uber das Essen in
Dalmatien geschrieben hat, Veljko Bar-
bieri, sagte einmal: ,Pasticada Uberdau-
ert die ganze Geschichte, und es gibt
keinen dalmatinischen und am Meer ge-
legenen Ort, der sich nicht rthmt, dass
das richtige Rezept fur die Zubereitung
von pasticada genau ihnen gehort. So
hat jede Umgebung ihre eigene pasti-
cada und jede Familie ihr eigenes Re-
zept. Denn Essen ist auch die Geschich-
te unseres ,Ich" und deshalb ist es fur
jeden selbstverstandlich, die Kuche zu
verteidigen, in der er aufgewachsen ist.
Neben all seiner festlichen Bedeutung
Ubertraf dieser alte Rindfleischeintopf in
Wein, Prosek, Essig (kvasina), Gewurzen
und Gemuse ausschlieBlich hedonisti-
sche Rahmen und grub die alte Quelle
standiger gastronomischer Streitigkeiten
dalmatinischer Feinschmecker aus, die
sich gleichermafBen auf die Art und Wei-
se der Zubereitung von pasticada be-
ziehen, zusatzlich zu seinen urspriing-
lichen Aromen und seiner Herkunft.'



.50 wie die Jagd
und das Jagen in
der Gegend von
Zadar iiberlebt
haben, sind auch
Wildgerichte
nach alten,
jahrhundertealten
Rezepten auf
unseren Tischen
erhalten geblieben.”

Hase nach Jagerart

ie Jagd ist eine der altesten

menschlichen Aktivitaten, die bis
in die altere Steinzeit zurtickreicht und
in allen Epochen der menschlichen Zi-
vilisation Uberlebt hat, auch dann, wenn
die Suche nach Wildtieren und deren
Jagd fUr die menschliche Ernahrung und
das Uberleben nicht notwendig war. Ent-
scheidend fur die Dauer dieser Aktivitat
waren naturlich die gastronomischen
Genusse der Wildgerichte. Die Jagd war
in Europa, einschlieBlich Zadar und sei-
ner Umgebung zum Privileg der Reichen
und heute noch vergleichen wir Wild-
gerichte mit den Festmahlen der Adligen
und Reichen. In der Realitat ist dies nicht
mehr der Fall, da es den Jagern und
ihren Verbanden mehr um die Erhaltung
der Natur in ihrem Fall Jagdreviere und
des einheimischen und importierten Wil-
des geht.

Das Gebiet der Region Zadar ist fast
vollstandig in Jagdreviere unter-
teilt, die von Jagdverbanden, Genos-
senschaften und Unternehmen betreut
werden, und in Zadar besteht eine der
altesten Jagdgesellschaften in Kroatien.
Die Jagdgesellschaft Diana besteht
schon 114 Jahre. Eines der interessanten
Dinge dieser Gesellschaft ist, dass die
Diana-Jager zu den ersten gehdrten, die
in den fruhen 70er-Jahren des letzten
Jahrhunderts mit dem Jagdtourismus in
Kroatien begonnen haben. Damals be-
gannen die italienischen Jager hier ihre
Jagdhunde auszubilden. Naturlich in
der Organisation und mithilfe der loka-
len Jager. Auch heute noch wird diese
Art des Tourismus diskret, aber serids
weitergefuhrt, sodass auch Jagdhunde-
wettbewerbe in unmittelbarer Nahe von
Zadar ausgetragen werden. Jager sind in
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Zadar stets gern gesehene Gaste, hier
verbinden sie ihr Hobby, die Jagd mit
touristischen Ausfligen und dem loka-
len Angebot, und das in der kalteren, fur
die meisten Touristen nicht so attrakti-
ven Zeit des Jahres.

