Sibenik - mit Blick aufs Geschehen speist man am Domplatz

Essen und Trinken

Die kroatische Kiiche ist von der dster-
reichisch-ungarischen, italienischen
und natiirlich regionalen Kochkunst
beeinflusst, ebenso die Binnenlandkii-
che. Nach Omas Rezepten garen aber
auch heute noch die unterschiedlichs-
ten Gerichte in den Tépfen und am
kroatischen Meer wird frischer Fisch
kostlich zubereitet. Serviert wird dazu
weifSer oder roter Landwein.

An der Kiiste und auf den Inseln ist
die Kiiche in der Regel von Fisch, Krus-
ten- und Schalentieren geprégt, die in
guten Lokalen fangfrisch auf den Teller
kommen: neben verschiedensten Fisch-
sorten vor allem die leckeren, saftigen
Scampis, u.a. aus dem Velebit-Kanal,
ebenso die im Novigradsko more und
nahe der Krka-Miindung geziichteten
Muscheln und Austern. Ein besonde-
rer kulinarischer Genuss ist Hummer,
der auf dem Kornaten-Archipel ange-
boten und auf jede erdenkliche Art
zubereitet wird.

Vor allem im Landesinneren sind
Spanferkel, Wildschwein vom Grill und

im Herbst Wildgerichte wie Fasan und
Hase beliebte Spezialitdten, zudem gibt
es fast iiberall zartes Lamm oder Zick-
lein. Eine typische und wichtige Zutat,
mit der von der Vor- bis zur Nachspeise
gern verfeinert oder gewtirzt wird, sind
die im nahen Istrien beheimateten wei-
fen und schwarzen Triiffeln (tartuf) —
sie stehen landesweit auf der Speise-
karte guter Restaurants. Der Wildspar-
gel (Sparoge), der als Salat, Gemiise
oder in Omeletts serviert wird, sprief3t
im Frithjahr {iberall. Sehr beliebt sind
auch Pilze, z. B. mit gnocchi, fuZi oder
surlice oder zu Fleischspeisen. Generell
werden seit Jahrhunderten die Speisen,
ob kalt oder warm, mit Olivendl zube-
reitet — gut fiir den Cholesterinspiegel!

Und auch Naschkatzen kommen auf
ihre Kosten — sie haben die Wahl zwi-
schen Pfannkuchen (paladinke), Stru-
del, Krapfen (fritule) oder Eiercreme
(rosata), inzwischen gibt es aber auch
die beliebten italienischen oder franzs-
sischen Desserts. Zudem werden leckere
regionale Torten und Kuchen angeboten.
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Das Restaurantniveau ist in Kroatien
stark gestiegen, was die grofie Anzahl
an sterne- und haubenverzierten Loka-
len zeigt. Viele Gastronomen bemiihen
sich auch um die immer gefragtere re-
gionale Kiiche mit Produkten aus der
Umgebung und bieten zudem eine Aus-
wahl an vegetarischen, veganen oder
auch laktosefreien Gerichten (in kleinen
Lokalen am besten nachfragen).

Die Preise sind auch in Kroatien
stark gestiegen. Folgende Preise gelten
fir normale Restaurants/Konobas, in
exklusiveren Lokalen oder Top-Touris-
tenzielen zahlt man gut das Doppelte.

Kalte und warme Vorspeisen wie Schinken
(prsut), Salat aus Meeresfriichten, Reis- und
Nudelgerichte gibt es ab ca. 12 €, Steaks ab
20 €, Gerichte mit Meeresfriichten ab 14 €.
Fisch ist eingeteilt in Klasse | (z. B. fangfrische
Goldbrasse, ca. 80 €/kg, gezlichtete Goldbrasse
ab 30 €) und Klasse Il (z. B. Makrelen, ca. 12—
18 €/kg).

