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Das Beste zu Beginn

Luxus + Camping = Glamping

Die »neue< Art zu campen, erobert Istrien und die
> Kvarner Bucht: So komfortabel kommen Sie im

Marbello Premium Village zwischen Pore¢ und No-

vigrad unter (www.valamar.com) und so im Cam-

ping JeZevac auf Krk (www.camping-adriatic.com).

Leuchtturmwarter

Zu den originellsten Unterkinften
an der kroatischen Kuste zahlen die
Leuchttirme. Sie stehen meist in iso-
lierter Position, die Warterhauschen
sind komfortabel eingerichtet und
ab und an kommt der Warter vorbei.
In Istrien und der Kvarner Bucht gibt
es drei: Savudrija, Sv. Ivan und Porer
(www . lighthouses-croatia.com).

Mein liebster Strand

Er liegt ganz im Norden Istriens, zu FiBen des
Leuchtturms von Savudrija (W A2). Von den
Nachbarorten Umag oder Novigrad fihrt ein
hibscher Fahrradweg die Kiste entlang dahin.
Ein paar verkrippelte Pinien spenden Schatten,
Uber Felsen klettert man ins Meer.

Radeln auf der Bahntrasse

Fur Spezialisten mit Mountainbike Feinstes Olivenol

und Kondition: Die Trasse der ehe- Wer mac_ht d:as Rennen um das _
maligen Schmalspurbahn Parenzana beste Olivendl aus der Region? Die
verlauft durch das istrische Hinter- italienische Olivendlbibel »Flos Olei«

wéhlte 2018 die Ole des jungen
Start-ups Oleum Maris aus Vodnjan
unter die besten 20 weltweit. Nichts
wie hin und verkosten — ein Traum

land vorbei an Orten wie Groznjan
oder Oprtalj bergauf, bergab, durch
Tunnel und Uber Viadukte. Start ist

im italienischen Muggia, Ziel in Po- in Goldgriin (www.oio-vivo.com,
re¢, dazwischen liegen 116 km und T052 51 23 51). Auch Klaudio Ipsa
Auf- und Abstiege von jeweils 1200 (» S. 24) hat sich wieder unter
Hohenmetern (www.istria-bike.com/ den Top-Produzenten platziert.

de/informationen/parenzaner_bahn).
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Stilvoll auf dem Fischmarkt

Das Beste zu Beginn

Nicht nur das glitzernde, duftende Angebot hat es mir ange-
tan, sondern auch die Gebadude: die elegante Jugendstilhalle
von Pula und ihr kleineres Pendant in Rijeka beispielsweise. Die
Fischverkduferinnen von Cres bauen ihre Stande in der Renais-
sanceloggia des Stadtchens auf — da ist es angenehm schattig.

Solange es sie noch gibt
Ob es die »Istranka« noch lange geben wird? Die
Bahn von Pula nach Buzet (90 km) durchquert
Istrien in seiner ganzen Lange und bendétigt da-
fur zwei Stunden, weil sie an 25 Stationen halt,
sogar am Minibahnhof von Hum, der >kleinsten
Stadt der Welt«. Ein echtes Abenteuer! An winzi-
gen Bahnhofen, viele aus der K.-u.-k.-Zeit, steigen
. Bauern und Schulkinder zu und aus, Waren wer-
den verladen, die Landschaft mit ihren Olivenhai-
nen, Weinreben und Bergstadtchen schleicht vor-
bei. Sollten Sie unbedingt mal ausprobieren. Die
Fahrplane finden Sie auf https:/prodaja.hzpp.hr.

Kroatische Tapas ...

... finde ich eine tolle Idee. Anstatt
den immer gleichen Vorspeisenteller
mit Schinken und Kase zu bestellen,
kann ich so verschiedene istrische
oder Kvarner Spezialitdten in kleinen
Happchen probieren. Mehr davon!

Kroatische Sashimi

Etwas rohen Fisch mit Zitronenschei-
be zu dekorieren — das kann es ja
wohl nicht sein. Oder doch? Bei Sa-
shimi-Kénnern wie Damir i Ornella in
Novigrad (> S. 17) werden kulina-
rische Kunstwerke draus.

Sehen Sie den Punkt drauBen im Meer? Kurze
Haare, schlechter Schwimmstil, das bin ich. Wann
immer es geht, klettere ich ins Wasser und lasse
mich treiben. Ich liebe die istrische Adria, trotz Fels
und Seeigel. Weil kein anderes Meer so sauber ist!

