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Dies ist ein spannendes Land, in jeder Hinsicht. In nur einer
Autostunde erleben Sie all die unglaublichen Unterschiede in Natur,
Mensch und Kultur.

Den wohlgepflegten Kiistenbewohner stehen die stolzen Bergleute
aus dem Norden gegentber, die Sie mit freudigem Blick und einem
Ldcheln empfangen.

An der Kiste begegnen lhnen die sanften und verlockenden
Sandstande und im Norden entdecken Sie unangetastete Berge
und romantische Seen.

An der Adria erwarten Sie die angesagtesten Discos und Weltstars
und in der tiefsten Schlucht Europas Lagerfeuer und die Stille der
Natur an einem Rafting-Wochenende.

Montenegro ist ein Land der starken Kontraste. Seien Sie dafiir
gewappnet.

Die Kontraste erfahren Sie schon, wenn Sie |hr Hotel verlassen und
einen Blick Richtung Norden werfen.

Diese Unterschiede und Gegensétze spiegeln sich natirlich auch
in der lokalen Kiiche wieder. Das beste fine dining Restaurant
in Budva und eine einfache Hitte in Zabljak, in der Ihnen das
angeboten wird, was die Natur uns bietet — gegart und gebraten,
ohne komplizierte Technik und Zubereitung und nur schwach
gewdirzt. Beides bietet ein unvergessliches Vergniigen.

Die Durfte und Aromen, die Sie in einem Land erleben, werden
eins mit Ihnen, und wecken immer wieder schéne Erinnerungen
an das, was Sie erlebt haben. Und Sie winschen einfach
wiederzukommen.

Der Geschmack des Schinkens aus Njegusi und das Aroma
des Vranac Weines nimmt jeder Besucher als besonderes
Andenken mit. Daher sind sie zurecht zu den gastronomischen
Wiedererkennungszeichen Montenegros geworden.

Dieses kleine Land hat noch weitaus mehr zu bieten, aus den
Bergen, Flissen, Dorfern und Stadten, Kneipen und Restaurants,
Tavernen und Hutten. Unsere Aufgabe ist es, Ihnen diese
Geschmadcke und Aromen von Montenegro ndher zu bringen.

Sie mochten einfach nur die Kartoffeln vom Brett, warme
Filetstlicke vom Lamm oder Seeteufelfilets im einem Mantel aus
luftgetrockneten Schinken mit Kartoffelstampf aus Grbalj und
dem extra nativem Olivenél aus Bar in einer Wildorgangensauce
probieren?

Dann sind Sie hier richtig!
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GAUMENFREUDEN

DIE IN ERINNERUNG BLEIBEN

Radmilo Tadié, Journalist




FUR JEDEN ETWAS

Dank der landschaftlichen Kontraste ist in Montenegro fr
jeden etwas zu finden —alle werden zufrieden sein — egal ob
Feinschmecker, Veganer oder Weinliebhaber.

Die abwechslungsreiche Landschaft und Natur waren
ausschlaggebend fir die Entwicklung der Landwirtschaft
undder Kiiche. Die Natur liefert uns die beste Qualitét von
Ziegen-, Lamm- und Kalbsfleisch, und die Flisse und
Seen bieten uns den besten Fisch. Daher nennen wir

hier einige Produkte vor allem aus dem Hinterland, die
man probieren sollte und von denen man hunderte
verschiedener Speisen nach traditionellem Rezept
zubereiten kann.




FISCH AUS MONTENEGRI-
NISCHEN FLUSSEN UND SEEN

Gerducherter Ukelei
- Kleinfisch aus dem
Gerducherter Karpfen (aus dem Skadarsee) —eine vor- Skadarsee

zligliche Delikatesse, die als Vor- und Hauptspeise ser-
viert wird, zu verschiedenen Beilagen und Salaten. Neben
dem geréucherten Karpfen ist auch der «Karpfen aus der
Pfanne»mit getrockneten Pflaumen, Apfeln und Quitten die
beliebtesteSpezialitat.

Die Forelle ist gleichermallen im Norden und im Zentralteil
von Montenegrobekannt und geschétzt. Die in Podgorica
iibliche Zubereitung umfasst dasMarinierenin Ol und Zi- §
tronensaft, das Braten in Pflanzendl und das UbergieRen mit |
Sauermilch mit fein gehacktem Knoblauch, Pfeffer und Salz.

Der Aal - eine Lieblingsspezialitat, vor allem tberbacken
mit Reis und getrockneten Pflaumen.

Der Ukelei — ein kleiner Fisch aus dem Skadarsee ist gerau-
chert eine Delikatesse. Der Fisch wird nicht gesdubert und

wird frisch oder gerduchert,auf Salat” gebraten. Traditionelles

Rduchern des
Karpfens




FLEISCHDELIKATESSEN
UND GERICHTE

An erster Stelle steht unangefochten der luftgetrocknete Schinken aus
Njegusi (,njeguski prsut”), die bekannteste montenegrinische Spezialitat,
die schon jahrhundertelang im Dorf Njegusi (900 m G. M.), an den Hangen
des Berges Lovcen iiber Cetinje hergestellt wird. Er hat einen einzigartigen,
wiedererkennbaren Geschmack, sowohl wegen der Herstellungsart als auch
wegen des Klimas, der Begegnung der Berg- und Meeresluft. Er wird aus der
Schweinskeule hergestellt. Er ist das erste montenegrinische Produkt, das laut
Gesetz geschiitzt ist (seit 2016) und trdgt ein Qualitdtssiegel und kann nurim
Dorf Njegusi hergestellt werden.

Die Wurst aus Njegusi — hat einen einzigartigen und pragnanten Gesch-
mack. Sie wird aus hochwertigem Schweinefleisch und Speck mit Salz, Pfeffer,
Knoblauch und Paprika hergestellt. Nach der Trocknung kann man sie einen
Monat danach essen und sie ist bis zu sechs Monate haltbar.

Koset — getrocknete Lammkeule mit einem sehr intensiven Aroma und Ge-
ruch, wird nur als Aufschnitt oder leicht erwérmt serviert.

Die Wurst aus Njegusi mit dem
unverwechselbaren Geschmack

In Milch
gekochtes
Lammifleisch




Der weitbekannte Schinken aus Njegusi, eine
geschiitzte montenegrinische Marke

Das Innere

| eines Kastradina — getrocknetes Schafsfleisch, das tberall in
traditionellen  Montenegro mit Weikoh! gekocht wird.
montenegrini-

schen Hauses Getrocknetes Rindfleisch — am populdrsten im Norden

von Montenegro, beliebt als Vorspeise mit Kdse oder geko-
cht mit Sauerkraut.

Ziegenfleisch — kann man nicht einfach in der Metzgerei
nebenan kaufen, sondern eher auf Farmen oder im Restau-
rant bestellen. Eine besondere Spezialitdt ist das Ziegenfle-
isch unter der Glocke mit Kartoffeln.

Lammfleisch — beliebt im Norden und im Zentralteil von
Montenegro. Die Nationalspezialitdt ist das in Milch geko-
chte Lammfleisch. Im Restaurant wird es meistens als Bra-
ten oder unter der Glocke angeboten.
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-_____________________________________
DAS AM BESTEN GEHUTETE
GEHEIMIS - )

DER MONTENEGRINISCHE KASE

Kase aus Pljevlja —ist das zweite geschiitzte, montenegri- :\g;-“
nische Produkt, das 2017 das Qualitatspradikat bekommen - —

hat und das nur in der Region der Stadt Pljevlja hergestellt /
werden darf. Es ist ein in Salzlake eingelegter Weilkdse, wei- \_fg é’
ch bis halbfest, jung oder reif. Er wird aus nicht aufgekochter e
Milch hergestellt. Dieser fetthaltige Kase mit einem Fettge- '
halt von um die 25% wird am Stiick, ungeschnitten in die
Kdsebottiche gelegt.

-
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Kése aus Njegusi — kam laut einigen Quellen im 17. Ja-
hrhundert in die Anthologie des Weltkdses. Der Kdse wird
nach der Herstellung an einem kihlen und luftigen Ort bis
zu drei Monate vor dem Verzehr gelagert. Es ist ein Kdse der
Doppelrahmstufe, halbfest bis hart. Er ist trocken und reich

an Milchfett — einfach kostlich. o . 23
Kiise in Ol
Blatterkdse — der Blattrige, wie man ihn im Volksmund

noch nennt, wird'in den Stadten Kolasin und ijkovac her- Um den Kise in O1 herzustellen,
gestellt, durch Mischen von Mager- und Vollmilch. Charak- d Kk Kise i
teristisch ist seine Form, die diinn wie ein Blatt ist. m}_lss man eP getljoc ‘net?n asein
Prljo — der magere harte” oder gekochte Kdse. Er wird aus Stiicke Sc‘hn'elden’ lr.l cm Elnmachglas
Magermilch hergestellt. Er wird in die Kasebottiche gelegt legen, mit einem Mix aus Oliven- und

und reift dort bis zu 20 Tage. Sonnenblumendl iibergieflen und an
Kajmak — wird aus Schafs- oder Kuhmilch im Norden von  einem kiithlen Ort 60 Tage lang reifen
Montenegro hergestellt, in Piva, Kuci, Durmitor, Sinjajevina- lassen.

und Bjelasica. Die Grundlage fir diesen Kése bilden Milch
und Salz. Nach dem Aufkochen der Milch sammelt sich
das Fett an der Oberfliche und wirdabgeschopft. Er reift
mindestens zwei Monate. Er wird auch als Hauptspeise zu
Kartoffeln serviert aber auch als Vorspeise zu Hause oder in
Restaurants gereicht.




Kiise aus Pljevlja

- ist das zweite

geschiitzte,

montenegrinische

{ Produkt, das
2017 das
Qualititspridikat
bekommen hat
und das nur in der
Region der Stadt
Pljevlja hergestellt
werden darf.




SPEZIALITATEN AUS
MILCHPRODUKTEN UND

MEHL

Kacamak - die Speise wird aus Kartoffeln und Weizen- oder Mai-
smehl hergestellt. Den gekochten Kartoffeln wird Mehl zugegeben
und die Masse wird weiter gekocht. Das Mehl wird in die Kartoffeln
gestampft und die Masse kdchelt eine weitere halbe Stunde. Wenn
sie gekocht ist, wird das Uberschissige Wasser abgegossen und es
wird wieder gestampft und gemischt, bis die Kartoffeln vollstandig
zu Brei geworden sind. Der fertige Kacamak wird mit Kajmak und Kése
Ubergossen. Dazu passt Sauermilch am besten.

Cicvara — eine sehr kalorienreiche Speise mit Kdse der Doppelrahm-
stufe, Kajmak und Maismehl. Unter standigem Rithren wird der Kase bei
hoher Temperatur gekocht. Wenn er kocht, gibt man Kajmak dazu und
er wird weitere zehn Minuten gekocht. Danach gibt man das Maismehl
dazu. Im Norden von Montenegro wird Cicvara mit Honig serviert.

Pita — das, was Pizza fUr Italien ist, ist Pita fir das Hinterland Montenegros.
Der Hauptbestandteil ist der Teig, in den Kase, Fleisch, Spinat, Brennnes-
seln und andere Zutatendazugegeben werden...

Kacamak

Cicvara -
4 eine sehr
g'), kalorienreiche
- \ traditionelle
montenegrinische
' Speise
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HONIG UND
HONIGWEIN

Honig wird in ganz Montenegro hergestellt und es gibt mehrere Dutzend
Arten davon, abhdngig davon, wo die Bienen ,grasen”. Exzellenten Honig
finden Sie Uberall, ob an der Kiste, im Flachland oder in den Bergen im
Norden. Kaufen kénnen Sie Bliitenhonig, Lindenhonig, Tannenhonig und
Heidehonig. Einst wurde der Honig in groSen Baumstammen hergestellt
und er wurde zusammen mit den Waben direkt daraus herausgenommen.

Der Honigwein ist der Trunk der alten Slawen. Neben dem Honigschnaps
gilt er als eines der dltesten alkoholischen Getrdnke tberhaupt. Um ihn
herzustellen, taucht man Honig in Wasser und wartet, bis es gart. Der Honigwein

MONTENEGRINISCHE OLIVEN
UND OLIVENOL

Vor zwei Tausend Jahren, zu Zeiten des
Romischen Reiches, begann man mit
der Olivenzucht in der Umgebung der
heutigen Stadte Bar und Ulcinj. Seither
ziichten die Leute an diesem Teil der
montenegrinischen Kiste Oliven —
meistens die einheimische Sorte —
Barska Zutica. Aus ihr wird eines der
besten Olivenole des Mittelmeerraums
gemacht.

Das Olivendl zeichnet die Kiiche der
Kistenregion aus. Natdrlich ist das
kaltgepresste Olivendl auch das ge-
stindeste. Das Olivendl extra nativ ist
das feinste, weil man es aus der ersten
Pressung der besten Oliven gewinnt.




Olivenbiume

An der montenegrinischen Kiiste gibt

es tiber 400.000 Olivenbaume. Der

bekannteste Olivenbaum befindet sich

im Ort Mirovica bei der Altstadt von

Bar, gepflanzt 225 v. Chr. Internatio-

nale Experten haben festgestellt, dass i StuEENEEIIN.
weitere zehn Olivenbaume alter als TP 'g/,; o , ‘ et
eintausend Jahre sind. Mt

Alter Olievenbaum,

FEIGEN, HEIDELBEEREN UND
GESUNDE KORNELKIRSCHEN

In Montenegro wachsen verschiedene Arten von Feigen. Und getrocknete
Feigen gehoren zu jedem Willkommensessen in jedem montenegrinischen
Haushalt.

Im Norden sind die Berghdnge mit Heidelbeeren bedeckt. Die Heidelbee-
rernte stellt fur die lokale Bevolkerung eine Art Freizeitbeschéftigung dar. In
der Region um die Gemeinde Plav werden daher die “Tage der Heidelbeere”
gefeiert.

