


Edelpilzherbst im Schlaraffenland:
In guten Jahren werden in Istriens
Waldern bis zu acht Tonnen
Truffelpilze geborgen. Die
weltberuhmten weilsen Tartufi
feiern ihre Hochsaison zwischen
September und Dezember.

KARIN HAUENSTEIN-SCHNURRER TEXT A.R.T.-REDAKTIONSTEAM,
HEINZ GROTSCHNIG, KARLIC, NATURA TARTUFI, KONOBA RINO, TVB
ISTRIEN, ZIGANTE FOTOS

artufi! Bereist man Istrien im Herbst, sind
sie allgegenwirtig. Nahezu jedes Restau-
rant, jede Konoba offeriert Triiffelgerichte,
mehrtigige Volksfeste werden zu Ehren der wertvollen
Edelknolle gefeiert und der sonst eher verschlafene, win-
zige Ort Livade mutiert mit seiner Triiffelmesse an sieben
Herbstwochenenden zum Hot-Spot fiir Gourmets.
Nachts und in der Friih sieht man die tartufai, Istriens
Triiffeljiger, am Waldrand parken, wo sie ihre Hunde aus
dem Kofferraum springen lassen und mit ihnen im Gestriipp
verschwinden. Wir werden uns mit einem von ihnen auf
die Suche machen, aber vor allem anderen wollen wir die
Edelknolle so ,,waldbodenfrisch® wie méglich genieflen.
,Ab Mitte September sind unsere Tische an Wochen-
enden fest in 8sterreichischer Hand®, sagt Mira Zrni¢,
Wirtin und Kéchin der gemiitlichen Konoba ,,Stari Po-
drum®. ,Das sind tolle Giiste, mit Freude an gutem Essen
und Lust auf Triiffel, Triiffel, Triiffel“. Ein Wunsch, den
Mira und ihre Tochter Ingrid nur zu gerne erfiillen. Affi-
niciados beginnen ihr Menii mit Triiffelschmalzbrétchen
vom Rost, lassen Triiffelpasta und/oder getriiffeltes Car-
paccio vom (istrianisch autochthonen) Boskarin-Rind
folgen und kommen an einem der sensationellen Steaks
von der offenen Feuerstelle kaum vorbei — grofiziigig ge-
triiffelt natiirlich. Dazu das ein oder andere Glas Wein,
bevorzugt vom nahen Weingut Kozlovi¢, und das Gliick
ist perfekt. Gerade in Herbst und Winter, der Saison der
weiflen Triiffel, finden sich in Istrien dutzende tolle
Adressen zum Triiffelessen und jede hat ihren eigenen

Charakter.

Immer der Nase nach

Wie ein kleiner Bulldozer diist Blacky mit der Schnauze
am Boden durch den Wald. Wir begleiten Ivan Karli¢ und
seinen schwarzen Mischlingshund auf der Suche nach
Sommertriiffeln. Nur ein Hund wird dazu benétigt, wih-
rend die tartufai in der Saison der weiflen Triiffel mit drei
oder mehr Tieren unterwegs sind. ,,Schu, schu®, ruft Ivan
dem Tier immer wieder zu, ,,such, such“. Plstzlich hilt

Blacky inne, verweilt mit der Schnauze einen Moment
starr am Boden und beginnt dann eifrig zu graben. Ivan
eilt zum Tier und schiebt es lobend beiseite. Sehr vorsich-
tig, nur mit dem Finger im Erdreich grabend, legt er eine
warzige schwarze Knolle frei. Ganz offensichtlich genief3t
er den Moment.