Fragen? Erfahrungen? Ideen?
Ich freue mich auf Post.

3 Mein Postfach bei DuMont:
schetar@dumontreise.de



Das sind Istrien und
die Kvarner Bucht

Bei der Suche nach einem passenden literarischen Zitat zu Istrien stellte ich
erstaunt fest, dass alle Autoren die unangestrengte Multikulturalitat dieses
Landstrichs an der noérdlichsten Kiste der Adria in den Vordergrund ihrer
Beschreibungen stellen. Nicht die aufregend gegliederte, immer neue Pa-
noramen bietende Kuste, nicht das fruchtbare Hinterland mit seinen Berg-
stadtchen, nicht die venezianischen Hafen oder rémischen Tempel — nein,
die Menschen mit Wurzeln im romanischen, germanischen und slawischen
Kulturkreis waren es, die den intensivsten Eindruck hinterlieBen. Daran hat
sich bis heute nichts gedandert — mir geht es ebenso.

Herrscher wechsle dich

Die Halbinsel, die wie eine Weintraube am Festland hangt, und die Kiste um
den Kvarner Golf waren und blieben unter den verschiedensten Obrigkeiten ein
Schmelztiegel von Volkern, Kulturen und Sprachen. Auf rémische Herrschaft
folgte Byzanz; Slawen wanderten ein und wurden von Venedig bedrangt; die
Serenissima konkurrierte mit den Habsburgern, bis Napoleon dem Ganzen ein
Ende setzte. SchlieBlich schlug die Stunde von Osterreich-Ungarn und des italie-
nischen Kénigreichs, bis sich nicht nur Kroatien und Slowenien, sondern weitere
funf auf dem Balkan angesiedelte Volksrepubliken zum sozialistischen Jugo-
slawien zusammenschlossen. Selbst heute, wo die Anfang der 1990er-Jahre
erkampfte Unabhangigkeit Sloweniens und Kroatiens das tber Jahrhunderte
relativ homogene Gebilde Istrien durch einen Grenzzaun unterteilt, wird dies-
und jenseits dieses Zaunes in mindestens drei Sprachen, Kroatisch, Slowenisch,
Italienisch, parliert, gefeiert, getrauert, geliebt und gekocht.

Von felsigen Buchten und blauen Flaggen

Erwarten Sie also weder die kulinarische Eindde des sozialistischen Ex-
Jugoslawiens noch Badeorte a la Rimini, vielmehr eine facettenreiche Regi-
on von groBer landschaftlicher wie kultureller Vielfalt. Nicht zu vergessen
das Meer, Uber dessen kristalline Klarheit nicht nur die Verleiher der >Blau-
en Flagge« fur nachhaltiges Umweltmanagement alljdhrlich in Verziickung
geraten und Istriens Strande mit ihrem Pradikat pflastern. Die Kehrseiten
der Medaille: Das klare Meer ist der FelskUste zu danken; Sandstrande
sind Mangelware. Und als Robinson fuhlen Sie sich an den istrischen und
Kvarner Stranden eher selten — es sei denn, Sie kommen in der Vor- oder
Nachsaison oder nehmen lange FuBwege in Kauf. Dann hétte ich einige
besondere Tipps fur Sie: den Strand Sv. lvan unterhalb von Lubenice auf
der Insel Cres oder die beiden Buchten Vela und Mala luka nordwestlich
von Baska auf der Insel Krk. Eine Mischung aus Sahara und Karibik. Eindde
und Meeresturkis passen, nur die Palmen fehlen.

Launische Winde
Der Wind ist das formende Element im nordlichsten Teil Kroatiens. Seine
Launen werden von Fischern wie Bauern genau beobachtet. Die unge-
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Das sind Istrien und die Kvarner Bucht

Ein Hauch von Venedig — Bilderbuchkulisse fir perfekte Ferientrdume in Rovinj

stime Bora von Norden bringt klare Sicht und ein bewegtes Meer. Die
Tramontana von Stiden dagegen treibt hdufig tropisch-feuchte Luftmassen
vor sich her. Welche zerstorerische Kraft die Bora besitzt, zeigen die dem
Festland zugewandten kahlen Felsriicken der Inseln Krk, Cres und Rab.
Kein Grashalm, kein Busch vermag ihrem von Salz geschwangerten Toben
zu widerstehen. Ihr Gutes hat sie aber auch, sagen die Kroaten: Treibt sie
doch Unrat von ihren Stranden gen Italien, gemaR dem alten Sprichwort:
Die Bora kommt in Senj auf die Welt, herrscht in Rijeka und stirbt in Triest.