Ahnlich populdr ist auch die Kornelkirsche, kleine rote Beeren, ein bisschen
herb im Geschmack und auch ein bisschen sauer. Selten werden sie frisch
gegessen, aber als Saft und Marmelade sind sie eine Spezialitat. Sie sind ein
Symbol fir die Gesundheit, weswegen sie im Volksmund auch einen “vor Ge-
sundheit strotzenden Menschen”bezeichnen.

Kornelkirschen,
ein Symbol der
Gesundheit
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“Griinkohl, eine
Kohlart mit
charakteristischem
Geschmack, der
genau die Stiirke
und den Stolz
Montenegros
wiederspiegelt”




DIE MACHT

DER ZUTATEN

Dusan Mitrovi¢, Kiichenchef im Hotel ,, Adria“ in Budva

Die Nationalkiiche spiegelt sich in den Speisen, ihrer Zubereitungsart und
ihren Eigenarten wieder. Die Kraft und der Wiedererkennungswert unserer
montenegrinischen Kiiche liegt eher in den authentischen Nahrungsmitteln
und den kleinen, einfachen Speisen, als in den feinen Zubereitungsweisen.
Daher wird es sehr schwierig sein, den echten montenegrinischen Geschmack
nachzuahmen, wenn Sie zu Hause die Rezepte nachkochen, die Sie wéhrend
Ihres Montenegro-Aufenthaltes gesammelt haben.

Von der Adriakiiste wirde ich folgende Nahrungsmittel vorschlagen:

- diﬁl”MarakuIi”aus Pastrovici, handgemachte Teigwaren aus Weizenvollkorn-
mehl;

-den Seeteufel, einen Fisch aus den unendlichen Tiefen der See, der am be-
stenl dur:gh den folgenden Satz beschrieben wird: “Hasslich und schmackhaft
zugleich”;

- die Sardinen aus der Bucht von Kotor, kleine Seefische delikaten Geschmacks, mit dem fir die Bucht
typischen Blauton;

- die Kartoffeln aus Grbalj, gro mit vollem Geschmack und mit einem vollen Gelb, ein richtiger Ga-
umenschmaus;

- die Olive,zutica’, die Kénigin der montenegrinischen Kiiche.

Filet vom
Seeteufelim Mantel
aus zwei Jahre
gereiftem Schinken,
gestampfte
Kartoffeln aus
Grbalj mit

extra nativem
Olivendl in einer
WildorangensofSe.




Forelle aus dem
Fluss Tara,mit
Kiise aus Pljevlja
iiberbacken,
Weizenmedaillon
mit Wallniissen,
Selleriepiiree,
gebratener Lauch.

&

Zartes
Lammfleisch,mit
getrockneten
Aprikosen und
Mandeln gefiillt,
Maiscreme,
Méhrchen und
Morcheln, sautiert
in Butter, mit
einem Schaum aus
Kajmak

Aus dem Zentralteil von Montenegro empfehle ich:

- den Karpfen aus dem Skadarsee, ein Fisch mit besonderer Geschmacksnote;

- den Griinkohl, eine Kohlart mit charakteristischem Geschmack, der genau die Stérke
und den Stolz Montenegros wiederspiegelt;

- die Trauben Vranac, aus denen der gleichnamige berihmte Wein hergestellt wird;

- den Schinken aus Njegusi, mit delikatem und charakteristischem Geschmack, mit dem
wirein Wunder in der Kiiche zaubern kénnen.

Fiir den Norden Montenegros sind typisch:
- Kajmak und Kése aus Pljevija;

- die Forelle aus dem Fluss Tara, der Fisch, der in einem der schénsten und reinsten Fliisse
in Europa wachst;

- der Morchel, ein Waldpilz, eine Delikatesse unserer Kiiche, mit der wir eine Vielzahl an
neuen Speisen kreieren kdnnen.

Ich méchte die nationale Kiiche durch Gerichte aus authentischen Nahrungsmitteln aus
Montenegro vorstellen und deren Zubereitung mit neuen gastronomischen Techniken
und neuen Trends kombinieren. Ich hoffe, dass eines der hier vorgestellten Gerichte, Teil
der nationalen Kiichenkultur Montenegros wird.




WAS TRINKT MAN [N




dr Svetozar Savié¢

DAS LAND DES WEINES

Das Land, das Sie besuchen, lernen Sie am besten durch seine Kiiche kennen. Und wer
die Feinheiten des montenegrinischen Winzertums in seiner feinsten Weise kennen
lernen maochte, probiert einfach die Weine, die aus den montenegrinischen Wein-
traubensorten gemacht werden. In wissenschaftlichen Kreisen diskutiert man eifrig
Uber ihre Anzahl, die Herkunft und Entstehung. Aber Sie sollten sich nicht mit der Wis-
senschaft befassen, sondern mit dem mediterranen Weingeist, der schon in den reifen
Weintrauben gedeiht. Aber das, was Sie wissen sollten, ist die Tatsache, dass dermonte-
negrinische Wein Kratosija mit dem kalifornischen Zinfandel identisch ist..

Nach mehreren Jahren Lagerung in Holzfassern erwartet Sie der Vranac reserve von
,Plantaze”. Eine ausgewogene Selektion der Weintrauben von den besten Orten der
Region Cemovsko polje, der besten Weinlesen, gibt dem Wein eine Vlle und Pracht.
In Vranac reserve findet man eine gliickliche Kombination aus dem, wovon die Winzer
trdumen — eine gleichzeitige technologische und physiologische Reife der Weintraube,
die der Zeit standhalt.

Wenn Sie einen Wein probieren wollen, der nach der alten Tradition aber auch Techno-
logie hergestellt wurde, dann génnen Sie sich ein Glas vom Pro corde oder dem,Wein
flrs Herz", Jahrgang 2011, der eine positive Wirkung auf das Herz-Kreislauf-System hat.
Das beste Winzerwissen ist in diesem Wein vereint und hat eine unglaubliche Harmo-
nie zwischen der Personalitat der Sorte und dem Einfluss des milden mediterranen
Klimas geschaffen.

VRANA(
T2 ORERECEY.

-
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Weinkeller Sipéanik

Kratosija als Sortenwein kdnnen Sie nur schwierig in Montenegro finden. Nur
selten wagt man es in der Familienwinzerei die traditionelle Kombination — Vra-
nac, Kratosija und Lisi¢ina zu brechen. Nur gro3e Weinliebhaber stellen ihn in
kleiner Stiickzahl her. Einer von diesen Winzern ist Zenta Vucini¢ aus Podgorica.
Wenn Sie den Wein Kratosija, 2015 finden, probieren Sie ihn und Sie werden
vom ungewohntem Duft und Geschmack Uberrascht sein; darin liegt die Jahr-
tausende alte Geschichte verborgen.

Den Wein aus der einheimischen Weintraubensorte Cubrica kénnen Sie in der
Winzerei Bra¢a Rajkovic in Kuci, im Dorf Ubli finden. Dieser mystische Wein wird
traditionell hergestellt und gelagert, in Holzfdssern in einem alten Steinkeller.
Wenn der Wein ein bisschen ldnger reift, dann kdnnen Sie seine strengen, aber
eleganten Weinnoten schmecken.

Krstac ist noch eine einheimische Weiweinsorte. Er wird in “Plantaze” aus der
Handlese hergestellt, wobei nur die besten Weintrauben ausgewahlt werden.
Daraus wird Wein von goldgelber Farbe undeines fruchtigen Bouquet herge-
stellt, mit einem angenehmen Geschmack, der an reife Maulbeeren erinnert. Am
besten schmeckt er, wenn er auf 10°C heruntergekihlt wird.

Arhonto rose ist eine angenehme Uberraschung aus der Familienwinzerei Kr-
govic. Ein klarer Wein mit einer angenehmen Lachfarbe, durch ein besonderes
Verfahren hergestellt. Im Geruch reine, rote, reife Friichte, trocken, erfrischender
Saure. Er hinterldsst einen erfrischenden fruchtigen Eindruck auf dem Gaumen.

Es ist eine Seltenheit, dass man in den Familienwinzereien in Montenegro die
Gelegenheit hat, stiBen WeiBweinzu probieren. Zizak ist noch eine einheimisc-
he Traubensorte, aus der die Winzerei Obradovi¢ in Herceg Novi einen traditio-
nellen Wein aus der Bucht von Kotor herstellt. Schon nach dem ersten Schluck
werden Sie sich in ihn verlieben, weil dieser Wein Noten von reifen Birnen und
Holunderbliiten in sich trdgt. Der Wein ist angenehm und voll im Geschmack,
mit einer erkennbaren Menthol- und Zitrusnote und einem angenehmen Bo-
uquet. Dass die Sorte Zizak an Beliebtheit gewinnt, zeigt uns auch die Winzerei
Nikaljevi¢in Crmnica. Der eifrige Winzer kreiert aus dieser Sorte einen hochwer-
tigen trockenen Wein, der den Namen Jaz tragt.

~21~




MONTENEGRINISCHER
TRAUBENSCHNAPS

,Schnapsbrennen”  nennt  man
das jahrhunderte alte Ritual jeden
Herbst Gberall in  Montenegro.
Meistens wird der Schnaps aus
der Maische nach der Weinher- e
stellung aus dem Weintraubensor-
ten Vranac und Kratosija gebrannt.

#Kraljevska kruna” (die
Konigskrone) ist noch eine Per-
le des Unternehmens ,Plantaze”
Durch aufmerksame Selektion der
Mittelfraktion des Destillats, das auf
traditionelle Weise hergestellt wird,
kann der Geniefer das Beste, was
die Sorte Vranac bietet, schmecken.

P

»Crnogorski prvijenac” Das Unternehmen ,Plantaze” hat in Prvijenac all das Beste behdtet, was nach der De-
stillation der Maische von Vranac und Kratosija tbrigbleibt. Der Schnaps muss mindestens ein Jahr reifen. Durch
seinen Weingeruch und seine Kraft erobert und stimuliert er.

Der Traubenschnaps der Familie Bonovi¢ aus Crmnica (Dorf Tomici) ist
ein wahrer Segen, traditionell aus der Maische der Sorte Vranac hergestellt.
Wenn Sie diesen Schnaps probieren, dann wollen Sie diesen harmonisc-
hen Geschmack wieder im Dorf Tomi¢i genie3en. ~

HONIGWEIN ¢ =

Falls Sie noch nicht die Gelegenheit hatten, echten Honigwein z@b—
bieren, dann ist Rex Montis vielleicht der beste Weg, wie sie in die Welt
des vielleicht dltesten alkoholischen Getrdnks treten kdnnen. Seinen Ho-
nigwein stellt der Innovator Goran Mijuskovi¢ in Podgorica nach der tra-
ditionellen Methode der Champagnerherstellung her. Natdrlich fiigt man
anstatt des Zuckers erstklassigen Honig zu. Bei ihm finden Sie, Rex Montis
(einen Honigschaumwein) und den Honigwein Classique (klassischer Ho-
nigwein).

LIKORE

Likore, genau wie hausgemachte Séfte, konnen Sie in fast jedem Landhaus
im Montenegro finden. Eines von diesen befindet sich am Dorfeingang
von Godinje, gleich neben der StralBe, in Carine. Der Besitzer ist Nenad Lekovi¢. Neben Wein und Schnaps produ-
ziert dieser fleiige Hausherr auch einige Arten von Likéren. Einer besser als der andere: aus Wallntssen, Sauer-
kirschen, Birnen, Himbeeren. In ihnen kreuzen sich die Aromen der Natur, die allmahlich in Vergessenheit geraten.
Unser Vorschlag — probieren Sie sie alle!
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Hausgebrautes
Niksicko dunkel ist das beste dunkle Bier in Montenegro, Bier
einfach Weltklasse. Besonders machen es die besonderen

Malzarten und das Quellwasser. Der feste Schaum ist gena-

uso kennzeichnend wie der aromatische Geschmack.

Aber auch selbstgebrautes Bier kann man immer wieder

in montenegrinischen Cafés finden. Auch im Café ,Zlatni

papagaj” in Zabljak stellen sie hauseigenes Bier her. Die

Kraft und das Aroma dieses Bieres wird Sie Uberraschen.

Und fur die besten Bierkenner ist die ,Bierakademie” PG | Hausgemachter
Akademijain Podgorica der richtige Ort. Dort begegnen Sie | Granatapfelsaft
innovativen Bierrezepten und neuen Aromen.

HAUSGEMACHTE SAFTE (C\\

In jedem Vorort und Dorf bereiten die montenegrinischen Hausfrauen haus-
gemachte Séfte aus Kornelkirschen, Blaubeeren, Granatdpfeln und anderen
Friichten zu. Man kann sie alle warmstens empfehlen!

Der Kornelkirschen-Saft bezaubert mit seiner herben Note, die Blaubeere g
mit ihrem pikanten Aroma, und der Granatapfel, vor allem, wenn er wild ist,
durch die wunderbare sii3saure Kombination. Man kann den Saft mit Wasser
verdlnnen, dann ist es ein perfekter Durstldscher. Diesen echten Naturtrunk
muss man probiert haben. Man kann die Safte auf den Markten in der Altstadt
von Bar, in Podgorica, Kotor, Niksi¢ und im Norden kaufen.
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, erstr
sich uniiberschaubar
 auf2.300 Hektar der
grofste Weingarten
in einem Stiick in
Europa- Cemovsko
~ polje. Der Weingarten
ist in Besitz der grofiten
montenegrinischen
 Winzerei “PlantazZe”
und in ihm dominieren
zwei einheimische
Weintraubensorten -
Krstac und Vranac.
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Wenn Sie nicht wiissten,
dass Sie in demselben
Land sind, wiirden Sie
des Essens wegen denken,
dass Sie in ganz anderen
Ecken der Erde waren. So
ist die montenegrinische
Kiiche an sich, genau

wie auch das Land -
unterschiedlich von Ort
zu Ort, von der Kiiste bis
zu den Bergen.