»Sehen Sie hier die winzige Nabelschnur zwischen
Triiffel und Baumwurzel?“ Wahrscheinlich behandeln
nicht alle tartufai ihren Fund so zirtlich, aber jeder von
thnen muss darauf achten, dass die Wurzeln bei der Suche
nicht beschidigt werden, damit die in enger Symbiose ge-
deihenden Triiffelpilze weiterwachsen. Blacky wird mit
Hundesnacks belohnt und Ivan iiberdeckt die Fundstelle
mit Erde. Spiter zeigt er uns den ersten kleinen Triiffel-
garten Istriens, den seine Familie vor sechs Jahren angelegt
hat. Dazu pflanzte man Eichenbidumchen, die mit Triif-
felmyzel geimpft wurden. Nach zehn bis zwslf Jahren
kann man die ersten schwarzen Triiffel ernten und Ivan ist
zuversichtlich: ,Es haben sich bereits Kreise um die Baum-
stimmchen entwickelt, auf denen kein Gras mehr wiichst.
— Ein Zeichen, dass sich unter der Erde Pilze entwickeln.
Ivans Grof3vater war vor vierzig Jahren der erste tartufai
im Ort und legte den Grundstein fiir den Triiffelhandel,
den seine Tochter Radmilla mit ihrem Mann spiter auf-
baute. 200 Triiffeljiger beliefern die Familie, die wiede-
rum Hunderte Restaurants beliefert. Radmila bereitet uns
eine Triiffeleierspeis zu, wihrend wir Triiffelkise, -paste,
und -wurst verkosten. Auch sie war schon als zehnjihriges
Midchen mit den Hunden im Wald unterwegs — und
genief3t dies bis heute: ,,Die Triiffelsuche gibt mir so einen

speziellen Adrenalinkick!*

Entdeckung einer Diva

Warum sprachen bis vor zehn Jahren eigentlich alle nur
von italienischen Alba-Triiffeln als wertvollster Triiffels-
orte, obwohl die istrianische Qualitdt vergleichbar ist?
Vielleicht, weil Istrien 1930, als man die weif8e Triiffel
dortzu suchen begann, zu Italien gehorte und die Italiener
bereits Erfahrung mit dem Bodenschatz hatten. Tatsich-
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wriiffel

Funktionieren nur
im Team:
Baumwurzel und
Truffelpilz sowie
Truffelhund und
Truffeljager




Familie Karli¢ mit einem Truffelodumchen. Triffelhédndler Ipsa mit
der Autorin. , Tuber aestivum” ist die preisglinstige schwarze
Sommertruffel

lich war dieser den Istrianern sehr lange véllig unbekannt. Triiffel-
hindler Klaudio Ipsa, dessen Familie auch feine Olivenéle produ-
ziert, erzdhlt gerne von seinen Eltern, die in jungen Jahren mit
dem Bogkarin-Rind einen Baum aus dem Waldboden gezogen
hatten und sich iiber die unzihligen, intensiv duftenden Knollen
an dessen Wurzeln wunderten. Freilich haben sie nicht gewagt,
diese zu essen — bis ihr Sohn spiter mit dem Triiffelhandel begann.

Die weifle Triiffel, ,,tuber magnatum pico®, die nur in Istrien
und Norditalien gedeiht und derzeit mit 5.000-6.000 Euro pro
Kilo gehandelt wird, lockt die meisten Feinschmecker an. Es lohnt
sich allerdings, auch die viel giinstigeren schwarzen Triiffelarten zu
probieren, die ganzjihrig in vier Arten prisent sind und so man-
chem sogar noch besser schmecken. Die Lieblingstriiffel der Fran-
zosen etwa ist die schwarze Wintertriiffel ,,tuber melanosporum*,
besser bekannt unter dem Begriff Périgord Triiffel, deren Saison
im Januar beginnt.

Auch Damir Modrusan, Kiichenchef im noblen Triiffelrestau-
rant Zigante, mag diese Gattung am liebsten. ,Mit ihr lassen sich
die besten Gerichte zubereiten.“ Nach drei Jahren Wanderschaft
ist der Koch wieder an den Herd in Livade zuriickgekehrt und das
kulinarische Erleben passt nun wieder mit dem tollen Weinange-
bot und dem freundlichen Service zusammen. Durch die ge-
schickte Vermarktung einer 1,3 Kilo schweren weifSen Riesentriif-
fel gelangte Giancarlo Zigante 1999 ins Guinnessbuch der Re-
korde und wurde beriithmt. Die ganze Familie ist mit Triiffelhan-
del, der Produktion von Triiffelprodukten und dem Restaurant
beschiftigt. Dort begegnen wir auch Giancarlos Sohn Adriano,
der wie jeder Triiffeljager bereits im Mai weif3, ob die Saison der
wertvollen weiflen Triiffel zwischen Oktober und Dezember gut
sein wird. ,, Winter und Friihling waren feucht, und es hat minde-
stens einmal in der Woche geregnet sagt er. ,,Das ist einfach opti-
mal.“ — Auf nach Istrien! M