Getranke: Espresso ab 1,50 €, Cappuccino ab
2 €, Tafelwein ab ca. 12 €/Liter, Barriqueweine
ab 20 € flr die 0,75-Liter-Flasche, Grappa ab
ca. 2 €. Einheimische Biere ab 2 € fiir die 0,33-
Liter-Flasche.

Die Lokale

Restoran (Restaurant): Ein gehobeneres Spei-
selokal mit groBer Auswahl an Vor- und Nach-
speisen, Fisch- und Fleischgerichten.

Riblji restoran (Fischrestaurant): Hier gibt es
Meeresspezialitdten, vorwiegend Adriafische.
Wer gerne Fisch isst, darf sich hier bestens auf-
gehoben fihlen, da die Zutaten immer frisch
sind und man die Art der Zubereitung bei uns
zu Hause nicht findet.

Gostiona (Gasthaus): Gasthauser sind meist
Familienbetriebe. Oft kochen Wirt oder Wirtin
selbst, das Essen wird aus frischen Zutaten
nach Art des Hauses zubereitet. Das Ambiente
reicht von einfacher ldndlicher bis zur gehobe-
nen modernen Ausstattung. In kleineren Gast-
hdusern beschrdnkt sich die Auswahl auf wenige
preiswerte Fleisch- und Fischgerichte.

Konoba: Urspriinglich ein Weinkeller oder ein
winziges Lokal, das Wein und ein paar Vorspei-
sen wie Oliven, Schinken und Kase, gelegent-
lich auch kleine Fischgerichte anbietet. Heute

bezeichnen sich auch kleine Gostionas als Ko-
nobas und haben eine deutlich gréRere Essens-
auswahl, z. B. oft die leckeren Peka-Gerichte.

Kavana (Café) und Bife (Buffet): Im Café gibt
es Kaffee, Tee, tirkischen Kaffee, Torten, Geback,
Eis, Getrdnke und manchmal kleine Snacks.
Bifes sind mehr eine Art Bar und Treff.

Pizzeria: Auch in Kroatien ein preiswertes,
schnelles Essen und eine willkommene Ab-
wechslung zu den Fleischgerichten. Jedoch
wird in den Pizzerien, im Gegensatz zu ihren
deutschen Schwestern, meist tatsdchlich nur
Pizza angeboten (auRer es heiflt Restaurant/
Pizzeria), dafiir meist in groRer Auswahl und oft
auch die wohlschmeckende Holzofen-Pizza.

Vinoteka (Weingeschdft): Hier kann man vor
allem Weine, Grappa und Hochprozentiges ver-
kosten und kaufen.

Samoposluzni restaurant: Selbstbedie-
nungsrestaurant, meist in Stddten und gro-
Reren Feriensiedlungen an der Kiste zu fin-
den - ein preiswertes Esslokal.

Slasticarna: Eisdiele/Café - hier werden Es-
presso, Cappuccino, Kuchen, Torten und Eis
serviert.

/mein:ﬁpp Zur Zeit der Marenda, der Mittags-

pause in Biros (ca. 10-14 Uhr), erhalt man in
vielen Lokalen preiswerte und gute warme
Gerichte flir ca. 8-12 €.

Vorspeisen und Snacks

Als Vorspeise kennt man luftgetrock-
neten Schinken (prsut), der landesweit
hergestellt wird, zudem $okol, einen ge-
rducherten Schweinenacken (Region
Nin) und Kése (sir), meist vom Schaf
oder von der Ziege. Beriihmt ist der
Schafskése von der Insel Pag (paski
sir) mit seinem wiirzigen Aroma, aber
iiberall gibt es regional zubereiteten
Kése. Im etwas kithleren Landesinne-
ren, z.B. um den Nationalpark Krka,
isst man gerne auch milden Quark oder
Frischkése als Vorspeise, aber auch der
Hartkdse aus dem Velebit schmeckt
vorziiglich sowie der salzige, weichere
Kése (misina) aus der Region Drnis.
Dazu werden oft Oliven oder eingelegte
Zwiebeln (kapulica), auch Paprika und
Weif3brot gereicht.
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Eingesalzener Fisch (usoljena riba) ist
eine ebenso beliebte Vorspeise wie Zwi-
schenmabhlzeit. Vor allem die kleinen Sar-
dellen und Anchovis, in gutem Ol ein-
gelegt, sind beste Sushi-Gerichte! Gerne
werden auch rohe Sardinen verwendet,
die, in Ol und Essig mit Lorbeerbléttern
eingelegt, ein paar Wochen durchzie-
hen. Auch Tintenfischsalat, bakalar (ge-
kochter Stockfisch) oder Scampi-Cock-
tail sind als Appetizer beliebt.