ONTENENGROS

Die Berge
DAS, WAS DIE W
NATUR UNS BIETET s

Mittelmeerklima
begegnen.

ie Geschmacke von Montenegro kdnnen Sie an nur einem Tag kosten — in drei

Mahlzeiten. Nicht nur weil Sie ahnlich und einfach sind, sondern indem Sie an
der Kiste frihstiicken, im,mittleren” Landesteil an einem Fluss zu Mittag und in den
Bergen, an einem See zu Abend essen. Wenn Sie nicht wissten, dass Sie in dem-
selben Land sind, wiirden Sie des Essens wegen denken, dass Sie in ganz anderen
Ecken der Erde waren. So ist die montenegrinische Kiiche an sich, genau wie auch
das Land — unterschiedlich von Ort zu Ort, von der Kiiste bis zu den Bergen. Sie
hat alles, was die Fliisse, die Seen, das Meer, die Berge, die Wiesen, die Walder -
und die fruchtbaren Téler bieten kénnen. Alles, was man saht, wéchst wie
fast von alleine, ist bio, von Hand gepfliickt. st

Gesundes Essen ist in Montenegro Tradition, wie auch
die Art und Weise, wie man es vor- und zuberei-

tet. Von sich aus natdrlich. Und wenn ein Be-
sucher auf einem unserer Méarkte ist, dann
verzaubern ihn die natirlichen Aromen
und Diifte der Friichte.




BRAUCHE

Priganice,

frittierte Teigbdllchen, als
Willkommensgruf$ mit Honig
oder Marmelade serviert

Von den montenegrinischen Brduchen ist der schdnste die montenegrinis-
che Gastfreundschaft. Der Brauch, dass man das Haus auch tber Nacht
nicht abschlief3t, hat sich vor allem in den Dorfern immernoch erhalten.
Und tagsuber ist die Haustlr weit offen, als Willkommenszeichen fiir Be-
sucher und Géste. Und wenn Sie ein Montenegriner in sein Haus einladt,
lehnen Sie dies nicht ab, weil das ein Brauch ist — er mochte Sie als Gast
empfangen und als Freund haben. Und es braucht nicht lange, bis er Sie in
sein Haus einladt — er wird das gleich beim Kennenlernen tun. Das ist auch
eine Eigenschaft der Montenegriner - sie sind sehr zugénglich und herzlich.
Sie werden immer herzlich empfangen — egal ob angekiindigt oder zufllig
im Vorbeigehen. Man tischt Ihnen das Beste, was es im Haus gibt, auf, und
das sind die typischen Produkte, die im Ort traditionell hergestellt werden.

Selbstgebrannter Traditionell
- Schnaps als |1 Norden und im Zentralteil Montenegros werden Sie, wenn Sie einen Ort | lufigetrock- <
Willkommensgrufs.

offiziell besuchen, auch mit Brot und Salz empfangen. Danach folgt die mon- | 7efer

tenegrinische Platte. Die siehtim Grunde tberall gleich aus: hausgemachtes S“"“’/f"" B
Brot, Schinken und Kése aus Njegusi, an der Kiiste auch Oliven, und im Norden | %% Njegusi
auch Kajmak. In den Restaurants heif3t sie meistens,montenegrinischer Teller”.

Der Gastgeber
sagt immer, dass
er keinen Schnaps,
sondern eine
Arznei anbietet. | Hausgemachtes Brot und selbstgebrannter Schnaps sind ein Muss. Me-
istens ist es Schnaps aus Trauben, Pflaumen, Birnen, Aprikosen und Qui-
tten. Der selbstgebrannte Schnaps ist meistens hochprozentig, aber sehr
angenehm im Abgang. Der Gastgeber sagt immer, dass er keinen Schnaps,
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Brot

Das Brot war im Montenegro
immer schon ein wichtiges
Nahrungsmittel. Die
Montenegriner schworen auf
ihr Brot. Wenn sie jemanden zu
sich nach Hause einladen, dann
sagen sie:,Kommen Sie vorbei,
um mit uns ein bisschen Brot
zu essen’, was bedeutet, dass
man zusammen speist. Meistens
wird das Brot aus Weizen-,
Buchweizen-, Roggen- oder

Maismehl gemacht. Einst hat man es unter der Glocke gebacken. Zu dieser .
Tradition kehrt man langsam in den nationalen Restaurants zuriick, weil Trad”{;‘mdl
das auf diese Art und Weise gebackene Brot, wenn es warm serviert wird, unter aer
. o g Glocke
unwiderstehlich ist.
gebackenes
Brot

sondern eine Arznei anbietet. Als StBigkeit bekommen Sie zuerst eingema-
chte Friichte und Kompott, von den Hausfrauen mit viel Liebe aus den fir
die Region typischen Friichten zubereitet. Aus diesen Friichten werden auch
die hausgemachten Safte, mit ganz wenig Zucker und viel Frucht, gemacht.

An der Kiiste bekommen Sie einen Teller mit in Ol eigelegtem Kése, Schinken
und Oliven und hausgemachten Rot- und WeiRwein, und Ahrenfisch und Sar-
dellen in Salz. Auf dem Tisch befindet sich immer eine Schale mit Saisonfri-
chten, frischen oder getrockneten Feigen, Mandarinen, Orangen. ... Probieren
Sie auf jeden Fall auch die eingemachten Feigen, die werden Ihnen sicher
angeboten. Die Seemanner lieben es ,Bevada” zu trinken, ein Gemisch aus
Wasser und Wein zur Halfte. Sie ist milder als Wein, aber man sagt, dass man
so mehr Wein trinken kann. Versuchen Sie es einfach.

In der Region um den Skadarsee und in Rijeka Crnojevi¢a wird immer der
einheimische Wein angeboten, meistens der Rote aus Crmnica. Sie sind sehr
stolz auf ihn und sie erwarten, dass Sie ihn bewerten. Neben dem ,monte- | Maisbrot
negrinischen Teller” wird auch der getrocknete Karpfen und der Ukelei
serviert.

Die Speisekarte der Montenegriner ist tberall auf bio-
logischen, saisonalen und lokalen Nahrungsmitteln
aufgebaut. Die Montenegriner lieben ihre nationalen
Gerichte — eine Tradition, die man wahrt. So
sind auch die alten Rezepte erhalten geblie-
ben. Auch neben dem breiten Angebot an
internationalen und modernen Re-
staurants und Gerichten, sollten Sie
tberall im Montenegro das probie-
ren, was die lokalen Gastgeber
gerne und traditionell essen. Es

ist einfach das Beste.
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DIE KUCHE

AN DER KUSTE

er Zauber der Kistenkdiche liegt in ihrer mediterranen Bescheidenheit.
Meistens zusammengesetzt aus Getreide, Fisch und Oliven. Berihmt sind
auch die Tomaten und Pfirsiche aus Grbalj und die Wassermelonen aus Ulcin.

Die Fischer fischen in kleinen Fischerbooten in der Nahe der Kiiste, wo das Was-
ser nicht so tief ist. Meistens landen Barben in ihren Netzen, ein schmackhafter,
kleiner, roter Fisch. Wenn sie Gliick haben, fangen sie auch einen Zahnbrassen
von einem halben Kilo oder mehr, oder eine Dorade. Ab Sommermitte beginnt
die Fischerfreude: da kommen die Fische, kleine Bernsteinmakrelen, GroRkopf-
meerdsche, Doraden und viele anderen. Und wenn sich der Sommer dem Ende
neigt, dann kommen grofle Schwérme von Bastardmakrelen und Sardinen. Und
der Konig unter den Fischen — der Wolfbarsch ist schwierig zu fangen, meistens
nur mit Angel und bei Nacht.

Ziegenfleisch, Kése und Milch sind diblich fir die Kiste. Eine typische Kisten-
speise ist die ,Rozata’, die einem Pudding dhnelt und aus Eiern, Milch und Kara-
mell hergestellt wird.

Fisch gekocht -

Dorade



Das Stadt-Hotel

Sveti Stefan

FISCHZUBEREITUNG

Der Fisch wird vom Grill, gekocht, im “Brodet” oder gebraten serviert.

Der Fisch vom Grill wird wahrend der Zubereitung mit aromatischen Krdutern,
meistens Rosmarin Uberstrichen. Man reicht ihn mit einer Knoblauchsof3e mit
Petersilie und Olivendl, und Gemise und Salat. Auf diese Art zubereitete Zahn-
brassen, Doraden und Petersfischesind ein echtes gastronomisches Spektakel.

In Wasser gekochter Fisch hinzu kommen noch O, Weinessig, Zwiebeln, Lor-
beer und andere Gewdirze. Er wird mit Salzkartoffeln und Mangold serviert. Die

richtige Wahl zum Abendessen.

Fisch vom
Grill -
Dorade
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Brodet wird aus verschiedenen Fischarten zubereitet (Zackenbarsch,
Drachenkopf, Tintenfisch und andere). Als Beilage wird Polenta serviert. Es
ist eine echte Herausforderung fiir Hausfrauen. Brodet ist das Zeugnis ihrer
Kiichenkdnste. Es gilt als Speise der Gotter.

BRODET DER MEISTERKLASSE

Einer der besten ist der Brodet aus der Bucht von Kotor, obwohl
er aus nur einer Fischart zubereitet wird: aus Sardinen oder dhn-
lich kleinen Fischen. Entstanden in Muo, einem Fischerdorf: auf
dem Markt wurden die groflen Fische besser verkauft, deswegen
blieben die kleinen tibrig. Daher wurde der das Wahrzeichen des
Brodet aus der Bucht von Kotor.

1 - 1,5 kg gesduberte Sardinen oder Ahrenfische, 0,5 - 1 kg Zwie-
beln, Fischsuppe, Olivenol, WeifSwein, Sellerie, Petersilie, Kno-
blauch, Salz, Pfeffer

Zwiebeln grob in den Topf verteilen, mit 1 dl erwarmten Olivendl
ubergieflen. Dazu Sellerie und Petersilie, roten Pfeffer und Kno-
blauch geben. Dariiber den Fisch geben. Den Fisch mit dem Rest
abdecken. In den Topf Weiflwein oder Fischsuppe mit Ol giefRen.
Aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze mindestens zwei
Stunden kochen. Je linger, desto besser.

¢



Makaruli aus Pastrovici
(hausgemachte Teigwaren)

Eine traditionelle Kiistenspeise, urspriinglich
aus Venedig, wird in Dalmatien, der Bucht
von Kotor, Pastrovi¢i hergestellt, mit klei-
nen Unterschieden in der Dicke und Linge
und der Mehlart. Man nehme 250 gr. dun-
kles Weizenvollkornmehl, dazu 250 gr. We-
izenmehl, einen Suppenloffel Olivendl, Salz,
Wasser (einige nehmen auch Eier). Im Mehl
mit der Hand eine Vertiefung machen, salzen
und ein bisschen Wasser hinzugeben, und
kneten. Wahrend des Knetens ein bisschen
Mehl hinzugeben, damit der Teig nicht auf
der Arbeitsplatte kleben bleibt. Der Teig ist
fertig, wenn er von der Hand leicht abgehtu-
nd wenn er glatt ist. Den fertigen Teig eine
halbe Stunde abgedeckt stehen lassen. Dann
mit den speziellen Nadeln Makarule machen.
Die Marakule in Salzwasser kochen, etwas 15
Minuten lang. Abtropfen und in einem Teller
mit geriebenen Kise und heiflem Olivenol
servieren, mit ein bisschen Rosmarin. Zu Pa-
Sticada (gediinstetes Kalbsfleisch mit Gemiise
und Gewiirzen) reichen. Makarule sollte man
heif} servieren und man sollte sie nie im Wa-
sser stehen lassen.
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»Pasticada“

mit,, Makarulif

Pasticada

1 kg Rindfleisch ohne Knochen (oder Wild)
salzen und mit Knoblauch und Speck spic-
ken. Olivenolerwirmen und die Fleischstiic-
ke in das heifle Ol legen. Langsam wenden,
bis sie schon braunlich werden. Langsam ein
paar Zwiebeln dazu geben, ein paar gehackte
Mohren, Lorbeer, ein paar Knoblauchzehen,
Pfefferkorner, Zimt, Petersilie, Minze. Eini-
ge geben auch einen Sauerapfel undgetroc-
knete Pflaumen dazu. Alles kocheln lassen,
Wasser und guten Wein hinzugeben. Wenn
das Fleisch weich wird, zerkleinert man es
ein bisschen. Der Saft, der iibrig bleibt, wird
passiert und iiber das Fleisch gegossen. Man
lasst es wieder kocheln. Man muss geduldig
sein und es bei niedriger Hitze langsam ko-
cheln lassen, mindestens zwei Stunden. Je
langer es kochelt, desto besser ist es. Man
serviert Pasticada mit selbstgemachten Ma-
karuli, Gnocchi oder Reis.




GEKOCHT

WIRD MIT FEUER
UND FLAMME

Branko-Diki KaZanegra, Touristiker

‘J

Wenn ich in eine Kiiche eines Hotels oder Restaurants trete, fallt es mir
sehr schwierig mir vorzustellen, wie viel Phantasie und Mihe unsere
Omas hatten, um an der Feuerstelle, nur mit einem Topf, einer Pfanne und
einer Art von Grill ausgestattet, all diese Speisen vorzubereiten, die dabei so
gut geschmeckt haben, dass mir auch bei dem Gedanken daran, das Wasser
im Munde zusammenlduft.

