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Aufder Welt gibt es nur zwei Orte an denen in den Herbst-

monaten weif3e Triiffel zu finden sind. Im Piemont rund
um das weltberiihmte Dorf Alba und im kroatischen Ist-
rien. Letztere Region steht seinem italienischen Pen-
dant in puncto Qualitdt des teuren Edelpilzes um nichts
nach, und auch sonst hat die Halbinsel im Hinterland
von Triest kulinarisch einiges zu bieten.

Wein & Olivendl

Schon zu Cdsars Zeiten war das heu-
tige Istrien filr seine kulinarischen Vor-
ziige bekannt und jene Region, die fiir
die Olivendlproduktion des Rémischen
Reiches verantwortlich war. Die opti-
male geologische Beschaffenheit der
Biden sowie das einzigartige Klima las-
sen die Olivenhaine wie im Paradies ge-
deihen, und die viele hundert Jahre alte
Tradition bei der 0l-Pressung, die iiber
unzdhlige Generation iiberliefert und
weiterentwickelt wurde, machen das
Olivendl der Halbinsel auch heute noch
zu einem der besten der Welt. Wer in der
Herbstmonaten in Istrien unterwegs
ist, kommt in den Genuss, es frischge-
presst zu hekommen. Das Ol ist zu die-
ser Zeit noch triib und von dunkelgriiner
Farbe - ein wahres Geschmackserlebnis,
das den Mafbstab fiir Olivendl aus dster-
reichischen Supermarkten in unerreich-
bare Héhen schnellen l&sst.
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Winzer Franc Armanjund Istrien-
Kenner Guido Schwengersbauer

Auch die istrische Wein-Kultur schligt
jhre Wurzeln bei den alten Romern.
Weingiiter wie das ,Kabola“ von Marino

Rotwein Istriens, ebenfalls ein Gedicht

{www.francarman.hr). Fiir Freunde des
Bio-Weins ist selbstverstandlich auch
noch der istrische Star-Winzer Giorgio
Clai zu erwahnen. Trotz des Erfolgs sei-
ner Weine ist er wie Franc Arman dar-
auf bedacht, wenig zu produzieren. Ver-
schrieben hat er sich den sogenannten
Orange-Weinen, sein ,Malvazija Sv. Ja-
kob” hat bereits Kultcharakter. Die-
ser ist Jahr fiir Jahr ausverkauft, aber
mit etwas Gliick im Weinkeller der einen
oder anderen ,Konoba” zu finden. Wo-
mit wir auch schon beim Wesentlichs-
ten fiir den reiselustigen Feinschmecker
angelangt wiren, um Istrien kulinarisch
zu entdecken.

Essen in der Konoba

Der Begriff ,Konoba® steht fiir so etwas
wie das Wort Wirtshaus in Osterreich,
oder Osteria in Italien. Hier isst man
typisch istrianisch. Die Kiiche ist meist
rustikal und unkompliziert, zum Einsatz
kommen ausschlieRlich feinste land-

* wirtschaftliche Lebensmittelaus der Re-

gion. Zubereitet wird ein GroRteil davon
auf der offenen Feuerstelle, die in kei-
ner authentischen Konoba fehlen darf.

Als kalte Vorspeise serviert man gerne
Schinken, Wurst und Kase die in der Re-
gel von befreundeten Bauern herge-
stellt werden. Jede Gastwirtschaft hat
hier also seine eigenen Produkte, die
nirgendwo anders serviert werden. Zum
Leidwesen von Genuss-Urlaubern fin-

Frische Triiffelrats Istrien be.i Stari ‘Podrum

Feuer gelegt. Hier empfiehlt sich unbe-
dingt Seezunge auszuprobieren, denn

der schlanke Meeresfisch ist typisch fiir

die Gegend und kommt meist aus dem
triestinischen Meeresbecken entlang
der Kiiste Kroatiens, wo er zur Freude

der Gourmets .gefangen wird. Auch

Wolfsbarsch, Jacobsmuscheln oder

Scampis sind regionale Leckerbissen.

Die ,Buscina® bei Umag ist auf der Su-
che nach Fischspezialitaten eine warms-
tens zu empfehlende Adresse (www.ko-
noba-buscina.hr).

Im Landesinneren steht vermehrt
Fleisch auf dem Speiseplan. Und hier
fiihrt kein Weg am autochthonen Bos-
karin-Rind vorbei. Kaum zu glauben,
wie es den kroatischen Grillmeistern ge-

Vielfalt, die in
den Konobas in
geballter  Form
geboten  wird,
steht jedoch ein
Produkt iiber al-

_ len anderen: der
Triiffel.