Marinierter Fisch (marinirana riba)
wird in einem anderen Verfahren zube-
reitet: Makrelen oder Sardinen werden
gebraten, dann in Essig, Ol und Zwie-
beln fiir ein paar Tage eingelegt.

Eine bosnische Spezialitét, aber auch
in Kroatien eine beliebte Zwischenmahl-
zeit und an Kiosken und in Béckereien
zu finden, ist burek, Blatterteigpasteten
mit Fleischfiillung oder auch mit Apfel
oder Quark. Omelettes mit Pilzen, Kése
oder Schinken serviert jedes Restaurant.

Beliebte Vorspeisen sind auch Sup-
pen, u.a. die Minestrone (manestra)
mit je nach Jahreszeit wechselnden Ge-
miisesorten, Gulaschsuppe (gulas juha),
Fischsuppe (brodet oder riblja juha) so-
wie Lammsuppe (jagjeca corba).

Gerichte mit Fisch und
Meeresfriichten

Charakteristisch fiir die Kiiste und die In-
seln sind die Fisch- und Krustentierge-
richte, die auf vielfaltigste Art zubereitet
werden. Géngig sind Drachenkopf, Gold-
und Zahnbrasse, Petersfisch, Seezunge,
Meeresspinne, Scampi, Langusten, Hum-
mer, Tintenfisch, Thunfisch, Muscheln
und Austern (aus der Krka-Region).

Na Zaru heifien die gegrillten Fische
und der Holzofen, geschiirt mit Oliven-
holz oder dem Reisig der Weinstécke,
verleiht Fischen und Schalentieren be-
sondere Wiirze. Mit Knoblauch gespick-
te Gold- und Zahnbrassen, Seebarsche,
Meeréschen, aber auch Makrelen und
Sardinen werden mit Krautern und
Lorbeerbléttern gewtirzt und gegrillt.
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Zucht- oder Wildfisch? Durch die
Uberfischung in der Adria werden Giberall
Fische (auch Muscheln und Thunfisch)
gezlichtet (iz uzgoja), diese schmecken
natlrlich anders als der Wildfisch. Gera-
de Goldbrassen stammen meist aus der
Zucht. Wer Wildfisch (divija riba) mochte,
muss vor allem auch nach dem Tages-
fang fragen (svijeZza riba). Einige Fische
wie u.a. Zahnbrassen konnen nicht ge-
zuchtet werden. Ein Zuchtfisch ist natiirlich
auch wesentlich billiger als ein Wildfisch.

Fir den gekochten Fisch (na leso)
miissen Drachenkopf, Zahnbrasse oder
Hechtdorsch in den Topf und werden
dann in Wasser, 01, Weinessig und mit
Lorbeerblattern, Zwiebeln und Pfeffer-
kornern gegart.

Besonders lecker schmeckt die Fisch-
suppe (brodet), fiir die verschiedenste
kleine Fische verwendet werden, die
mit Wein, Ol, Lorbeerbldttern, Zwie-
beln, Petersilie und Tomatenmark lan-
ge Zeit im Topf garen. Dazu wird Mais-
grie (pura) gereicht. Fischpaprikasch
heifdt der leckere Binnenlandfischein-
topf (= Eintépfe und Aufléufe).