’

Makarulaca
-griine,
langliche und
runde Bohnen

Die Beziehung zum Essen, vor allem zum Brot, war besonders. Es war

\ unvorstellbar, dass man etwas wegwirft. Wenn mir als Kind zufllig

v 7 etwas auf den Boden fallen wiirde, musste ich es aufheben und
' kissen, und an die Tiere verfiittern.

Man hat alles benutzt — von der Olivenmaische hat man Seife

gemacht, das Salz fUr das Einlegen von Sardinen hat man

wiederverwendet, und vom Schwein hat man alles verwendet,

Rucola, auller den Haaren. Glasflaschen waren eine Kostbarkeit. Jede
wieder beliebt essbare Pflanze hat man als Nahrungsmittel genutzt. Heute ist Rucola sehr

auf unseren beliebt, und die Brennnessel ist fast in Vergessenheit geraten.
Tischen

Im Kochtopf Gber der Feuerstelle wurden alle Speisen zubereitet und diese
sind meine liebsten:



»Die Katze isst keine Barbenkipfe

- weil sie sie auch nicht bekommt.

Man isst den Fisch komplett auf.
- :

sMakarulaca ka’ makarule*

Makarulaca ist eine lange, diinne und
runde Bohne. Heute nennt man Sie auf
dem Markt - Bleistift. In das Wasser, in
dem zuvor Schinken gekocht wurde, tut

man die Bohnen und ein paar Kartoffeln.
Das Fleisch vom Schinken wird in kleine
Stiicke geschnitten. Wenn die Makarulaca
und die Kartoffeln fertig sind, gief3t
man das Wasser ab. Auf dem Boden
der Servierplatte wird hausgemachter
trockener Kise verteilt, dann darauf eine

Calamari ,,auf Ol von

Reihe Makarulac¢a und die Kartoffeln mit gebratenen Barben
den Fleischstiicken. Darauf wird Kise
gestreut. Olivenol wird erhitzt und tiber
die fertige Speise gegossen. Am besten
dazu passt eine Flasche von Vranac oder
Kratosija.

Barben sind ein vor allem von den Fischern
geliebter Fisch. Man sagt, dass die Katze ke-
ine Barbenkopfe isst — weil sie sie auch nicht
bekommt. Man isst den Fisch komplett auf.
Frisch aus dem Netz muss man die Barbe
sofort saubermachen. Wenn sie langer nicht
gesdubert liegen bleibt, bekommt sie einen
unangenehmen Geruch und Geschmack. In
Maismehl paniert werden die Barben in he-
ilem Olivendl gebraten. Das Ol, in dem die
Barben gebraten wurden, hat eine rote Farbe
und einen besonderen Geschmack. Deswe-
gen benutzt man es, um darin andere Spei-
sen zu braten. Wie zum Beispiel Calamari. In
das Barben-Ol legt man gereinigte Calamari
und brit sie bei hoher Hitze an die zehn Mi-
nuten. Wihrenddessen bereitet man gehac-
kten Knoblauch, Petersilie, Pfeffer und Salz
vor. Das wird dann mit ein bis zwei Deziliter
Weiflwein vermischt. Das Gemisch gibt man
dann im die Pfanne mit den Calamari und
kocht es noch ein paar Minuten. Am besten
passen dazu junger Ziegenkise, Maisbrot
und Rotwein.

Calamari ,auf Ol von
gebratenen Barben mit
Maisbrot gereicht




DIE KUCHE
DER BUCHT
VON KOTOR




Vlasta Mandié, Autorin des Buches ,,Bokeska kuZina“

Die gastronomische Identitdt der Bucht von Kotor wurde durch die Kontakte mit
verschiedenen Vélkern gebildet, die hier ein- und ausgingen, aber auch blieben
und sich mit der einheimischen Bevélkerung assimiliert haben. Seit der Zeit der Grie-
chen und lllyrer bis heute steht die Kiiche der Bucht von Kotor unter verschiedenen
gastronomische Einflissen und vermischt sie mit der einheimischen Kochkunst. Die
lokale Kultur setzt durch originelle Rezepte ihren Stempelauf und bewahrt immer die
lokalen Eigenschaften der Speisen.

Am Fufe der Berge in der Bucht, am Meer, ist das Klimamild, und im Hinterland rauer,
mit kalten, schneereichen Wintern. Dank dieser Umstande fangen am Meer die Fischer
Fisch, pflanzen Weintrauben, Oliven und andere Stdfriichte, und in den Bergen, in der
unangetasteten Naturwerden die besten Biopflanzen- und Tiere geziichtet.

Die Vielfalt an unterschiedlichen Nahrungsmitteln hat auf einem kleinen Raum zwei
Gastronomiewelten geschaffen - die Kiisten- und die Berggastronomie, die
einander in der Kombination ergdnzen, in Anhangigkeit von der Jahreszeit und den
Feiern, die es in der Bucht von Kotor reichlich gibt.

In dieser gastronomischen Kombination wurden verschiede Speisen geschaffen, wie
zum Beispiel: gekochtes Rindfleisch mit Tomateneinlage, Marakuli aus Mehl mit we-
iBem Kase, Kalbsbraten, Lamm unter der Glocke mit Kartoffeln und diversem Gemdse,
Kastradina mit grinem und weiflem Gem(ise, getrocknetes Schweinefleisch mit Griin-
kohl und Kartoffeln, Lammfleisch mit Reis, Gulasch, Gnocchi, Pasticada, Risotto usw.

Da sind auch die verschiedenen Meeresdelikatessen. Neben verschiedenen groRe-
ren Fischartengibt es auch die kleineren: Sardinen, Ahrenfische, Barben usw. Die Bucht
von Kotor ist auch bekannt fiir ihre hochwertigen Muscheln, die an der Kiste wachsen
oder im Meer gezlichtet werden. Das Meer ist wegen dem Bergwasser, das aus den | Die Bucht
Quellen entlang der Bucht sprudelt, sauber und bietet einen idealen Lebensraum fiir | von Kotor
die salzigen Muscheln. Da sind auch die salzigen Austern. Man kann manchen Speisen | ist bekannt
nur schwer widerstehen: Wolfbarsch vom Grill, Sardinen in Marinade oder vom Grill, fiir ihre

Muscheln von Gurdici, Risotto a la maka, Brodet aus der Bucht von Kotor, schwarzes | frochwertigen
Risotto, Karnevalsgnocchi usw. Muscheln.
Auf dem Foto

Von den SiBigkeiten sind die Torten aus Dobrota und Kotor die bekanntesten. Da | sind Muscheln
sind auch die anderen typischen StRspeisen: Krostule, Strudel, Priganice, Mandolate | serviert mit
USW. Parmesan.
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Providurs Pelamide

Eine Pelamide von 1 kg, ein Dutzend Oliven, 5-6 Knoblauchze-
hen, 2 Loffel Paniermehl, Pfeffer, Olivendl, 2 Tomaten, Rotwe-
in, Salz

Die Pelamide in Filets von 2,5cm Liange schneiden. Knoblauch,
Petersilie, gehackte Oliven, Salz, Paniermehl, Pfeffer mit Oli-
vendl mischen und mit dieser Masse jedes Filet bestreichen. In
die Bauchhahle, in jedes Filet je eine Olive tun, und zwischen
jedes Filet ein Stiick Tomate. Den Fisch auf das Gitter legen.
Mit Olivendl und ein bisschen Rotwein iibergiefflen und im
Ofen bei 180°C backen. Wohl bekomm’s mit einem Glas eines
guten Rotweins!




Sardinen a la Bisernice

1 kg grofle Sardinen, Paniermehl, Zitrone, Pfeffer, Parmesan,
Eiklar, Bechamel, Knoblauch, Petersilie, Kapern, Oregano, Oli-
vendl, Tomatensaft, ein Glaschen Weifiwein

Aus den Sardinen Filets machen, sie salzen, mit Zitronensaft
und Pfeffer wiirzen. Aufstrich: Paniermehl, Parmesan, Peter-
silie, Knoblauch, Oregano, Kapern - all das zerkleinern und
ein bisschen Olivendl, Eiklar, Bechamel dazugeben und cremig
rithren. Auf jedes Sardinenfilet auftragen, daraus Rollchen ma-
chen und in eine feuerfeste Schale legen. Alles mit heiflem Oli-
vendl iibergieflen und bei 180°C backen. Am Ende mit Toma-
tensaft und Weiflwein und Petersilie iibergieflen. Dariiber ein
bisschen Paniermehl streuen.

SOUVENIR
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Die Bucht von Kotor, wie

ein nordischer Fjord im

Mittelmeer, eine von den

schonsten Buchten auf der

Welt, beriihmt, bekannt,

besungen, einzigartig

und ungewohnlich.

28 Kilometer in die

montenegrinischen

rauen Berge geraten. Die

Schonheit der Bucht von P
Kotor hat viele Denker =
angezogen, wie zum
Beispiel Lord Bayron,
George Bernard Shaw,
Marguerite Yourcenar...
Die Bucht von Kotor
und Risan steht als
Teil des Weltnatur-
und Kulturerbes seit
1979 unter Schutz der
UNESCO.







DIE KUCHE DER
ZENTRALREGION

Sanja Golubovié, Journalistin, Redakteurin des Magazins ,,Caffe Montenegro

—
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ie Kiiche des zentralen Teils Montenegros bietet eine Fiille an versc-

hiedenen Geschmacken wegen der landschaftlichen Vielfallt und der
reichen Tradition. Sie wurden von fremden Kiichen wie der orientalischen
beeinflusst. Je weiter Sie nordlich gehen, desto ist das Klima rauer und das
Essen herzhafter.

Fleisch ist die Nahrungsgrundlage: Rind, Lamm,
Schwein (der Schinken aus Njegusi ist der beliebteste),
aber auch Fisch aus den Flissen und Seen. Der meist-
gegessene Seefisch ist der Karpfen, in verschiedenen — und Heilmittel
Varianten, in der Pfanne, getrocknet, mariniert, auf Sa-

lat; dann die Forelle, gebraten oder gebacken, aber

auch als Spezialitat mit Kajmak oder in Sauermilch. Der

Ukelei ist auch beliebt, ein kleiner einheimischer Fisch

aus dem Skadarsee. Er wird frisch oder getrocknet ge-

braten und zu Salat gereicht. Der Aal auf Reis ist eine

besondere Delikatesse.

Brennnesseln,

Nahrungs-

Ukeleiverkduferin
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Griinkohl

- eine sehr
gesunde
Pflanze, hier
mit Speck
zubereitet

eta un

den Skadarsee und
im Hintergrunddas

In fast jedem Fleisch- oder Fischgericht herrscht eine perfekte Balance zwis-
chen Gemiise und Obst, wie zum Beispiel beim “Karpfen aus Podgorica mit
getrockneten Pflaumen’. Oft werden Kartoffeln als Beilage gereicht, gebraten,
als Pellkartoffeln, Piiree, Salzkartoffeln, mit Spinat. ..

Manche Speisen werden, obwohl das Fleisch in ihnen dominant ist, nach dem
Gemdse benannt, das Bestandteil dieser ist. Wie zum Beispiel dem Griin-
kohl, der in Montenegro sehr populdr ist. Es ist eine sehr gesunde Pflanze, die
mit getrocknetem Fleisch oder Rippchen, hausgemachter Wurst, Speck oder
Schweinshaxen zubereitet wird. Eine tlirkischstammige Speise — Japraci (mit
Grinkohl und Rindfleisch) ist Bestandteil unserer Kiiche geworden..

In diesem Teil Montenegros ist auch die Brennesselsuppe mit Kajmak eine
Delikatesse, die Heil- und Nahrungsmittel zugleich ist. Speisen mit Brennne-
sseln haben eine lange Tradition in der montenegrinischen Kiiche und sind
zu den schwierigsten Zeiten entstanden, als Krieg und Armut herrschten und
als die Brennesel fiir das Uberleben sorgte. Eine gastronomische Raritat ist
auch eine ganz spezielle Speise — Schafsfleisch im Teilmantel, die fir den
Zentralteil Montenegros typisch ist.

Bergmassiv
_ Prokletije

Schaffleisch im
Teigmantel,
eine
gastronomische
Raritdt
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Popeci ) .
Aus den umliegenden Bergen und aus dem Norden kommen der Kajmak

und der Kése, ein fester Bestandteil in den Kiichen und Esszimmern. Oft
kombiniert man sie mit Fleisch, wie zum Beispiel in den “Popeci”aus Pod-
gorica oder dem Steak aus Njegusi.

Das hausgemachte Brot, meistens aus Weizen oder Mais, ist immer zu je-
dem Essen da. Der Salat der Saison ist der beliebteste, aus Gemuse aus den
Talebenen Zeta und Bjelopavlici, Tomaten, Paprika, Lauch, Gurken.. .egalob
im Salat, frisch oder eingelegt.

Den grofiten und am weitesten verbreiteten Einfluss von fremden Kiichen
sieht man in den sogenannten Borek-Laden, einer Art von Schnellimbis-
sen, vor allem in Podgorica, wo man sie am meisten sieht. In ihnen wird
Borek verkauft (eine Art Blatterteig mit Fleisch, Spinat, Kartoffeln, Kase),
der urspriinglich aus der Tiirkei stammt. Den italienischen Einfluss sieht
man bei der iberaus beliebten Pizza. Daher finden Sie an jeder Ecke eine
Pizzeria, die auch Pasta und andere beliebte Spezialitdten der italienischen
Kiiche anbieten.

\ In der unangetasteten Natur des Zentralteils Montenegros leben
: auch viele Imker, und daher ist der Honig sehr hochwertig und ges-
chatzt. Man schatzt auch die hausgemachten Séfte,
vor allem aus Granatépfeln und Kornelkirschen. Die
Pflaumenmarmelade ist die beliebteste und be-
kannteste Sorte. Man nutzt sie auch fiir die Zubereitung anderer
SuBigkeiten, wie Kuchen oder Strudel.

