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CARCASSONNE:

DIE GESCHICHTE D
TOCHTER DES SUD

EINE KULINARISCHE ENTDECKUNGSREISE
DURCH CARCASSONNE : CRISTELLE OFFNET
DIE TUREN ZU DEN GASTRONOMISCHEN
SCHATZEN SUDFRANKREICHS. IHRE
FOODTOUR IST BESONDERS BEI AMERIKANERN
UND BRITEN SEHR BELIEBT. AUCH DANK
GOOGLE.

arcassonne. Die Festung thront Uber der Stadt. Der An-

stieg ist nicht besonders schweiltreibend, zumindest

atmet der Besucher von Carcassonne je nach Sportlich-
keit vor der Porte Narbonnaise erst mal tief durch. Hinter dem
alten machtigen Portal erstrecken sich die mittelalterlichen Gas-
sen von Carcassonne. 50 Einheimische leben noch in der Fes-
tung, vielleicht auch nur noch 30 Carcassonner. Die Menschen,
die die Stadt bevolkern, hier essen und neugierig schauen, sind
Touristen aus Japan, Amerikaner und naturlich aus den Nach-
barlandern Frankreichs. Pro Jahr besuchen vier Millionen Touris-
ten die Stadt.
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,Die Amerikaner sind der Groliteil meiner Kundschaft.” Cristelle
lebt am Fulle der Burg in der malerischen Bastide und bietet ku-
linarische Entdeckungstouren an, Carcassonne Foodtours heildt
ihr spannendes Angebot fur Touristen. Cristelle kennt die Szene
der regionalen Produzenten und Hersteller bestens. Aufgewach-
sen in dem mittelalterlichen Schmuckstuck, hat sie ihre Leiden-
schaft fur die lokale Kiche entdeckt und sich entschlossen, die-
se mit der Welt zu teilen.

Als Cristelle im Jahr 2016 ihr drittes Mietshaus in Carcas-
sonne erwarb, um noch mehr Touristen beherbergen zu kon-
nen, eroffnete sich ihr eine neue berufliche Perspektive im Tou-
rismus. Doch sie wollte mehr als nur Unterkinfte bieten. Sie
traumte davon, die authentischen Aromen und handwerklichen
Produkte der Region zu prasentieren. Und so wurde die Idee ge-
boren - ,La Fille du Midi" (Die Tochter des Stidens) nimmt die
Touristen mit auf die Foodtour.

Vor sechs Jahren offnete Cristelle die Turen ihres Ladens,
der sich im Herzen der belebten Trivalle, am Fulle der Burg von
Carcassonne, befindet. ,La Fille du Midi* wurde zum Treffpunkt
fur Feinschmecker und Genieler, die die lokale Kuche in ihrer
ganzen Vielfalt erleben wollten. Cristelle hatte es sich zur Auf-
gabe gemacht, ausschlielllich Produkte von lokalen Erzeugern
und Handwerkern anzubieten, die mit Hingabe den Geschmack
der Region anpreisen.

Doch Cristelles Leidenschaft fur die kulinarische Welt kannte
keine Grenzen. Anfang 2020 beschloss sie, Foodtours anzu-
bieten, um Menschen aus aller Welt auf eine ganz besondere
Entdeckungsreise mitzunehmen. Ihr Laden wurde kurzerhand
zum Foodtour Office umgewandelt, wo Cristelle ihre Gaste per-
sonlich treffen konnte, um eine Foodtour durch die Bastide von
Carcassonne zu buchen. Google sei Dank fanden und finden
viele Briten und Amerikaner den Weg in den kleinen Laden am
Fulle der Burg.

ICH LASSE MEINE GASTE IN
EINE WELT DES GENUSSES
UND DER AUTHENTISCHEN
SUDFRANZOSISCHEN KUCHE
EINTAUCHEN. GUTES ESSEN
IST HIER WAHRHAFTIG EINE
RELIGION.