Eine Delikatesse sind die gediinste-
ten Fische, z. B. Langusten (Skampi na

buzaru) oder gefiillte Tintenfische (pun-
jene lignje); sie schmoren mit Knob-
lauch und Zwiebeln gespickt in einem
mit Knoblauch ausgeriebenen und mit
Ol und Wein gefiillten Topf. Auf &hn-
liche Weise diinstet man Muscheln in
Wein und viel Knoblauch. Dazu wird
Weiflbrot gereicht, mit dem man die
leckere Sofe aufsaugt. Auch im Ofen
gebackener Fisch mit Kartoffeln wird
gern serviert.

Schalentiere sind ein etwas teurer
Genuss: Hummer (jastog) wird gekocht
und tiiberbacken in Weiffwein und
Kréutern mit hausgemachten Nudeln
oder Mayonnaise oder nach individu-
ellem Wunsch serviert. Fast immer ste-
hen auch Muscheln, manchmal Austern
auf der Karte.

Gebackene und panierte Fische sind
eine Variation der 6sterreichischen Kii-
che. Dazu nimmt man Sardinen oder
Thunfisch (pecena tuna).

Neben Seefisch gibt es natiirlich auch
Stilwasserfische, u.a. Forellen oder
Flussaale, die frisch zubereitet entlang
der Zrmanja im Nationalpark Krka ge-
gessen werden, aber auch Welse, Karp-
fen oder Meerdschen am Vransko jezero.

Fisch- und Fleischgerichte aus der , Tonglocke"

Sehr beliebt und in vielen Lokalen erhaltlich sind die am Holz-
ofengrill unter der Peka gegarten Fisch- und Fleischgerichte (je-
doch nur nach Voranmeldung, meist 1 Tag im Voraus). Die Peka,
auch Cripnja genannt, ist eine Ton- oder Stahlglocke, die tiber eine

Ton- bzw. Edelstahlkasserolle
gestiilpt und dann mit Glut und
Asche bedeckt wird. Dieses
langsame und schonende Garen
garantiert ein saftiges und zar-
tes Fleisch. Zubereitet werden
mit dieser Garmethode (meso
pod pekom) u.a. Lamm, Kalb,
Huhn, Wildschwein, Oktopus
oder gefiillte Tintenfische. Auch
Kartoffeln oder Gemiise werden
manchmal noch hinzugefiigt.
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Fleischgerichte

Fleischgerichte sind fiir die Kiiste ei-
gentlich nicht typisch — eine Ausnah-
me sind Lammgerichte. Inzwischen ist
Lamm eine Spezialitét und findet sich
auf den Speisekarten vieler Inseln, vor
allem auf Pag, aber auch im Hinterland.
Die Variationen reichen von Suppen,
Braten, gegrillt, gebacken (unter der
Peka/Cripnja), am Spief bis zum klas-
sischen Kotelett. Gerichte aus der Peka
gibt es nach Vorbestellung in vielen
Restaurants (- Kasten).

Fleischspeisen vom Holzkohlengrill
stehen {iberall auf der Karte und gelten
als Nationalgerichte Ex-Jugoslawiens
und des Balkans. Die bekanntesten und
verbreitetsten sind cevapcici, Fleisch-
réllchen aus gehacktem Schweine-,
Hammel- oder Kalbfleisch, raznjici, ge-
mischte Fleischspiefe, und pljeskavica,
eine Art Hamburger. Mixed Grill ist eine
Grillplatte mit verschiedenen Fleisch-
arten — cevapcici, raznjici, Lamm- und
Schweinekotelett sowie Leber.

Eine Spezialitdt aus dem Siiden
Dalmatiens ist pasticada, Rindfleisch,
gespickt mit Lorbeerbldttern, Speck
und Pflaumen, gekocht in Weiflwein;
dazu werden Gnocchi (Kartoffelklof3-
chen) serviert.