o wie die Jagd und das Jagen in

der Gegend von Zadar Uberlebt
haben, sind auch Wildgerichte nach
alten, jahrhundertealten Rezepten auf
unseren Tischen erhalten geblieben.
Selbst junge und kreative Kéche trauen
sich nicht an modernere Versionen von
Gerichten aus diesen Zutaten, denn die
Uberlieferten Rezepte sind einfach groB-
artig. Obwohl es heute in Zadar moglich
ist, mehrere Arten von Wild aus Jagdge-
bieten im Inneren Kroatiens zu bekom-
men, nimmt nur eine Art dieses Flei-
sches einen besonderen, auserwahlten
Platz ein, sodass auch Gerichte aus an-
deren Wildarten auf diese Weise zube-
reitet werden, wie wir in Dalmatien diese
beliebteste Zutat aus der Natur herrich-
ten. Es ist der Hase. Obwohl der Hase,
der in zahlreichen Lebensraumen in
Dalmatien und im Hinterland von Zadar
sogar auf den Wiesen in den Vororten
frei herumlauft, der gleiche europaische
Hase ist, der Uber den ganzen Kontinent
verbreitet ist, ist aus gastronomischer

Sicht das Fleisch unseres dalmatini-
schen Hasen schmackhafter, geschmei-
diger und weicher. Der Grund dafUr ist
einfach seine Ernahrung. Der Hase ist
ein Pflanzenfresser und ernahrt sich von
Pflanzen, die ihm in einem relativ engen
Lebensraum, in dem er lebt (auf, nicht
mehr als zwei Quadratkilometern) zur
Verflgung stehen. Die Fulle, Vielfalt und
der aromatische Geschmack der dal-
matinischen Krauter sowie die Tatsache,
dass Hasen gerne Salz vom Gras lecken
und es in diesen Regionen aufgrund der
Meeresnahe und der starken orkanarti-
gen Winde wie die Bora mangelt es im
Hinterland von Zadar nicht an Salz. Das
macht das Hasenfleisch in Dalmatien
schmackhafter als anderswo.

chlieBlich hat der Hase in der

hiesigen Gastronomie auch des-
halb einen Championstatus erlangt,
weil dieser langohrige Herrscher der
dalmatinischen Weiden das wichtigs-
te Wild dieser Regionen ist. Andere
autochthone Jagdfange sind Vogel wie
Wachteln, Rebhuhner, Schnepfen und
Wildtauben (welche alle probiert wer-
den sollten, wenn Sie die Gelegenheit
dazu haben) und der importierte Fasan,
der hier seit langem lebt, dann gibt es
hier auch noch Mufflons und Damhir-

sche, die seit mehreren Jahrzehnten in
den Jagdgebieten der Zadar-Inseln an-
gesiedelt sind. Auch Wildschweine sind
hierzulande nicht selten. Man nimmt an,
dass Gruppen dieser Saugetiere hierher
ankamen wegen der Klimaverande-
rungen in den 80er-Jahren des letzten
Jahrhunderts.
Die Ublichste und nach Meinung
vieler die beste Art, Hasen zuzu-
bereiten, ist die dalmatinische Art oder
der Hase nach Jagerart. Dies ist eine Art
von Gulasch, der relativ lange zubereitet
wird, da er auch eine lange Reifung des
Hasen in einer speziell zubereiteten Ma-
rinade beinhaltet. Was diesem Gericht
aus Hasenfleisch einen besonderen
WWert und vollen stBsauren Geschmack
verleiht, ist die Kombination der wich-
tigsten gastronomischen Symbole der
dalmatinischen und mediterranen Ku-
che im Allgemeinen: Olivendl, Rotwein
und mediterrane aromatische Krauter,
Rosmarin und Lorbeer. Straucher dieser
duftenden Pflanzen sind ein haufiger
Bestandteil der Garten in Zadar.



