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Pinienhaine und iippige Weinreben wie
in der Toskana. Frische Austern wie in
der Bretagne. Weifie und schwarze Triif-
feln wie im Piemont. Olivendl von Welt-
klasse wie in Apulien. Sanfte Hiigelland-
schaft wie in der Champagne. Venezia-
nisch anmutende Bergddrfer und Kiis-
tenstiddte. Urige Gasthofe wie in der
Provence, in denen ehrliche lokale Ge-
richte aufgetischt werden, aber nicht zu
Mondpreisen. Sternekiiche, fiir die die
Fans bis aus Japan kommen. Klingt fast
ein bisschen surreal, wie die {iberbor-
dende Fantasie eines angeheiterten
Feinschmeckers? Von wegen. Denn es
gibt eine Gegend, die all diese Vorziige
miteinander vereint: den kroatischen
Teil Istriens, also jene herzformige
Halbinsel ganz im Norden der Adria.

VON SONKE KRUGER

Venedig und die italienische Lebens-
art sind nicht weit, zwischen den Welt-
kriegen war Istrien ohnehin Teil Ita-
liens, davor Teil der Osterreichischen
Kiistenlande. Noch heute lebt hier eine
italienische Minderheit. Die lust- und
genussfeindlichen Jahrzehnte des jugo-
slawischen Kommunismus hat Istrien
hinter sich gelassen. Mit der kroati-
schen Unabhéngigkeit 1991/92 erwachte
die Region aus dem Dornrdschenschlaf,
besann sich ihrer fast vergessenen Tra-
ditionen und Rezepte und nutzte die
neue Freiheit, um dorthin zu gelangen,
wo man sich zugehorig fiihlt: in die Liga
der europiischen Gourmetziele. Dort
ist Istrien inzwischen angekommen, he-
rumgesprochen hat sich das jedoch
noch nicht, weshalb eine Genussreise
dorthin von Uberraschungen und Ent-
deckungen geprégt sein wird.

Wer sich heute, knapp drei Jahrzehn-
te nach Uberwindung der Cevapcici-
Diktatur, durch diese mediterrane Ge-
gend probiert, findet vielerorts Men-
schen mit Pioniergeist, die aus hoch-
wertigen lokalen Zutaten Spezialitidten
von {iberragender Qualitidt zubereiten.
Diese neue Generation von Winzern
und Kochen, Triiffelsuchern und Oli-
venbauern beweist: Istrien braucht sich
hinter den Genussregionen West- und
Siideuropas nicht zu verstecken.

EINE KNOLLE,

SO TEUER WIE KOKAIN

Ein Muss fiir Feinschmecker ist Mala
Huba im Tal der Mirna. Der Weiler am
Waldrand besteht aus ein paar Gehdften
und Einfamilienhdusern - und einem
modernen, kubusartigen Firmengeb&u-
de in Schwarz-Weif3-Optik. Ndhert man
sich, riecht man den Geschiftszweck
schon von Weitem: Ein Hauch von Triif-
feln liegt in der Luft. Betritt man den
Showroom, eine Mischung aus offener
Kiiche, Bistro und Verkaufsraum, haut
einen die Intensitdt des Triiffeldufts
fast um. Hier ist das Reich von Daniela
Puh, die das Familienunternehmen Na-
tura Tartufi leitet, einen von zwei lizen-
zierten Triiffelhindlern in Istrien. Die
Familie betreibt die Triiffelsuche im
Mirnatal bereits seit vier Generationen.
In der hochmodernen Firmenzentrale
werden pro Jahr drei bis vier Tonnen
der edlen Knolle in die ganze Welt ver-
schickt oder vor Ort verarbeitet und
verkauft, etwa eingelegte Triiffeln, Triif-
felcreme, Honig mit Triiffeln, neuer-
dings sogar getriiffeltes Bier.