Wildgerichte bieten vor allem die bin-
nenldndischen Restaurants, doch ab und
zu gibt es sie auch an der Kiiste und auf
den Inseln. Meist werden Hase und Wild-
schwein, manchmal auch Fasan serviert.

Froschgerichte findet man am Vransko
jezero oder um den Nationalpark Krka,
sie werden gegrillt oder gekocht und
mit verschiedenen Saucen oder zu Po-
lenta oder Pilzen gereicht. Auch Schne-
ckengerichte sind eine Spezialitét, die
in Benkovac mit einem Gastroevent
gefeiert werden.

Eintopfe und Auflaufe

Eintopfe werden hauptséchlich in einfa-
chen Gostionas im Binnenland serviert;

beliebt ist u. a. manestra — Minestrone,
mit je nach Jahreszeit wechselnden Ge-
miisezutaten und auch der Eintopf
(licki lonac), der mit Lammfleisch, Ge-
miise und Kartoffeln zubereitet wird.
Auch gefiillte Paprika stehen héufig
auf der Speisekarte. Ein besonderes
Schmankerl ist der Fischpaprikasch, ein
Eintopf aus Stiffwasserfischen (u.a.
Karpfen, Forellen, Wels, Hecht) mit viel
stiiem und scharfem Paprika gewtirzt
und in einem Kessel tiber offenem Feuer
gegart. Aus der Balkan-Kiiche kommt
muckalica, zubereitet in vielfaltigen
Variationen: z. B. Schweinefleischstiick-
chen mit Paprika, Tomaten und Zwie-
beln oder Lammfleischstiickchen mit
Weiffkohl und Knoblauch. Bekannt ist
der Eintopf bosanski lonac (Bosnischer
Topf), eine Mischung verschiedener
Gemtise- und Fleischsorten. Serviert
wird in einem Keramiktopf. Der djuvec
ist ein Eintopf mit Lamm, Hammel,
Schwein oder Rind, Reis und Gemiise
wie Zwiebeln, Tomaten, Paprika.

Reis-, Nudel- und Gemiisegerichte

Reisgerichte (7iZoto) werden an der
Kiiste mit Tintenfischen (schwarz oder
weif3), Muscheln oder Langusten zube-
reitet. Spaghetti gibt es ebenfalls in
allen Varianten: mit Tomatensofle,
Hackfleischsof3e oder, besonders wohl-
schmeckend, mit Hummer, Muscheln
oder Triiffeln; auch gnocchi (zarte Kar-
toffelmehlkléfichen) mit Gorgonzola
oder Triiffeln stehen oft auf der Karte.
Eine beliebte Gemiisesorte ist Mangold
(blitva), der gekocht und mit Olivensl
abgeschmeckt vor allem zu Fisch ge-
reicht wird. Im Frithjahr sehr beliebt ist
der griine Wildspargel (Sparoge). Weif3-
kraut wird v. a. im Hinterland verwen-
det, u. a. fiir arambasici, eine Art Kraut-
wickel, Paprika werden oft mit Hack-
fleisch gefiillt.

Beilagen

Neben Kartoffeln und Reis gibt es in
Norddalmatien Maisbrei (pura oder po-
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lenta), der zu Fischsud oder frischem
Tintenfischfleisch und Makrelen geges-
sen wird. Die zarten gnocchi sind auch
eine leckere Beilage zu Fleischgerichten.
Zudem gibt's ajwar, ein rétliches Mus
aus Tomaten, Paprika und Auberginen,
das zu Grillfleisch oder pljeskavica ge-
gessen wird. Gehackte Zwiebeln diirfen
ebenfalls nicht fehlen. An Salaten gibt
es u. a. Tomaten-, Gurken-, Kraut-, und
Rucolasalat.

Nachspeisen

Neben den durchaus leckeren, aber
géngigen Pfannkuchen muss man in
guten Lokalen auf Tiramisu, Halbgefro-
renes mit Friichten, Zabaione und safti-
ge Kuchen aus Feigen oder Schokolade,
mit Zitronen oder Orangen, nicht mehr
verzichten. Zudem gibt es iiberall auch
Spezialitéten, u. a.:

Palacinke - Pfannkuchen mit Marmelade,
Schokolade, Walniissen oder auch mit Eis und
flambiert.

