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Ubernachten

An den Seen in Oberitalien finden sich Unterklnfte aller Art - von
der stilvollen historischen Villa mit Seeblick bis zur einfachen
Pension im alten Stadthaus, vom schlichten Agriturismo-Betrieb in
den Bergen bis zum mondanen Vier-Sterne-Hotel im Uppigen Land-

schaftspark.

Die meisten Hotels sind von Ostern bis
Oktober gedffnet, einige auch ganz-
jahrig. Viele kann man auf der hausei-
genen Homepage oder tiber die bekann-
ten Reiseportale online buchen. Letzte-
res kann allerdings oft teurer sein als
eine Direktbuchung auf der Website
des Hotels, da dort die Provision fiir das
Portal wegfillt. Vergleichen Sie nach
Moéglichkeit beide Preisangebote!

Problemmonate fiir individuell Rei-
sende sind Juli und August. Vor allem
im August, dem traditionellen Reise-
monat fiir Familienferien, sind in den
Seeorten viele Betten und Stellplatze
ausgebucht, eine frithzeitige Reservie-
rung ist dann ratsam. Andererseits gibt
es in besucherarmen Zeiten nicht sel-
ten Rabatte auf die offiziellen Preise.

Eine gute Alternative bieten die mitt-
lerweile zahlreichen Bed & Breakfast-
Adressen, die oft nur tiber wenige Zim-
mer verfiigen, dementsprechend persén-
lichen Service bieten und auch preis-
lich meist nicht tiberzogen sind. Infos
gibt es z.B. bei bed-and-breakfast.it
und nattirlich im praktischen Reiseteil
dieses Fiihrers.

Preiskategorien: Da sich die Ubernach-
tungspreise nicht selten tagesaktuell an-
dern, geben wir fir die Unterkinfte im
praktischen Teil dieses Reisefthrers Preis-
kategorien an. Diese beziehen sich auf Stan-
dard-Doppelzimmer mit Frihstiick und sind
als ungefdhre Anhaltspunkte zu verstehen.

€ = bis 50 Euro

€€ = bis 100 Euro
€€€ = bis 150 Euro
€€€€ = Uber 150 Euro

Anbieter von Ferienwohnungen fin-
det man im Internet reichlich, z. B. unter
fewo-direkt.de wund interchalet.com.
Eine groffe Auswahl am Gardasee
bietet gardasee.de, am Lago Maggiore
lago-maggiore-urlaub.de und am Iseo-
See iseosee.info. Fiir den Comer See
lohnt ein Kontakt mit labreva.com oder
comersee-ferienwohnungen.de, am
Idro-See wird man z.B. unter
lagodidro.com fiindig.

Die immer populdrer werdenden
Agriturismo-Hofe kann man ebenfalls
im Internet abfragen und buchen, z. B.
iiber agriturismo.farm, agriturismo.
com, agriturist.it und turismoverde.it.
Die Zimmer sind in der Regel
ordentlich und sauber und mit etwas
Gliick bekommt man hervorragende
und authentische Kiiche (fiir Nicht-
hausgéste nur nach Voranmeldung).
Campingplédtze liegen an so gut wie
allen Seen, auch an den kleinen, bei
uns oft unbekannten Gewéssern wird
man meist fiindig. Besonders zahlreich
sind sie im Siidosten des Gardasees, im
Siiden des Iseo-Sees, um Domaso am
Comer See und um Cannobio am Lago
Maggiore. Gedffnet sind sie in der Regel
etwa April/Mai bis September/Okto-
ber, gelegentlich auch ganzjéhrig.

Leider sind viele Pldtze von Dauercam-
pern belegt. Vor allem im Hochsommer
sind viele Platze restlos ausgebucht, eine
friihzeitige Vorbuchung ist dann unbe-
dingt notwendig.

Fiir Wohnmobile gibt es in vielen
Seeorten ausgewiesene Stellplatze, al-
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lerdings nicht immer mit Versorgungs-
und Entsorgungsmoglichkeiten. Hilfe
bietet z.B. die Website stellplatz.info.
Zusatzlich bieten auch manche Agritu-
rismo-Hoéfe Womo-Stellplédtze, die mit
reichlich Platz im Griinen, Pool und
Restaurant oft recht komfortabel sind.
Leicht zu erkennen sind allerdings
auch die vielen Plédtze an den Seen, wo
die rollenden Wohnungen nicht gerne
gesehen sind — Schranken in etwa 2 m
Héhe verwehren dort die Einfahrt.