Kleine Truffelkunde

Truffelpilze gedeihen unter-
irdisch in Symbiose mit den
Waurzeln von Eiche, Pappel,
Weide, Linde und Nussbaum;
schwarze 2-10 cm und weilie
bis zu 20 cm tief. Istrien zahlt zu
den wichtigsten Fundgebieten
Europas. Die dortigen Triffel-
regionen erstrecken sich von
Buzet und Lupoglav im Nord-
osten, den Fluss Rasaim
Gebiet Labin entlang bis nach
Pazin im Stden. Hauptfund-
gebiet: die Eichenwalder des
Mirnatales. Mehr als 1.500
lizenzierte Triffelsucher mit
einem Vielfachen an Hunden
sind auf der Halbinsel unter-
wegs. 9 von 25 zu findende
Sorten sind essbar; vier davon
werden gezielt vermarktet: Die
wertvolle weifse Wintertriffel

. Tuber magnatum pico” (ab
Mitte Sept. bis Mitte Januar;
5.000-6.000 EUR/kg), die
aromatische schwarze
Wintertriffel ,tuber
melanosporum vitt.” (ca. Jan.
bis Méarz; 600-1.200 EUR/kg ),
die verbreitete schwarze
Sommertriffel , tuber
aestivum” (150-400 EUR/kg)
und die milde schwarze Herbst/
Wintertriffel ,tuber brumale”
(ca. Oktober bis Mitte Marz.;
150-400 EUR/kg). Wahrend
man schwarze Triffelarten
zlchten kann, blieb die weilke
Traffel trotz unzahliger
Versuche ein unkontrollierbares
Geschenk der Natur.

Richtige Zubereitung

1 Da die Edelknolle rasch an
Aroma verliert, sollte man sie
ehestmaglich verzehren. Fir
die Heimreise am besten vom
Handler vakuumieren lassen.
Zuhause gleich 6ffnen. Etwa 8
Tage halten sich Triffel im Kahl-
schrank aber ganz gut: in Kiichen-
papier wickeln (saugt Feuchtig-
keit auf), in ein Schraubglas
geben; Papier taglich einmal
wechseln. Weilke Triuffel durfen
nur mit einer weichen Burste
gereinigt und nicht gekocht,
sondern nur roh in/Uber ein
Gericht gerieben werden.
Schwarze Arten kann man
waschen und sie sind auch zum
Kochen geeignet. Grundsatzlich
benotigt die Edelknolle zur Ent-
faltung ihres Aromas einen Ge-
schmackstrager; etwa Butter,
Obers oder Eigelb. Am elegan-
testen und auch ehrlichsten
schmeckt sie in Eierspeis (in
Istrien ,fritaja”). Nudelgerichte
sind die Klassiker. Tipp von
Zigante-Kichenchef Damir
Modrusan: ,Lagern Sie Triffel-

butter im Gefrierschrank. Mit al
dente ge-kochter Pasta, etwa
istrianischen Fuzi und wenig
frisch geriebe-nem Parmesan-
kése mischen und reichlich fri-
sche Truffel darliber hobeln.
Das ist ganz einfach, leichter
als die Variante mit Suppe und
Obers und schmeckt kostlich.”
Truffelbutter und Fuzi sind u. a.
in Zigante-Shops erhaltlich.

