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Wenn die Bora
den Fisch vertreibt

Kroatien: Zweierlei Begegnung mit dem Oktopus

Lojze Wieser®

In Zagreb miissen wir ins Zentrum
der Altstadt. Wir treffen den Leiter
des Osterreichischen Kulturforums
Christian Ebner und den Verleger
Seid Serdarevic vom Fraktura Verlag,
Christian Ebner hat das Tip-Top vor-
eschlagen, das Lieblingslokal des

tischen Dichters Tin Ujevié
(1891-1955). Frither war es noch
nach dem Poeten benannt. Von au-
Ben unscheinbar an der Ecke der
Gunduliceva und der Mazarykova
gelegen, ist es auch ein mir ans Herz
gewachsenes Lokal, in das ich immer
eingekehrt bin, wenn

auf Kroatisch erscheinen wird, in
diesem Lokal prdsentiert werden
soll. Ich miisste aber kochen!, meint
er. Ich kann auch ruhig helfen kom-
men, sie wiirden in der Kiiche immer
Hilfe brauchen, dann miisse er, der
Koch, nicht so viel tun. Und es gibt
ja noch viele andere Kdstlichkeiten.
Wohl wahr! Dass er kochen kann, hat
er auch mit den zum Kaffee gereich-
ten dalmatinischen Zuckerbédckerei-
en bewiesen. Die Nusskiichlein und
das Amaretto-Feigen-Gebiick waren
im Handumdrehen verzehrt.

Der Oktopus ist uns wihrend die-
ser Reise ein zweites Mal, in Makars-
* ka, begegnet, als Veljko

ich in Zagreb meinen
im letzten Jahr verstor-
benen Freund, Verle-
ger und Enzyklopidis-
ten Berti Goldstein be-
suchte. Ich blieb meist
an der Schank stehen,
um mit Tin ein Glas zu

BALKAN

Barbieri seine vierte
Ausgabe des ,Canzio-
nere der dalmatini-
schen Kiiche" vorstell-
te und da ein schwar-
zes Orzo mit Shrimps
und Oktopus servieren
liefi: ein aus Rollgerste

heben, habe die dort DER ZUNGE UND gekochtes Risotto,
héingenden Fotografien DER NASE NACH schwarz wie die Nacht
von Tin betrachtet und von der Tinte des Okto-

seiner Schreibmaschine am Eingang
guten Tag gesagt. In den hinteren Teil

es Lokals, wo auch ausgekocht
wird, bin ich in all den Jahren nie ge-
kommen.

Dass uns das Schicksal auch noch
in mein Lieblingslokal fiihrte, konn-
te fiir den Beginn unserer Reise nur
ein gutes Omen sein. Der Kellner
freundlich, herzlich. Nein, Fisch
gebe es heute nicht, die Bora an der
Kiiste habe in der vergangenen Nacht
den Fang vereitelt. Ein Gulasch vom
Oktopus kénne er empfehlen. Wir
nehmen es. Davor eine Fischsuppe.
Der Oktopus wird in zwei grofien
Suppenschiisseln aus Aluminium
serviert.

Alte Erinnerungen an Jugoslawien
kommen auf. Die Suppentdpfe waren
allgegenwiirtig damals, in cPen Hotel-
Restaurants. Mit einem Schépfer ge-
ben wir uns Nachschlag, fasst doch
jeder Topf mindestens drei Teller.
Das Oktopus-Gulasch verwandelt
sich zunehmend in eine Gaumen-
freude, die Geschmacksnerven tan-
zen. Meine Neugierde wird unbe-
zihmbar. Ich kann nicht anders, be-
gebe mich auf die Suche nach dem
Koch, zu dem mich der Kellner mit
Freuden fiihrt. In der kleinen Kiiche
iiber dem Lokal werken zwei Frauen
und ein junger Dalmatiner. Wie er
dieses ]ufmllische Erlebnis zuberei-
te, frage ich ihn.

Olivendl, darin Zwiebel und Peter-
silie résten, ein wenig Knoblauch. Der
vorgekochte Oktopus - er wird ge-
kocht, bis die Saugndpfe abfallen -
wird in kleine Stiicke geschnitten,
kommt ins Ol-Petersilien-Zwiebel-
Knoblauch-Gemisch, ebenso wiirfelig
geschnittene Kartoffeln. Alles zusam-

Eus und mit zarten, wiirfelig und
lattrig  geschnittenem Krakenar-
men, mit Petersilie verfeinert und
nach Belieben mit Parmesan be-
streut.

Nach unserer Riickkehr werde ich

eingeladen, mit Andrej Cigan in sei-
fiem neuen Brunch-Lokal, der Alten

Schule in Kappel an der Drau im Ro-

sental, ein Balkan-Osterfest mit Ge-
eimnissen des Balkans zu kochen.
Auch Veljko Barbieri wollte zuerst
kommen, doch Filmaufnahmen ha-
ben dies verhindert, So schickte er
uns nur sein Rezept. Ein Rollotto
wiirde Eva Rossmann sagen. Orzo,

Rollgerste. Eins wie das andere zum

Verlieben. Jede dieser Speisen gab

uns Kraft genug, die Fahrt fortzuset-
zen.