Pulastar (Gefliigel) unter
der Glocke

Es gibt wohl kaum eine klarere,
ausgepragtere und bekanntere
Szene des Landlebens als die von
einem weiten Blick auf eine verwitterte
Hutte mit einem Schornstein, aus dem
das ganze Jahr Uber Rauch ausstéBt
und um die sich ein groBer und auf den
ersten Blick unordentlicher Hof be-
findet, auf dem sich ein grosser Hahn
mit einem kraftigen Kamm aufplustert.
Neben dem gefiederten, lauten und
stolzen Alpha-Mannchen, dem Chef
des Hofes, sind seine Hennen, die um
ihn herum picken, - ein echter Harem,
der den Besitzern bereits am frihen
Morgen einen Korb voller warmer Eier
bescherte. Aber nur wenige Hahne in
den Hofen der Doérfer im Hinterland
von Zadar haben das Gluck, mit ihren
eigenen Herden von Hihnern herum-
zulaufen. Das Schicksal, Natur und der
Mensch haben es so eingestellt, dass
Hahne, bevor sie erwachsen werden,
irgendwie, wenn sie die spate Pubertat
erreichen, kurz vor der Geschlechts-
reife als angebetete kdstliche Delika-
tesse enden. Solche junge Hahne, die
ohne eigene Schuld, anstatt dass mit
ihren Hennen zusammen leben, es

nur bis zu den Tafeln schaffen, nennen
wir hier pulastri. Pulastar (franz. Pou-
let; lat. Pullum) ist ein erwachsenes
KUken, meistens das Mannchen, denn
die Weibchen werden zu Legehennen
groBgezogen, aber es ist nicht das, das
man verpackt in den Regalen der Ein-
kaufszentren findet. Es ist eine Sunde,
einen solchen jungen Hahn Pulastar zu
nennen. Pulastar ist auch kein Kapaun
(franz. chapon), der von seinem Be-
sitzer kastriert wurde, um noch fur ein
halbes Jahr an mehr Premiumfleisch
zu gewinnen. Der Pulastar muss solch
eine Qual nicht durchmachen, um eine
Delikatesse zu werden. Um sich den
ehrenvollen Titel zu verdienen, muss
der junge Hahn sein kurzes Leben

im Hof und auf den naheliegenden
Feldern frei herumlaufen, um selbst
Nahrung zu finden, wie EiweiB von
Wduarmern, verschiedene Getreidekor-
ner und wer weif3, was noch auf seinem
Speiseplan steht. Der Besitzer flttert
ihn nur gelegentlich mit einer Handvoll
Mais oder Getreide. Und wenn er im
gereinigten Zustand ein Maximalge-
wicht von 1,80 kg erreicht, ist er bereit,
zu einem Gericht zu werden.

Der Pulastar ist standig auf Nah-
rungssuche unterwegs und

hat deswegen ein festes, kompaktes
Fleisch ohne Uberschussiges Fett. Gute
dalmatinische Kéche haben schon vor
langer Zeit entdeckt, dass solch hoch-
wertiges Fleisch keine komplizierten
Rezepte braucht, um zu Spitzenge-
richten zu werden. Um den ursprung-
lichen Geschmack zu erhalten, reicht
nur etwas Salz, Ol (oder Schmalz). Das
Fleisch von erwachsenen Hahnen und
alteren Hennen braucht langere Koch-
zeit und mehrere Zutaten, damit ihr
Fleisch weicher und Schmackhafter
wird. Von einer alten Henne bekommt
man nach langem Kochen Ublicher-
weise eine groBartige Suppe, und ihr
Fleisch sowie das Fleisch eines alten
Hahns ist ideal fur den allseits belieb-
ten Huhnereintopf in Dalmatien - tingul.
Naturlich landet der Pulastar auch oft
in einem Topf und wird gekocht und
serviert mit nur ein paar Kartoffeln als
Beilage und ein wenig Saisonsalat,
aber die beliebteste und haufigste
Zubereitungsart von dem Pulastar in
diesen dalmatinischen Regionen ist das
Braten unter der Glocke mit Kartoffeln.




