Kroatien:

Neue l.eckereien
1n der KU

Mit dem kroatischen Beitritt Anfang Juli erreichen uns neue
mediterran-balkanische Noten. Ein Besuch bei Winzern,
Kéasereien und Grillmeistern.

Text: Silviu Mihat / Fotos: Josip Regovic
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y»Der Schafkdse von der Insel Pag schmeckt besonders wiirzig®, schwdarmt Martina Perner.

ie Landstrale schlingt sich um die
griingelben Hiigel, links und rechts
grasen Schafe, die Morgenbrise ist
frisch. Zur vollen Stunde bringt eine
Fihre ein paar Dutzend Autos, tber-
wiegend auslindische Besucher, die sich auf den Weg
in die benachbarten Dorfer machen, um dort die
Strinde zu erkunden. Die Insel Pag, zwischen Zadar
und Rijeka, ist nicht abgelegen, aber auch kein Haupt-
ziel fir den Massentourismus, der vor allem in den
Sommermonaten andere Orte in Kroatien fast un-
genieflbar macht. Unter der milden Sonne wirkt das
gleichnamige Stidtchen mit seinem kleinen Hafen
ruhig, beinahe verschlafen. Nur die Wellen der Adria
melden sich monoton zu Wort.
Martina Perner ist hier auf Pag aufgewachsen, und sie
gehort zu denjenigen, die auch geblieben sind. ,Wir
waren immer fir zwei Dinge berithmt: Kl6ppelspit-
ze und Kise. Doch Spitze war nie so richtig meins®,
lacht die Frau, als sie sich die weifSe Mitze aufsetzt.
Auf Knopfdruck o6ffnet sich eine massive Metalltiir
und plétzlich befindet sich Perner in ihrem Reich. In
einem kithlen, dunklen Raum reihen sich lange Rega-
le und auf den Holzbrettern, immer in regelmifligen
Abstinden, reifen die runden Laibe, die diese Insel
so besonders machen: der edle Pager Kise, eines der
bekanntesten landwirtschaftlichen Produkte, die ty-
pisch fiir Kroatien sind.
,oonne, Gras und Schafe gab es hier schon immer.
Die Nihe des Meeres und der hohe Salzgehalt in den
Pflanzen auf dieser Insel machen die Schafsmilch be-
sonders und geben dem Kiise seine spezifische Note,
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erklirt Perner. Weil die hiesigen Bauern nie sehr reich
waren, haben sie sich im Laufe der Zeit zusammen-
geschlossen, um ihre Ware besser verkaufen zu kon-
nen. Die ,Pasgka sirana“, oder Pager Kiserei, wo Perner
arbeitet, wurde 1946 als staatliches Unternehmen ge-
griindet, und spiter, nach der Wende, von den dama-
ligen Geschiftsfithrern, darunter auch Perners Vater,
gekauft. Heute funktioniert es wie ein grofleres Fami-
liengeschift: ,Jeder kennt und braucht jeden auf Pag.”
Von cremefarbig bis dunkelbraun, von frisch bis sehr
hart, je nach Sorte und Alter, laden die Laibe zu einer
Entdeckungsreise ins Reich des Kises. Denn in der Pa-
ger Kiserei werden aktuell insgesamt acht Spezialititen
produziert: aus Kuh- oder aus Schafsmilch, oder aus
einer Mischung von beidem, mit oder ohne Zusatz von
aromatischen Kriutern des Mittelmeers, scharfen Pe-
peroni oder edlen Triffeln. Doch nur eine dieser Sor-
ten ist der traditionelle Pager Kise, der nur aus reiner
Schafsmilch hergestellt wird und die geschitzte geo-
grafische Bezeichnung verwenden darf. Seine kriftige,
salzige, Pecorino-dhnliche aber schirfere Note machen
ihn zu einer idealen Vorspeise oder zum passenden
Dessert fiir schone, feierliche Mahlzeiten.