Struklji - die gdngigste Variante ist Apfel- oder
Topfenstrudel. Es gibt die Strudelftllung aber
auch mit Mohn, WalnUssen, Heidelbeeren oder
Pflaumen, vor allem im Landesinneren.

ReZanci smakom oder sorasima - Mohn-
oder Nussrollen aus Hefeteig.

Sladoled - Eiscreme.

Krems3nite - eine beliebte Nascherei: ein mit
Creme oder Vanillepudding gefiillter Blatter-
teig, manchmal unter einem Schokoladentber-
zug versteckt.

Fritule - diese SuBspeisen-Spezialitaten wer-
den aus Hefeteig zubereitet, in Ol (wie Krapfen)
ausgebacken und mit Zucker bestreut.

RoZata - eine Art Creme Caramel aus Eiern,
Zucker und Milch, die mit Rosensirup oder
-likdr Ubergossen wird.

Skradinska torta - aus Skradin, eine saftige
Torte aus Mandeln, Walnissen, Schokolade,
Rosenlikor, Zitrusschalen und Honig (= S. 277).

Getranke

Wein: das kroatische Nationalgetrank.
Wir empfehlen die offenen Weine der
Region, in der man sich gerade aufhilt,
aber gute Restaurants verfiigen auch
iiber Spezialitéten aus allen Landestei-
len. Angeboten werden Weif3-, Rot-
und Roséweine.

Landesweit kommen in guten Restau-
rants der rote Teran und der weifSe Mal-

Die Skradinska torta, eine Spezialitat aus Skradin
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vazija aus Istrien sowie der goldgelbe
Zlahtina (Insel Krk) auf den Tisch; von
der Halbinsel PeljeSac der berithmte,
schwere rote Dinga¢ und auch der
Postup. Die leichten, stiffigen slawo-
nischen Weine GraSevina, Traminer
und Raijnski Rizling findet man in gu-
ten wie auch in einfacheren Lokalen.

Mini-Weinlexikon

Crno vino Rotwein
Bijelo vino WeiBwein
Hrvatica Roséwein
Pjenusavo vino  Sekt
Stolno vino Tafelwein

Kvalitetno vino  Qualitatswein

Cuveno vino Auslese

Desertno vino Dessertwein

suho trocken
polusuho halbtrocken
slatko sl
poluslatko halbsuf

Aus der Region Norddalmatien kommt
der goldgelbe Zutica (Insel Pag), aus
dem Raum Sibenik der Roséwein Opol.
Im Raum Primosten wird der &kolo-
gische rote Babi¢ gekeltert. Angebaut

werden in der gesamten Region v.a.
der weifde Marastina und Debit, der rote
Plavina, Shiraz und auch Posip.

Gegen Durst hilft gut Gespritzter
(halb Wein, halb Wasser), bevanda (mit
stillem Wasser), gemist (mit Mineral-
wasser) oder Mussolini (Rotwein mit
Fanta). Osteuropdische Géste lassen
sich gerne auch mit Champagner inter-
national bekannter Marken bewirten.

Spirituosen: Der Dessertwein prosek ist
als ,vinum sanctum” (heiliger Wein)
seit rémischer Zeit bekannt. Eine Spe-
zialitdt aus Zadar ist der Maraschino,
ein klarer stifier Likor aus den Kernen
der Weichselkirsche Maraska. Istra-Bit-
ter nennt sich ein Aperitif, der &hnlich
wie Campari schmeckt. Lecker sind
auch die Likor-Raritéten aus Mirabel-
len, Feigen, Honig und auch vom Jo-
hannisbrot. Aus Vodice kommt der
Dessertwein Maras$tina. An hérteren
Sachen findet man Spezialititen wie
den Grappa (loZovacva, kurz loza), die
Kréuterschnépse (travarica), u. a. Pelin-
kovac (aus Wermut) oder Viahovac
(verschiedenste dalmatinische Kréu-
ter), und iiberall gibt es natiirlich
Sljivovica, den Slibowitz-Pflaumen-
schnaps. Fast jede Gostiona hat zudem
ihren eigenen Hausschnaps, der dem
Gast meist auch vor oder nach dem Es-
sen angeboten wird.