Auf den Hund gekommen

2 Friiher wurden zur Triffelsuche
oft geschlechtsreife weibliche
Schweine eingesetzt, denn das
Aroma der Pilzknolle ahnelt dem
Sexuallockstoff des Ebers. Die
Russeltiere verteidigen ihren
Fund aber recht frech gegentiber
ihrem tartufai und beschadigen in
ihrer Euphorie oft die sensible
Wurzel-Pilz-Symbiose, sodass
keine Truffel mehr nachwachsen
kann. Aus diesem Grund wurden
Schweine fur die Triiffelsuche in
ltalien auch verboten. In Istrien
wird schon immer mit Hunden
gesucht. Mischlingshunde eig-
nen sich dafir sehr gut. Sie wer-
den mit triiffeldlgetranktem Brot
oder unverkauflichen Triffeln
trainiert und lernen im Wald von
den erfahrenen Tieren. Im
Gegensatz zu uns Menschen mit
lappischen 5 Millionen Riechzel-
len, besitzen Hunde 85 bis 225
Millionen. Sie kénnen sogar ste-
reo riechen und zwischen den
Nasenléchern differenzieren.

Triiffel essen

Im Vergleich zum Rest der Welt
gehen die Istrianer sehr grof3-
zUgig mit der Portionierung der
Truffel um, insbesondere in den
Konobas des Hinterlandes. Oft
wird die Edelknolle auch fein
gerieben, was im Vergleich mit
gehobelten Triffelscheiben zwar
optisch weniger elegant ist, den
Geschmack aber verstarkt.
Unter der Dachmarke ,, Tartufo
Vero" (ehrliche Triffel) ver-
pflichten sich einige Gasthauser
zur Einhaltung von essentiellen
Qualitatskriterien bei der Truffel-
verarbeitung (es sollte kein
Truffeldl zum Einsatz kommen).
Alle Mitglieder + viele Infos
Uber Istriens Kulinarik:
www.istria-gourmet.com
AGROTOURISMUS TONCIC.
Bauernhof-Konoba in den Ber-
gen oberhalb von Livade. Tolle
Aussicht. Prut, Kase, Gemuse
und Fleisch aus eigener Herstel-
lung; ehrliche Triffelgerichte —
der Besitzer ist Truffelsucher in
4. Generation. Tipp: Getruffelte
.Vratina” (Schweinenacken).
Zreny, Cabarnica 42, (00 385 52)
6447 46.




DOLINA. Einfache Einheimischen-
Konoba mit Truffelgerichten ,wie von
Mama". Livade / Grandinje, Cernekov
Breg 44, (00 385 52)66 40 91.

3 STARI PODRUM. Verfeinerte tradi-
tionelle Kuiche mit Frischeprodukten.
Exzellente Steaks von der offenen
Feuerstelle, sehr gute Pasta — auf
Wunsch alles getriffelt. Gemutlich!

1 Gault-Millau-Haube. Momyjan, Most
52, (00385 52) 77 91 52.

4 LA PARENZANA. Urige Konoba mit
toller traditioneller Kiiche im Osterrei-
chisch gefiihrten Landhotel. Gour-
metpackages und Kochkurse. Sehr
gutes Preis-Leistungsverhaltnis.
Buje / Volpia, (00 385 52) 77 74 60,
www.parenzana.com.hr.

5 MONDO. Nettes kleines Restaurant
in der Altstadtgasse. Ganzjahrig Triif-
felgerichte; ordentlicher Hauswein.
Die New York Times schrieb: ,Itis
what eating in the old world should
feel like.” Motovun, Barbacan 1,
(00385 52) 6817 91.

MORGAN. Eldorado fir Fleischtiger
(im Herbst/Winter immer auch getruf-
felt). Hervorragende Weinkarte.

1 Gault-Millau-Haube. Brtonigla/
Bracanija 1, (00 385 52) 77 45 20.

MALO SELO. Urige Konoba mit
Fleisch-, Fisch- und bodenstandigen
Truffelgerichten. Tipp: Ravioli mit Trif-
feln. Gutes Preis-Leistungsverhéltnis.
Buje /Fratrifa, (00 385 52) 77 73 32.

KONOBA BUSCINA. Super Adresse
fur einen kulinarischen Streifzug
durch Istriens vielfaltige traditionelle
Kiche — Fisch und Fleisch; natirlich
auch getruffelt. Schéne Terrasse;
Kinderspielplatz. Umag /im Ortchen
Buscina 18, (00 385 52) 73 20 88,
www.konoba-buscina.hr.