Jugendherbergen findet man am Gar-
dasee in Riva del Garda, Peschiera del
Garda, Sald, Manerba del Garda und
Padenghe sul Garda, am Comer See in
Como, Menaggio und Domaso, am Lago
Maggiore in Locarno und Verbania Pal-
lanza sowie in den Stddten Bozen,
Trento, Bergamo und Verona.

Essen und Trinken

Hotel mit Pool in
Gargnano (Gardasee)

Ein schoner Abend am Wasser, ein intensives Gesprach, dazu eine
zarte Seeforelle und ein kihler WeiBwein - das sind Urlaubs-
erlebnisse, die im Gedachtnis bleiben. Gelegenheiten dazu findet
man an den Seen reichlich - doch im Hochsommer teilt man dieses
Vergnigen mit vielen anderen, was der Qualitdt des Gebotenen

nicht immer gut tut.

Die Seen bilden eine kulinarische
Schnittstelle zwischen Nord und Siid,
gleichzeitig treffen hier drei italienische
Regionen mit ihren unterschiedlichen
Spezialitdten aufeinander: Trentino-
Siidtirol, Lombardei und Venetien.
Doch ob Speck im Norden, Risotto im
Osten oder ,pasta e fagioli” im Stiden —
verbindendes Element sind immer die
Fische. Wegen der riesigen Nachfrage
werden sie allerdings schon lange nicht
mehr ausschlief8lich aus den Seen ge-
holt, sondern in grofien Anlagen rund-
um gezlichtet. Als Beilage wird Thnen
auflerdem immer wieder die ,Polenta”
begegnen. Der gelbe Maiskuchen hat in
Oberitalien etwa die Bedeutung unserer
Kartoffel und schmeckt durchaus lecker.

Leider verleitet der intensive
deutschsprachige  (Massen-)Touris-
mus viele Wirte dazu, das ,Essen von
der Stange” zu perfektionieren - vor
allem in der Hochsaison sind in den
Zentren der Urlaubsorte iiberschau-
bare Portionen, méfiige Qualitat und
etwas h6here Preise leider nicht mehr
uniiblich. Tipp deshalb: Ofter mal in
die Umgebung fahren, dort erhélt man
mindestens dieselbe Qualitét in gro-
flerer Menge fiir weniger Geld. Fast
immer einen Versuch wert sind die
landlichen Lokale, die unter dem
Stichwort ,Agriturismo” firmieren -
diese besitzen durchgéngig ein recht
hohes Qualitdtsniveau bei relativ ku-
lanten Preisen.
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Preiskalkulation: Bei jeder Mahlzeit
werden landesweit (auer in Sudtirol!)
pro Person zwischen 1,50 und 3 € fir
,Pane e Coperto” (Brot und Gedeck) be-
rechnet. ,Servizio” (Bedienung) ist dage-
gen meist im Preis enthalten - jedoch
nicht immer, vor allem in gehobeneren
Lokalen muss man dafir noch oft 10—
15 % Aufpreis in Kauf nehmen.

Trinkgeld: Aufrunden bei der Rech-
nungsstellung (,Machen Sie vierzig” etc.)
ist unblich. Man ldsst sich das Wechsel-
geld komplett zurlickgeben und lasst
etwas liegen.

Hochsaison: In beliebten Restaurants
sind abends oft alle Tische reserviert.
Diesem Trend muss man sich leider
manchmal anpassen oder man nimmt
Wartezeiten in Kauf.

Bezahlen: Immer haufiger wird erwar-
tet, dass man nach dem Essen direkt an
der Kasse des Restaurants zahlt und
nicht auf den Kellner wartet! Fragen Sie
im Zweifelsfall nach.