CRISTELLE RADONDY
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Cristelle Radondy nimmt sich fir
jeden Kunden Zeit und erlautert die
Stationen der Foodtour.
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Philippe Cathala steht fiir Qualitat
aus der Metzgerei Maison Cathala.

Die Tour beginnt im belebten Viertel La Trivalle, wo sich das Of-
fice von Cristelle befindet. Von dort aus fuhrt Cristelle ihre Gaste
Uber die alte Brucke, den Pont Vieux, um die Aude zu Uberqueren.
Unterwegs machte sie Halt bei ortlichen Kunsthandwerkern, die
ihre einzigartigen Produkte prasentierten und Geschichten von
Generationen erzahlten, die diese Traditionen am Leben erhalten
haben. Das Maison Cathala, das der junge Fleischer Philippe in
den Markthallen von Carcassonne prasentiert. Finf Generatio-
nen Fleischertradition und dreihundert Jahre Handwerkserfah-
rung stehen hinter dem Maison Cathala. Das Cassoulet gilt als
eines der besten weit und breit. Oder der Patissier Rémi Tonja,
der sich Champion France du Dessert nennen darf. Der Gemu-
seladen nur wenige Meter weiter zahlt auch zu den Verfechtern
von hoher Qualitat, dem Maison de Qualité, ein Siegel, das der
franzosische Staat jahrlich vergibt.

In der Patisserie Bimas bedient Madame Bimas gleich selbst
und lasst die feinen Pralinen und anderen Kostlichkeiten grof-
zUgig testen. Die Tarte chocolat, die regionaltypischen Langue-
docien, die Malgache, alles Angebote von Bimas, die Cristelle in
ihren Korb packen konnte.

Doch Cristelle hatte noch eine weitere Uberraschung parat -
eine Fahrradtour entlang des Canal du Midi. Sie war fest davon
Uberzeugt, dass eine Foodtour mit dem Fahrrad die perfekte
Art war, die Schonheit der Umgebung zu erkunden und gleich-
zeitig die kulinarischen Geheimnisse der Region zu enthullen.

Wahrend der Tour fuhrt Cristelle ihre Gaste zu kleinen Weingu-
tern, in denen sie die reichhaltigen Aromen der lokalen Weine
kosten kdnnen. Sie prasentiert stolz die handgefertigten Schoko-
laden, die von talentierten Chocolatiers hergestellt werden, und
lasst ihre Gaste die kostlichen Backwaren kosten, die von renom-
mierten Konditoren zubereitet werden. Die Tochter des Sudens
erzahlt mit Begeisterung von den Leidenschaften und Traditio-
nen ihrer Region. Cristelle: ,Ich lasse meine Gaste in eine Welt
des Genusses und der authentischen stdfranzosischen Kliche
eintauchen. Gutes Essen ist hier wahrhaftig eine Religion.”
carcassonnefoodtour.com/en/home-food-tour/
tourisme-carcassonne.fr/de/

ANFAHRT

Mit dem Auto von Frankfurt ca. 11,5 Std.

Flug bis Toulouse
ICE/TGV/Flixbus Uber Paris direkt nach
Carcassonne
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LAFARE:
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DIE DEUTSCHE WINZERIN CORINNA FARAVEL PRODUZIERT VOR

ALLEM BIOLOGISCHE ROTWEINE IN LAFARE.