POD VOLTOM. Zu herrlicher Aussicht
Uber das Mirnatal lassen sich in die-
sem Familienbetrieb bodenstandige
(Truffel-)Gerichte geniefsen; einmalig
mit Sonnenuntergang. Motovun, Trg
Josef-Ressel 6, (00 385 52) 68 19 23.

6 RINO. Gemtliche Konoba im Wein-
gut Prelac. Gute Truffelgerichte und
typisch regionale Hausmannskost.
Die besten Hausweine: Refosk und
RefosSk Rosé. Momjan, Dolinja Vas 23,
(00385 52) 77 91 70, www.prelac.hr.

AGROTOURISMUS TIKEL. Direkt
beim Truffeljager und mit weitem
Blick Uber die Triiffelwalder schmecken
getriffelte Fuzi oder Gnocchi beson-
ders authentisch. Ferienwohnungen.
Karojba/Spinovci, (00 385 52) 68 34 04.

KONOBA VRH. Triiffelgerichte stehen in
diesem auch von Einheimischen gerne
besuchten Familienbetrieb immer auf
der Karte; gutes Preis-Leistungsver-
haltnis. Tolle Aussicht von der Terrasse.
Buje, Fratrija 1, (00 385 52) 77 73 32.

7 RESTAURANT ZIGANTE. Elegantes
Restaurant im Herzen der Triiffelregion.
Triffelpackages mit 4-gdngigem
Abendmeni und Ubernachtung im
Haus (4-Sterne-Komfort) ab ca. 140,-
Euro p. P.; eine Gault-Millau-Haube.
Livade 7, (00 385 52) 66 43 02,
Www.restaurantzigante.com.

Weine zur Triffel

Zum intensiv-wiirzigen Aroma der
weilRen Edelknolle und der Wintertriffel
tuber melanosporum trinken sich
kraftige, komplexe lokale Weine sehr
gut, etwa ,,Grand Malvazija“ und
.Gran Ternan” von Coronica, die
Cuvée , Ottocento” und der Malvasier
,Sv. Jabob" von Clai, die weifse 7-Reb-
sorten-Cuvée ,Ines u Bijelom" von
Roxanich, ein Teran von CUl oder
Benvenuti oder ein Pinot Noir von Bol-
fan. Schwarze Sommertriffel werden
auch von fruchtigen Malvasiern super
begleitet. Ein Misal-Sekt von Persuric
oder der tolle neue Winzersekt von
Clai passen zu schwarz und weil;
immer und Uberall. Weingut Bolfan =
Zentralkroatien; alle anderen Istrien.

Truffel-Shopping

Am sichersten kauft man frische Triif-
fel direkt beim Bauern/Handler. Die
Knolle sollte sich knackig-fest anfiih-
len und gut riechen. Triffelprodukte
wie Triuffelkdse und -wirste, Triffel-
paste, -salsa, -butter, -aufstrich,
-grappa und -honig lassen sich prima
mitnehmen. Seit Juli 2013 ist Kroatien
Mitglied der EU und es gibt keine
Warenkontrollen mehr an der Grenze
(nur Personenkontrollen).

Chinatrtiffel

Es wird oft kolportiert, dass in Istrien
Schindluder mit weilRen Triffeln aus
China getrieben wird, was bei Frisch-
ware kein Problem darstellen wiirde,
weil man den Unterschied sofort
bemerkt: Chinatriiffel haben nahezu
kein Aroma. Eingelegte weilRe Triiffel
sollte man nur bei einem Handler sei-
nes Vertrauens kaufen.

Kurioses aus Motovun

In der zur Altstadt aufsteigenden
StraRe von Motovun gibt es gleich
mehrere Shops, die allerdings sehr
touristisch sind. Unter anderem treibt

der Truffelhype dort seltsame Bluten,
wie etwa bei Aleksa Bibuli¢ (,Motovun
Traditions"), der, bevorzugt an Rus-
sen, in Olivendl eingelegte Triffel ver-
kauft, in deren Flasche Blattgold
herum schwimmt (750 ml/ca. 60 EUR).

8 KARLIC TARTUFL. Im Ortchen Pal-
dini (12 km von Buzet). Neuer Shop
mit frischen und schockgefrosteten
Truffeln sowie Truffelprodukten;
authentische Truffelsuche mit Ivan
und seinen Hunden nach vorheriger
Vereinbarung. Verkostung von Triffel-
produkten. Buzet, Paladini 14,

(00 385 52)66 73 04,
www.karlictartufi. hr.