Je nach Jahreszeit sind zwischen 500
und 700 Triiffelsammler fiir Natura
Tartufi unterwegs. Zwischen September
und Dezember suchen sie in den Misch-
wildern des Mirnatals die seltene weifde
Triiffel (die 2017 bis zu 6500 Euro pro
Kilo kostete), in der iibrigen Jahreszeit
sammeln sie schwarze Triiffeln, die
,hur“ rund 500 Euro pro Kilo bringen -
die Preise werden minutenaktuell von
einer Art internationaler TriiffelbGrse
bestimmt. ,,Mit Triiffeln ist das so #hn-
lich wie mit Kokain, aber legal“, sagt Da-
niela Puh, ,,beides macht siichtig und ist
unglaublich teuer*.

Neben den Edelpilzen im Kiihlraum
sind ihre sechs ausgebildeten Triiffel-
hunde, durchweg Weibchen, ihr grofites

Kapital. Wer ein ,,Truffle Hunting* bei
ihr bucht, kann mit ihr oder ihrer Mut-
ter und einem der Hunde durch den
Wald streunen und Triiffeln jagen,
sprich: dem Hund hinterherrennen und
darauf warten, dass er anschlégt. Biba,
eine elfjdhrige Labradormischung, ist
am erfahrensten und erfolgreichsten.
Sie findet selbst tief im Boden versteck-
te Knollen und ist so gut erzogen, dass
sie die Beute nicht wegfuttert, was an-
dere Triiffelhunde gern mal tun. Biba
findet die in Triiffel6] getrdnkten Brot-
happen, die sie fiir jede aufgespiirte
Knolle zur Belohnung bekommt, ohne-
hin leckerer. , Drei Jahre trainieren wir
eine Hiindin mindestens fiir die Triiffel-
suche, dann erst zeigt sich, ob sie gut
genug ist“, sagt Daniela Puh. Die Vorlie-
be fiir Triiffeln saugen ihre Tiere buch-
stdblich mit der Muttermilch auf: Die
Zitzen der Hundemama werden mit
Triiffel6ol bestrichen, so kommen die
Welpen schon im Babyalter auf den Ge-
schmack.

Istriens Triiffeln haben ldngst grenz-
iibergreifend Karriere gemacht: Seit den
60er-Jahren, zum Teil bis heute, kaufen
italienische Héndler den Sammlern im
Mirnatal ihre Beute ab und verkaufen
sie dann zu Hause mit ordentlichem
Aufpreis als Piemont-Triiffel. Der zwei-
te lizenzierte istrische Triiffelhdndler
neben der Familie Puh ist Giancarlo Zi-
gante, dem am 2. November 1999 ein
spektakuldrer Fund gelang: Sein Triif-
felhund Diana erschniiffelte im Wald ei-
ne 1,31 Kilogramm schwere Knolle, die
vom ,,Guiness‘“-Buch der Rekorde aus-
gezeichnet wurde als grofite bis dahin
gefundene weifle Triiffel der Welt. Eine
in Bronze gegossene Nachbildung in
Originalgrofle ist im Zigante-Triiffel-
shop in Livade ausgestellt.

EIN DORF ALS BEGEHBARES
GESCHICHTSBUCH

Nicht weit vom Knollendenkmal ent-
fernt thront auf einer 280 Meter hohen
Bergkuppe die nichste Sehenswiirdig-
keit des Mirnatals: das Stidtchen Moto-
vun, im 13. Jahrhundert von den Vene-
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Frisch geraspelt: Triiffeln werden in Istrien in rauen Mengen verwendet

zianern mit Stadtmauern, Tiirmen, To-
ren, Kirchen und Paldsten zu einer Fes-
tung ausgebaut - gut sechs Jahrhunder-
te herrschte die Seerepublik vom ande-
ren Adria-Ufer iiber den Ort, der eine
Art begehbares Geschichtsbuch ist.
Schon der Blick vom Tal hinauf ist gran-
dios, doch das Panorama von oben ist
iiberwiltigend: Das satte Griin des Hin-
terlands und das Blau des Meers wirken
nur einen Steinwurf voneinander ent-
fernt. Die Olivenhaine, die Rebstocke,
die Zypressenreihen lassen an die Tos-
kana denken.