orinna hat es geschafft. Die Winzerin mit dem Nach-

namen Faravel baut auf dem Domaine La Martinelle in

der Appellation Ventoux wunderbar leichte Weine an. An
ihrem Domaine fahren wir erst mal vorbei. Der Abzweig am Orts-
eingang von Lafare ist nicht ausgeschildert und das ist auch be-
absichtigt. Corinna Faravel lacht und empfangt uns mit grofRer
Herzlichkeit. ,Nein, ich brauche nicht andauernd Besucher, ich
arbeite viel in meinen Weinbergen.” Natdurlich liebt sie, Gaste zu
empfangen, dann aber bitte mit ein wenig Vorwarnung. Corinna
stammt aus Wuppertal, ihr Mann ist Sprossling einer alteinge-
sessenen Weindynastie nur wenige Kilometer entfernt. Corinna
baut ihren eigenen Wein an, autonom und eigenverantwortlich.
Das Weingut La Martinelle hat sie 2007 gegrindet. Nach meh-
reren Jahren Mitarbeit bei verschiedenen Winzern in Frankreich
und Deutschland sowie dem Abschluss an der Weinbauschule in
Hyeres wagte sie den Schritt, ihre eigenen Weine zu produzieren.
La Martinelle liegt im erwahnten Lafare, einem kleinen Ort mitten
in den Dentelles de Montmirail, und erstreckt sich dber eine Ge-
samtflache von 11,95 Hektar. Sie bietet bei der Verkostung einen
angenehmen Wein an, der leicht ist und wunderbar zum tagli-
chen Glaschen werden kann. Und biozertifiziert ist.

,Mein Wunsch war es immer, in der Natur zu arbeiten.”
Schnell stellte Corinna fest, dass das Studium an der Ecole
Hoteliere de Lausanne gut ist, aber nicht zu ihrer Bestimmung
wurde. ,Meine Freunde sagten, mach doch was mit Weinen!
Das liebst du doch so.” Und ein wenig sei ihr Vater auch betei-

ligt. ,Ich habe immer beobachtet, wie die Lieferanten Kisten fur
Kisten in das elterliche Haus schleppten. Da habe ich ihn ver-
pflichtet, bei der nachsten Flaschendffnung dabei zu sein.” Der
Grundstein fur die Domaine war gelegt.

Die ersten beiden Jahre auf ihrer Domaine waren hart. Das
Wetter gnadenlos, es verhagelte die Ernte. Corinna zeigte Biss
und machte weiter. Auch die Tricks von einem Lageristen Uber-
lebte sie wirtschaftlich. ,Einfach weil die Menschen in der Ge-
gend mich toll unterstutzt haben. Sie fragen dich nicht direkt
aus. Drei Sachen wollen sie wissen. Kannst du mittrinken, res-
pektierst du ihre Arbeit und kannst du zupacken.”

Corinna heiratete Thierry Faravel vom Weingut Bouissie-
re. Wo sie ihn denn kennengelernt hat, wollen wir wissen: ,Im
Weinkeller natUrlich®, sagt sie lachend. ,Aber ich wollte meine
eigenen Weine herstellen.” Im Jahr 2000 kaufte sie 7,5 Hek-
tar Weinberge in der Appellation Ventoux. |hr erster Jahrgang
unter eigenem Namen wurde 2004 abgefullt. Spater erwarb sie
zusatzlich einen weiteren Hektar mit alten Grenache-Reben in
Lafare. Im Jahr 2006 erweiterte sie ihren Besitz um weitere drei
Hektar in der Appellation Beaumes de Venise.

Was sie von ihrem Mann unterscheidet? Er spiele in der
hochsten Liga der Weinanbauer, erzahlt sie - hochgelobt von
Parker und anderen Weinkennern. Sie mochte ihre eigene Note
zeichnen und entfernt sich auch deshalb von der Produktion
schwerer Rotweine. Sie steht ihre Winzerin mit Charme und
Leidenschaft!
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Jacques aus Antwerpen erlautert den
Reifeprozess von Edel-Essig.

Foto: © Rg_medien
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er alte Mann wankt ein wenig durch die Gassen. ,Der

Regen, endlich der Regen’, ruft er aufgeregt. ,Haben Sie

keinen Schirm?“ Uber Lagrasse geht ein Wolkenbruch
nieder, die Kopfsteinpflaster der 500-Seelen-Gemeinde verfarben
sich und werden rutschig.