Sudtirol und Trentino: Im hohen Nor-
den Italiens isst man gerne herzhaft al-
penléndisch, teils deftig. Speck — ge-
rducherter und gewdirzter Schweine-
schinken - wird {iberall angeboten,
ebenso Gulasch. Der bodensténdigen

Genussvoll speisen am Comer See

Tiroler Kiiche hat jedoch die italieni-
sche Verfeinerung gut getan, eine inter-
essante alpin-mediterrane Mischkultur
ist das Ergebnis. Eine besonders leckere
Spezialitét ist z. B. carne salada e fa-
soi — hauchdiinne Scheiben von gepé-
keltem Rindfleisch, in Olivendl ge-
taucht und gegrillt, serviert mit weifSen
Bohnen. Neben alpinem Wild und Pil-
zen gibt es dank der vielen Gewdésser
aber auch héufig Fisch. Ein traditionel-
les Gericht ist bigoi con aole (Spaghetti
mit Sardinen), als Leckerbissen gelten
die Passerforellen aus dem gleichnami-
gen Fluss, an dem Meran liegt. Cane-
derli heiffen die typischen Knédel der
Region, strangolapreti — Priesterwiir-
ger — sind leckere Spinat-Kléfichen aus
Kartoffelteig (Gnocchi), die fast auf der
Zunge zergehen. Weitere Spezialitéten
sind Kas- und Topfennocken (gefiillte
GrieBknddel), Tiroler Grdstl (verschie-
dene Fleisch- und Wurstarten mit Brat-
kartoffeln), Terlaner Weinsuppe und
zum Dessert Apfelstrudel und Schwarz-
plententorte (aus Buchweizenmehl mit
Niissen und Preiselbeermarmelade).

Venetien: Die Kiiche des Veneto gilt als
leicht und bekémmlich. Jahrhunderte-
lang beherrschte die Republik Venedig
den grofiten Teil der Poebene, die sich
ideal zum Reisanbau eignet. Dement-
sprechend ist die Liste der veneziani-
schen Reisgerichte endlos, mindestens
60 Rezepte gibt es, allen voran risi e
bisi — Reis und junge Erbsen, in einer
Fleischbouillon gekocht. Eine besonde-
re Spezialitdt in der Seenregion ist der
risotto alla tinca (mit Schleie), aber
auch der maritime risotto con scampi
(Hummerkrabben) wird gerne serviert.
Nattirlich sind auch Pastagerichte weit
verbreitet, besonders beliebt sind z. B.
die schmalen Bandnudeln namens ta-
gliolini sowie pasta e fasoi (oder pasta
e fagioli), eine dickfliissige Suppe aus
Nudeln und roten Bohnen. Ganz beson-
ders himmlisch schmecken auflerdem
die tortellini di zucca aus Valeggio sul
Mincio (siidlich vom Gardasee), das
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Kulinarisches Erlebnis: Fisch vom See

Immer im Mittelpunkt der typischen Gerichte stehen die Fische.
Viele dutzend Arten gibt es in den zahlreichen Seen zwischen
Brenner und Poebene. Da die begehrtesten Speisefische allerdings
wegen der grofien Nachfrage inzwischen weitgehend geziichtet
werden, ist der Beruf des Seefischers am Aussterben. Als ,Kénig”
der Seen gilt der lachsartige carpione, dessen wohl schmeckendes
weifles Fleisch sehr geschétzt wird. Lavarello (Blaufelchen/Ren-
ke), in manchen Gebieten auch als coregone bekannt, wurde erst
Anfang des 19. Jh. aus der Schweiz eingefiihrt, ist aber heute einer
der meistverlangten Fische an den Seen, besonders lecker z. B. als
Jlavarello al cartoccio” (in Folie). Luccio (Hecht) wird gerne als
Vorspeise mit Polenta gereicht, ebenso die gesalzenen und an der
Luft getrockneten alborelle oder aole (kleine Siifiwassersardinen).
Die sehr verbreitete trota salmonata (Lachsforelle) ist ein typi-
scher Zuchtfisch, man erkennt sie an der rétlichen Farbe ihres
Fleisches. Ein besonders typisches Gericht in der Lombardei ist
tinca ripiena (gefiillte Schleie), die im Ofen gebacken und gerne
»con piselli” (mit Erbsen) serviert wird — der Ort Clusane am Iseo-
See ist in ganz Oberitalien fiir seine Schleien bekannt. Der beliebte
pesce persico (Flussbarsch) wird dagegen meist mit Risotto zube-
reitet. Nur noch selten zu finden ist wegen der hohen Anspriiche an
die Wasserqualitdt der zu den Lachsfischen gehérige salmerino
(Bachsaibling). Weitere Speisefische sind anguilla (Aal), branzinetto
(Seebarsch), sarda di Lago (Seesardine) und salmone (Lachs).
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sind kleine Nudelkissen, gefiillt mit
stifiem Kiirbisbrei. Auch das veneziani-
sche Perlhuhn faraona steht im ganzen
6stlichen Oberitalien auf der Speise-
karte. Fegato alla venezia (Leber mit
Zwiebeln) ist schlieflich das wohl be-
kannteste Lebergericht der Welt und
bollito misto ein Gericht aus verschie-
denen Sorten von gesottenem Fleisch.
Selbstverstandlich erhélt man wegen
der nahen Adria aber auch héufig Mee-
resfriichte und -fische.

