Spitzenkdche beziehen Meeresfische viel lieber von der kroatischen Felsenkuste

NEWS: Die Adria reicht bis nach Hernals - Christoph Wagner tber die
Meereskliche

» Appetit auf leichte, adriatische Kiustengenusse
* PLUS: Die besten kroatischen Restaurants in Wien

Der Wiener ist italophil. Das gilt fur Pizza, Pasta, Gnocchi, Tiramisu, Chianti und Barolo. Sobald jedoch
Meeresfische auf den Tisch kommen, weil3 der gut informierte Wiener, dass selbst die italienischen
Spitzenkéche ihre Ware nur selten aus italienischen Gewassern, sondern viel lieber von "gegenuber”,
namlich von der kroatischen Felsenkiiste, beziehen.

Also von dort, wo die Mollusken am muskulésesten (Limski-Fjord), die Seezungen am zartesten
(Mirnamuindung), die Scampi am delikatesten (Kvarner Bucht), die Seespinnen am fleischigsten
(Premantura) und GrofR3fische, Hummer sowie Langusten am majestatischsten sind (Dalmatien). Die Zeiten,
in denen diese besseren Qualitaten auch noch die billigeren waren, sind vorbei. Die Fischer in den
kroatischen Gewassern wissen, was ihre Ware wert ist. Und wenn sie diese - wie ins Hernalser Restaurant
"Bodulo" - dienstags, mittwochs und freitags direkt exportieren, kann man sich leider (aus 6kologischen
Grinden Gott sei Dank) keine Meeresparty zum Diskontpreis erwarten.

Von Dalmatien nach Istrien.

Das Bodulo ist mit 27 Jahren am Buckel das alteste von Wiens kroatischstammigen
Fischrestaurants (als eigenstandiges Land existiert Kroatien ja erst seit 1991). Bis vor zwei Jahren
war das unscheinbare Lokal mit den Fischernetzen und dem schummrigen Licht als "typischer
Dalmatiner" bekannt, in dem es von Raznici und Cevapcici bis Wolfsbarsch und Steinbutt alles gab,
was damals noch "jugoslawische" Urlaubssehnsiichte zu stillen vermochte.

Seit zwei Jahren sind die Netze und das allzu Schummrige einer gemiutlichen Elegance gewichen,
und das Bodulo ist von dalmatinischer in istrische Oberhoheit tibergegangen. Frau Mag. Jurasic
Janjic, eine aus der istrischen Triffelregion stammende Hotelakademikerin mit dem Charme einer
"echten Wirtin", hat das "Bodulo" wieder zu dem gemacht, was es schon einmal war: einer veritablen
Spitzenadresse fur Meeresfisch, die mit der erfrischenden jungen Konoba-Kultur im 8. oder 15.
Bezirk ebenso Schritt halten kann wie mit Balkan-Adria-Klassikern a la llija, Cinque Terre, Sopile
oder Kornat.

Jurasic Janjic weil3 ihre Gaste auch zu erziehen. Sie stellt zwar die scheinbar unersetzliche
Knoblauch-Olivendl-Petersil-Tunke auf den Tisch, fragt aber: "Mo6chten Sie lhren Fisch geniel3en
oder lieber mit Knoblauch ruinieren?" Gemeinsam mit ihrem Team hat Jurasic Janjic auch die in
kroatischen Kistengewdéassern oft etwas lGiberzogenen Garpunkte auf einen feinschmeckerischen
Biss reduziert.

Salzkruste oder Glockengrill.

Tintenfische wie Schaltiere munden exzellent, die Fische in der Salzkruste sind optisch wie
geschmacklich ein Erlebnis. Und der hier angebotene "Matrosenteller” wirde in seiner maritimen
Vielfalt auch am "Captain's Table" problemlos durchgehen. Auf Bestellung werden Fisch und Fleisch
auch unter der "Cripnja", einer in Dalmatien auch "Peka" oder "Glockengrill" genannten
Keramikkuppel, auf Holzkohle gegart. Und da Jurasic Janjic ein bekennender "Slow-Food-Fan" ist,
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nutzt sie Verwandtenbesuche stets zur Versorgung mit autochthonen Zutaten wie Kasen,
Schnéapsen und Wirsten.

Auch der Weinkeller des Bodulo wird vorzugsweise mit kroatischen Gewachsen bestiickt. Wobei
die Patronne oft improvisieren muss, um Edelkreszenzen wie den Zlatan Plavac Gran Cru auf den
Austro-Markt zu bringen, da Kroatien kein EU-Land ist. "Muss es auch nicht werden", fligt Jurasic
Janjic selbstbewusst hinzu. "Unsere Produkte und Weine sind gut genug, um sich auch so
durchzusetzen."
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