Der Sieben-Kilo-Schinken

Auf unserer Riickreise durch Dal-
matien, an der montenegrinisch-
kroatischen Grenze, trachtet ein
tiberpenibler Zéllner nach unserem
Reiseproviant. (Will uns wohl um
Proviant bringen!] In iibertriebener
Pflichterfiillung (gegeniiber Schen-
gen?) durchstébert er unser Gepéck,
greift hinter dem Beifahrersitz in ei-
nen Plastiksack voll klebriger Reste
von Baklava, Verdrgert iiber dieses
Missgeschick, beanstandet er die
Nichtdeklaration des sieben Kilo
schweren Nje%oé-Schinkens, der auf
dem Riicksitz liegt. Er will ihn schon
konfiszieren. Den Argumenten der
Literatur gibt er sich dann letztend-
lich doch geschlagen: Wir seien auf
dem Weg, die Autoren aus Kroatien
bei der Leipziger Buchmesse mit die-
sem weltbekannten Schinken zu er-
nihren. Er belehrt uns noch (Unwis-

heben, habe die dort DER ZUNGE UND gekochtes  Risotto,
hingenden Fotografien DER NASE NACH schwarz wie die Nacht
von Tin betrachtet und von der Tinte des Okto-

seiner Schreibmaschine am Eingang
guten Tag gesagt. In den hinteren Teil
des Lokals, wo auch ausgekocht
wird, bin ich in all den Jahren nie ge-
kommen.

Dass uns das Schicksal auch noch
in mein Lieblingslokal fiihrte, konn-
te fiir den Beginn unserer Reise nur
ein gutes Omen sein. Der Kellner
freundlich, herzlich. Nein, Fisch
gebe es heute nicht, die Bora an der
Kiiste habe in der vergangenen Nacht
den Fang vereitelt. Ein Gulasch vom
Oktopus kénne er empfehlen. Wir
nehmen es. Davor eine Fischsuppe.
Der Oktopus wird in zwei grofien
Suppenschiisseln aus Aluminium
serviert.

Alte Erinnerungen an Jugoslawien
kommen auf. Die Suppentopfe waren
allgegenwiirtig damals, in den Hotel-
Restaurants. Mit einem Schopfer ge-
ben wir uns Nachschlag, fasst doch
jeder Topf mindestens drei Teller.
Das Oktopus-Gulasch verwandelt
sich zunehmend in eine Gaumen-
freude, die Geschmacksnerven tan-
zen. Meine Neugierde wird unbe-
zidhmbar. Ich kann nicht anders, be-
gebe mich auf die Suche nach dem
Koch, zu dem mich der Kellner mit
Freuden fiihrt. In der kleinen Kiiche
iiber dem Lokal werken zwei Frauen
und ein junger Dalmatiner. Wie er
dieses lukullische Erlebnis zuberei-
te, frage ich ihn.

Olivendl, darin Zwiebel und Peter-
silie rosten, ein wenig Knoblauch. Der
vorgekochte Oktopus - er wird ge-
kocht, bis die Saugnépfe abfallen -
wird in kleine Sticke geschnitien,
kommt ins Ol-Petersilien-Zwiebel-
Knoblauch-Gemisch, ebenso wiirfelig
geschnittene Kartoffeln. Alles zusam-
men wird mit Rotwein abgeléscht, ein
wenig Weinessig, Zitronensaft, wenn
ndtig Semmelbrésel, Paradeiser, Salz,
I-}"ej%r dazu, und dann kéchelt es vor
sich hin.

Einfach gut. Wir vereinbaren mit
Christian Ebner, dass die kroatische
Ausgabe meines Buches ,Kochen un-
ter anderen Sternen. Geschichten
von entlegenen Speisen®, erschienen
bei Czernin in Wien, die im Herbst

pus und mit zarten, wiirfelig und
blattrig geschnittenem Krakenar-
men, mit Petersilie verfeinert und
nach Belieben mit Parmesan be-
streut,

Nach unserer Riickkehr werde ich
eingeladen, mit Andrej Cigan in sei-
nem neuen Brunch-Lokal, der Alten
Schule in Kappel an der Drau im Ro-
sental, ein Balkan-Osterfest mit Ge-
heimnissen des Balkans zu kochen.
Auch Veljko Barbieri wollte zuerst
kommen, doch Filmaufnahmen ha-
ben dies verhindert. So schickte er.
uns_nur sein Rezept. Ein Rollotto
wiirde Eva Rossmann sagen. Orzo,
Rollgerste. Eins wie das andere zum
Verlieben. Jede dieser Speisen_gab
uns Kraft genug, die Fahrt fortzuset-
Zen.

Der Sieben-Kilo-Schinken

Auf unserer Riickreise durch Dal-
matien, an der montenegrinisch-
kroatischen Grenze, trachtet ein
iiberpenibler Zollner nach unserem
Reiseproviant. (Will uns wohl um
Proviant bringen!) In iibertriebener
Pflichterfiillung (gegeniiber Schen-
gen?) durchstobert er unser Gepéck,
greift hinter dem Beifahrersitz in ei-
nen Plastiksack voll klebriger Reste
von Baklava. Veridrgert iiber dieses
Missgeschick, beanstandet er die
Nichtdeklaration des sieben Kilo
schweren Njegos-Schinkens, der auf
dem Riicksitz liegt. Er will ihn schon
konfiszieren. Den Argumenten der
Literatur gibt er sich dann letztend-
lich doch geschlagen: Wir seien auf
dem Weg, die Autoren aus Kroatien
bei der Leipziger Buchmesse mit die-
sem welthbekannten Schinken zu er-
néhren. Er belehrt uns noch (Unwis-
senheit schiitze vor Strafe nicht!),
wischt seine Hinde in ein feuchtes
Tuch und ldsst uns ziehen.

*Der Klagenfurter Verleger und Pu-
blizist Lojze Wieser und seine Frau
Barbara Maier (Fotos) schildern in
einer Serie im Crossover Eindriicke
einer kulinarisch-kulturellen Reise
nach Ankara und zurick.
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Das weniger bekannte Dalmatien: Austernzucht bei Mali Ston auf der Halb-
insel PelieSac nordlich von Dubrovnik

Foto: Barbara Maier