An der Hauptstralle liegt wenige Meter neben der Hostellerie
des Corbiéres, einem gemutlichen Hotel, der Wirkungsbereich
von Cyril Codina und die Lagerflache fiur jede Menge Fasser.
Oben auf der Essigfabrik sind Holzfasser platziert, die ganz be-
wusst Regen und Luft ausgesetzt sind. Der Regen lasst nach
und Jacques, der multilinguale Flame aus Antwerpen, fihrt uns
durch die Verkaufsraume und die Lagerstatten. Uberall Essig,
aufbereitet von einem Winzer, der vor Uber einem Jahrzehnt
ganz neue Wege gehen wollte. Cyril Codina heil’t das gleich-
namige Geschaft aus der Audois-Region. Vor ungefahr 15 Jah-
ren begann er seine handwerkliche Essigherstellung. Seine
Weinberge liegen in der renommierten Terroir-Gemeinde Fer-
rals-les-Corbieres innerhalb der Corbieres-Appellation. Obwohl
die Wein- und Essigproduktion zunachst in Ferrals stattfand,
entschied sich Cyril daflr, sich in Lagrasse niederzulassen.
Kein Wunder, der malerisch touristische Ort ist als eines der
,Schonsten Dorfer Frankreichs” bekannt.

Zwischen 2006 und 2009 entwickelte Cyril das Weintouris-
musprojekt ,Musée 1900" in Lagrasse. Dieses Projekt widme-
te sich verschiedenen Aspekten des Alltagslebens in Lagrasse
und dem Weinbau wahrend der Belle Epoque. Das Projekt ist
zwar nach fast zehn Jahren geschlossen, doch noch heute er-
innert das Restaurant 1900 mit dem ein oder anderen Exponat
an die Zeit als Museum.
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,Im Mai 2017 wurde dann eine Boutique in der Mitte der Prome-
nade von Lagrasse eroffnet”, erzahlt Jacques: ,In bester Lage!”
Dort konnen Besucher die gesamte Produktpalette von Cyril
verkosten und kaufen, einschlie3lich einiger Produkte von regio-
nalen Erzeugern. Schlielllich wurde im Jahr 2021 der ,Cour des
Saveurs” ins Leben gerufen. Dieser umfasst ein Restaurant, zwei
Geschafte lokaler Produzenten und die Vinaigrerie, die Produk-
tionsstatte fur all die kostlichen Kreationen von Cyril, die den Be-
suchern zur Besichtigung angeboten werden.

Die Herstellung von Essig ist zu einer Leidenschaft von Cyril
geworden, und im Laufe der Jahre ist seine Palette auf Uber
40 verschiedene Produkte angewachsen. ,Wir erzahlen die Ver-
gangenheit, er richtet sich nur auf die Zukunft aus, er brennt
fur seine neuen Kreationen." Jeder Essig zeichnet sich durch
seine eigene Saure, Milde, Sule, Fruchtigkeit oder Wurze aus.
Gemeinsam ist allen Produkten die Abwesenheit chemischer
Zusatze wie Konservierungsstoffe, Farbstoffe, Verdickungs-
mittel oder Aromen.
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Feinste Speisen aus dem
von Michelin empfohlenen
Restaurant: Le Bastion.

Cyril arbeitet eng mit lokalen und regionalen Produzenten zu-
sammen, die ihm einen Grolteil der Zutaten liefern, um seine
Essige, Balsamico- und Olivendle zu aromatisieren. Zudem hat
er Kooperationen mit renommierten Kochen, einschliellich Ster-
nekochen, geschlossen, um immer wieder Uberraschende und
einzigartige Geschmackserlebnisse zu kreieren.