Nur nicht hudeln!

Istrien, Kvarner Bucht und Kvarner Inseln sind ein sehr Ubersichtliches
Reiseziel: 80 km Luftlinie sind es durch Istrien von Nord nach Std, 46 km
von West nach Ost. Das Reisen ist einfach, die StraBen sowohl entlang der
Kiste wie auch im Halbinselinneren sind gut ausgebaut und Gleiches gilt
fur die Kuste entlang der Kvarner Bucht sowie fir die Inseln. In zwei Wo-
chen kdénnten Sie alles gesehen haben, aber was wirde das bringen? Der
Reiz dieser vielgestaltigen Region mit ihren bezaubernden gréBeren und
kleineren Stadtchen ist der stille, geméachliche Genuss: ein paar Nachte im
Herzen von Rovinj, um den Puls der Altstadt zu spuren! Eine Wanderung
auf Rab zu einem Panorama, das den Atem stocken lasst! Ein Genuss-
wochenende im inneristrischen Bale mit feinstem Essen und feinstem Jazz!
Ein Spaziergang auf Opatijas Franz-Josef-l.-Promenade, um der guten
alten Zeit nachzuspuren! Und nicht zu vergessen: viele Tage an und in
einem Meer, das tief blicken lasst! So viel Zeit muss sein. Deshalb wiirde
ich lhnen raten, in zwei Wochen entweder Istrien oder die Kvarner Bucht
zu erkunden. Ich verspreche Ihnen, es wird nicht langweilig!



[strien und Kvarner Bucht in Zahlen




Meter hoch ist Istriens hochster
Gipfel Vojak.

2300

Einwohner hat die Region
Primorje/Gorski Kotar
(Kvarner Bucht).

4223233

Besucher zihlte Istrien im Jahr
2018, rund 2,?illionen waren

es an der Kvarner Bucht.
- :




So schmecken Istrien und

die Kvarner Bucht

Vertrautes mit besonderem Goiit
Viele Gerichte kommen Ihnen italienisch
vor? Kein Wunder, denn die Kiiche
Istriens und des Kvarner ist deutlich
vom Nachbarland Italien beeinflusst.
Doch Gnocchi und Fusi werden nicht
nur anders geschrieben (njoki, fuZi), sie
haben auch einen ganz eigensténdigen,
typisch istrischen Geschmack, der den
frischen Beilagen — wildem Spargel, wil-
dem Fenchel, Steinpilzen, Triiffeln — zu
verdanken ist. Was die heimische Mutter
Natur wild oder gepflanzt bereitstellt,
verwenden Kdche und Kdchinnen am
liebsten. Denn nur frisch aus Wald und
Garten oder vom Markt geholt, gilt als
Kriterium fiir beste Qualitat. Deshalb
mache ich einen groBen Bogen um
Restaurants, deren Speisekarten sich
wie ein Who's who internationaler
Standardgastronomie lesen. Das kann ja
keinesfalls alles frisch und regional sein.

MARENDA

1

1

1

1

1

1 Da die meisten Kroaten morgens recht sparsam frihstticken oder sich nur mit Kaffee
! begniigen, treibt sie der knurrende Magen zu einem frilhen Mittagessen, der maren-
! da. Das kann bereits ab 11 Uhr stattfinden und besteht meist aus einem Mendi mit

! Vor- und Hauptspeise. Viele Restaurants bieten die Marenda schon fiir 60, 70 Kuna,
1
1

sodass man glinstig satt wird.

In Istrien und an der Kvarner Bucht gilt folgende
Regel beim Essengehen: Man sollte moglichst
den Wirt und seine Lieferanten kennen. Woher
bezieht er den Fisch oder das Lamm, welches
Olivendl verwendet er? Wenn alles passt,

dann wird aus einem Restaurantbesuch eine
lebenslange kulinarische Beziehung. Auf einige
solcher »Beziehungen« konnte ich bei meinen
Restaurantempfehlungen dank meiner kroati-
schen Freunde zuriickgreifen. Andere habe ich
selbst entdeckt ... Auch Sie werden Entdeckun-
gen machen und es ware toll, wenn Sie mir
darlber berichten wirden!

Guter Fisch ist teuer ...