Schwarz oder

‘Weiss: DerTriif-
fel hat in Istrien
immer Saison

Als Triiffel-Lieb-
haber ist man in
Istrien im Schla-
raffenland, und

‘das wortwortlich. Gehobelt wird in den

Restaurants was das Zeug hélt. Von Ende

-September bis~Dezember vorwiegend -

weiRe Triiffel, und das in einer GroRzii-
gigkeit, die den Gast das Fiirchten lehrt.
Aber keine Angst, die Preise sind weit
niedriger als im Piemont, die Qualitdt
aber ebenbiirtig. Fiir eine Portion Pasta
mit der weifien Knolle zahlt man unge-
fahr 10 Euro - ein Geschenk, Uberhaupt
ist Pasta filr Triiffel-Fans hierzulande
ein heiBer Tipp, denn die Nudeln wer-"
den meist handgemacht. ,Fuzi®, eine
Art Penne, gilt dabei als beriihmtester
Vertreter. Triiffel passt aber auch per-
fekt tiber Riihrei oder Rindersteak. Auch
Carpaccio machtsich ausgesprochen ex-
quisit mit dem Edelpilz.
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fen kann man die edlen Gewichse bei
Hindlern wie ,Natura Tartufi* (natu-
ratartufi.com) oder dem beriihmten ,Zi-
gante” (www.zigantetartufi.com), der
den griRten Triiffel aller Zeiten gefun-
den haben soll: 1,3 kg. Wer Gliick hat,
oder einen Ortskundigen kennt, der
kauft direkt bei den Bauern zu wirklichen
Schndppchenpreisen. Frische Triiffel
werden in der Regel ungeputzt bezogen,
da die zarte Lehmschicht vor dem Aus-
trocknen schiitzt. Allzu viel kann man fiir
den Eigenbedarf aber ohnehin nicht mit-
nehmen, denn weilbe Triiffel halten ma-
ximal 7 Tageim Kiihlschrank - am besten
also man isst direkt vor Ort. Einige Kono-

'~ bas sind mit der Auszeichnung ,Tartufo

Vero* beschildert: Hier werden nur fri-
sche Triiffel verwendet, und zwar das
ganze Jahr. Im Friihjahr, Sommer und
Winter schwarze Triiffel, und im Herbst
weile. Ein Geheimtipp ist das ,Stari Po-
drum” (Momjan, Most 52) von Mirna Zr-
nic, die so etwas wie die Pionierin der
verfeinerten istrianischen Konoba-Kii-
che ist. Thre Triiffelgerichte gleichen
Aroma-Explosionen, die Antipasti sind
traumhaft und die Zwetschenknddel be-
reits Legende. Zu guter Letzt bleibt es
das ,La Parenzana” von Guido Schwen-
gersberger zu empfehlen. Aber nicht nur
um traumhaft gut zu essen und sich an
einem der besten Weinkeller der Gegend
zu erfreuen - das Haus gilt bei Kennern
als die perfekte Unterkunft um Istrien

() R s




Wlnzer Franc Arman und [strien-
Kenner Guido Schwengersbater

Auch die istrische Wein-Kultur schligt
jhre Wurzeln bei den alten Rdmern.
Weingiiter wie das ,Kabola” von Marino
Markezic sind stolz auf ihre Urspriinge
und erwecken sie zum Teil wieder zum
Leben. Den Malvazija, jenen WeiRwein,
der so etwas wie das Aushangeschild der
Region ist, baut man neben klassischer
Methode nicht nur im Holz, sondern
auch, dhnlich wie im Romischen Reich,

in Amphoren aus. Das sind TongefiBe,

die in der Erde vergraben werden. Das
Ergebnis ist ein vollmundiger Bio-Wein. -
Fin Glas an einem sonnigen Herbst-
tag am ,Kabola”-Weingut mit dem Blick
{iber die Hiigellandschaft ist schon ein
besonderes Erlebnis (www.kabola.hr).
Empfehlenswert ist auch ein Besuch bei
Winzer Franc Arman, der traumhafte
Weine zu wirklich fairen Preisen bietet.
Seine Malvazija“s, aus dem Stahltank
oder dem Holzfass, sind beide groBar-
tig. Und sein Teran, der autochthone

‘Guisine Int. — Die weltbesten Koche und |hre

Rezepte von Roland Trett!

KOMMEn ausscriuenticn ismste  iana-

" wirtschaftliche Lebensmittel aus der Re-

gion. Zubereitet wird ein GroRteil davon
auf der offenen Feuerstelle, die in kei-
ner authentischen Konoba fehlen darf.

Als kalte Vorspeise serviert man gerne
Schinken, Wurst und Kése die in der Re-
gel von befreundeten Bauern herge-
stellt werden. Jede Gastwirtschaft hat
hier also seine eigenen Produkte, die
nirgendwo anders serviert werden. Zum
Leidwesen von Genuss-Urlaubern fin-

den sich im kroatischen Istrien so gut
wie keine Feinkostgeschafte, in wel-
chen man Salami & Co kaufen kinnte -
alles ist nur direkt beim Bauern erhalt-
lich. Wem also die Salami beim ,Wirt'n”
besonders gut schmeckt, sollte diesen
gleich darauf ansprechen und versu-
chen ihm ein wenig davon abzukaufen.