Eine von Cyril entwickelte Aromatisierungstechnik ermaog-
licht es ihm, Essige mit moderatem Sauregehalt und dennoch
intensivem Geschmack anzubieten. Bei der ersten Technik, be-
kannt als ,berthrungslose” Methode, werden kleine Beutel in
den Hals der Glas-Joanen gehangt, die auf den Dachern der
Essigfabrik stehen. Uber 120 Korbflaschen nehmen so die Son-
ne auf und aromatisieren den Essig durch Verdunstung und
Kondensation. Das Ergebnis ist eine Geschmacksexplosion im
Mund, wie sie beispielsweise beim unglaublichen Timut-Essig
mit nepalesischem Pfeffer zu erleben ist.

,FUr unsere zweite Methode zur Aromatisierung von Wein-
essig werden verschiedene Zutaten wie Honig, Piment d' Espe-
lette, Algen, Tomaten und Gewdurze direkt in die Essig- oder
Weinfasser eingearbeitet”, sagt Jacques. Nachdem die Zutaten
hinzugefugt wurden, erfolgt behutsames ,Schlagen” des Fas-
ses, um eine gleichmaflige Mischung zu erzeugen. Anschlie-
Bend beginnt der langsame Prozess der Essigsauregarung. Es
dauert fast anderthalb Jahre, bis das Fass vollstandig mit aro-
matisiertem Essig gefullt ist. ,Ein herausragendes Beispiel fur
diese Technik ist unser Honigessig®, sagt Jacques.

Nicht zu vergessen: die Balsamico-Sorten. Sie entstehen aus
Traubenmost, der in einem Kessel gekocht und dann in Fassern
gelagert wird, die das ganze Jahr Uber der prallen Sonne ausge-
setzt sind. Sobald es warmer wird, beginnt die Aceto-Balsamico-
Garung, die einige Wochen dauert. Nach funf Zyklen, also nach
funf Jahren, ist der Balsamico fertig. ,Allerdings entscheiden wir
uns dafur, ihn weiter reifen zu lassen, um ihm kraftigere Aromen
und eine sanftere Textur zu verleihen. Daher ist unser naturbelas-
sener Balsamico 10 Jahre alt” Bei den aromatisierten Balsami-
co-Sorten werden Frichte wie Himbeeren, Brombeeren, Apriko-
sen und Feigen sowie Pflanzen wie Basilikum und Barlauch und
andere Zutaten wie Kaffee, schwarze Truffel und Fischgraten
etwa ein Jahr lang direkt in den Fassern mazeriert. Das bedeutet,
dass all die Balsamico-Sorten mindestens 6 Jahre alt sind, bevor
sie in den Regalen zum Verkauf stehen.

Die FUhrung ist beendet, die nachste Gruppe steht bereit, um
den Ausfuhrungen der Crew von Cyril Codina zu folgen. Anmel-
dung Uber die Website. Im Ubrigen verschickt Cyril Codina welt-
weit, beteiligt sich grundsatzlich immer an den Versandkosten.

Mehr Infos sind auf der Website des Tourismusburos zu finden:
tourisme-corbieres-minervois.com/de/degustation/
vinaigrerie-cyril-codina/

Fotos: © Rg_medien



-Ausgabe 02- 17

UBERNACHTUNG UND RESTAURANTS:
Hostellerie des Corbiéres — Hotel mit guter Halb-Pension und

schonen gerdumigen Zimmern.
hostellerie-des-corbieres.com

Ein Gaumenschmaus ist das Essen im Le Bastion,
sterneverdachtige Kiche:
restaurant-bastion-lagrasse.fr
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DIE REGION VAISON-LA-ROMAINE VERSPRICHT EINE SPANNENDE REISE IN
DIE ROMISCHE VERGANGENHEIT FRANKREICHS. DIE KOMBINATION AUS
GUT ERHALTENEN RUINEN, MITTELALTERLICHEN STRASSEN UND DER
LEGENDAREN ROMER-BRUCKE MACHT VAISON-LA-ROMAINE ZU EINEM
BELIEBTEN REISEZIEL FUR GESCHICHTS- UND KULTURBEGEISTERTE.

er Blick aus dem Zimmer des Hotels lasst
den Gast traumen. Die Zweige der Plata-
nen reichen Uber die Terrasse beinah ins
Zimmer hinein. Der Place Montfort ist nicht nur
von kraftigen Platanen gesaumt, sondern auch
von typischen franzosischen Cafés, Uberschaubar,
nicht zu grolR. Wie die Cité von Vaison-la-Romaine
selbst, das zwischen den antiken Ruinen aus der
Romerzeit und dem mittelalterlichen Teil der Stadt,
der Haut Vaison, liegt.