Lombardei: An den grofien lombardi-
schen Seen sollte man einmal ossobuco
bzw. stinco di vitello bestellen, eins der
bekanntesten Gerichte der Lombardei —
Kalbshaxen mit Knochen, meist in Brii-
he, aceto balsamico (Balsamessig) oder
Wein geschmort und mit Reis serviert.
Das berithmte costoletta alla milanese

entspricht zwar in etwa dem Wiener
Schnitzel, allerdings wurde das Rezept
nicht aus Osterreich importiert, son-
dern gerade umgekehrt — der Feldmar-
schall Radetzky war es angeblich, der
das Gericht in Mailand entdeckte und
nach Hause mitbrachte. Als besondere
Spezialitdt gelten auflerdem Spiefige-
richte, z. B. die spiedini di vitello (Kalb-
fleischspiefichen) sowie  agnello
(Lamm) und porchetta (Spanferkel).
Ansonsten ist wie im Veneto Reis ein
Kennzeichen der lombardischen Kiiche,
denn auch hier sorgen die riesigen
Reisfelder am Po fiir ununterbrochenen
Nachschub - risotto alla milanese ist
mit Safran gewiirzt bzw. geférbt,
minestrone alla milanese, eine Gemii-
sesuppe Mailédnder Art, wird ebenfalls
mit Reiseinlage (anstatt der iiblichen
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Pasta) gereicht. Eine ganz besondere
Raritdt ist schlieRlich der tartufo
(Triiffel), der z. B. im Gebiet des Valte-
nesi im Stidwesten des Gardasees kulti-
viert wird.

Die Weine der Seenregion

Wer einen guten Tropfen kosten will,
muss auswéhlen. Achten Sie auf die
Ursprungsbezeichnung eines Weines:
Das DOC- bzw. DOCG-Siegel (,kontrol-
lierte” bzw. ,kontrollierte und garan-
tierte”  Ursprungsbezeichnung) auf
dem Etikett biirgt zwar nicht immer fiir
Topweine, gibt aber zumindest eine ge-
wisse Gewéhr, akzeptable Qualitédt zu
erwerben. IGT (,indicazione geografica
tipica”) weist ebenfalls auf einen be-
stimmten Herkunftsort hin und kann
durchaus gute Weine bezeichnen, ein-
fache Tafelweine nennt man vino della
tavola. In vielen Restaurants kann man
einen offenen ,vino della casa” (Wein
des Hauses) bestellen, dieser ist preis-
werter als Flaschenwein und in der
Regel gut.

Die besten Sudtiroler Weine stam-
men aus dem ausgedehnten Anbauge-
biet um den Kalterer See, der direkt an
der ,Stidtiroler Weinstrafie” liegt. Tra-
ditionell werden hier zwar Rotweine
aus der Vernatsch-Traube (auch Trol-
linger genannt) hergestellt, doch seit
Langerem sind es vor allem die neuen

Weinverkostung fiir GenieRBer

Kalterer Weilweine, die Aufsehen erre-
gen, darunter Sylvaner, WeiBburgun-
der, Cabernet und Chardonnay. Viele
innovative Onologen sind mittlerweile
in dieser Region tétig. Ein Spitzenreiter
in der Beliebtheit ist der trocken-aro-
matische Gewiirztraminer (weil). Im
Herbst trifft man sich tiberall zum
»Torggelen” — so heifdt die Kostprobe
des frischen FederweifSen mit gebrate-
nen Maronen, frischen Hauswiirsten
und Speck. Das eigentiimliche Wort hat
nichts mit ,Torkeln” zu tun, sondern
riihrt von der Torggel, der Traubenpres-
se her, die wiederum auf das lateini-
sche ,torquere” (pressen) zurtickgeht.