Ander Kiiste werden in den Konobas be-
vorzugt Fisch und Meeresfriichte aufs

RIJTWEIN Eine Genussreise
_ durch Europa von Paula Bosch
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die Gegend und kommt meist aus dem
triestinischen Meeresbecken entlang
der Kiiste Kroatiens, wo er zur Freude
der Gourmets gefangen wird. Auch
Wolfsharsch, Jacobsmuscheln' oder
Scampis sind regionale Leckerbissen.
Die ,Buscina” bei Umag ist auf der Su-
che nach Fischspezialitaten eine warms-
tens zu empfehlende Adresse (www.ko-
noba-buscina.hr).

Im Landesinneren steht vermehrt
Fleisch auf dem Speiseplan. Und' hier
fiihrt kein Weg am autochthonen Bos-
karin-Rind vorbei. Kaum zu glauben,
wie es den kroatischen Grillmeistern ge-
lingt, Filets und Rumpsteaks auf offe-
nem Feuer so himmlisch zart hinzukrie-
gen - Niedergartemperatur in Ehren,
aber frisch vom Grill ist einfach eine
andere Liga. Ausprobieren sollte man
auch die traditionellen Gerichte aus der
JPeka”. Dabei han-
delt es sich um eine
jahrhundertealte
istrianische Zube-
reitungsart, bei der
unterschiedlichste
Zutaten in einer
hohen Pfanne,
meist aus Metall
oder Ton, mit ei-
nem Deckel dar-
auf, stundenlang
gegart werden. Bei
aller kulinarischer

weiRe Triiffel, und das in einer Grofzii-
gigkeit, die den Gast das Fiirchten lehrt.
Aber keine Angst, die Preise sind weit
niedriger als im Piemont, die Qualitdt
aber ebenbiirtig. Flir eine Portion Pasta

~ mit der weiRen Knolle zahlt man unge-

fihr 10 Euro - ein Geschenk. Uberhaupt
ist Pasta fiir Triiffel-Fans hierzulande

ein heiler Tipp, denn die Nudeln wer-"

den meist handgemacht. ,Fuzi®, eine
Art Penne, gilt dabei als beriihmtester
Vertreter. Triiffel passt aber auch per-
fekt tiber Riihrei oder Rindersteak. Auch

~ Carpaccio machtsich ausgesprochen ex-

quisit mit dem Edelpilz.

Gesucht und gefunden werden die Triif-
fel mit Hunden. Die Triiffel-Schweine
sind etwas aus der Mode gekommen, da
sie schwer zu transportieren sind und
die Fundstiicke meist schneller verspei-
sen als den Triiffel-Jagern lieb ist. Kau-

Winter schwarze Triiffel, und im Herbst
weile. Ein Geheimtipp ist das ,Stari Po-
drum” (Momjan, Most 52) ven Mirna Zr-
nic, die so etwas wie die Pionierin der
verfeinerten istrianischen Konoba-Ki-
che ist. Ihre Triiffelgerichte gleichen
Aroma-Explosionen, die Antipasti sind
traumhaft und die Zwetschenknédel be-
reits Legende. Zu guter Letzt bleibt es
das ,La Parenzana® von Guido Schwen-

_gersberger zu empfehlen. Aber nicht nur

um traumhaft gut zu essen und sich an
einem der besten Weinkeller der Gegend
zu erfreuen - das Haus gilt bei Kennern
als die perfekte Unterkunft um Istrien
kulinarisch zu entdecken. Seine Zimmer
sind im romantischen Landhausstil aus-
gestattet und der Hausherr ist wohl die
beste Adresse um an unbezahlbare Insi-
der-Tipps zu gelangen. (www.perenzana.
com.hr) SZm

Auf kulmanscher Wanderschaﬁ zwischen Paris
~ und Neapel von Lorenzo Morelli

(Collection Rolf Heyne Verlag) | (Brandst#tter Verlag) f'(ed;_tl‘on sytria Veriag

Lorenzo Morelli, Kasmopolit, Gastrosoph
“und GenieBer, hat sich auf die Spur klas-
. sischer européischer Rezepte hegeben.
- Gefunden hat er herrliche und wunder-
bar kostliche Gerichte, begleitet von ¥
personlichen, lustigen und skurrilen An- &
ekdoten. Ein famoses Buch tiber das ku-
linarische Erbe Europas.

r
' ;' Paula Bosch ist fiir viele Deutschlands groBte

i Sommeliere. Thr neues Buch begleitet sie auf
| einerReise quer durch Europa. Man erfahrtIn- B8 G
| teressantes {iber erstklassige Weingiiter, traumhaf'te Wankeﬂer und
kulinarische Highlights der unterschiedlichsten Regionen. Ebenso er-
kidrt die Kennerin was man beim Kochen und im Umgang mit Rotwein
achten sollte — ein Muss fiir alle die Rotwein nicht nur liebend gerne
trinken, sondern ihn auch erleben méchten!

Roland Trettl hat das Ikarus bere1ts Verlas—
sen, zuvor veroffentlichte er aber noch ein
grandioses Kochbuch. Darin findet sic
eine Auswahl der besten Rezepte der Gast:
kiche aus den vergangenen Jahren. Ein
Schmuckstiick von einem Kochbuch mit
grandiosen Rezepten, das seinen Leser =
auf eine kulinarische Weltreise entfiihrt.




