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Aus dem Badepool zur Hochkultur

In den Anantara Quy Nhon Villas in Sidvietnam werden Gaste verwohnt — und in die lokalen Eigenheiten eingeweiht

Christian Dietz-Saluz

Vietnam kann auch anstrengend sein.
Das liegt nicht nur am tropischen , im
Norden subtropischen Klima, sondern
auch an der Grésse und Vielfaltigkeit
der Regionen und Stadte. Ho-Chi-Minh-
Stadt (das ehemalige Saigon) ist der quir-
lig-siidlandische Widerpart zum eher
kithl-soignierten Hanoi, 1200 Kilome-
ter entfernt im Norden. Das Bergland
um Sapa nahe China hat nichts gemein-
sam mit dem riesigen Mekongdelta im
Stiden, die weltberithmte Halong-Bucht
nichts mit den endlosen einsamen Kiis-
tenabschnitten, Sandstranden und Fels-
klippen in der Mitte des Landes.

Am malerischen Strand von Quy
Nhon in Zentralvietnam hat die thaildn-
dische Hotelgruppe Anantara eine Oase
des Luxus eroffnet. Auf einem 7,2 Hek-
taren grossen, von Palmen gesiumten
Areal zwischen Strand und Hiigeln sind
26 Bungalows eingebettet. Die Gebdu-
dearchitektur ist anspruchsvoll. Verwen-
detwurden Holz, Stein, Glas, Granit und
Marmor. Jede Villa besitzt einen eige-
nen Pool. Weitere Annehmlichkeiten:
Butler-Service und ein gut gefullter
Weinkithlschrank. Zum Meer sind es
weniger als 50 Schritte. Die Anlage ist
bequem erreichbar und liegt nur 20 Fahr-
minuten stdlich der rund 350000 Ein-
wohner zdhlenden Kistenstadt Quy
Nhon in der Provinz Binh Dinh.

Die Salzmischungen sind genauso
speziell wie die Filterkaffees

Beliebt bei den Hotelgdsten sind auch
Yogakurse und Meditationsstunden mit
Monchen. Das Restaurant Sea Fire Salt
bietet Kulinarik auf Sterne-Niveau. Wer
lieber unter sich sein will, geniesst pri-
vate Barbecues am eigenen Pool oder
angelieferte vietnamesische Street-
Food-Kiiche.

Im Resort Quy Nhon Villas setzt
man auf lokale Produkte. Zu den Spei-
sen werden etwa 30 verschiedene Salz-
mischungen gereicht. Sie sind fiir die
regionale Kiiche ebenso typisch wie die
wiirzigen Fischsaucen. Zur Philosophie
von Anantara gehort, dass in allen
35 Anlagen, die sich auf 13 Linder ver-

teilen, Brauchtum und Kultur abgebil-
det werden. Das vor Ort rekrutierte Per-
sonal baut Briicken zu den Einheimi-
schen und erleichtert den unverfilsch-
ten Zugang zu Land und Leuten.

Die vietnamesischen Angestellten
verstehen sich als lokale Reisefithrer
und zeigen die Hindu-Tempeltirme
von Banh It Cham aus dem 11. Jahr-
hundert oder das neue buddhistische
Kloster Tien Hung Pagoda. Sie fithren
die Géste des Resorts in einfache Gas-
senkiichen der Stadt. Hier gibt es lecke-
re vietnamesische Pfannkuchen (Banh
Xeo) zu einem Spottpreis. Man geht
aber auch gemeinsam in ein Stadtcafé,

Nach dem Ausspannen auf Genusstour: Jeder Bungalow hat einen eigenen Pool; Gassenkuchen bieten Banh Xeo feil

in dem die fiir das Land typischen Phin-
Filterkaffees getrunken werden. Oder
dann besucht man einen Markt, auf
dem Friichte, Gemiise und Gewiirze fiir
ein umwerfendes Aromabouquet sor-
gen. Beliebt bei den Gésten ist auch der
gemeinsame Besuch eines Fischerdorfs.
Beim Essen auf einfachen Plastikstiih-
len trifft man garantiert nur Einheimi-
sche. Solche Erlebnisse kommen dem
Leitspruch von Anantara ebenso nahe
wie der vordergriindig gebotene Lu-
xus:«Life is a Journey».