Die Trentiner Weine sind grofiteils
weifs, mit hohem Anteil an Chardon-
nay. Eine wachsende Bedeutung kommt
den Schaumweinen zu. Aus der roten
Traube Teroldego wird der frische und
vollmundige DOC-Wein Teroldego Ro-
taliano erzeugt. Seit Jahrhunderten be-
rithmt ist der rote Marzemino, von dem
bereits Mozarts ,Don  Giovanni”
schwérmte.

An den Ufern des Gardasees er-
streckt sich eine ganze Reihe von
Weinbaugebieten. Einen besonderen
Ruf hat zwar keiner der produzierten
Tropfen, doch die Auswahl ist grofs und
immer wieder fiir Uberraschungen gut.
Im Stidosten um Bardolino wird der
gleichnamige rubinrote Wein produ-

Viele Orte in Norditalien besitzen eine Enoteca, das ist ein anspre-
chender Mix aus Weinhandlung, Feinkostladen und Gastronomie-
angebot. In meist angenehmer Atmosphére kénnen Sie dort die
Weine der Region verkosten, dazu oft auch die jeweiligen kulinari-
schen Eigenheiten geniefien. Fiir den wahren Weinliebhaber unver-
zichtbar ist jedoch die Verkostung in den Weingiitern selbst. Wah-
rend die grofien, renommierten Adressen oft nur wenig an privater
Verkostung interessiert sind, da sie ihre Produkte lédngst in alle
Welt exportieren, wird man im Bereich der vielen kleinen Anbieter
immer wieder erfreuliche Entdeckungen machen kénnen.
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ziert — ein Massenwein sicherlich, der
aber als ,Classico” auch DOC-Qualitét
besitzt. Am Siidufer gibt es gleich meh-
rere Weine: den Lugana, einen frischen,
leichten Weiffwein mit griinlichen Re-
flexen, den eher schlichten Tokai di San
Martino della Battaglia und die Weine
der ,Colli Morenici Alto Mantoviano”
(Morénenhiigel des oberen Mantuaner
Gebiets): die Roten Rubino (DOC), Mer-
lot Alto Mincio und Morenico Rosso,
die Weiflen Morenico Bianco, Pinot
Grigio, Bianco Custoza (DOC) u. a.

Kaum zu vergleichen sind die ge-
nannten Weine allerdings mit den
groffartig gehaltvollen, allerdings auch
hoherpreisigen Weinen Amarone und
Recioto aus dem nahen Valpolicella-Ge-
biet (nérdlich von Verona) — der Ama-
rone schwer und trocken mit leicht bit- Keine Bar, sondern eine Enoteca
terem Nachgeschmack, der Recioto stif3.

Die lombardischen Weine schlief3-
lich geniefien bisher keinen sonderlich
hohen Bekanntheitsgrad. Zu den bes-
ten Anbaugebieten zdhlen das Valtelli-
na-Tal (6stlich vom Comer See) und die
Franciacorta (stidlich vom Iseo-See) —
letztere Region ist bekannt fiir ihren Spu-
mante, z. T. mit DOCG-Klassifizierung.

+Andemo a bever un'ombra": Schon
mittags heizt im Sommer die Sonne die
StralRen auf. Was ist da schoner, als ein
Gldschen Wein im Schatten zu nehmen -
Lun‘ombra” (ein Schatten) nennt man das
in Norditalien, wobei aber wirklich nur
ein Glaschen gemeint ist.

Auf einen Aperitivo ...