Leber auf venezianische Art

- Ein schmackhaftes Zeugnis
der gemeinsamen Geschichte
von Zadar und Venedig

Leber auf venezianische Art (fegato
veneziano, eingelegte Leber) ist
eines der beliebtesten traditionellen Ge-
richte in Zadar und Dalmatien, das die
Einheimischen automatisch mit Brunch
(marenda) in Verbindung bringen. Es ist
die erste ernsthafte Mahlzeit des Tages,
die in den Arbeitspausen am spaten
Morgen oder am frihen Nachmittag
kdstlich gegessen wird. Dieses alte
Gericht, dessen Ursprung von Gastro-
nomie- und Kochhistorikern in die Antike
zurlickversetzt wird, ist zwar einfach,
aber herzhaft und kostlich, und es zeugt
in mindestens zweierlei Hinsicht von der
langen Geschichte dieser Gegend und
den Essgewohnheiten, die bis heute in
dieser Geschichte geblieben sind.

I_eber nach venezianischer Art ist

ein typisches Arme-Leute-Essen,

das aus der Notwendigkeit heraus ent-
standen ist, alle Teile eines Haustieres
fur eine Mahlzeit zu verwenden, genauer
gesagt fur mehrere Mahlzeiten und fur
Familien, die fruher in der Regel viele
Mitglieder hatten. Es gab keinen einzigen
Teil des rohen Fleisches, der verschwen-
det wurde. Die besten Fleischstlcke
waren fUr die Adligen und Reichen, Fami-
lienoberhaupter und kraftigen arbeitsfa-
higen Stamm- und Familienangehdrigen
bestimmt. Oder es wurde getrocknet
oder aufbewahrt fur festliche Anlasse.
Aber auch die Eingeweide mussten
ebenso verwertet werden und so ent-
standen fast in allen Teilen der Welt viele
der heute geschatzten Gerichte. Eine
fleiBige Hausfrau in alten Zeiten ist auf
eine Idee gekommen, wie sie aus Kalbs-,
Rinder- oder Lammleber, die in Dalma-
tien aufgrund der reichen Tradition der
Schafzucht besonders beliebt sind, ein
groBartiges Gericht zubereiten kann. So
fugte sie zur gebratenen Leber ein paar

Tropfen Wein, eine rote Zwiebel hinzu
und die leicht zuganglichsten Krauter,
Lorbeer und Rosmarin. Aufgrund der
Notwendigkeit, Innereien zu verwenden,
entstand ein weiteres ahnliches Gericht,
Dolce Garbo. Doch in diesem Gericht
werden andere Innereien verwendet,
Herz, Lunge, Nieren ... alles, was verwen-
det werden konnte.

Ein weiteres Zeugnis, dass die Leber

nach venezianischer Art im Laufe

der Jahrhunderte tragt, ist die lange Ver-
bindung zwischen Zadar und Dalmatien
mit Venedig, der wichtigsten Stadt an der
Westkuste der Adria. Die Republik Vene-
dig war seit dem Untergang des Romi-
schen Reiches eine wichtige Seemacht,
doch Zadar, das im Mittelalter ein Teil von
Byzanz mit einem hohen Maf3 an Autono-
mie war, passte nicht in die venezianische
Bestrebung, vollstandig die Adria und die
Seewege zu beherrschen. Doch Zadar
war zu dieser Zeit die wichtigste Stadt
und Hauptstadt Dalmatiens und kontrol-
lierte die Adria von den Kvarner-Inseln
bis zur Bucht von Kastela. Aus diesem
Grund war die Beziehung zwischen Zadar
und Venedig wahrend des gesamten
Mittelalters von haufigen Kriegen gepragt
und dass Uber ganze drei Jahrhunderte
hinweg das 12, 13. und 14. Jahrhundert.
Am Ende ergatterte die Republik Venedig
diese wichtige Stadt ,flUr eine Handvoll
Dukaten’, indem sie sie dem geschwach-
ten Ladislaus von Neapel abkaufte, den
die Regierung von Zadar anerkannte. Auf
die gleiche Weise nahmen die Venezia-
ner auch andere dalmatinische Stadte
ein, aber das hoch entwickelte Zadar
war ihr wichtigster Gewinn. Es war im
Jahr 1409 und die Herrschaft Uber Zadar
dauerte lange vier Jahrhunderte. Am An-
fang versuchten die Menschen in Zadar,
den Venezianern Widerstand zu leisten,