Wenn Sie Liebhaber des ,Feuertropfens” sind, probieren sie die

Hausgemachte einheimischen Weine und Schnapse. Wenn Sie Bierliebhaber sind,
Pflaumen- dann ist unsere Empfehlung das Niksicko.
marmelade

Den Einfluss der italienischen

Kiiche spiirt man iiberall
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Krapfen aus
Podgorica

Hochwertiger
natiirlicher
Honig, ein
Geschenk der
Natur




Karpfen in der Pfanne

ein Karpfen von 2,5 bis 3 Kilo, 2 kg geschilte Zwiebeln, 250 gr.
getrocknete Pflaumen, 1 Sauerapfel, 1 Quitte, Rosinen, 1 Loffel
roter Pfeffer, 125 gr. Tomatenpiiree, 1 Loffel Zucker, 4 Loffel We-
inessig, 3 Loffel Mehl, 2 Glaser Wasser, Salz, ein halber Liter Ol

Den Karpfen von beiden Seiten anschneiden, salzen und in Ol
braten. Gleichzeitig die gehackten Zwiebeln diinsten. Wenn die
Zwiebeln fertig sind, schrittweise Mehl, Pfeffer, Tomatenpiiree,
Wasser, Pflaumen (zuvor in warmem Wasser eingelegt), Rosi-
nen, geriebenen Apfel und Quitte, Zucker und Weinessig dazu-
geben. Nach Wunsch salzen. Wenn der Karpfen gebraten ist, die
Masse dazugeben und eine weitere halbe Stunde braten.

Griinkohl mit Haxe

Den Griinkohl reinigen und in kleine Stiicke schneiden. In
einen Topf geben und aufkochen. In einen anderen Topf die
Schweinshaxe geben und kochen. Dazu getrockneten Speck ge-
ben. Wenn die Haxe gekocht ist, gibt man sie zusammen mit
dem Griinkohl in einen grofien Kochtopf und kocht es zusam-
men weiter. Spiter in den Topf noch ein paar ganze oder gesch-
nittene Kartoffeln geben. Wenn alles fertiggekocht ist, wird der
Griinkohl separat als Beilage serviert und die Haxe separat auf
einem Teller.
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. Japraci, eine
J apraci tiirkischstammige
Speise

1 kg Griinkohl, 400 gr. Kalbsfleisch, 2 dI Ol, 150 gr. Zwiebeln, 80
gr. Reis, Salz, Pfeffer, Petersilie, 200 gr. getrocknetes Fleisch nach
Waunsch.

Die frischen Griinkohlblitter abtrennen und den dicken Teil der
Blitter abschneiden. In kaltem Wasser waschen und in Salzwasser
ein paar Minuten blanchieren. Wenn die Blétter blanchiert sind,
taucht man sie gleich in kaltes Wasser, damit sie ihre natiirliche
Farbe behalten. Das Kalbsfleisch in kleine Stiicke schneiden. Den
Reis waschen und abtropfen. Falls wir auch getrocknetes Fleisch
dazugeben mochten, das Fleisch in geeignete Stiicke schneiden - je
ein Stiick pro Portion. In der Pfanne die feingehackten Zwiebeln in
heiflem Ol diinsten, die Fleischstiicke dazugeben und braten, bis die
Fliissigkeit verdampft. Zum Schluss den vorbereiteten Reis dazuge-
ben und kurz anbraten. Die Masse mit Salz, gemahlenem Pfeffer
und Petersilie wiirzen. Die fertige Fiillung abkiihlen lassen.

Auf ein Blatt Griinkohl einen kleinen Loffel der Fiillung geben und
einrollen. Wenn die Blitter zu grof$ sind, dann kann man sie teilen,

damit die Japraci klein sind. Den Topf, in dem sie gekocht werden,
mit Griinkohlblittern auslegen, die Japraci reintun und dazwischen «

das getrocknete Fleisch dazugeben.

Bei mittlerer Hitze kochen, bis der Griinkohl weich wird.
Mit Sauerrahm servieren.

~
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DIE KUCHE

IN DEN BERGEN

—

Radmilo Tadié, Journalist und Publizist

Die Der
bezaubernden | Dank der prachtigen Weiden der Berge Durmitor, Sinjajevina und Bjelasica | ¢inzigartige
Berge von | gind die Milchprodukte und das Fleisch aus den Bergen im Norden Mon- Bldmj"k‘iﬁ“
Montenegro | tanegros eine wahre Quelle an Lebensenergie. Die Speisen, die den Gast | @S Kolasin
im Norden erwarten, sind Kartoffeln, Weilkraut und Schaffleisch, wie auch
Lammfleisch. Und im Winter getrocknetes Schweine- oder Rindfleisch.

Wenn Sie in Kolasin sind, dann sollten Sieden Bldtterkdse, Cicvara und Ka-
¢amak probieren. Zu diesen traditionellen Speisen passt hausgemachte Sa-
uermilch am besten. In der ganzen norddstlichen Region von Montenegro
(Bijelo Polje, Berane, Plav, Rozaje,

Petnjica) finden Sie einen hervorragenden Rindsschin-
ken und auch Pitas, denen man nur schwer widerste-
hen kann. In Plievlja muss man auf jeden Fall den ges-
chiitzten Kése aus Pljevlja probieren, und in Zabljak und
in Savnik das Lammfleisch unter der Glocke.

Lammfleisch unter der Glocke, serviert mit
dem beriihmten Kdse aus Kuci
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In Niksi¢ und Piva sollte man immer den Kajmak und
alle Arten von Braten unter der Glocke probieren, in
Danilovgrad die Forelle aus dem Fluss Zeta und in Kuci
(norddstlich von Podgorica) den lokalen Kdse und Kaj-
mak von der Alm.

Den Kajmak von
der Alm muss man
probiert haben

Das Dorf Njegusi

Unter der Spitze des Berges
Lovcen befindet sich das Dorf
Njegusi, bekannt durch seine
Spezialitdten: Schinken, Kase,
Kastradina (getrocknetes
Schaffleisch) und Wurst.

Der Schinken wird aus
Schweinefleisch gemacht und
den besonderen Geschmack
und das Aroma bekommt

er von der Mischung der
Meeres- und Bergluft und dem Holz, tiber dem er getrocknet wird. Alle Haushalte dieser
Gebirgsregion stellen Schinken und Kastradina her. Fiir die Landwirte sind Schinken und
Kastradina — neben Speck, Zwiebeln und Brot — das Hauptnahrungsmittel, das bei der
anstrengenden Arbeit Energie spendet.

REZEPTE

Forelle in Sauermilch

4 Forellen von je 250 bis 300 gr., 2 Litermi-
lde Sauermilch, 6-7 feingehackte Knoblau-
chzehen, ein wenig Salz

Die Forelle klassisch saubermachen. In viel
Ol in einer Pfanne die Forellen braten. In
die Sauermilch den Knoblauch und ein bi-
sschen Salz geben und vermischen. In ei-
nem tiefen Gefifl die warmen Forellen ge-
ben und sie mit der Sauermilch iibergieflen, so dass jedes Stiick tiberdeckt ist. Dariiber einen
Loffel von dem Ol geben, in dem die Forelle gebraten wurde. Das Gefif§ in den Kithlschrank
fiir vier bis fiinfStunden stellen.

~48~



Lammfleisch
in Milch

1,5 kg Lammfleisch, 1,5 Liter Milch, 3 Karotten, 2 Lorbeerblitter, 5-6 Pfefferkérner, 1 kg Kar-

toffeln, Petersilie, Salz

Das Fleisch waschen, in einen Topf geben und mit Milch iibergieflen, die Karotten, Lorbeer-
blitter, Pfeffer und Salz dazugeben und kochen. In einem anderen Topf ganze Kartoffeln koc-
hen. Wenn das Fleisch fertig ist, aus dem Topf nehmen, schneiden, und in ein anderes Behéltnis
mit den Kartoffeln geben. Mit der durchsiebten Milch iibergieflen und mit Petersilie dekorieren.

" R

" Fladenbrot im Tongefifs

Fladenbrot im Tongefifs

Das Tongefif$ wird tiber der offenen Flamme
aufheizt und dann wird der Teig darin gelegt.
Das Tongefafl mit dem Teig wird dann unter
eine Tonglocke gestellt. Das Fladenbrot wird
von beiden Seiten gebacken, von unten dur-
ch das heifle Tongefaf3 und von oben durch
die Glut auf der Tonglocke.

Jardum

Jardum oder Gru-
$avina ist ein typisches
Schafsmilcherzeugnis der nérdli-
chen Bergregion Montenegros. Man
macht es im Sommer und Frithherbst, weil die
Milch da wegen der Weidezeit sehr fettreich
ist. Die Schafsmilch wird gesalzen und unter
standigem Riihren bei mittlerer Hitze geko-
cht, bis sie von Schaum {iberdeckt wird. Dann
nimmt man sie vom Feuer, damit sie abkiihlt.
Diese Milch ist sehr dickfliissig und wird als
Beilage gereicht.

R ————
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Sanja Golubovié, Journalistin, Redakteurin des Magazins ,,Caffe Montenegro*

Priganice mit
Honig, nicht
wegzudenken
von einem
traditionellen
Gedeck

DAS SUSSE LEBEN

er schonste Duft zu Hause ist der Duft des frisch gebackenen Kuchens.

Wenn wir in einer Konditorei diesen Duft einatmen, weckt er in uns die Kin-
dheitsgefiihle, die kindliche Freude. Die schonen Erinnerungen — Zimt, Vanille,
Bratapfel... Wir alle haben sie. Einige haben wir mit unseren Vorfahren gemein.

Den selben Geschmack und Duft lieben wir auch heute, gleich wie unsere Vor-

— !
R
- ;/‘l
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fahren vor hunderten von Jahren. Die alten Rezepte werden
weitergegeben und so geraten sie nie in Vergessenheit. So
ein magisches Rezept ist auch die Torte aus Dobrota, auch
wegen ihrer zahlreichen und hochwertigen Zutaten, die
Konigliche genannt wird. Die Rezeptur fir diese Torte hat
den Status eines lokalen Kulturerbes. Die Hausfrauen aus
der Bucht von Kotor wahren die alte Rezeptur und brauchen
zwei Stunden, um die Torte zu machen. Ahnlich ist auch die
Torte aus Perast. Die einzige Zutat, die den Unterschied zwis-
chen der Torte aus Dobrota und Perast ausmacht, sind die
Pinienkerne, die neben den Mandeln in die Torte aus Perast
kommen. Gleich ist auch die Drachentorte, die traditio-
nelle Torte der Altstadt von Budva.

Und die einfachsten montenegrinischen Kuchen werden
oft mit viel Eiern gemacht, wie der PatiSpanj, in den
manchmal auch finfzehn Eier kommen. Die bekannten
frittierten Teigbdllchen Priganice, ohne die es kein tradi-
tionelles Gedeck gibt, sind aus einfachen Zutaten gema-
cht, aber in Kombination mit Honig sind sie doch zu einer
LieblingssuiRspeise geworden. Die Rezeptur fUr Priganice
unterscheidet sich in den verschiedenen Teilen Montene-
gros ein wenig. An der Kiiste kommen in Priganice auch
Rosinen. Ahnlich sind auch die Rustule, ein traditioneller,
einfacher Kuchen von der Kiste. Sie sind Bestandteil jedes
Festmales.
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Mandeln und
Pinienkerne,
unumgdnglich
fiir die Torte
aus Perast

Patispanj,
eine
SiifSigkeit
mit viel

Eiern




Einzigartig
und
besonders
lecker -
Palatschinken
aus Maismehl

Rustule

sind eine
traditionelle
Siif$speise der
Kiistenregion;
jeder Ort,
jedes Haus
hat ihr
eigenes
Rezept

In der montenegrinischen Kiiche sind auch die Palatschin-
ken fester Bestandteil. Einzigartig und besonders lecker sind
die aus Maismehl, mit Honig und Wallntssen gefullt, mit in
Wein gekochten trockenen Pflaumen tibergossen.

Den Einfluss fremder Gastronimien merkt man vor allem
bei der Nachspeise — vor allem durch die orientalischen
SiiBigkeiten, die in Montenegro heimisch geworden sind,
wie Baklava, Tulumbe, Urmasica, Tufahija (in Zuckersirup
gekochte, mit gemahlenen Wallniissen gefiillte Apfel). Am
besten schmecken sie in Ulcinj, Plav, RoZaje. Eine beliebte,
alte Nachspeise ist Pinca oder Fugaca, ein typischer italie-
nischer Osterkuchen. Bei uns wird er oft zu Hause gebacken,
aber doch vom italienischen abgewandelt, weswegen wir
ihnals ,unseren” bezeichnen kdnnen.

Auf den Speisekarten in den Restaurants findet man me-
istens internationale, vor allem italienische Desserts und Eiscremesorten. Aber das,
was das,stile Montenegro” auszeichnet, ist, dass jede Stadt und jeder Ort seine ei-
gene lokale, traditionelle StiBigkeit hat. Das sind kleine,
altertimliche Plétze, die das Handwerk von Generation zu
Generation weitergeben. Da findet man auch hausgema-
chte Kuchen, nach alten Rezepten hergestellt. Jahrzehnte
und mebhr ist da alles unverdndert geblieben, Aussehen wie
Angebot. Sie hiiten die Tradition und lehnen alles ab, was
nicht von Hand gemacht wurde. Solche Konditoreien sind
,Kod Branke”in Budva,,5.T. Hamza" in Podgorica, ,Fontana”
in Niksi¢, “Karaduzovi¢"in Bar...

Eine von den beliebtesten Konditoreien in der Bucht von
Kotor ist ,Forza” in der Altstadt von Kotor. Sie hat den be-
sten Ruf und bei ihr gibt es die beste Krempita aus Kotor.
Und Rustule haben sie auch...