In der Hochsaison, wenn Touristen
busladungsweise herangekarrt werden,
kann es in dem Bergstddtchen aller-
dings voll werden. Dann guckt man sich
lieber die Weiler im Hinterland an, zum
Beispiel Oprtalj. Dieses Dorf ist nicht so
herausgeputzt wie Motovun. Zwischen
Hofen und Kirchen aus venezianischer
Zeit stehen viele Gebdude leer, sind
zum Teil verfallen, aus leeren Fenster-
hohlen quillt Gestriipp. Viele Italiener
haben die Gegend nach dem Zweiten
Weltkrieg verlassen, die einen freiwillig,
die anderen vertrieben von Titos Parti-
sanen. Die verlassenen Gebdude lassen
erahnen, wer hier mal gelebt hat.

EIN OLIVENOL, DAS EINEM
DEN ATEM RAUBT
Immerhin wird die Geschichte - anders
als zu jugoslawischer Zeit - nicht mehr
verleugnet. Und die Istrier sind heute
spiirbar stolz auf ihre regionale Identi-
tit, die das italienische Erbe ebenso in-
tegriert wie die K-.u.-k.-Vergangenheit.
In Istrien ist man im besten Sinne pro-
europdisch, die Leute sind froh iiber
Kroatiens EU-Mitgliedschaft, und viele
hoffen, bald Teil des Schengenraums zu
sein und mit dem Euro zu bezahlen.
Auch im Weiler Ipsi, der malerisch
iiber Olivenbaum-Terrassen liegt, steht
heute ungefihr die Hilfte der alten
Hiuser leer. Trotzdem lohnt das abgele-
gene Bergdorf einen Abstecher. Wegen
der Familie IpSa und ihres preisgekron-
ten Olivendls. Seit 1998 baut sie hier
Oliven an, von Anfang an 6kologisch.

Der Boden ist sandig-steinig, die Wur-
zeln reichen deshalb besonders tief ins
Erdreich, was dem Olivendl eine beson-
ders intensive Note verleiht.

Die Friichte der 4500 Bdume werden
handgepfliickt, noch am Tag der Ernte
kalt gepresst und im jahrhundertealten
Steinkeller gelagert. Die Ausbeute
reicht fiir 5000 bis 7000 Liter Ip$a-Ol

ro Jahr, verteilt auf drei sortenreine
Ole und eine herzhafte Cuvée. Die Sorte
Frantoio ist die kréftigste, sie schmeckt
nach Rosmarin und Pfeffer und brennt
im Abgang feurig im Hals - atemberau-
bend im Wortsinn. Etwas milder und
heller ist das Istarska-Bjelica-Ol, fruch-
tiger und nicht ganz so scharf, aber im-
mer noch umwerfend kriftig.

Diese ungewohnlichen Geschmacks-
erlebnisse bescherten beiden Sorten
2018 den Titel ,Bestes Olivenol Kroa-
tiens“, ausgezeichnet mit 97 von 100
Punkten vom ,Flos Olei“, der in Ita-
lien herausgegebenen ,0Olivendl-Bi-
bel“. ,Flos Olei“ testet und bewertet
alljihrlich knapp 2000 Ole weltweit
und zeichnet die besten 500 Produzen-
ten aus. Allein 75 kommen in der
2018er-Ausgabe aus Istrien, weshalb
die Region das dritte Jahr in Folge zur
»weltbesten Olivenol-Region* gekiirt
wurde, noch vor der Toskana - eine
Nachricht, die in Italien ungldubiges
Erstaunen ausloste.

Bereits in der Antike, als Istrien Teil
des Romischen Reichs war, galt das hiesi-
ge Olivendl als Maf3 der Dinge - es hatte
Goldstandard, alle anderen wurden an
ihm gemessen. Die Olproduktion der
Halbinsel wurde damals fast komplett
nach Rom geschafft. Jahrhundertelang
war Istriens Landschaft geprigt von Mil-
lionen Olivenbdumen. In der kommunis-
tischen Ara, in der auf regionale Tradi-
tionen kein Wert gelegt wurde, sank der
Bestand auf unter 100.000 Biume. Heute
wachsen immerhin wieder rund 1,6 Mil-
lionen Olbiume in den Himmel. Weil es
nur kleine Familienbetriebe gibt, die alle
auf Sortenreinheit, frithe Ernte, rasche
Verarbeitung und optimale Lagerung
setzen, ist die Qualitit herausragend, zu-

Truffel, Wein und Olivendl der
Spitzenklasse, dazu eine mediterrane
Bilderbuchlandschaft: Kroatiens
westlichstem Zipfel ist, drei Jahrzehnte
nach Ende des Kommunismus, der Aufstieg
in die erste Liga der Gourmetziele gelungen
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mal ausschliefilich extra vergine (kalt ge-
presst) produziert wird.