Aber die Laibe erzihlen gleichzeitig die Geschichte
einer der vielen Spezialititen, die zwar in Kroatien
berihmt sind, aber den meisten anderen Europidern
weitgehend unbekannt. Dass dem so ist, obwohl das
Land zu den meistbesuchten Europas gehort, sollte
nicht wundern: Erst im Juli trat Kroatien als 28. Mit-
gliedsstaat der EU bei, was fiir den Absatz von lokalen
Produkten neue Perspektiven erdffnet. ,Auch bisher
hitten wir in der Theorie unseren Kise tiberall in >
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Die kroatischen
Spezialitiiten
konnen
international
durchaus
mithalten.

Weinverkostung
bei der Winzerfamilie
Benvenuti.

Unten:
Malerisches
Stadtchen Motovun

> Europa vermarkten kénnen®, berichtet Vertriebs-
chefin Martina Perner. ,Aber die Zollformalititen und
andere biirokratischen Hiirden bedeuteten in der Pra-
xis einen hohen Aufwand, den kaum ein kroatisches
Klein- oder Mittelunternehmen leisten konnte.“

Die Modernisierung der Produktionsprozesse, die
jetzt den EU-Normen entsprechen, machte eine Fi-
nanzierung aus dem Sapard-Fonds fiir Beitrittslander
moglich. Und der Schritt hat sich durchaus gelohnt:
2012 nahm der Pager Kise an internationalen Wettbe-
werben teil und wurde gleich zum ,Besten Osteuropi-
ischen Kise“ erklart. ,Unser Plan ist, die Produkte be-
kannter zu machen — zunichst in den Nachbarlindern
und dann auch auf anderen westeuropiischen Mirk-
ten®, erklart Perner. Dass die kroatischen Spezialititen
durchaus mit internationalen Produkten konkurrieren
konnen, ist auch die Meinung der meisten Restaurant-
betreiber auf der Insel. Die Kdse- und Schinkenplatten
haben sich bereits heute als echte Bestellschlager vor

allem bei den deutschsprachigen Touristen erwiesen,
berichtet man in der Kiiche.

Doch was wire ein kriftiger, aromatischer Kise ohne
einen edlen Wein? Um auf die Spur der besten Fla-
schen Kroatiens zu kommen, muss der Besucher Pag
verlassen und weiter nach Norden, der Kiiste entlang
fahren, bis nach Istrien. Hier, auf der Halbinsel hinter
der Stadt Rijeka, lebt seit Jahrhunderten eine kleine
italienische Minderheit, die die lokale Winzertra-
dition geprigt hat. Nikola Benvenuti aus dem Dorf
Kaldir, in der Nihe des malerischen Stidtchens Mo-
tovun, kann davon Binde erzihlen. Seiner Familie
gehoren seit den 1900er Jahren wieder einige Wein-
berge und ein Keller, der als Geheimtipp der Kenner
gilt. ,Bereits mein Grofivater war Winzer in dieser
Gegend, mein Bruder Albert und ich kniipfen jetzt an
diese Tradition an®, sagt der 35-jdhrige Mann.
Bevorzugt werden hier spezifisch istrische Reben ange-
baut, die weifle Malvazija und die rote Teran. Die Fahrt




durch die Weinberge dauert eine Weile, doch die Besu-
cher werden doppelt belohnt: Die kleine Renaissance-
Burg von Motovun thront mit ihrem weiflen Stein
und grofiziigigen Ausblicken tiber den benachbarten
Tilern. Die Weine aus dem Haus Benvenuti gehoren
zu den besten Kroatiens. Die goldene, 6lige Farbe des
Malvazija und seine tiefen Noten passen perfekt zu ita-
lienischen Antipasti oder zu den pikanten Vorspeisen,
die typisch fir den Balkan sind. Und die elegant ein-
gebundenen Tannine des Teran laden zum Verwohnen
ein, mit deftigen Grillgerichten oder mit Pager Kise.
Unweit von Motovun liegt Momjan, eines der be-
rihmtesten Anbaugebiete fiir istrische Reben und
gleichzeitig der Ort, den Gianfranco Kozlovi¢ ,zu
Hause“ nennt. Der grofite Winzer Kroatiens ver-
marktet seine Produkte bereits heute nicht nur in den
Lindern der Region, sondern dariiber hinaus in Os-
terreich, Grofibritannien und sogar in Nordamerika.
Seine Spezialitit: der wirzige, fruchtige Malvazija
,mit Retrogeschmack®. Am Tag des Weines, Ende
Mai, sowie im Herbst empfingt der moderne Wein-
keller Kozlovi¢ Besucher aus ganz Europa.