Empfehlung fir die Gaste: Wenn Sie in eine Konditorei gehen, dann folgen Sie
Ihren Gastgebern.

In Kotor
miissen Sie

Krempita
in der
Konditorei
“Forza”
probieren




Torte aus Dobrota
(Rezept aus dem Buch “Bokeska kuzina”)

Diese Torte stamm einst aus Italien. Die Bewohnerinnen von
Perast nennen Sie Torte aus Perast, die von Dobrota aus Dobro-
ta. Sie konnen sich den Namen gerne selber auswéhlen.

Teig: 6 Eigelb, 6 Loftel Zucker, 200 gr. Butter, 1
Loffel Milch, Mehl

Fillung: 6 Eiklar, 400 gr. Mandeln, 400 gr.
Zucker, 1% dl Kirschenlikor, Zitronenschale

Teig: Eigelb mit Zucker aufschlagen, dann
Butter hinzufiigen und weiter schlagen. Wenn
alles gut vermengt ist, Milch und schrittweise
Mehl dazugeben, bis man einen mittelfesten
und feinen Teig bekommt. Auf den Boden
und den Wianden der Tortenform den Teig
verteilen. Ein bisschen Teig fur die Deko
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tibrig lassen.

Fillung: Eiklar mit Zucker aufschlagen. Wenn
die Masse fest wird, Mandeln dazugeben, die
wir zuvor kurz in kochendes Wasser getaucht
und kleingehackt haben. Kirschlikor, gerie-
bene Zitronenschale dazugeben und langsam
rithren. Die Fiillung auf den Teig verteilen.

Den tibrig gebliebenen Teig in Streifen schne-
iden und iiber die Fiillung als Gitter legen. Die
Torte im vorgeheizten Ofen bei 160°C etwa 40
Minuten lang backen.



Die saftige, rote
Zwiebel aus
Crmnica




KRTEN

Sanja Golubovié, Journalistin, Redakteurin des Magazins ,,Caffe Montenegro*

ORTE DER BEGEGUNG

Der Markttag war einst in Montenegro wie ein Heiligtum. Tagelang hat man
sichim Ort, in der Dorfern herum, und sogar in Nachbarldndern auf den
Markttag vorbereitet. Alles, was man anzubieten hatte, wurde auch am Markttag
angeboten, um von diesem Geld das, was man nicht hatte, zu kaufen. Vieles
wurde auch getauscht. Der Norden mit dem Stiden und umgekehrt. Die Bewoh-
ner haben sich fiir den Markttag festlich gekleidet, denn das war der Tag der
Begegnungen, des Plausches und vieler Gesprache. ..

Auf dem Markt hat man sich auch verliebt, das war der Begegnungsort von jun-
gen Mannern und Frauen. Die Leute brauchten auch einen halben oder einen
ganzen Tag, um zu Ful oder auf dem Pferd oder Esel zum Markt zu kommen.
Zum Beispiel zum beriihmten Markt in Rijeka Crnojevica, als dieser Ort im 19.
und Anfang des 20. Jahrhunderts das Handelszentrum von Montenegro und
dessen wichtigster Hafen war.Zum Markttag kamen damals mehr als 800 Leute.
Sie kamen aus Dubrovnik, Italien und Albanien. Besonders geschdtzt war der
getrocknete Ukelei — dafiir boten die reichen italienischen Handler viel Geld.

Heute sieht es anders aus. Fast jeder Supermarkt hat seinen eigenen Obst- und
Gemtsemarkt. Aber zum lokalen Obst- und Gemiisemarkt geht man minde-
stens einmal in der Woche. Zum Wochenmarkt kommen heutzutage auch die
Verkdufer aus entfernten Orten und bieten ihre Produkte auf dem Markt an. Der
Wochenmarktbesuch hat auch heute seinen Charme und ist eine Art von Ritual,
wenn wir stébern, schauen, wahlen, riechen, schmecken. .. Wir sind begeistert,
wenn uns die Omi am Obststand noch zwei Apfel gratis in den Einkaufsbeutel
packt, als kleines Prasent. Vielleicht erinnert sie uns an unsere eigene Oma aus
unserer Kindheit.
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DER MARKT VON PODGORICA -
EIN SPIEGELBILD MONTENEGROS

Podgorica, eine Stadt in der Nahe der Skadarsees, am Fluss Moraca, 45 Automi-
nuten vom Meer und den Bergen entfernt hat zwei Obst- und GemUsemérkte,
auf denen man all das findet, was die Leute aus Meer, Fluss, See, Berg und Tal her-
stellen konnen. Einer befindet sich im Einkaufszentrum,Bazar", im Stadtteil ,preko
Morace’, und der andere, gro3e im Einkaufszentrum ,Mall of Montenegro”.

Aus allen Teilen Montenegros kommen frischer See- und Flussfisch, Gem(se, Kaj-
mak, Kése, Honig, Olivendl, Wein und Séfte. In den Metzgereien findet man das
beste Fleisch aus den Bergen. Den Bewohnern von Podgorica steht jede Kostlich-
keit der montenegrinischen Kiiche zur Verfligung. Beim Fisch wird meistens die
Forelle gekauft (in Podgorica meistens mit Kajmak zubereitet) und der Karpfen aus
dem Skadarsee (in der Pfanne oder mit Reis zubereitet).

Die reiche Landwirtschaftsregion Zeta ist bekannt durch das breite Angebot an
Obst und Gemise zu jeder Jahreszeit. So kdnnen die Bewohner von Podgorica
frischen Salat und junge Zwiebeln auch im Winter essen. Als Stadt des Weines und
der Weingarten hat Podgorica neben dem Giganten ,Plantaze” auch viele kleine
aber gute Winzereien, die ihre Weine auch auf den Mérkten anbieten. Einheimisc-
heBlaubeeren und Himbeeren, wilde Brombeeren werden direkt aus den Bergen
auf den Markt in Podgorica geliefert. Der lokal produzierte Honig wird dort auch
angeboten, so kénnen Sie da verschiedene Honigarten aus ganz Montenegro
kaufen.

Der Besuch der Mérkte in Podgorica ist eine Einsicht in ganz Montenegro. Die
o Bewohner von Podgorica lieben ihre Marktverkdufer und vertrauen ihnen auch,
Weingdrten | je wissen genau, woher was stammt und kaufen jahrelang dieselben Kartoffeln,

inder | ksse, Kajmak und Obst. Der
Talebene Markt von

von Zeta | Der Markt verbindet die Leute. Podgorica
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Farbevielfalt der Friichte auf dem
Markt von Bar

DER MARKT IN BAR - FRUCHTE

VON ZWEI UFERN

Die Stadt Bar grenzt an den und an die See, so dass in die
Stadt Nahrungsmittel von den beiden Ufern kommen, sif3
und salzig. Bar hat zwei Markte: den kleineren, im Stadt-
zentrum und den neuen an der alten Kreuzung, bei dem
Busbahnhof, in dem Gebdude Bar-market. Das authentis-
che Bar splren Sie nur beim Besuch eines dieser Markte.
Dort erwarten Sie die Vielfallt der Marktstande, auf denen
neben Obst und Gemse auch eiheimisches Olivendl, Oli-
ven, Mandarinen, Granatépfel, getrocknete Feigen verkauft
werden.

Man sagt, dass der Fisch nur schmeckt, wenn er dreimal schwimmt, im Meer,
im Ol und im Wein. Das zeigt sich besonders in Bar. Bar hat alles: Fisch, Olivend|
und viele bekannte Weine aus Crmnica und der Region des Skadarsees.

Aus Bar dirfen Sie nicht ohne eine Flasche Wein oder Olivendl (die bekannte
Olivendimarke aus Bar ist ,Barsko zlato”) und Oliven (die bekannten einheim-
ischen Oliven der Sorte ,zutica”) abreisen.
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Oliven aus
Bar
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2’}5 gc(;) ‘ Erfahrene Olivenkenner
raten folgendes: Geben Sie
ein bisschen Olivenol auf
die Handflache oder in

ein handgewarmtes Glas.
Das erste, was Sie riechen
werden, ist der Olivenduft,
der gleiche, den man riecht,
wenn man eine frische Olive
in der Hand zerdriickt. Dann
giefit man ein bisschen Ol

in den Mund und schliirft es
durch die Zahne. Dann kann
man auch den Duft spiiren.
Das beste Ol ist das aus
frisch gepfliickten Oliven.
Von schlechten Oliven
bekommt man ein Ol mit
metallischem Geschmack.
Ein schwerwiegenderer
Geruch ist ein Zeichen fiir
nicht hochwertiges Ol
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DER MARKT IN KOTOR - DAS
MEER UND DIE BERGE

Rechts vom Stadttor, unter der Stadtmauer und immer
was los. Auch der, der zum ersten Mal das ist, wird von
den vielen Leuten und den Geriichen des Mittelmeers,
der Krauter, des Fisches, Obstes, der Blumen angezogen.
Das ist der Markt in Kotor — Markat (Merkat) genannt.

Ob er nach dem bekannten Markt in Barcelona (Mercat [Zterockneten
de La Boqueria) benannt wurde, wir wissen es nicht, ger
S ) ; ) Feigen warten
aber was wir wissen, ist, dass das Erlebnis auf diesem gekauft zu
. = Markt so schon ist, wie das auf dem Markt in Barcelo- werden

Postkarte na. Obwohl viel kleiner, kann sich das Angebot sehen

aus 1908 mit ~ lassen.

dem Markt

Die einfachen Stande sind voll mit handgepfliickten
Friichten und Obst, Flaschen mit Olivendl, Honiggldsern,
SuRigkeiten aus Nord und Std, Olivengldsern, Tee, klei-
nen Gemischen aus Honig, Nissen... Es werden auch
Kajmak, Kdse, jung und alt und reif angeboten; auchZie-
genkase, weich und fest, in Ol...

in Kotor

Neben dem klassischen Angebot sind auch fiir die Bucht
von Kotor typische Salate interessant. Da finden sie auch
den Lowenzahn. Der wird vor allem in frischen Salaten
genutzt, aber auch in Polenta, bei der Zubereitung von
Kalbsfleisch mit Lowenzahl, verschiedenen Risottoarten,
Calamari und Kuchen mit diesem Kraut. Und wenn die
Kastanien reif sind, muss man gleich auf den Markt. Man
nutzt sie vor allem flr StiBigkeiten. Es gibt auch ein Fest
in Stoliv der Kastanie zur Ehre, die ,Kostanjada”.

Das Fest “Kostanijada”
in Stoliv ist der
Kastanie gewidmet.
Ein dhnliches gibt es
auch in Ostros. Die
Kastanie wird von

den Hausfrauen der
Bucht von Kotor vor
allem fiir Siiffigkeiten
benutzt




Aus den Bergen um Kotor kommen die Hausfrauen aus den Dorfern und bieten
all das an, was sie selber produziert haben. Und zwar genau das, was sie auch
selber essen. Das was sie fir sich selber pflanzen und pfliicken, verkaufen sie
auch. Es ist nicht viel, aber es ist alles bio und hochwertig. All das, was uns die
Natur bietet, in der Sonne gereift, von Hand gepfliickt, auf dem Markt verkauft.

Den Markt mussen Sie besuchen, wenn Sie in Kotor
sind. Schon seit dem 15. Jahrhundert hatte Kotor se-
inen Markt und Markttag — den Sonntag. Damals war
der Markt in der Stadlt, vor der Kathedrale des HI. Tryp-
hon. Aber wegen der Sonntagsmesse war es zu eng
und so hat der damalige Bischof Marin Kontareno den
Samstag als Markttag bestimmt. So ist schon seit sechs
Jahrhunderten der Samstag Markttag in Kotor.

Sie werden es nicht bereuen. Verlassen Sie den Markt
von Kotor nicht zumindest ohne einen Blumenstral3.
Oder eine Flasche Olivendl. Und getrocknete Feigen.
Egal, woher Sie kommen. Wenn Sie friih unterwegs sind,
dann haben Sie Gliick und koénnen als Erster aus dem
frischen Fischfang aus der Adria von diesem Morgen
auswahlen. Und dann Richtung Restaurant, wo man den
Fisch von den selben Fischern zubereitet.

Das reiche
Angebot des
Marktes von
Kotor



ANDRIJEVICA: MONTAG

BAR: SAMSTAG

BERANE: SAMSTAG

BLJELO POLJE: SAMSTAG

BUDVA: FREITAG

CETINJE: FREITAG

DANILOVGRAD: SAMSTAG

GUSINJE: DONNERSTAG

HERCEG NOVI: MITTWOCH UND SAMSTAG

KOLASIN: MONTAG
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KOTOR: SAMSTAG

MOJKOVAC: MONTAG

NIKSIC: MONTAG UND FREITAG

PLAV: FREITAG

PLJEVLJA: MONTAG UND FREITAG

7

PODGORICA: SAMSTAG

ROZAJE: FREITAG

TIVAT: SAMSTAG

ULCINJ: DIENSTAG UND FREITAG

ZABLJAK: DONNERSTAG
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Sasa Radovié, Vorsitzender des Vorstandes der Hotelgruppe “Budvanska rivijera”

Die Restaurantauswahl wurde getroffen von:

Velibor Zolak, Marketingmanager, Herausgeber
und Publizist; Sanja Golubovié, Journalistin
und Redakteurin und Sasa Radovié,
Tourismusmanager.