Neben Klaudio IpSa zdhlen die Brii-
der Sandi und Tedi Chiavalon im Ort-
chen Vodnjan im Siiden Istriens zu den
Olivenol-Pionieren. Die Familie besitzt
seit Generationen Olivenbdume, die 4l-
testen sind 350 Jahre alt. Sandi pflanzte
1997, mit 13 Jahren, seine ersten 100
Biume. Mit Anfang zwanzig ging er
nach Italien, um zu lernen, und kehrte
zuriick mit der Erkenntnis: ,,Mein Gott,
wir machen alles falsch bei uns!“ Seit-
her wird Okologisch produziert, es
wichst Gras zwischen den Bdumen, das
schiitzt vor Austrocknung, und mit der
Ernte wird schon Anfang Oktober be-
gonnen, wenn die Oliven noch griin
sind, aber viel aromatischer.

Seine Grof3eltern hatten immer erst im
Januar mit dem Pfliicken der dann dunk-
len Oliven begonnen - das versprach eine
groflere Ausbeute (25-30 Liter Ol aus 100
Kilo Friichten statt 6-9 Liter bei griinen
Oliven), doch Qualitdt und Geschmack
waren allenfalls Durchschnitt. Die neuen
Chiavalon-Ole waren mit die ersten aus
Istrien, die von auslindischen K&chen
und vom ,Flos Olei“ entdeckt wurden,
vor allem ihre Spitzenmarke Ex Albis
(2018 mit 95 Punkten bewertet) genieft
Kult-Charakter. Die Chiavalons bieten
Fiihrungen durch die Plantagen und Ver-
kostungen in ihrem Design-Showroom
an, dort kann man auch mehrgéngige Oli-
vendl-Meniis buchen.

EIN WINZER

ALS NATUR-TALIBAN

Ahnlich wie beim Ol ist es beim Wein:
Im Sozialismus wurde nur minderwerti-
ge Plorre produziert. Dass es heute her-
vorragende Qualitdtsweine in Istrien
gibt, ist allein ein paar Winzern zu ver-
danken, die die Region mit Herzblut
und Know-how zu einem Spitzenanbau-
gebiet gemacht haben. Mit Weinen, die
sich hinter franzdsischen und italieni-
schen nicht zu verstecken brauchen. Zu
den Pionieren zdhlt die Familie Kozlo-
vi¢ in Momjan. Ihr architektonisch be-
merkenswertes Weingut mit Dachgar-

ten und Metall-Glas-Fassade ist halb in
den Berg gebaut und schmiegt sich ma-
lerisch in das Tal unterhalb der Ruinen
von Kastell Momjan.

Sie bauen iiberwiegend Weifiwein an,
vor allem die einheimische Sorte Malva-
zija. Zu jugoslawischer Zeit war das ein
billiger Tischwein. ,Sauvignon und
Chardonnay gibt es {iberall®, sagt Che-
fin Antonella Kozlovié, ,,also haben wir
auf die Nische gesetzt und bauen das
an, was es nicht iiberall gibt“. Zwar ge-
deihen Malvasia-Trauben auch in Ita-
lien und Frankreich und sogar auf den
Kanaren, doch in Istrien ist Malvazija
die am weitesten verbreitete Sorte, die
Weinkeller und Weinkarten prégt.

Die Kozlovi¢s sind Weinbauern seit
1904, fiinf Generationen schon betrei-
ben Weinbau. Sie waren in Istrien die
Ersten, die in den 9oer-Jahren ein priva-
tes Weingut aufmachten, das alles unter
einem Dach produziert, andere folgten
erst spdter oder arbeiten bis heute, wie
in sozialistischer Zeit, in Genossen-
schaften. Ein Malvazija von Kozlovié ge-
wann 1998 bei einem Wettbewerb den
Titel ,bester Wein in ganz Kroatien“,
das brachte den Durchbruch, zumal in
den Folgejahren ebenfalls Malvazija aus
Istrien pramiert wurde.