Die Reise wurde unterstlitzt von
Anantara Hotels, Resorts & Spas

Ein Online-Visumantrag erleichtert die Einreise

Anreise: Edelweiss fliegt von November bis April zweimal wochentlich direkt von
Zirich nach Ho-Chi-Minh-Stadt. Mit Vietnam Airlines taglich von Frankfurt nach Ho-
Chi-Minh-Stadt und Hanoi; www.flyedelweiss.com; www.flyvietnam.com. Quy Nhon
liegt eine Flugstunde von den beiden Grossstadten entfernt.

Reiseveranstalter: Vietham-Programme bei TUI Suisse und Airtours, Kuoni oder
Tourasia, www.tui-suisse.com, www.airtours.ch, www.kuoni.ch, www.tourasia.ch
Hotel: Anantara Quy Nhon Villas, DZ mit Frihsttick ab 530 Fr., www.anantara.com
Einreise: Touristenvisum erforderlich. Ein Online-Visumantrag erspart den Umweg
Uiber die Botschaft. Mit dem Antrag erhalt man bei der Einreise fiir 25 US-Dollar das

Visum. wwwyietnam-embassy.ch
Beste Reisezeit: Oktober bis Marz

Allgemeine Infos: wwwyietnamtourism.govivn
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Ein Hut furs Leben

Handarbeit: Einen Kegelhut zu
fertigen, dauert Tage

Foto: D. Voerman

Die Vietnamesen haben den asia-
tischen Kegelhut zu ihrem Wahr-
zeichen gemacht. Beiihnen heisst
er Non la. Solche Kopfbedeckun-
gen aus Reisstroh oder Kokos-
palmenblattern sind alles andere
als ein profaner Gebrauchsgegen-
stand. Dies gilt vor allem dann,
wenn sie aus einem der rund 90 Fa-
milienmanufakturen wie von Do Van
Lan aus der Region Quy Nhon
stammen. Ein echter Non la wird
liebevoll gepflegt und sorgfaltig re-
pariert. Er wird wahrend Jahr-
zehnten getragen und sogar ver-
erbt. Kostbare Exemplare werden
von mehreren Generationen getra-
gen. Es gibt Frauen- und Manner-
hite, dickere und diinnere. Einige
werden mit Kokosblattstreifen re-
genfest gemacht, andere nicht.
Meist setzen sich Fischer die lufti-
gen Non la auf, die dichten eignen
sich besser fur die Feldarbeit. Die
Nonla sind von A bis Z manuell ge-
fertigt. Sie entstehen in vielen
Arbeitsgangen aus Naturproduk-
ten. Dazu gehoren etwa Ringe aus
Bambusholz, die aus den Bergen
stammen. Hinzu kommen Sticke-
reien mit dem Namen des Herstel-
lers. Ein Namensknopf des Besit-
zers befindet sich innen im Spitz.
Der Familienbetrieb von Do Van
Lan besteht in sechster Genera-
tion. Der Chef, 76, wird unterstitzt
von 20 weiteren Familienmitglie-
dernim Alter von 14 bis 88 Jahren.
Fur die Herstellung eines Kegel-
huts werden vier bis zehn Tage
bendtigt. Je nach Produktionszeit
variieren die Preise zwischen
20 und 120 Franken. Seltene Ex-
emplare mit Kupferkappen kosten
bis zu 800 Franken - lebenslange
Garantie inklusive. (di)

Kaffee fir Abgebrihte

Abwarten und Tee trinken, heisst
es bei uns. In Vietnam gilt das fur
Kaffee, zumindest beim Phin Filter
Coffee. Wer einen solchen (fiir um-
gerechnet 50 Rappen) bestellt,
erhalt ein leeres Glas mit einem
Topfchen aus Stahlblech samt De-
ckel obendrauf. Dieses sieht aus
wie ein Miniatur-Ochsnerkubel.
Aber Achtung: Daran kann man sich
die Finger verbrennen, weil es
siedend heisses Wasser enthalt.
Langsam bahnt sich dieses seinen
Weg nach unten durch eine meh-
rere Zentimeter dicke Kaffee-
pulverschicht. Nach etwa zwei Mi-
nuten fallt der erste pechschwar-
ze Tropfenins Glas. Bis der Espres-
so komplett durchgesickertist, ver-
gehen funf Minuten. Der Kaffee ist
stark, schmeckt aber himmlisch.
Am besten trinkt man ihn mit
Zucker. Nachgespiilt wird mit
Krauter-Eistee, der in einem se-
paraten Glas serviert wird. Vietna-
mesen bestellen den Phin Filter
gerne mit einer fingerdicken Lage
Kondensmilch. (di)