aber dieser Widerstand schwachte sich
aufgrund einer neuen Gefahr nach den
osmanischen Invasionen aus dem Osten.
Unter der Herrschaft Venedigs und auf-
grund neuer und standiger Gefahren
wurde Zadar zu einer Festungsstadt,
in der das Leben bluhte. Es gab einen
intensiven Handel, es entwickelten sich
Handwerk, Gesundheitswesen, Kunst,
Bildung und soziales Leben, und logi-
scherweise gab es einen Austausch aller
\Waren, einschlieBlich kultureller, mit der
Hauptstadt der Republik, mit Venedig.
Dabei gab es in diesen vier Jahrhunder-
ten auch schlechte Zeiten flr Zadar, aber
viele positive Errungenschaften blieben
auch nach 1796, als Venedig die Kontrolle
Uber die Stadt fur immer verlor.

n einem solchen historischen Kontext

und Austausch des kulturellen Erbes
kamen viele alte und neue Gerichte, die
aus neu entdeckten Lebensmitteln des
neuen Kontinents in Amerika zubereitet
wurden, aus Venedig nach Zadar. Aber
saure Leber, ein typisches Gericht der
Region Venetien, von wo das Rezept
Zadar erreichte (obwohl es hier leicht
modifiziert wurde), hat eine viel langere
Geschichte als lokale Gerichte, wie z. B.
die mit Tomaten oder Kartoffeln zuberei-
tet werden, die bis zur Entdeckung Ame-
rikas im Mittelmeerraum unbekannten
Zutaten. Es ist jedoch seit Langem der
Brauch, Leber nach venezianischer Art
mit Polenta zu servieren, einem Brei, der
aus Maisgrutze zubereitet wird, also aus
der neu eingetroffenen amerikanischen
Zutat. Deshalb ist dieses Gericht eine
Art Hybrid, das durch das Alte, Mittlere
und Neue Zeitalter entstanden ist. Und
als solches begegneten wir ihm auf den
heutigen Tischen als erkennbares Ge-
richt der dalmatinischen Kuche.






Wie Olivenole aus
Zadar New York

eroberten

Olivendl ist einer der Grundzutaten
der gestlindesten Erndhrung der Welt,
des Mittelmeerraums, daher ist Oli-
venol ein unersetzbarer Bestandteil
der dalmatinischen Gastronomie. Und
mehr als das. Der kroatische Oliven-
anbau existiert nur in seinen Kusten und
Inselteilen, in Istrien und insbesondere
in Dalmatien. Gerade in diesen Re-
gionen sind die Oliven, ihr Baum, ihre
Blatter und Friichte, sein Ol mehr als
nur Landwirtschaft, mehr als gewohn-
liches Fett, mehr als Nahrung. Es ist die
grundlegende lkone des dalmatinischen
Lebens, ein symbolisches und echtes
Zeichen dafur, dass Sie im Mittelmeer-
raum und in Dalmatien angekommen
sind, denn zusammen mit der Weinrebe
und dem Feigenbaum bildet es die
Heilige Dreifaltigkeit der dalmatinischen
Grazien, unbeschreiblich wichtig geliebt
und als Kult verehrt.

So ist es natiirlich auch in Zadar
und seiner gesamten Gegend von
den dazugehdrigen Inseln tber die
lange Kiistenlinie bis hin zum weiten,
flachen Hinterland. Der Olivenbaum
gehort zum lokalen Ambiente. Er ist
namlich auch in der Stadt Zadar leicht
zu finden, selbst in seinen vollstandig
stadtischen Teilen schmuckt er Garten
und Hinterhéfe und dient als perfekter
naturlicher Schattenspender. Bereits
am Rande der Stadt gibt es kleinere
und gréBere, meist Hobby- und Frei-
zeit-Olivenhaine, und wenn wir tiefer in
die landlichen Gebiete der Region Zadar
eintauchen, entdecken wir gréBere Hai-
ne, sogar echte Olivenplantagen.