Die Reise fihrt nach Vaucluse. Ostlich von der
Stadt Orange bietet die Region alles, was Sportler
und Genussmenschen sich winschen. Wein, typi-
sche franzdsische Kuche, Radtouren und Wande-
rungen durch die Kiefernwalder und Weinberge.
Vaison-la-Romaine ist ein touristisches High-
light in der Region Provence-Alpes-Cote d'Azur in
Frankreich.

Die 6000-Einwohner-Stadt beherbergt eine der
bedeutendsten romischen Ausgrabungsstatten in
Frankreich. Die Stadt wurde wahrend der Romer-
zeit gegrundet und bietet Besuchern die Moglich-
keit, die Uberreste einer antiken Stadt zu erkunden.
Zu den bemerkenswertesten Ruinen gehoren ein
romisches Theater, ein Amphitheater, romische
Bader und beeindruckende Stadtvillen. Stadtfih-
rerin Mathilde Gainnet zeigt auf die imposante
GroRe des Eingangs und die daneben liegenden
Geschafte, die der Villeninhaber in antiken Zeiten
betrieb. Unzweifelhaft ging hier ein wohlhabender
Kaufmann seinen Geschaften nach.

D

Das romische Theater von Vaison-la-Romaine
steht als beeindruckendes Bauwerk aus dem
1. Jahrhundert n. Chr. Es bietet Platz fur etwa 6.000
Zuschauer und wird auch heute noch fir Konzerte
und Auffuihrungen genutzt. Das Theater bietet ei-
nen famosen Blick auf die umliegende Landschaft
und ist ein beliebter Ort fur kulturelle Veranstaltun-
gen.

Die Oberstadt von Vaison-la-Romaine ist ein
mittelalterliches Viertel mit engen Gassen, Ge-
bauden und malerischen Platzen im traditionellen
Stil der Stadt. Hier findet der Besucher gemditliche
Cafés, Restaurants und Geschafte, in denen Sie
lokale Produkte und Kunsthandwerk kaufen kon-
nen. Es lohnt sich, durch die verwinkelten StralRen
zu schlendern und die sudfranzdsische Atmo-
sphare zu geniellen.

Die Brlcke von Vaison-la-Romaine, auch be-
kannt als Pont Romain, ist eine beeindrucken-
de romische Brucke, wie der Name schon sagt,
Uber den Fluss Ouveze. Sie stammt aus dem
1. Jahrhundert n. Chr. und ist etwa 17 Meter hoch.
Die Brlcke wurde teilweise wahrend eines Hoch-
wassers im 17. Jahrhundert zerstort, aber ein Teil
davon ist erhalten geblieben und bietet einen fas-
zinierenden Einblick in die romische Ingenieurs-
kunst. Auch der Flut in diesem Jahrhundert hielt
die Brucke stand. Romische Perfektion!

Die Besonderheiten der romischen Bau- und
Stadtarchitektur sind im Archaologischen Mu-
seum Théo Desplans zu sehen, ein Muss fur Ge-
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schichts- und Archaologieinteressierte. Es be-
herbergt eine beeindruckende Sammlung von
Artefakten, die wahrend der Ausgrabungen in der
Stadt entdeckt wurden. Hier sind antike Mosai-
ken, Skulpturen, Keramik und andere Relikte aus
der romischen Zeit zu sehen.