Leuchtend orange, ein bisschen siif, ein wenig herb, in jedem Fall
wunderbar erfrischend — das ist der wohl beliebteste Aperitif an
den Seen. Der aromatische Appetitanreger heifdt in Venetien Spritz
(gesprochen mit spitzem ,Sp“ und langem ,i“) oder Veneziano, in
der Lombardei ist er als Pirlo bekannt. Es handelt sich dabei um
Weiflwein oder Prosecco mit Mineralwasser und einer Beigabe von
Campari oder Aperol, serviert auf Eis mit einer Zitronen-/Oran-
genscheibe oder einer grofien griinen Olive mit Kern. Die Bezeich-
nung Spritz geht auf die Zugehorigkeit zu Osterreich im 19. Jh.
zuriick, Wein mit Soda gemischt war damals ein ,Gespritzter”.
Konkurrenz macht dem Spritz der in Verona kreierte Chiaré, ein
Cocktail aus Holundersirup, Sodawasser und dem Rosé-Sekt Chia-
retto aus Bardolino, bestiickt mit Limettenstiicken und Minzeblét-
tern. Die Siidtiroler Variante (mit Prosecco statt Spumante) ist in
Deutschland als ,,Hugo” bereits wohlbekannt.
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Einkaufen

Shopping kann im Norden lItaliens so richtig Spald machen. In den
verwinkelten Seeorten ist der Tante-Emma-Laden um die Ecke noch
nicht ausgestorben und beim Stébern in den engen Altstadtgassen
wird man manche Entdeckung machen kénnen.

Vor allem die kulinarischen Produkte
sind es, die einen Seenurlaub in héchst
erfreulicher Weise abrunden. Prall ge-
fiillt und farbig présentieren sich die
Theken der Feinkostldden mit frischem
Obst und vielfiltigem Gemiise, dazu
gibt es Wein en masse, Olivendl, Grap-
pa und Likére in ansprechenden Fla-
schen, wertvollen Essig, getrocknete
und frische Pilze, eingelegte Friichte,
Honig verschiedener Bliiten, Gewtir-
ze ... Nattirlich lohnt unbedingt die Mit-
nahme eines guten Tropfens aus einer
der zahlreichen Enoteche (Weinhand-
lung mit Verkostung), z. B. ein gehalt-
voll-fruchtiger Amarone aus dem Val-
policella (6stlich vom Gardasee) oder
ein Recioto aus demselben Gebiet.

Aber die Seen sind nicht nur Ur-
laubsgebiete, sondern auch traditionell
gewachsene Zentren handwerklicher
und industrieller Produktion. So ist
Como ein Weltzentrum der Seidenver-
arbeitung, nérdlich vom Orta-See ha-
ben Alessi und andere Hersteller von
hochwertigen Haushaltsgerdten und
Kiicheneinrichtungen ihren Sitz, Desig-
nermobel findet man in Cantu, siidlich
vom Comer See, Outlet Stores bekann-
ter Modemarken im Umkreis des Lago
Maggiore und der Bergort Premana
oberhalb vom Ostufer des Comer Sees
ist bekannt fiir seine solide verarbeite-
ten Messer und Scheren. Weiterhin
erhélt man zu Zeiten des Schlussver-
kaufs (saldi) im Juli/August iiberall die
elegante und formschéne italienische
Schuhmode zu recht giinstigen Preisen.
Und schlieflich ist auch die Modemet-
ropole Mailand nicht weit, wo man ent-
weder — mit dem notigen Kleingeld

ausgestattet — direkt bei Versace kauft
oder aber in Second-Hand-Outlets (so
genannte ,Stocks") auf die Suche geht.

Auch Mirkte gibt es an den grofien
Seen reichlich. Fliegende Héndler besu-
chen reihum die grofien Uferstadte und
an jedem Wochentag findet in einem
anderen Ort ein grofler StraBenmarkt
statt. Zwar ist das Angebot — abgesehen
von den tippigen Kulinaria - nicht ge-
rade originell, doch kann man Schnépp-
chen machen, Filschungen von Mar-
kenartikeln sind allerdings géngige
Handelsware. Interessant und vielseitig
sind dagegen die Antiquitdten- und
Flohmérkte (Mercatini di Antiquaria-
to/Mercatini delle pulci), die ein bis
mehrmals monatlich in verschiedenen
Orten an den Seen abgehalten werden,
aber auch in den nahen Stéddten Vero-
na, Bergamo und Brescia.