Bei einer Weinprobe kann man auf
dem Weingut gleich zwei verschiedene
Malvazijas probieren: den Klassiker
Kozlovi¢ Malvazija mit frischer Zitrus-
Apfel-Note und den Santa Lucia Malva-
zija, der von einem Weinberg mit Reben
von 1962 kommt. Dieser Wein ist noch
charaktervoller, mit dezenter Karamell-
Pfirsich-Note, und er kann locker zehn
Jahre gelagert werden, eignet sich also
gut als Langzeit-Souvenir.

Das gilt auch fiir den Teran, den ro-
busten istrischen Rotwein, den sie hier
auch Crno Vino nennen: schwarzer Wein.
Als Istrien noch Teil Osterreich-Ungarns
war, wurde iiberwiegend Teran gekeltert
und getrunken. Tatséchlich ist er lila bis
schwarz, von kriftiger Sdure, aber zu-
gleich mit beeriger bis krdutriger Note -
eine Uberraschung fiir den Gaumen, ein
Charakterwein, den man hasst oder liebt

und der inzwischen auch international
Beachtung findet. Der Teran von Kozlo-
vié beispielsweise wurde 2017 bei der In-
ternational Wine Challenge in London
mit Gold ausgezeichnet.

Einer, dem solche Titel wurscht sind,
ist Giorgio Clai. Er ist der Quereinstei-
ger und Querdenker unter den Winzern
in Istrien. Jahrzehntelang betrieb er ein
Restaurant in Triest, seine Familie
stammt aus Istrien. Vor 20 Jahren kauf-
te er sich in Krasica einen Weinberg und
probierte dort nebenbei Weinbau. ,,Am
Anfang habe ich Hektoliter Essig produ-
ziert“, sagt er, ,,aber egal. Ich hatte Spaf}
und habe gelernt“.

Vor 15 Jahren wusste er genug, gab sein
Restaurant auf und baut seither profes-
sionell Wein an. Nach strikten Regeln, fiir
die ihn die anderen Winzer anfangs aus-
lachten: bei Clai ist alles bio, er arbeitet
ohne kiinstliche Bewisserung, ohne Pilz-
mittel, er setzt auf intensive Maischegi-
rung, und seine Weine reifen nicht in
Stahltanks, sondern in Holzfdssern. Sein
Motto: ,,Wenn es um die Religion geht,
bin ich Katholik, wenn es um die Natur
geht, bin ich Taliban.“ Neuerdings hat er
einen Kompagnon, Dimitri Brecevi¢, halb
Franzose, halb Istrier, der sein Handwerk
in Bordeaux gelernt hat und dieselbe ra-
dikale Weinbauphilosophie verfolgt wie
Clai. Im Stédtchen Buzet betreibt er zu-
sitzlich ein eigenes Weingut, benannt
nach dem lateinischen Namen von Buzet:
Piquentum. Seine eigenen Weine sind,
wie er sagt, ,,ohne Firlefanz“ ausgebaut,
und so schmecken sie auch.

Heute wird Clai fiir seine Kompromiss-
losigkeit von niemandem mehr ausge-
lacht, denn seine Weine sind unverwech-
selbar und durchweg Spitzenklasse, und
er kann Preise deutlich iiber dem Durch-
schnitt verlangen. Er verkauft zwei Drit-
tel ins Ausland, vor allem nach Italien,
Deutschland, Osterreich, in die USA. Am
meisten freut ihn, dass die Franzosen sei-
ne Weine lieben: , Die wissen, was wirk-
lich guter Wein ist!“ Clais kraftvoller Mal-
vazija Sveti Jacov wird ausschliefilich aus
45 Jahre alten Rebstocken gekeltert, sein
legendérstes Etikett ist die weifle Cuvée
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Super Avoma: Istrische Oliven bringen bestes Ol

Tipps und Informationen

WIE KOMMT MAN HIN?

Pula, Triest und Rijeka werden
nonstop von verschiedenen deut-
schen Flughafen aus angeflogen.
FUr eine Rundreise empfiehlt sich
ein Mietwagen. Von MUnchen
davert die Autofahrt quer durch
Osterreich und Slowenien rund
sechs Stunden.