TOLLE ROUTEN FUR RADFAHRER

Mit den Radern geht es ins Umland. Von den son-
nenverwohnten Reben bis hin zu den traditionellen
Weinkellern, in denen der kostbare Wein lagert, gibt
es viel zu entdecken und zu geniel3en. Immer wie-
der links und rechts der Stral3en liegen die kleinen
und groRen Weinguter. Fihrungen sind maglich,
um mehr Uber die Weinherstellung und die Ge-
schichte der Region zu erfahren. Chéne Bleu etwa
ist mehr als einen Besuch wert.
www.chenebleu.com

Die landschaftliche Vielfalt fuhrt die Radfahrer Uber
sanfte Hlgel und Weinberge bis hin zu beeindru-
ckenden Schluchten und majestatischen Bergen.
Der Mont Ventoux, auch bekannt als ,Der Riese der
Provence®, ist ein beliebtes Ziel fur Radfahrer. Die
steilen Anstiege und die atemberaubende Aussicht
machen ihn zu einer Herausforderung und einem
unvergesslichen Erlebnis. Fur Wanderfreunde gibt
es zahlreiche Wanderwege, die durch die maleri-
sche Landschaft fuhren. Egal, ob man sich fur einen
gemudtlichen Spaziergang oder eine anspruchsvol-

le Bergwanderung entscheidet, die Vaucluse hat
fur jeden etwas zu bieten.

Ein weiteres Highlight der Region sind die maleri-
schen Dorfer, die Uber die Hugel verstreut liegen.
Orte wie Gordes, Roussillon und Bonnieux sind fur
ihre charmante Architektur, ihre engen Gassen und
ihre atemberaubenden Ausblicke bekannt. Hier
kann man die Ruhe und Schonheit der Provence in
vollen Zugen genielen. Die Markte und Kunsthand-
werksladen bieten zudem die Moglichkeit, lokale
Produkte und Souvenirs zu entdecken.
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Mont Ventoux — die Heraus-
forderung fir Rennradfahrer.
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Séguret, das 800-Seelen-Dorf in der Region Vaucluse in der Pro-
vence-Alpes-Cote d’Azur in Frankreich, gilt zweifellos als eines
der schonsten Dorfer des Landes. Mit seinem historischen
Charme und seiner besonderen Lage auf einem Hugel ist Sé-
guret ein wahrer mittelalterlicher Schatz, der Besucher aus der
ganzen Welt anzieht. Am FulRe des Dorfes erstrecken sich male-
rische Weinberge, Olivenhaine und das Rhénetal.

Der Reichtum an Geschichte und die gut erhaltene mittelal-
terliche Architektur verleihen Séguret eine einzigartige Identitat.
Die engen gepflasterten Gassen fiihren zu einem bezaubern-
den zentralen Platz, der von einem imposanten Brunnen aus
dem 18. Jahrhundert geschmuckt wird. Die umliegende Stadt-
mauer, die aus dem 14. Jahrhundert stammt, bietet Besuchern
die Moglichkeit, entlang der historischen Verteidigungsanlagen
zu flanieren. Die Saint-Denis-Kirche, eine gotische Kirche aus
dem 12. Jahrhundert, ist ein weiterer Hohepunkt, der entdeckt
werden kann. Séguret ist jedoch nicht nur fur sein historisches
Erbe bekannt, sondern auch fur sein pulsierendes kinstleri-
sches Ambiente. Zahlreiche Kunsthandwerker und Kunstler

haben sich hier niedergelassen, was zu einem lebendigen Ort
fur Kunstliebhaber fuhrt. Die engen Gassen sind gesaumt von
Galerien, Kunsthandwerksladen und Werkstatten, die lokale
Kunstwerke, Keramik, Gemalde und handgefertigte Produkte
ausstellen und zum Verkauf anbieten.