Die Gewadsser sind dberfischt, und was
so an Edelfisch auf dem Grill oder in der
Pfanne landet, kommt entweder aus der
Tiefkiihltruhe (und deshalb meist von
weit her) oder aber bestenfalls aus der
Fischzucht, was kein Manko sein muss.
Nur im Fischrestaurant meines Vertrau-
ens weiB ich, dass ich dort sogar eine
frisch gefangene Dorade bekommen
kann. Muss aber gar nicht sein, denn
einige Kiichenchefs haben sich auf den
guten alten pesce povero besonnen,
Fisch, der als Beifang im Netz landet
und gekonnt zubereitet mindestens
ebenso gut schmeckt wie der Fischadel,
der, geben wir's doch zu, inzwischen
ganz schén langweilt.

... gutes Olivendl auch
Ja, da werden Sie Augen machen: Ein
halber Liter Olivendl fir rund 20 €?



So schmecken Istrien und die Kvarner Bucht

Das ist keine Seltenheit, denn die
istrischen Olivenbauern haben mit ihren
einheimischen Sorten die Gourmetwelt im
Sturm erobert. »Flos Olei«, die Bibel der
Ol-Aficionados, zahlt die istrischen Ole

zu den besten weltweit. Was fiir ein Ge-
schmack nach Nuss, Krautern, Zitrone ...
Olivendlverkostungen werden zelebriert
wie Weinproben. Ich jedenfalls freue mich
immer, wenn im Restaurant zu selbst
gebackenem Brot zwei Olivenéle und ein
Schalchen Fleur de Sel serviert werden. Es
ist eine wahre Freude, die verschiedenen
Aromen herauszuschmecken.

Was grillt denn da?

Grillen ist neuerdings in? Da konnen die
Kroaten nur miide lacheln. Kein Haus,
kein Restaurant, an dem nicht irgendwo
ein Grill darauf wartet, endlich mit
Holzkohle befiillt und in Betrieb ge-
nommen zu werden. Schmeckt ja auch
zu gut, dieses leicht mit polyzyklischen
Kohlenwasserstoffen aromatisierte
Fleisch. Wahlweise drehen sich ganze
Spanferkel oder Lammhalften Gber der
gliihenden Kohle oder cevapcici oder
raZnicj, also Hackfleischwiirstchen oder
SchweinefleischspieBe, rosten auf dem
Grill. Ich muss gestehen, trotz der dabei
abgelagerten Schadstoffe schmeckt es
einfach zu gut!

Auf ein Glaschen Wein

Mit dem geradezu raketenartigen
Aufstieg istrischer Weine geht eine neue
»Kneipenkultur< einher. Plotzlich gibt

Die Gourmetwelt preist die Kvarner
Scampi in den hdchsten Tonen: Das
Fleisch der Krustentiere sei so zart
und habe einen so besonderen,
leicht stiBlichen Geschmack, dass
man es eigentlich nur roh verzehren
sollte, raten Kenner. Dazu passen
ein Schuss feines Olivendl und eine
Prise Fleur de Sel.

REZEPT

Muscheln Buzzara

Jeder Koch bereitet diesen Klassiker
anders zu. Ich mag die Muscheln
am liebsten so:

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Miesmuscheln

1 kg Vongole (Teppich- bzw. Venus-
muscheln)

2 EL Olivenal

4 EL fein geschnittene Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 ml WeiBwein

400 g stiickige Tomaten (aus der
Dose)

4 EL Fenchel, Sellerie, Karotten fein
gewiirfelt und gekocht

Salz, Pfeffer, 1 Messerspitze Zucker
und 1 Spritzer Zitronensaft

Y2 EL gehackte frische Petersilie

Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl
andiinsten, mit WeiBwein abl6schen,
die gewaschenen und abgetropften
Muscheln zugeben und 5 Min. garen
(alle Muscheln sollten gedffnet sein).
Dann Tomaten und Gemusewdirfel
zugeben und weitere 3 Min. kochen.
Mit den Gewdirzen abschmecken und
mit Petersilie bestreut servieren.

es allerorten Weinbars, in denen viele,
auch hochqualitative Weine glasweise
ausgeschenkt und dazu feine Happchen
serviert werden. Nach einem langen
heiBen Tag schmeckt ein kihler Malva-
zija zu eingelegten Sardellen oder ein
vollmundiger Teran zu fritaja (Rihrei)
mit Triiffeln einfach perfekt.