IPSA. Oberhalb von Livade im Mini-
Dérfchen Ipsi fihrt Familie IpSa einen
kleinen Shop mit dem tollen eigenen
Olivendl und frischen Triiffeln der Sai-
son. Sehr gute Qualitaten!
Livade/lpsi 10, (00 385 562) 66 40 10

9 NATURA TARTUFI. Empfehlens-
werte Manufaktur und Verkaufsad-
resse von Triffel und Truffelprodukten.
Buzet/Mala Huba, Srnegla 21, (00 385
52) 66 29 75, www.naturatartufi.com.

10 ZIGANTE-SHOPS. Elegante
Shops mit frischen Triffeln der Saison,
Traffelprodukten, istrianischen Wei-
nen und typischen Teigwaren in den
Orten Livade, Buje, Buzet, Motovun
und Groznjan; www.zigantetartufi.com.

Erleben & Feiern

AUF TRUFFELJAGD. Einen tartufai
bei der Truffelsuche begleiten kann
man u. a. bei Karli¢ (zwischen 10 und
65 Euro p.P., je nachdem, wie gro3
die Gruppe ist) und Tikel (&hnlich)
sowie in kleinen Gruppen bei Triffel-
konig Zigante, wobei die Gaste dort
ihren Fund behalten dirfen (3-4 Stun-
den schwarze Truffel 250 € / weilke
350 € (deutschsprachige Anfragen
bei Vanja Kaji¢ unter (00 385 91) 47 77
410). Siehe Adressen.

11 TRUFFELMESSE. An sieben Herbst-
wochenenden (22.9.-3. 11.2013)
l&sst Truffelkdnig Zigante in Livade die
weilRe Truffel hochleben. Triffelaukti-
onen und Ausstellungen, Kochshows
mit nationalen und internationalen
Koéchen, Triffelsucher-Vorfuhrungen.
www.truffelmesse.com

VOLKSFESTE: 06. 10. ,Bela nedeja”
mit Truffeln und Triffelgerichten in
Sovinjak; 7. 9. sowie 2. + 3. 11. in Buzet.
WEIN & TRUFFEL. 28.-29.9. |V.
TeTa - Teran-und Triffel-Festival in
Motovun.

e L | LIy
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Buchtipps

Lstrien” —kompe-
tenter Reiseflhrer
von Lore Marr-
Bieger aus dem
Michael-Miller-
Verlag, 15,90 Euro.

Lstrien” — Reise-
fahrer fur individu-
elles Entdecken,
Werner Lips,
Reise-Know-how,
14,90 Euro

+Auf nach Istrien -
55 Reiseverfiih-
rungen” —Verbor-
genes, Skuriles.
Lidija Klasic, Folio
Verlag, 15,95 Euro

Wohnen

Fur ein authentisches Triffelerlebnis
wohnt man bestenfalls im Hinterland,
umgeben von Triffelwaldern und
dem Gebell der Truffelhunde.

12 KARLICTARTUFI. Schénes Stein-
haus fir 12 Personen mit Wohnzim-
mer, Kiche, 5 Schlafzimmern mit
eigenen Badern, Billardzimmer sowie
grofdem Garten mit Pool, direkt neben
der , Truffelfamilie”. Haus pro Tag 285
EUR. Buzet/Paladini 14, (00 385 52)66
73 04, www.karlic-villamaslina.com.

13 HOTEL VELA VRATA. Gast-
freundliches neues Boutiquehotel.
Wellnessbereich und Indoor-Pool.
Gutes Restaurant mit Terrasse in der
Altstadtgasse. UN p. P. 44 - 49 EUR.
Buzet, (00 385 52) 49 47 50,
www.velavrata.net.