Schliefllich haben sich auch viele
Kunsthandwerker und Kiinstler, krea-
tive Boutiquen und Galeristen an den
Seen niedergelassen: Aquarellisten und
Keramiker, Seidenmaler und Schmuck-
macher, Textildesigner und Fotogra-
fen - sie alle schétzen das milde Klima,
die betérende Vielfalt und die Farben-
pracht der Seen - und nicht zuletzt das
Geschéft mit den Urlaubern.

Tipp fur Mode- und Preisbewusste:
Der Schlussverkauf (saldi) im Juli/Au-
gust und Februar bringt radikale Preis-
nachldsse von 50 % und mehr!

Einkauf direkt bei der Fabrik kann
deutlich Geld sparen helfen. Viele renom-
mierte Firmen bieten ihre Produkte in
Outlet Stores direkt an. Schilder ,Pun-
to vendita diretto” weisen oft den Weg.
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Klima/Reisezeit

Das Klima an den Oberitalienischen Seen ist noch nicht so aus-
gepragt mediterran wie in Mittelitalien. Doch an der ,Sonnenseite
der Alpen” wirkt alles ein bisschen Uppiger und intensiver als im ger-
manischen Norden. Haufiger als in den letzten Jahren kommt
es allerdings auch in Oberitalien zu Wetterkapriolen wie Stark-
regen und Dirreperioden, was sich auf den Wasserstand der Seen

auswirken kann.

In den niedrigeren Lagen zieht der
Frithling schon im Februar mit seiner
Bliitenpracht ein — und noch der Okto-
ber zeigt sich mild und warm. Doch zur
gleichen Zeit kann es in der Eisriesen-
welt vom oberen Schnalstal kraftig
schneien. Wegen der erheblichen Ho6-
henunterschiede gibt es zwischen
Brenner und Poebene bis zu 20 Klima-
zonen — wahrend sich am Gardasee
bereits die ersten Urlauber sonnen, sind
die Ufer von Pragser Wildsee oder Lago
di Misurina in den Dolomiten noch tief
verschneit. Generell sind die Tempe-
raturen an den grofien Badeseen Lago
di Garda, Lago d'Iseo, Lago di Como
und Lago Maggiore ganzjdhrig mild,
denn die Berge halten die kalten Nord-
winde ab, die grofien Wassermassen
wirken zusatzlich ausgleichend.

Zu Ostern beginnt die Saison. Im
April und Mai griint und bliiht alles in
fast subtropischer Vielfalt, Surfer fin-
den ideale Windverhéltnisse, die Tem-
peraturen sind mild. Zum Baden ist es
allerdings noch zu kiihl. Der Mai ist ei-
ne wunderbare Zeit fiir Aktivurlauber,
Kultur- und Landschaftsreisende,
ebenso die erste Junihdlfte: Es ist
warm, aber nicht zu warm. Doch schon
im Lauf desselben Monats kann man
spiiren, wie es Tag fiir Tag heifier wird,
die Badesaison beginnt. Den August
sollte man — falls man nicht an die
Schulferien gebunden ist — besser mei-
den: Die Badeorte an den Seen sind
tiberfillt, Staus auf den Uferstrafien
und gestresstes Personal gehéren zum

Alltag. Im September beginnen in
Bayern und Italien die Schulen, an den
noch badewarmen Seen kehrt wieder

Ruhe ein. Im Oktober ist Weinernte, die
allerorts mit Festlichkeiten begangen
wird. In Siidtirol trifft man sich zum
»Toérggelen”, aber auch die Pilze sind
jetzt reif, die Speisekarten locken mit
Wildgerichten und Bergwanderer ge-
niefen die letzten schénen Tage.

Wasser-/Lufttemperaturen am Bei-
spiel Gardasee: Im Frihjahr (Mdrz bis
Mai) betrdgt die Wassertemperatur 9-18
Grad, die der Luft 15-24 Grad. Von Juni
bis August steigen die Wassertemperatu-
ren von 17 Grad bis zum Spitzenwert von
27 Grad, die Luft hat 24-32 Grad. Im
September kommt man noch auf die
angenehmen Werte von 22-17 bzw. 28-
20 Grad, im Oktober/November fallen sie
auf 15-10 und 20-10 Grad.