WO WOHNT MAN GUT?
In Novigrad liegt das Designhotel
»Rivalmare" direkt am Meer, helle

Einrichtung, schéne Terrasse, DZ/F

ab 116 Euro, rivalmare.hr/de. Im
Hinterland bei Bale versteckt sich
das Landhotel ,Stancija Meneg-
hetti”, umgeben von Weinbergen
und Oilvenhainen, aus denen ei-
gene Weine und Ole hergestellt
werden. Die Zimmer sind dezent
im Landhausstil eingerichtet, gute
Kiche, exzellente Weinkarte, DZ
ab 171 Euro, meneghetti.hr. In ei-
nem Park am Meer in Rovinj steht
das Designhotel ,Lone", dessen
weiBBe Fassade an ein Kreuzfahrt-
schiff erinnert, groBer Pool und
Privatstrand vor der Haustir, alle
Zimmer mit Balkon, DZ ab 202
Euro, www.maistra.com/hotel-
lone-rovinj. GUnstige Alternative in
der Altstadt von Rovinj: ,Residence
Marco Polo", Apartment ab 70
Euro, buchbar UGber Booking.com.

GOURMET-ADRESSEN
Natura Tartufi in Mala Huba,
ein ,Truffle Hunting" im Wald mit

i TrUffelhund dauert rund 2,5
Stunden und kostet 55 Euro inkl.
¢ anschlieBender Verkostung,

i naturatartufi.com/index.php/de.
¢ Hofverkauf und Olivendlverkos-
tung bei Ipsa in Ipsi (www.ipsa-

i maslinovaulja.hr) und bei
i Chiavalon in Vodnjan
(www.chiavalon.hr).

i Das Weingut

verkostung und Hdppchen buchen,
i 1,5 Stunden, 25 Euro p. P.

i (www.clai.hr). Das Weingut Pi-
quentum residiert in einer alten

i Zisterne in Buzet, Besichtigung

¢ und Verkostung nach Voranmel-
dung mdéglich (piquentum. com).
¢ Wer die Austernzucht von Emil

i Sosi¢ (am &stlichen Ende des

¢ Limski-Kanals) besuchen will,

i macht am besten vorab einen

i Termin: istrida.com

| WEITERE INFOS
Tourismusverband Istrien,
i www.istra.hr/de/home

ITALIEMN
Mesrrjen  SLOVYENIEM

Ottocento Bijeli, die er jedes Jahr neu
komponiert, ein vollmundiger Wow-
Wein, der hervorragend zu Triiffeln passt,
aber auch zu Kise und Fisch.

Und zur Sternekiiche: In dem alten
Fischerstddtchen Rovinj, wo Istrien mit
Luxushotels, Strandpromenade und
Yachthafen ein bisschen auf Cote
d’Azur macht, hat das Restaurant ,,Mon-
te“ Clais Weiflweine auch auf der Karte.
Das ,,Monte“ liegt gut versteckt in der
verwinkelten venezianischen Altstadt
am Fufle der St.-Euphemia-Kirche, nur
durch schmale Gassen und iiber unzéh-
lige Treppenstufen zu erreichen. Die
Tester vom ,,Guide Michelin“ haben den
Weg jedenfalls gefunden, 2017 zeichne-
ten sie das kleine Restaurant mit einem
Stern aus, als erstes und bis heute ein-
ziges in Kroatien. Im selben Jahr kiirte
der Restaurantfiihrer ,,Gault&Millau“
den ,Monte“-Chef Danijel Deki¢ zu
Kroatiens Koch des Jahres.

Beide Auszeichnungen hat Deki¢ mit
seiner modernen Interpretation der lo-
kalen Kiiche absolut verdient. Drei
Sechs-Ginge-Meniis stehen zur Wahl:
Griin (vegetarisch, kostlich die Suppe
von gerducherter Paprika), Blau (pro-
gressiv, himmlisch der Oktopusburger
mit Krebssofle) und Rot (traditionell,
wunderbar das istrische Boskarin-Rind
auf siifler marinierter Zwiebel). Zutaten
und Weine kommen aus einem Umkreis
von maximal 500 Kilometern, die Giste
fliegen schon mal aus Asien ein.