Als letzte Station in Istrien empfiehlt sich, ebenfalls
in Momjan, das Weingut Kabola. Dort werden ndm-
lich seit einigen Jahren, als landesweite Premiere, Oko-
Weine hergestellt. Durchaus mit Erfolg, denn der
Momjaner Muskat, den die Familie Markezi¢ hier seit
1891 produziert, wird jetzt in seiner neuen Bio-Version
immer populdrer bei einem jiingeren, urbanen Publi-
kum aus der neuen kroatischen Mittelschicht. Ebenfalls
empfehlenswert ist der Malvazija Amfora, der nach ei-
ner alten rémischen Tradition in Steingefifen reift.
Aber das kulinarische Kroatien ist nicht nur das leich-
te, himmlisch aromatische Mittelmeer, sondern ebenso
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KROATIENS FEINE
ADRESSEN

Im Weingut Kabola

Zadarska 5, Pag
T: +385 23 600 810
www.paskasirana.hr

Weinkeller Benvenuti
Kaldir 7, Motovun, Istrien
T: +385 52 691322
www.benvenutivina.com

Weinkeller Kozlovi¢
Vale 78, Momjan, Istrien
T: +385 52779177
www.kozlovic.hr

Weinkeller Kabola
Kanedolo 90, Momjan, Istrien
T: +385 52779 208
www.kabola.hr

Tvornica Pljeskavica
(,,Pljeskavica-Fabrik‘)
Savska Cesta 107, Zagreb
T: +3851 6199607

der deftige Balkan. Ohne die wiirzigen Gemiisevor-
speisen und Grillspezialititen wiirde das Land einen
wesentlichen Teil seiner Identitit verlieren. Und fiir
die besten Fleischrestaurants bleiben die kontinen-
talen Regionen, vor allem Zagreb und Slawonien, die
erste Adresse. Zwar brachten die Kriege der 1990er
Jahre, zusammen mit der Unabhingigkeit Kroatiens,
einen kulturellen und gastronomischen Verlust: Die
bunte jugoslawische Mischung aus Menschen mit
unterschiedlichen Hintergrinden und Religionen ist
heute weitgehend verloren gegangen. Doch in den
letzten Jahren erlebt man ein Wiedererwachen der in-
terkulturellen Genusskunst.

Kostadin Stefanovi¢ musste kurz nach Ausbruch der mi-
litarischen Auseinandersetzungen flichen: Er war Serbe.
Jahrelang lebte er in Deutschland und begeisterte die
dortige Klientel mit seinen Cevapci¢i und Pljeskavice.
Erst spiter traute er sich zuriick nach Zagreb. ,Heute
noch hort man hier immer wieder, dass die Liden der
Serben abgefackelt werden®, schiittelt Stefanovi¢ sei-
nen rundlichen Kopf. Trotzdem wagte der Koch, den
alle ,Kosta“ nennen, den entscheidenden Schritt: Er
er6ffnete letztes Jahr unweit der Zagreber Innenstadt
die Tvornica Pljeskavica, die ,Pljeskavica-Fabrik®. Dort
wird so gut gegrillt, dass die kroatische Kundschaft be-
reit ist, die alten ethnischen Konflikte beiseite zu lassen
und in das saftige Fleisch zu beiflen.

Kosta ist jetzt der gliickliche Inhaber eines der feinsten
Grillrestaurants in ganz Kroatien, das als Tipp abseits
der ausgetretenen Touristenpfade gilt und immer von
Einheimischen gut besucht ist. Doch er kocht nach wie
vor gerne selber. Mit scharfem Ajvar aus Paprika und
Auberginen und mit cremigem Kajmak: ,Liebe Griifle
aus Serbien®, lacht Kosta. ,Bald auch in der EU.“ |
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Paska Sirana (,,Pager Kaserei*)