Die Olive kam bereits in der Antike, ei-
nige Jahrhunderte v. Chr., in dieses Ge-
biet und ist seitdem allgegenwartig mit
der Tatsache, dass die Einheimischen ihr
Verhalten gegenuber dieser wichtigen

Kultur geandert haben, je nach gesell-
schaftlichen Ereignissen und Anlassen,
manchmal mit weniger und manchmal
mit mehr Respekt und Aufmerksam-
keit. Im 20. Jahrhundert, insbesondere
in seiner zweiten Halfte, ging aufgrund
verschiedener sozialer Umstande und
vor allem aufgrund der plétzlichen ge-
planten Ansiedlung von Stadten auf
Kosten von Dérfern und Landwirtschaft
auch das Interesse am Olivenanbau in
der Region Zadar zurUck. In diesen kri-
tischen Jahrzehnten blieb die Liebe zu
diesem Baum hauptsachlich im Archipel
von Zadar, an der Kuste und am we-
nigsten im fruchtbaren Hinterland von
Zadar.

GlUcklicherweise kam es Ende des
letzten Jahrhunderts und zu Beginn
dieses Jahrtausends zu einer Wiederbe-
lebung des Olivenanbaus in der gesam-
ten Region Zadar, viele alte Olivenhaine




»Die Region Zadar
zusammen mit ihren
Olivenbauern und
Olivenolherstellern
ist heute wieder stolz
auf hochwertiges
Olivenol, vor allem
das beste Extra
Native OL”

wurden restauriert und Hunderttausende
neuer Olivenbaume wurden gepflanzt.
Die Olive erhielt diese neue Aufmerk-
samkeit mit Freude, ganz wie in dem
Sprichwort, das besagt, dass die Rebe
eine anspruchsvolle Geliebte ist und die
Olive wie die Mutter sei, die nichts ver-
langt, aber immer liebt.

Die Region Zadar zusammen mit
ihren Olivenbauern und Olivendl-
herstellern ist heute wieder stolz auf
hochwertiges Olivendl, vor allem das
beste Extra Native OL In den letzten
15 Jahren wurden in Zadar und Umge-
bung fast 40 kleine und groBe Oliven-
6lmiihle gebaut. Alle geernteten Oliven
kénnen unmittelbar nach der Ernte
in diesen OlivendlmuUhlen verarbeitet
werden, um den Olivensaft, das Ol von
héchster Qualitat auszupressen.

Dass das wirklich so ist, bewiesen lo-
kale Olivenbauern und Olivendlhersteller
neben dem Markt auch bei zahlreichen
regionalen und internationalen Wett-
bewerben, wo sie nach chemischen
und organoleptischen Kontrollen durch
autorisierte Gutachter regelmasig Gold-
und Meisterschaftspreise gewannen. Der
eigentliche Boom fand jedoch im Jahr
2021 mit den im Jahr 2020 produzierten

Olen statt: Beim wichtigsten Olivendl-
wettbewerb der Welt, der New York

International Olive Oil Competition, bei
dem 1171 Olproben aus 28 Landern be-
wertet wurden, gewannen kroatische Ole
sogar 66 Gold- und 20 Silbermedaillen,
womit das kroatische Team in Bezug
auf die Anzahl der Auszeichnungen auf
dem vierten Platz lag, unmittelbar nach
Spanien, Italien und Griechenland. In
Anbetracht der GroBe dieser Lander
und Kroatiens, d. h. der Olivenanbau-
gebiete dieser Lander und der Anzahl
der gepflanzten Olivenbaume kdnnte
man sagen, dass dieser Erfolg groBer
ist als das Silber, das Kroatien bei den
Weltmeisterschaften in Russland 2018
gewonnen hat.

Von allen goldenen Olivendlen ge-
wannen die Dalmatinischen nicht
weniger als 36 Gold- und 10 Silber-
medaillen und unter ihnen gewannen
Olivenbauern aus der Region Zadar
nicht weniger als 12 Gold- und zwei
Silbermedaillen. In der Welt der Oliven-
Ole lasst es sich nicht beweisen, dass
aus dieser Region die hochwertigsten
Olivendle stammen.
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