EIN HAUCH VON ST-TROPEZ
IN NOVIGRAD

Ansonsten ist Istriens Gastronomie
eher rustikal. Typisch sind die Konobas,
traditionelle Gaststitten, in denen nach
alten Rezepten gekocht wird. So wie in
der ,Konoba Astarea“ in Brtonigla, wo
Besitzer Anton Kernjus istrische Spe-
zialitdten auf offener Feuerstelle zube-
reitet, etwa unter heifler Asche ge-
schmorten Rehriicken oder schwarzes
Risotto mit Tintenfisch. In Novigrad
tischt die Familie Jugovac in ihrer
unscheinbaren , Konoba Cok«
unverwechselbare Fisch-
gerichte auf, auf dem
Tisch stehen gleich

i Kozlovit in Mom- e T mehrere Sorten istri-
i jan bietet neun Oprtal — @ @ Mala Huba sches Olivendl, und
: verschiedene ™ s L] die hausgemachten
Verkostungs- Novigrad b Rijaka Mehlspeisen zum
{ programme an, ) et Istrien Nachtisch sind zum
i gedffnet Mo bis Eingl Niederknien.
| Savon 10 bis 19 RW_F‘J _ . In Momjan ist die
i Uhr(www. kozlo- ﬁ”dnl':"' o Konoba ,,Starim Po-
£ vic.hr). Im Wein- ' KEOATIER | dem“jeden Umweg
i gut Claiin Krasica Fulo® | wert. Hier steht
i kénnen kleinere Grup- o Mira Zrni¢ am Herd
¢ pen bis max. zehn Per- —_ und kocht tagtéglich
i sonen eine Tour mit Wein- Ministra babici, eine

Bohnen-Mais-Suppe mit Schinkenkno-
chen, frither ein Arme-Leute-Essen,
heute mit Olivendl verfeinert eine Deli-
katesse. Thr Bestseller sind Fuzi mit
Triiffeln, handgemachte Pasta aus Wei-
zenmehl und Ei mit Triiffelraspeln, von
denen sie so viele Portionen auftischt,
dass sie an manchen Tagen ein Kilo der
Edelknolle verbraucht.

Wem die Hinterlandkiiche zu schwer
ist, wird in der winzigen Edel-Konoba
,Damir e Ornella“ in Novigrad fiindig,
wo an sechs Tischen rohe oder marinier-
te Meeresfriichte aufgefahren werden:
Hummer, Tintenfisch, Scampi, Seezunge
- was die Fischer halt gerade frisch ge-
fangen haben. Zum Aperitif oder auf ei-
nen Absacker kehrt man am besten in ei-
ner Bar um die Ecke ein, etwa ins ldssige
,Vitriol“ oder auf die Meeresterrasse des
Designhotels ,Rivalmare“. Beim Drink
mit Blick aufs Wasser kommt glatt ein
bisschen Saint-Tropez-Feeling auf, aber
ohne snobistische Auswiichse, denn zum
Gliick haben die Scheichs und Oligar-
chen mit ihren dicken Yachten Istrien
noch nicht entdeckt.

Wer um die Mittagszeit am Limski-
Kanal vorbeikommt, sollte bei Emil So$i¢
Station machen. Der ziichtet in dem
Fjord, in dem sich Sii}- und Salzwasser
mischen, als Einziger in Istrien seit 15
Jahren Austern. Wenn er gut drauf ist,
fischt er auf seiner schwimmenden Farm
zum Probieren eine Handvoll aus dem
Wasser, knackt sie mit dem Austernmes-
ser auf, betrdufelt sie mit Zitrone und
serviert sie mit einem Glas Malvazija.
Klingt fast ein bisschen surreal, wie die
iiberbordende Fantasie eines angeheiter-
ten Feinschmeckers? Von wegen.

M Die Teilnahme an der Reise wurde
unterstUtzt vom Tourismusverband
Istrien. Unsere Standards der
Transparenz und journalistischen
Unabhdngigkeit finden Sie unter
www.axelspringer.de/unabhaengigkeit
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