Biere (pivo): Es gibt viele einheimische
Biere, z. B. aus Karlovac, aber auch gute
slowenische, bayerische und eine be-
kannte Marke aus dem hohen deut-
schen Norden.

Kaffee: Traditionell wird er als stiffer
tiirkischer kava serviert und in einem
langstieligen Kupferkédnnchen zuberei-
tet. Aber in den Cafés und Café-Bars
gibt es tiberall echten italienischen Es-
presso, Cappuccino und Latte Macchia-
to, daneben auch Kakao und Tee. Der
Kaffee, der in preiswerteren Hotels an-
geboten wird (falls es keinen Espresso-
automaten gibt), entspricht nicht un-
serem Geschmack.
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Viel Spald und eine eindrucksvolle Kulisse bietet

Sport

Canyoning: wird vor allem auf der
Zrmanja (Zadar-Region) angeboten -
eine Kombination aus Klettern, Erkun-
den von Schluchten sowie Uberspringen
und Hinabrutschen von Wasserféllen.

Fahrradfahren: Vor allem die Inseln
sind bestes Mountainbike-Revier — vie-
lerorts wurden ausgewiesene Fahrrad-
wege angelegt. Mehr dazu —»,Unter-
wegs mit dem Fahrrad” und im Reise-
teil/Sport. Infos und Fahrradkarten gibt
es bei den Tourismusverbénden.

Fischfang: Das im Norden bis auf 50 m
und im Siiden bis auf 200 m Tiefe klare
adriatische Meer lédt zum Fischfang
ein - 365 verschiedene Fischarten soll
es hier geben. Die Fangmittel sind ge-
setzlich festgelegt.

Ftir das Meer gilt: Mit Ausnahme des
Angelns vom Ufer aus braucht man ei-
ne Genehmigung der zustdndigen Ge-
meinde. Am Ufer ist ein Fang von bis
zu 5 kg téglich erlaubt. In Héfen und
Naturschutzparks ist der Fischfang
verboten — auch Muscheln und Krebse
sind geschiitzt.

ein Rafting-Ausflug auf der Zrmanja

Fischfanggebiete sind die Gew#sser
rund um die Kiiste und die Inseln. Ge-
fangen werden von Nord nach Siid
hauptséchlich Tintenfisch, Makrele,
Goldbrasse, Brauner Serran, Thunfisch,
Drachenkopf, Meerdsche, Aal, Zahn-
brasse, Gelbstriemen, grof3e Geisbrasse,
schwarzer Schattenfisch, Muréne, Sack-
brasse, Seebarbe und Rotbrasse.

Fiir StiSwasser: Auch der Vrankso je-
zero, die Krka und Zrmanja in ihren
Oberldufen sind beliebte Angelgebiete.
Sportfischereiverband Kroatischer Ver-
band fiir Sportfischerei auf See (HSSRM),
Matje Gupca 2A, 51000 Rijeka, & 051/212-196,
hssrm.hr (nur auf Kroatisch). Infos (iber Ge-
nehmigungen etc.

Joggen: Léufer finden iiberall beste Be-
dingungen in aromatischer Luft und
auf schénen Wegen.

Kanu, Kajak, Rafting: Kajaking- und
Rafting-Angebote gibt es u. a. auf dem
Fluss Zrmanja. Sehr beliebt ist auch
Meerkajaking, d.h. per Kajak entlang
der Kiiste paddeln (Infos iiber die Tou-
rismusverbénde).