Wahrscheinlich haben Sie schon bemerkt, dass die Au-
swahlkommissionen, Jurys und deren Mitglieder bei ei-
ner Preiskrénung immer sagen, dass sie “eine schwere und un-
dankbare Aufgabe” ibernommen hatten. Fiir uns drei (Velibor
Zolak, Sanja Golubovi¢ und mich), die lhnen die Restaurants
empfehlen, die Sie besuchen sollten, kann man das nicht sa-
gen. Man kénnte eher sagen, dass es eine “siiSe Qual der Wahl
war”. Wir haben uns auf unsere individuellen Listen, Erfahru-
ngen, das Internet aber auch auf eigene Probessen gestitzt.
Wir haben unsere Zweifel mit unseren Freunden geteilt — und
hier ist es —voila! Ich vergal3, dass wir beim Redakteur versucht
haben, die Liste um ein paar Platze zu erweitern, was uns aber
nicht gelang. Erfahrungssammlung eben. Wir haben es doch
geschafft, im Rahmen zu bleiben.

Bei der Bewertung der Restaurants haben wir internationale
Standards herbeigezogen und Kriterien, die der wichtigste
Restaurantfthrer der Welt — Michelin - anwendet. In diesen
Kriterien findet man keine offiziellen Sterne, die dem Restau-
rant vergeben wurden (denn sie sind bedeutungslos fr das
Produkt, das geliefert wird), auch kein Ambiente, Innerein-
richtung usw. Restaurantbesuche macht man des Essens we-
gen und das Essen definiert die Qualitdt und den Erfolg des
Restaurants.

In den montenegrinischen Restaurants gibt es eine besondere
Gelassenheit, weit weg von dem Traditionszwang und den Re-
zepten, die man schon seit Generationen vererbt. Es gibt auch
nicht diese Formalitat, die vorgibt, zu welcher prestigereichen
Weltkiiche oder Kochschule sie angehoren. Es gibt auch keine
Glorifizierung der lokalen Kiiche. Das, was gleich Ihr Herz ero-
bern wird, sind das schone, oft auch glamourése Ambiente,
schone Leute um Sie herum, die Leichtigkeit der Improvisa-
tion und die Phantasie bei der Zubereitung der Gerichte, die
hochwertigen Zutaten, all das zu einem verninftigen Preis.
Die natiirliche Atmosphdre und die immer présente Gastfre-
undlichkeit macht Sie zum Stammgast, der auch kleine Miss-
geschicke verzeiht. Sie werden das gesellige Beisammensein
mit der lokalen Bevélkerung geniel3en, Sie werden ihr Leben
leben, egal ob Sie Montenegro touristisch oder geschéftlich
bereisen.
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10 RESTAURANTS

die Aufmerksamkeit verdienen

FOREST, PODGORICA

Egal, ob wir der Meinung sind, dass Beef Wellington
britisch oder neuseeldndisch ist, kdnnen Sie es in Mon-
tenegro im Restaurant “Forest” in City kvart finden. Die
sehr international gepragte Speisekarte ist wie eine Rei-
se durch die bekannten nationalen Kichen Europas. Da
finden sich zum Beispiel das italienische Ossobuco, die
feine stBliche Ente Duo of Duck oder Wolfsbarsch mit
Olivenpaste gefiillt... Zu jeder Speise empfehlen Ihnen
die erfahrenen Kellner den passenden Wein. Unsere Em-
pfehlung ist es, das Essen mit der Torte aus drei Schoko-
ladensorten oder einem warmen Crumble mit Vanilleeis

abzurunden.

HEMERA, PODGORICA

Im Restaurant “Hemera’, im Stadtzentrum, in der Njegoseva Strafe, finden Sie
eine mediterrane Speisekarte mit klassischen Meeresspezialitdten, aber auch
phantasievolle Kreationen wie die leichten Scampi-Rollchen, das Drei-Kdse-Mo-
use mit frischem Spinat, und die lustigen, farbenfrohen Kombinationen - wie
das Safranrisotto mit Meeresfriichten. Die Speisekarte bietet auch einige exotis-
che Speisen, wie das asiatische Hahnchen mit SojasoBe, Curry, Honig und Ja-
smin. Der erfrischende Rucolasalat mit Blaubeeren, karamellisierten Wallntissen
und dem griechischen Kase Manure ist eine leichte und bekémmliche Speise.
Fir Fleischliebhaber empfehlen wir das Kalbsfilet “‘Hemera”in Kombination mit
Triffeln und Steinpilzen oder das Tomahawk Ribeye Steak — das besonders saftig
° ist, mit einer besonderen Textur und das im Ofen Josper Grill zubereitet wird. Die
StifRspeisen in“Hemera"sind sehr beliebt in der Stadt: Soufflés, Schoko-Brownies,
www.hotelhemera.com | Cheesecake mit Waldfriichten, Waffeln mit Friichten — die Liste ist lang.




PER SEMPRE, PODGORICA

“Per Sempre”brachte den Duft des Mittelmeeres und Italiens nach Podgori-
ca. Pasta und alle Arten von Teigwaren werden von Hand gemacht, auf die
traditionelle italienische Weise, im Restaurant selbst. Tagliatelle, Gnocchi,
Ravioli, Spaghetti, Pizzen, Meeresspezialitdten werden mit hochwertigen
Gewdlrzen verfeinert. Triffel, Steinpilze, Cherrytomaten, Pecorino, Zwie-
beln, Knoblauch, Oliven, getrocknete Tomaten, aromatische Kréuter, Rucola
geben den Gerichten den authentischen Geschmack.

WwWw. restoranpersempre. me

Nur ein paar Schritte von “Per Sem-
pre” entfernt befindet sich sein
Gegenstlick, das Fleischrestaurant
Meat, steak & wine bar, mit einem
ausgekligelten Konzept, etwas Be-
sonderes in unserer Gastro- und
Weinszene. Es ist der perfekte Ort
flr Weinkenner und Liebhaber von
gutem Fleisch. Beide Restaurants
befinden sich im Ortsteil City kvart.

KOD MISKA, ULCIN]J

Das dlteste Restaurant an der Miindung des Flusses
Bojana ins Meer, 1991 erdffnet, ein Familienrestaurant
geflihrt von zwei Generationen von Fischern und Ga-
stronomen, wo auch alle Familienmitglieder selbst ar-
beiten. Die Fischsuppe, die in kleinen Kesseln serviert
wird, muss man hier probiert haben. Der Fisch ist immer
frischer Tagesfang. Sie wdhlen “lhren” Fisch selber aus
und die Art und Weise, wie er fiir Sie zubereitet wird: auf
dem Grill, in Salz, mit Gemiise, Obst (Apfel, getrocknete
Pflaumen, Ananas), Uberbacken in der Tonschale. Der
Sonnenuntergang auf der Terrasse des Restaurants ist
unvergesslich. www.restoranmisko.com
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DEMIZANA, BUDVA

Demizana ist eine groRe Glasflasche mit getrockneten Gerten um sie herum, in der Wein oder
i ' - Schnaps aufbewahrtwird. Dieses ar-
s 1: : : chaische Wort steht auch fur das ru-
' stikale Ambiente der Kulttaverne in
Budva. Das Aroma des Mittelmeers
lebt schon lange in diesem Restau-
rant — dem Steinhaus am Eingang
in die Altstadt von Budva. Im Som-
mer finden Sie einen schattigen
Platz unter der Weinrebe und im
Winter wérmen Sie sich am offenen
Feuer. Es ist ein "Kénigreich” des Fis-
ches und der Meeresfriichte — was
immer Sie wahlen, Sie werden es
nicht bereuen. Wegen dem Essen in
“Demizana” kommt man nach Bud-
va. In der Saison sollte man einen

Tag vorher reservieren.
JADRAN KOD KRSTA, BUDVA

Wie ein Schiffsmast ragt das Restaurant “Jadran”aus der Marine heraus, dem man auch den Be-
inamen “kod Krsta"gibt, weil fast jeder Gast den Besitzer Krsto kennen und als Freund schatzen
lernt. All das, was das Meer bietet, bereiten die Kéche von Krsto exzellent vor. Es gibt eine breite
Auswahl an Fleischgerichten, und Pizza wird im Holzofen zubereitet. Gleich neben diesem 1976
erdffneten dltesten Restaurant in Budva befindet sich ein Kultort der modernen Popkultur, der
gréRte Rock club in der Region —Beer and Bike Club, wo 365 Tage im Jahr Rockbands auftre-
ten. Nach dem wunderbaren Abendessen im“Jadran”gehen Sie einfach nach nebenan ins“Beer
and Bike’, und das Erlebnis wird unvergesslich!

www.restaurantjadran.com
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MAKARUL, POP-UPRESTAURANT, BUDVA

y Py www.hgbudvanskarivijera.com
Im ersten Stock von “Mogren’, einem i

Hotel der Hotelgruppe” Budvanska ri-
vijera’, ist das erste pop-up Restaurant
in Montenegro mit fine dining Kon-
zept erdffnet worden. Die behutsam
ausgewdhlten lokalen Zutaten, die
modernen und innovativen aber auch
traditionellen Zubereitungsarten sind
das Hauptargument dieser groBten
Uberraschung in der Food-Szene von
Montenegro. Fischfilets, Tarte und
Carpaccio, Meeresfriichte, bestes Fle-
isch, hausgemachte Teigwaren und
SuBigkeiten nach lokalen Rezepten
zubereitet bilden die Grundlage des
Angebots. Wie in allen fine dining Re-
staurants ist die Auswahl in der Spei-
sekarte begrenzt — das Ziel ist es, das
beste Erlebnis zu bieten. Die Géste konnen zwischen vier kompletten Menis (mit vier Gdngen) wahlen, und wir schlagen
das folgende vor: Lachs im Mantel aus gebratenen Mandeln, hausgemachte Makarule mit einem Tintenfisch-Ragout,
Wolfsbarschfile mit einem Piree aus Brokkoli und Mohren mit gebratener Petersilie, und zum Schluss die Zitronentorte.
Guten Appetit!

www.catovica-mlini.com

CATOVECA MLINT,
MORINJ, KOTOR

Auf dem Familiengut der Familie Catovici, durch das ein
kleiner Fluss fliet, zwischen Baumen und dem Duft von
Kamelien, Lorbeeren, Zitronen, Bambus, Palmen und Oli-
ven ist eine gastronomische Oase von Montenegro ent-
standen. Die mediterrane Dreifaltigkeit — Fisch, Olivendl
und Wein ist Grundlage fiir die Speisekarte dieses be-
liebten Restaurants. Schon Uber zwei Jahrzehnte kommen
in dieses Restaurant Gaste aus der ganzen Welt, darunter
auch Berlihmtheiten, die ihren Platz Monate im Voraus
reservieren. Die Medien schreiben immer wieder Gber
ein grofes Restaurant in einem kleinen Ort an der Kiste
eines kleinen Landes. Die Garnelencremesuppe, das gelbe
Risotto und die Tintenfischkraken in Maismehl mit Rucola
oder das Wolfsbarschfilet vom Grill, gerollt und serviert auf
Wildreis mit einer So3e aus wei3en Triffeln und Garnelen
kénnen die richtige Wahl sein.
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Neben dem schnellen Fluss, der im
Meer miindet, direkt an der griinen
S TA Rl MLINI ° K O T O R Kiste befindet sich in einer alten
. Mihle das Familienrestaurant “Stari
mlini”. Ljuta, der malerische Ort in
der Nahe von Kotor, ist durch dieses
Restaurant weltbekannt geworden,
das schon drei Jahrzehnte von zwei
Generationen der Familie Buri¢
gefthrt wird. Im authentischen
Ambiente gibt es authentisches
Essen -mediterran.  Fisch  und
Meeresfriichte, modern oder wie
einst zubereitet. Im Angebot gibt
es auch einige Spezialitdten aus
der Bucht von Kotor, die traditionell
zubereitet werden. Den Fisch und
Tintenfisch unter der Glocke sollten
Sie auf jeden Fall probieren.

www.starimlini.com

www.portomontenegro.com/en/village/
restaurants-bars/al-posto-giusto

POSTO GIUSTO,
PORTO MONTENEGRO,
TIVAT

Im Herzen des Megayachten-Hafens bietet das Steinam-
biente des Restaurants italienischen Flair. Pizzaliebhaber
finden hier eine offene Kiiche und einen Holzofen. Zu
einer Reihe von italienischen Speisen (Pizza, Focaccia, Ri-
sotto, Pasta) gesellen sich auch Fleisch- und Fischgerichte.
Steaks nach Wunsch — in Pfeffer-, Triiffel-, Gorgonzola-,
DiavolosofSe, mit gegrilltem Gemdise oder a la“Al Posto Gi-
usto”: auf einem Bett aus Rucola und Radieschenmit Wor-
cestershiresolSe und Grana Padano. Die Terrasse mit Blick
aufs Meer und die Yachten bietet bei Sonnenuntergang
immer ein anderes Farberlebnis. Wir empfehlen das Car-
paccio aus Tintenfisch aus der Adria, den Wolfbarschsalat
und einheimische Scampi.
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S
NATIONALE RESTAURANTS

STARA KUCA,
PODGORICA

Die Mission von “Stara kuc¢a”im Stadtteil Zagoric, ist nach
den Worten des Eigentiimers “die Wiederbelebung des
Geistes des alten Montenegros, sowohl durch das An-
gebot als auch durch die Innen- und AuBeneinrichtung”.
Der mehrteilige Komplex ist ein Nachbau der antischen
Festungen in der Nahe der Hauptstadt, der alten Héuser,
aber auch des alten Podgorica. So finden Sie hier leicht
die Symbole des Zusammenlebens und der verschiede-
nenKulturen Montenegros. Eine breite Speisekarte, ein
bisschen altertlimlich angehaucht, bietet Fleischgeri-
chte verschiedener Arten, Meeres- und Seefisch — aber
auch das, weswegen die meisten das Restaurant “Stara
kuca" besuchen — die lokalen, nationalen Spezialitdten
aus allen Teilen von Montenegro.

www.starakuca.me

KONAK, CETINJE

Ein bekannter Rastplatz fir Feinschmecker und Liebha-
ber der einheimischen Kiiche, an der Hauptstral3e zwis-
chen Cetinje und Budva. Innen findet man die alte mon-
tenegrinische Bauweise, Stein und
Holz, und in der Speisekarte mon-
tenegrinische Gerichte und Zutaten:
einheimischen Kése, Schinken (vom
Schwein und Rind), Koset, Lamm-
und Ziegenfleisch unter der Glocke,
montenegrinische  Wurst, hausge-
machtes Brot aus Weizen, Mais- und
Roggenmehl. Neben den nationalen
Spezialitdten bietet die grol3e Spei-
sekarte auch Fischspezialitdten und
Grillgerichte.

www.restorankonak.me




STARI MOST,
RIJEKA
CRNOJEVICA,
CETINJE

Eines der dltesten Restaurants am
Ufer Rijeka Crnojevica bewahrt die
Tradition des Lebens in dieser Re-
gion. Das Fischrestaurant, das den
Namen der alten Briicke trdgt, bie-
tet nur lokale Gerichte an: Fisch aus
dem See und Fluss, Kdse, Schinken,
Obst und Gemiise von den lokalen
Bauern. Wir empfehlen den gerduc-
herten, marinierten und gebratenen
Karpfen, den getrockneten Ukelei
und die Fischsuppe mit einem Glas
des lokalen Weines aus Crmnica.