14 HOTEL KASTELL. Familienbetrieb
im Burgstadtchen Motovun hoch
Uber dem Mirnatal. Sehr gutes Preis-
Leistungsverhéltnis, Pool und Sauna-
oase, hiibscher Garten. UN p. P. 41,50
—81 EUR. Motovun, (00 385 52) 68 16
52 www.hotel-kastel-motovun. hr

HOTEL SAN ROCCO. 4-Sterne-Land-
hotel mit 14 Zimmern im liebevoll
restaurierten Steinhaus mit Wellness-
oase, Sauna, groRem Gartenpark mit
Pool und ambitioniertem Restaurant.
UN p. P. Zimmer 60 — 105, Suite 170
EUR. Brtonigla, (00 385 52) 72 50 00.

HOTEL ZIGANTE. Vier Komfortzim-
mer direkt beim Triffelrestaurant.
Besonders ideal, wenn man vorher
das Restaurant beehrt oder eine Trif-
felsuche begleitet. UN p. P. 50 — 90
EUR, Livade, (00 385 52) 66 43 0,
www.livadetartufi.com

Vermittler von Appartements

und Ferienhéiusern

* |.D. Riva Tours GmbH,
www.kroatien-idriva.de

* www.kroatien-idriva.de Novasol:
(0049 40) 23 88 59-0, www.novasol.de

* Agentur Villasforum.
(0049 5217)92017980 1,
www.villasforum.de

* Adria 24 GmbH, Reisever-
mittlung: (00 49 89) 721 010

888 24, www.istrien.info

* Jourismusverband Istrien:
www.istra.hr

Qualitiitsmarke fiir private

Appartements

Die grlin-blaue Qualitatsmarke ,,Domus
Bonus™ an Privatappartements oder
Ferienwohnungen steht fiir ange-
nehme Standards wie 24-Stunden-Auf-
nahme, groRRzligige, gepflegte Radum-
lichkeiten, separater Eingang, SAT-TV,
Klimaanlage, Sanitarkomfort, Hygiene
sowie sicheren Parkplatz.
www.domus-bonus.com

Anreise

Mit dem PKW aus westlicher Rich-
tung Uber (die Autobahnen in) Slowe-
nien oder Italien. Die mautpflichtige
istrische Autobahn (einige Teile noch
SchnellstraRe) ,Istrisches Y fihrt zu
den Dérfern Zentralistriens. Aus 6st-
licher Richtung (kroatische Auto-
bahnen aus Zagreb oder Split oder
Rijeka) erreicht man Istrien Gber den
Tunnel Ucka bei Opatija.
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Reisen fﬁrsSerStgefﬂhI

Maja Haderlap im Reisefragen-Wordrap. Oie 2011 mit dem
Bachmannpreis ausgezeichnete Karntner Schriftstellerin plaudert Uber
liebste Reiseziele, No-go-Souvenirs und lautstarke Massentouristen.

HEINZ GROTSCHNIG INTERVIEW MAX AMANN FOTOS

An welche Reise erinnern Sie sich am liebsten?

An eine nach Sri Lanka. Ich konnte mich dem asiatischen
Land Schritt fiir Schritt annihern und hatte Zeit zu frem-
deln. Das hat mir gefallen.

An welche am wenigsten gerne?

Mit 20 bin ich mit Interrail nach Portugal gefahren. Als
allein reisende Frau war ich die ganze Zeit besorgt. Die
Reise war zwar interessant, aber nicht entspannt.
Welches Hotel mochten Sie noch einmal besuchen?

Das Hotel Rosenlaui im Berner Oberland in der Schwetiz.
Es hatte zwar kaum Komfort, aber so viel nostalgische At-
mosphire. Man bekommt im Hotel eine Freikarte fiir den
Postbus, mit dem man die Umgebung erkundet.
Welches nie mehr?

Ich mag keine Kettenhotels, die sind so anonym. Man
fiihle sich oft wie in einer Kabine — japanisch eingesperrt.
Was taugt als Souvenir?

Handgefertigte Sachen, wo sich menschliches Kunst-
handwerk zeigt. Oder eine Blume, die ich dann trockne.
Welches wiirden Sie nie kaufen?

Ein Tier. Oder auch Dinge, die den Einheimischen heilig
sind, Totems oder magische Gegenstinde.

Woran erkennt man den Massentouristen?

