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Béarmerre is jarunk, nem jelent gondot egy
kellemes esti séta utdn megvacsordzni egy hangulatos
tengerparti vendégldben, ahol csak egy karnytjtas
valaszt el a tengertdl.

A dalmat konyha az 6si mediterran és az ezzel
szorosan Osszefonddo olasz ételek helyi valtozatokkal
gazdagodott egyvelege.

Zsir helyett az olaj, a his mellett a hal a legszembet{inébb jellegzetessége. Az ételek elkészitési modja is
Osi és egyszert: siités olajban, roston vagy nyarson.

A romantikus kisvendégl6k hangulatahoz hozzatartozik a sontés felett a mennyezetrél lelogo szélben
szaritott dalmat sonka (pr+ut). Szeletelése kiilon miivészet. Papirvékonysagu szeletekre vagva, olajbogyoval
koritve a nagy szallok el6ételei kozott is elsék kozott szerepel.

A levesnek nincs olyan nagy szerepe, mint nalunk, ahol a f6étkezésnek szinte elengedhetetlen része.
Koziiliik csupén a "vastag" halleves (brodetto) ¢lvez korlatlan
népszeriiséget.

Vannak jellegzetes dalmat htsételek is. llyen az
olajban, fokhagymaval siitdtt marhahus (pruolica), vagy Zadar
kornyékén, a roston vagy nyarson siilt barany (janjetina). Ezt az
ut menti fogadok udvaran siitik kemencékben, és
inycsiklandozo illata messzir6l csabitja az ¢hes utazot.

A dalmat konyha legaltalanosabb fogasa azonban
mégis a halétel (riba), amit hagymaval, szemes borssal,
babérlevéllel fiiszerezett sos-olajos vizben parolnak, majd
olajjal és citromlével boségesen meglocsolnak. Legkedveltebb
halak: tonhal (tin), tintahal (lignja), szardinia, szardella,
tOkehal, makréla.

Az ugy nevezett fehér halak husa izletesebb ugyan, ezeket azonban sokkal kisebb mennyiségben halasszak, ezért

inyenc falatnak szamitanak.

¥ A horvat konyha remekei kozé tartozik a girice, ami egy igen

. apro szardellafajta (szinte alig nagyobb egy gyufaszalnal). Nem kell
:_ kibelezni, csak soval, pirospaprikaval kevert lisztbe martani és olajban
ropogosra siitni. Citromszeletekkel, 15-20 darabonként talalva tipikus
. dalmat el6étel. Nem nélkiilozi a tengerpart a kiilonféle izletes rakfajtakat
és kagylokat. Erdemes megkéstolni a b6 olajban parizsiasan siilt apro
, rakokat (scampi), ill. a helyi specialitasokbodl dsszeallitott tenger
gylimolcsei talat.

A dalmat receptek érdekessége: a f6zéshez vagy a felontéshez
gyakran hasznéalnak vorosbort, mint ahogy "el6iras" az is, hogy a halat
bor és tengerviz keverékében kell megfézni.

Koretnek olajban megforgatott és petrezselyemzoldjével
meghintett fott burgonyat, rizst vagy kukoricalisztbdl késziilt galuskat
(gnocchit) talalnak. (A gnocchit vajjal béven kikent edénybe szaggatjak,




olvasztott vajbol és paradicsomlébdl késziilt martassal ledntik, majd sajttal boségesen megszorjak.)

A zoldfézelékeket vagy csak forrazzak, majd olajjal ledntik, vagy salataként, sok olajjal, kevés
borecettel, petrezselyemmel megszorva fogyasztjak. A ndlunk oly gyakori "berantas" ismeretlen.

A viszonylag kevés ételfélét ismerd dalmat konyha jellegzetessége a fliszerek sokfélesége: az "élenjard"
petrezselyem mellett babérlevelet, kaprit, rozmaringot, tomjént - de szamtalan mas, vadon illatozoé ndvényt
hasznalnak. Pillanatok alatt kitiriil a tal, a ropogds halacskéak és a rendkiviil jo izii foszlos kenyér (kruh) mellett
jol csuszik a dalmat vordsbor.

A tengerpart valoban a szO616k és borok hazaja is. Ahany téj, annyiféle bor

Jellegzetes borok:

fehér: Vugava, Traminac, Malvazija
voros: Dignac, Merlot, Opol

aszu: Proxek, Grk

desszert: Mutkat

Kedvelt iiditoitalok a Magyarorszagon is ismert kolafélék, kiilonféle gytimdlcesleveket (vocni sok).

A cukraszdakban és a kavézokban a presszokavé helyét a kis rézedénykékben felszolgalt torok kavé
foglalja el.

A magyar utas szamara megszokott sz616n és egyéb gyiimolcson
kiviil kiilonlegesség a mézédes, barna vagy kék fiige, a vadon is termd
szentjanoskenyér, a kertekben z6ldellé-sargallé citrom, a kiwi (smokva),
vagy a roskadoz6 mandarin- és narancsfak termése.

A dragabb éttermeken kiviil szép szammal talalunk egyszertibb
igényeket kielégité kiskocsmakat és biiféket is, ahol megkostolhatjuk a
szerb kiilonlegességként meghonosodott, hagymaval talalt huskolbaszkakat,

a csevapcsicsat (Cevapcici), a rakott burgonyat, amit itt musakanak

neveznek, vagy a taroval, ill. daralt hussal toltott rétesszert tésztat (burek).
Akar ajandéknak is kitling lehet a piacon vagy az utszéli arusoknal

vasarolt fligefiizér, fliigebor, a hazi készitésh sajt (sir), vagy palinka (grappa).

Travarica

40 szazalékos, gyogyfiives torkolypalinka. Tizféle, valogatott tengermelléki
fiiszerbdl készitik. A  horvatok gyomorbantalmak esetén orvossagként
alkalmazzak.