KALDRMA, BAR

In einem alten Haus in der Altstadt von Bar, mittig zum
Haupttor, pflegt das Restaurant “Kaldrma” die traditio-
nelle Kiiche dieser Gegend. Alle Gerichte sind Teil des
hiesigen gastronomischen Erbes— die erhaltene Tradi-
tion der alten Zeiten, die nur schwierig wo anders zu
finden ist: Bamije, Japraci, Auberginen in Tomatensol3e,
mit Kdse gefiillte Paprika, Suppen, Fleischballchen, Fle-
isch auf Zwiebeln... Als Dessert den tirkischen Kaffee
und Tres Leches, oder Urmasice, eine alte tirkische
SuRspeise. Alkohol gibt es hier nicht. Die wunderbare
Inneneinrichtung und die Atmosphére eines alten mu-
slimischen Hauses machen dieses Restaurant zu einem
der bildhaftesten in Montenegro.
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VODENICA, KOLASIN

Das echte gastronomische Wahrzeichen von Kolasin be-
findet sich am Stadteingang, in einem traditionellen Haus
neben einem Fluss. Auf der Speisekarte finden Sie nationa-
le Gerichte aus lokalen Zutaten: Kacamak, Cicvara, Popara,
Priganice, Bauernfleisch, Pita mit Kase, Schweine- und Rin-
derschinken, Kastradina, Kalbs- und Lammbraten, Forelle,
Sauerkraut... Im Restaurant ist alles hausgemacht: Saft aus
Blaubeeren, Himbeeren und Kornelkirschen, Apfelstrudel
aus selbst gemachtem Teig, Brot aus Mais- und Weizen-
mehl. Das Restaurant hat auch ein vegetarisches Menu mit
lokalen Zutaten.

ESTORAN VODENICA

MOMCILOV GRAD, ZABLJAK

Das Restaurant “Momcilov grad” befindet sich am besten natirlichen Au-
ssichtsplatz in Zabljak —auf 1850 Metern Meereshohe, zwischen sieben
Berggipfeln. Im Restaurant wird Kase, Kajmak, Sauermilch, Milch, Priganice,
Kacamak, Lammfleisch in Milch, Kalbs- und Lammfleisch unter der Glocke
serviert. Alle Milchprodukte wer-
den auf der hauseigenen Farm des
Restaurants hergestellt. Albert der
Zweite, der Prinz von Monako war
von diesem Restaurant bei seinem
Besuch begeistert.
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INTERNATIONALE KETTEN

HARD ROCK CAFE
PODGORICA

“Hard Rock Cafe Podgorica’, im“The Capital Plaza" Gebdu-
de, ist Teil der internationalen Kette, der an der Adria
zuerst in die Hauptstadt von Montenegro gekommen
ist. Dieses einzigartige Konzept verleiht der Stadt neue
Energie, und bietet den Einheimischen und Gésten ein
Rock'n'roll Erlebnis. Ein einzigartiges Ambiente, gute Mu-
sik und die amerikanische Kiiche, auf deren Thron der
Burger thront — der originelle legenddre Burger, klassisch,
rémisch, griechisch, der Java Lava Burger, der Vegetaris-
che...
www.hardrock.com/cafes/podgorica/menu.aspx

HILTON, PODGORICA

Im Herzen der Stadt hat das “Hilton Podgorica Crna Gora”in seinem Restau-
rant“Crna Gora” den Stil des modernen Luxus gebracht, der fir die interna-
tionale Hotelkette steht. Die Kiiche des “Hilton” ist vor allem international
und an die Gewohnheiten der Gaste aus der ganzen Welt angepasst. Aber
dabei hat man die montenegrinischen Zutaten in den Fokus gestellt. Aus
der Speisekarte empfehlen wir besonders: foie gras mit hausgemachter
Erdbeermarmelade, weilSes Risotto mit Garnelen, gebratenen Calamari und
Spargel, Wolfbarsch in Limettensoe mit Krduterdl und Steak mit gegrillter
Ganseleber. Denen, die den etwas ungewohnlichen Geschmack lieben, em-
pfehlen wir Lachs mit Chinoa. Die Konditorei des Restaurants ist sehr beliebt
und hat den traditionellen Kuchen des alten Hotels “Crna Gora” Tulumbe
behalten. Eine gute Wahl ist auch die Torte “Kdnigin Milena”
] -
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www.hilton.com/en/hotels/montenegro/hilton-podgorica-crna-gora-TGDPMHI/dining/index.html
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BYBLOS, PODGORICA-TIVAT

Den Restaurants “Byblos”in Tivat (Porto Montenegro) und in Podgorica ist es
zu verdanken, dass die libanesische Kiiche Einzug in Montenegro gehalten
hat. Die Gerichte in diesen Restaurants bestehen meistens aus natlrliches
Biozutaten: Fleisch und Meeresfriichten von lokalen Zulieferern. Im Ange-
bot haben sie auch fermentierten Joghurt und andere Milchprodukte in
Kombination mit Nussen und Samen und Gewdrzen aus Nahost. Natdrlich
wird auch Hummus angeboten. Das orientalische Ambiente wird durch Wa-
sserpfeifen erganzt und man muss den original libanesischen Kaffee und die
Baklava probieren.

www.byblos.me

NOBU, BUDVA

Gegenlber von der Insel Sveti Stefan, mit dem schénsten Meeresblick
befindet sich das Restaurant “Nobu’, der bekannten Restaurantkette des
japanischen Kiichenchefs Nobu Macuhise, mit seinen Partnern wie Robert
De Niro. Das Men ist typisch fir die Kette und das Aushdngeschild ist der
schwarze Kabeljau auf grinem Sa-
at, die Tempura Scampi mit schar-
fer Creme und Ponzu aus Butter, der
schwarze Kabeljau mit Yuzu Miso,
der Tuna-Sashimi-Salat mit Matsu-
hisa-Dressing, die Californiarolls mit
Krabben und Avocado. Das Beste
der japanischen Kiche in diesem
besonderen Stil. Das Restaurant ist
wahrend der Sommersaison gedf-

www.noburestaurants.com
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THE DINING ROOM,REGENT
PORTO MONTENEGRO,
TIVAT

“Regent Porto Montenegro”hat viel Neues und neue Standards in die Restaurant-
szene von Montenegro gebracht. Hierher kommen ambitionierte Kenner, die wis-
sen, dass sie anderswo eine solche gastronomische Erfahrung nicht bekommen.
Dafiir sind sie auch bereit zu zahlen. Das Angebot der Mittags- und Abendgerichte
unterscheidet sich, aber gemein haben sie die sorgfaltige Selektion der besten
Zutaten, eine nicht standardisierte Kombination der Aromen und eine minuziése
Zubereitung. Fall Sie sich fiir ein Steak entscheiden, kdnnen Sie zwischen dem Fi-
llet Mignon vom montenegrinischen Rind wahlen, oder dem bestenaustralischen
Rindfleisch “Jack’s Creek” Black Angus
ribeye, den mehrjéhrigen Preistrager
fur den “World's Best Steak Producer”.
Auf der Speisekarte finden Sie die
besten Fische —Seeteufel, Wolfsbars-
ch, Barben. Und zum Abendessen
werden neben Fisch und Steaks auch
Géansebrust, Lammterrine, Hirschfile
angeboten. Die Preise sind dem Hotel,
in dem sich das Restaurant befindet,
angemessen..

www.regenthotels.com/regent-portomontenegro/dining/dining-room
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KULINARISCHE

RANSTALTUNGEN




KLEINES

ORANGENFEST
HERCEG NOVI

JANUAR

www.hercegnovi.travel

GRUNKOHLFEST
PODGORICA

FEBRUAR

www.podgorica.travel

PAPALADA
ALA MAKA

FEBRUAR

INTERNATIONA -
LES WEINSALON

“MONTEVINO”
PODGORICA

MARZ

www.podgorica.travel

ERLEBEN SIE DIE
KOSTLICHSTEN

MOMENTE
BUDVA

APRIL

www.budva.travel

TAG DES

PATISPAN)J
PODGORICA

APRIL

www.podgorica.travel

KULINARIKTAGE

APRIL/MAI

FEST PRIMAVERA
HERCEG NOVI

MAI

www.hercegnovi.travel

RISAN MAKARULI
RISAN

MAI

www.kotor.travel

FORELLENTAGE
PLUZINE

MAI

www.monteneg ro.travel
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BRODET FEST
BUDVA

ENDE MAI/
ANFANG JUNI

www.budva.travel

ZUCENICA FEST
TIVAT

MAI/JUNI

www.tivat.travel

Gastro-Abende
“Der Sommer
des guten

Geschmacks”
TIVAT
MAI/JUNI/JULL/
AUGUST

www.tivat.travel



TAG DES

KARPFENS
PODGORICA

JUNI

www.podgorica.travel

Fesvtival
PASTICADA FEST

21.JUNI

Messe des
Weins und der
traditionellen
Produkte

TIVAT
JUNI/JULY/
AUGUST

www.tivat.travel

BOKESKA OLIVE
TIVAT

JUNI/JULY/
AUGUST

www.tivat.travel
www.maslinaboka.org

DER DUFT DER
LINDEN UND DES BLAUBEERTAGE

HONIGS PLAV
CETINJE JULI

12.JULI www.plav.travel

www.cetinje.travel

TAG DER ROZAJSKA

HIMBEERE SOFRA
ROZAJE

13.JULI JULI

www.rozaje.travel

ROGAC FEST

TIVAT
JULI

www.tivat.travel

HONIGTAGE
MOJKOVAC

JULI

www.mojkovac.travel

DAS
SUPPENFEST HONIGTAGE

VON MOJKOVAC
MOJKOVAC

JULI

www.mojkovac.travel
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ATME KOLASIN

EIN
KOLASIN

JULI/AUGUST

www.kolasin.me

ILINDAN AUF
RUZICA - LAN-
DWIRTSCHAFT-

SMESSE
MOJKOVAC

2. AUGUST

www.mojkovac.me

Tage des
gesunden Essens
aus Durmitor

AUGUST

SUSANJ ABEND
SUSANJ, BAR

AUGUST

www.bar.travel

SPIC ABEND
SUTOMORE, BAR

AUGUST

www.bar.travel

PETROVAC

NACHT
PETROVAC, BUDVA

AUGUST

www.budva.travel

NJEGUSKA
TRPEZA

AUGUST

WEINMESSE
DANILOVGRAD

AUGUST

www.danilovgrad.travel

Messe des

gesunden Essens
DANILOVGRAD

AUGUST

www.danilovgrad.travel
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MUSULJADA
PRCANJ

AUGUST

www.kotor.travel

VANILICA TAGE
ZABLIAK

AUGUST

www.tozabljak.com

RUSTULA FEST
SVETI STEFAN, BUDVA

SEPTEMBER

www.budva.travel

Regionale
Ausstellung
“Honigtage”

SEPTEMBER



FOOD TALK

SEPTEMBER/
OKTOBER

MESSE DER TRA-
DITIONELLEN

SPEISEN
HERCEG NOVI

SEPTEMBER

www.hercegnovi.travel

TAGE DER
KORNELKIRSCHE

SEPTEMBER

HONIGTAGE
PODGORICA

SEPTEMBER/
OKTOBER

www.podgorica.travel
www.pcelarstvo.me

HONIGTAGE
NIKSIC

SEPTEMBER

www.niksic.travel

FEEL AND TASTE

MUSIC
TIVAT

SEPTEMBER

www.tivat.travel

SIRUN TAGE

OKTOBER

TAGE DES

GRANATAPFELS
ULCINJ

OKTOBER

www.ulcinj.travel

KOSTANIJADA
OSTROS, BAR

NOVEMBER

www.bar.me

HERBSTFEST
HERCEG NOVI

NOVEMBER

www.hercegnovi.travel
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KOSTANIJADA
KOTOR

NOVEMBER

www.kotor.travel

TAGE DES KASES

AUS PLJEVLJA
PLIEVLIA

NOVEMBER

www.pljevlja.travel

MASLINIJADA
BAR

DEZEMBER

www.bar.travel

FESTE DER
UKELEI UND DES

WEINS
BAR, VIRPAZAR

DEZEMBER

www.bar.travel

BJELOPOLJSKI
RVA

DEZEMBER









. ungeriihrt. Die Legende

Schafsherde beim
Kapetanovo See, unter
den Bergen Moracke
planine, im Herzen von
Montenegro.

Die Natur ist hier
klar wie eine Triine,

sagt, dass diesen See
Fiihen geschaffen haben.
Man glaubt sehr leicht
an diese Legende, weil
die Landschaft imposant
und von unwirklicher
Schonbheit ist
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