
Auch
wenn

die Adriabis weit in denSeptemberhineinnochmit Badetemperaturen

lockt, stehtdie kroatischeAdria-HalbinselIstrien
nun

im Zeichender Feinschmecker.

NebenOlivenöl-und Weinstraßenlockt
vor

allemder weißeTrüffel
aus

demMirnatal

Gourmets
aus ganz

Europa
an.

Ob elegant gehobelt oder traditionell

geraspelt

—

der Duft der weißenTrüffel

aus

dem Mirnatalerfüllt in den nächsten

Monaten die Gaststubender kroatischen

Adria-HalbinselIstrien. Und dies nicht

nur
in Gourmetrestaurants,sondernauch

in den liebevollnostalgischenKonobas

(Landgasthäusern)wie Stari Podrum in

Momjan,
wo

KüchenchefinMin. Zrnic

viele Gerichte nach alter Tradition
am

offenenFeuer mittenim Lokalzubereitet

und getrüffeltePasta oder Steaks
zu

den

Hausklassikernzählen.

Früher sprach die Gourmetwelt
nur

von

italienischenAlba-Trüffelnals
wert-

vollste Trüffelsorte, obwohl schon seit

JahrzehntenistrischeTrüffel nach Itali-

en

geschmuggeltworden
waren,um

dort

urplötzlich
zum

wesentlichhöherenAlba-

Preis verkauft
zu

werden.Ein noch immer

florierenderWirtschaftszweig,der
nur

möglich ist, weil die istrianischeQualität

mit jener
aus

dem Piemontabsolutiden-

tisch ist.

Mittlerweilehat sich herumgesprochen,

dass die kroatischeAdria-Halbinselselbst

ein
lohnendesReisezielfür Genießerist.

Der weißeTrüffel, tuber
magnatum

zwischen5.000 bis 7.000 Euro
pro

Kilo

gehandelt,lockt im Herbst die meisten

Feinschmecker
an.

Gourmets kommen

dabei
von

Oktoberbis Dezember voll auf

ihre Kosten, denn diese Zeit ist auch für

viele Fische und Meeresfrüchtesowie die

Wein-und OlivenernteHochsaison.

Es lohnt sich, die wesentlichgünstige-

ren

schwarzenTrüffelsortenebenfalls
zu

probieren. Sie sind in drei
nennenswer-

ten
Arten das

ganze
Jahr über präsent

und haben ihre eigene Fangemeinde.Der

Lieblingstrüffelder Franzosen
etwa

ist der

schwarzeWintertrüffel"tuber melanospo-

rum", besser bekanntals Perigord Trüffel,

dessen Hauptsaisonim Januar beginnt.

Auch Pavo Klark.', der junge Küchenchef

im
noblenSan Canzian Village & Hotel,

mag
diese Gattungbesonders

gerne.
Mit

ihr lassen sich die raffiniertestenGerichte

zubereiten.Der Shooting-Stardes Guide

Gault Millauversteht
es

perfekt,kreative

und klassischeTrüffelgerichtemit dem

fantastischenWeinangebotdes Small

Luxury-Hotels
zu

verbinden.

InternationalbekanntwurdeIstrien als

Trüffeldestinationdurch die geschickte

Vermarktungeiner
von

GiancarloZigante

1999 gefundenen,weißenRiesentrüffel

(rund 1300 g), die ihn
sogar

ins Guin-

nessbuchder Rekordebrachte. Die
ganze

Familieist seither mit dem Trüffelhandel

verbunden, gastronomischesAushänge-

schild ist

ein'

neues

Bistro, das gemein-

sam
mit einem exquisiten Shop und den

herbstlichen„ truffel days" das kleine

DörfchenLivade im Mirnatal
zum

istri-

schenTrüffelmekkamacht.
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Reise-TippsundAdressen

ISTRIEN-INFOS

vonmistrohr,www.istrienmagazin.at

San Canzian:

Luxus-Hideawaymit Gourmetrestaurantund

Cocktailbar,Buje, Donji7,

T: +385 (0) 1 —7776 515,

www.san-canzian.com

BistroZigante:

Trüffel-Bistromit Gourmandisen-Shopund

Zimmer.Livade,

T. +389 (0)52

-

664 302,

vvvyw.zigametartufi.corn

KonobaStariPodrum:Verfeinerte

traditionelleKüche,tolle getrüffelteSteaks.

Gleich
nenenan

das Top-Weingut Kozlovic.

Momjan, Most 52.

T: +385 (0)52-779152

KonobaBuscina:TraditionelleFleisch-und

Fischküche,Umag/im ÖrtchenBuscina 18,

T: +385-(0)52-732088,

www
konoba-buscina.hr

AgrotourismusTonCie:

Bauern-Konobamit wundervollerAussicht.

Pßut (Rohschinken),Käse, Gemüse und

Fleisch
aus

eigenerHerstellung.

wwwagraturizam-toncic.com.hr/index

php?lang=GEß

Der weiße Trüffel, „ tubermagnatumpico", der je nach Fundmengemit 5.000 bis 6.000 Euro
pro

Kilo gehandeltwird, lockt die meisten Feinschmeckernach Istrien.Links: Blick auf Motovun.

Trüffel-Trilogie im RestaurantZigante(von oben):Pasta

Schafskäsemousseund Carpaccio
vom

Boskarin (Rind).
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