Meistens an der Kleidung und an der Art, wie er sich
durch Stidte bewegt, wie er meist in Gruppen auftritt und
durch Lautstirke auf sich aufmerksam macht.

Was nervt an ihm?

Dass man ihm oft viel zu nahe kommt, dass er kein Dis-
tanzgefiihl hat, weder dem Land gegeniiber, das er bereist,
noch den Menschen gegeniiber, denen er begegnet.
Welchen Geheimtipp im Alpe-Adria-Raum verraten Sie
unseren Lesern?

Die Penzion Raduha in Luée in Slowenien, unterm Pau-
litschsattel. Das ist ein offenes Haus, man kann gut essen
und in der Umgebung herrlich wandern.

Drei Dinge, die das ideale Reiseziel auszeichnen.
Ich mag Stddte, die kulturhistorisch interessant sind. Und
Regionen, die landschaftlich spannend und noch intaktsind.
Ein spezielles Reiseziel fiir Literaten?

Da ist alles interessant — auch abschreckende Stadtteile

oder Dérfer. Reisen darf auch wehtun.

Welchen Nutzen ziehen Sie aus Reisen?

Einen sehr grofen. Reisen verfeinert die Selbstwahrneh-
mung. Man muss sich mit dem anderen konfrontieren
und ein Gefiihl fiir sich selbst entwickeln.

Das ideale Reisefortbewegungsmittel?

Das Flugzeug ist toll, aber sehr anstrengend. Ich reise auch
gerne mit der Bahn, das Auto ist superpraktisch — aber zu
Fuf§ gehen ist wahrscheinlich das Wichtigste.

Was héren Sie im Auto am liebsten? Ruhigeren Jazz.

Die ideale Reiselektiire?

Reisefiihrer. Und Biicher von Autoren, die am Reiseziel
gelebt haben.

Das wichtigste Reiseaccessoire?

Ohrstdpsel, um iiberall einschlafen zu kénnen.

Warum soll man nach Karnten reisen?

Es ist ein sehr schones Land mit vielen kulturhistorischen
und politischen Betitigungsfeldern. Die Badeseen sind
ein grofler Reichtum, fiir Leute, die zu Fuf§ unterwegs
sind, gibt es in Kirnten viel zu sehen.

Das beste Essen in Karnten?

Bei meinen Tanten. Im Restaurant Bad Saag habe ich auch
sehr gut gegessen.

Welchen beriihmten Menschen hatten Sie gerne als
Reisebegleiter?

Beriihmtheit ist kein Kriterium, die kann sehr anstren-
gend sein.

Wenn es Zeitreisen gébe — welche Zeit sollte es sein und
welche Gegend?

Ich wire gerne zwischen 1000 und 1300 an der kroatischen
Kiiste, in der romanischen Zeit. Auch die Jahre vor dem Er-
sten Weltkrieg wiren interessant, in Wien zum Beispiel.
Wohin geht die néchste Reise?

Nach Andalusien. Eine Kulturreise, von Stadt zu Stadt.
Letzte Frage: Drei Biicher, die Sie unseren Lesern fiirs
Reisegepéack empfehlen.

1 Nicolas Bouvier: Die Erfahrung der Welt

2 Ilija Trojanow: Der Weltensammler

3 Annemarie Schwarzenbach: Auf der Schattenseite. Re-
portagen und Fotografien. M
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Maja Haderlap vor
der Eiger Nordwand
(links) und auf Sri
Lanka

Zur Person

Maja Haderlap,
Jahrgang 1961, ist
Schriftstellerin,
sie gewann 2011
in Klagenfurt mit
einem Auszug aus
dem Roman
.Engel des Ver-
gessens” den
Ingeborg Bach-
mannpreis. 2012
bekam sie den
Rauriser Literatur-
preis und den
Bruno-Kreisky-
Preis. 2013 den
Vinzenz-Rizzi-
Preis. Haderlap
war von 1992 bis
2007 Chefdrama-
turgin am Stadt-
theater Klagenfurt.
Sie hat drei slowe-
nische bzw. mehr-
sprachige
Gedichtbéande ver-
offentlicht. lhr
Roman ,Engel des
Vergessens” liegt
mittlerweile in der
14. Auflage vor.