Die Gastronomie von Séguret ist in der Region bekannt fur
ihre provenzalischen Kostlichkeiten und ihre exquisiten Weine.
In den Restaurants des Dorfes und seiner Umgebung konnen
Besucher eine Vielzahl von Gerichten geniel3en, von traditionell
provenzalischer Klche bis hin zu feinen Gourmet-Speisen. Die
Cotes du Rhéne-Weine, die in der Region produziert werden,
sind ein Genuss fur Weinliebhaber.

Neben dem kulinarischen Angebot bietet die Umgebung von
Séguret auch eine reiche Naturkulisse. Wanderwege durch die
Weinberge und die Landschaft laden zu entspannten Spazier-
gangen ein, wahrend der Fluss Ouveze Gelegenheit zum Pickni-
cken oder zur Entspannung am Ufer bietet. Aktivurlauber kom-
men ebenfalls auf ihre Kosten, da es viele Maglichkeiten zum
Radfahren und fur andere Outdoor-Aktivitaten gibt.
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RESTAURANTTIPPS FUR VAISON-LA-ROMAINE:

LES MAISONS DU'O

Rue Gaston Gevaudan

84110 Vaison La Romaine
maisonsduo.com

LE MOULIN A HUILE

1 Quai Maréchal Foch, Rte de Malaucéne
84110 Vaison-la-Romaine
lemoulinahuile84.fr

- ANFAHRT

Mit dem Auto von Frankfurt
11,5 Std.

Mit dem Zug:
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LE HAVRE, DIE HAFENSTADT IM NORDEN FRANKREICHS, GILT

ALS GEHEIMTIPP FUR FRANKREICH-REISENDE. SCHON DIE
IMPRESSIONISTEN LIEBTEN DIE HAFENMOTIVE. REVOLUTIONARES
SCHUF JEDOCH EIN ARCHITEKT AUS BELGIEN: AUGUSTE PERRET.

ie 181 Rue de Paris zeigt das Credo dieses

grolRen Architekten: Bestens funktional,

platzsparend und gleichzeitig groRzugig,
so zeigt sich die Musterwohnung, die Touristen mit
kundigen Reisefuhrern in Le Havre bestaunen kon-
nen. Auguste Perret hat die Rationalisierung des
Raumes perfektioniert. Der 1874 in Ixelles sudlich
von Brissel geborene Perret hatte den Auftrag, die
wahrend des Zweiten Weltkrieges im Stadt-Zent-
rum vollig zerstorte Innenstadt von Le Havre neu
zu erschaffen. Heute gehoren die ganz aus Beton
gebauten Wohnhauser, das Rathaus und die kapi-
tale Kirche St. Joseph zu den Leuchtturmen seiner
architektonischen Kunst. Beton in seiner schons-
ten Auspragung! Wegen seiner Einzigartigkeit mitt-
lerweile Weltkulturerbe.
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L E HAVRE — DAS WERK
VON STARARCHITEK T
AUGUSTE PERRE
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St. Joseph — ein Dom aus Beton -
die Lichtspiele sind einzigartig.

Die Bewohner Le Havres, die nach den Bomben-
angriffen im Zweiten Weltkrieg lange Jahre in Ba-
racken lebten, begleiteten die Modernisierung ihrer
einstigen Belle Epoque-Stadt mit Argwohn. Obwohl
die neugebauten Wohnungen kaum Wunsche of-
fenlieRen. Moderne elektrische Gerate wie ameri-
kanische Kuhlschranke, Waschmaschinen, intelli-
gente Heizungs- und Luftungssysteme, Schranke
aus Tischlerhand, die als kleine Raumwunder be-
zeichnet werden durfen, optimale Licht- und Raum-
nutzung und vieles mehr perfektionierten das tagli-
che Leben. Es gab klare GroReneinheiten beim Bau,
sodass Wohnungen und Geschaftsraume nach
festen Modulen zusammengefugt werden konn-
ten. Das erleichterte den Bau, nicht nur dank Beton
und Stahl.

Die Bewohner Le Havres verspotteten die neue
Baukultur als stalinistisch. Mit historischem Ab-
stand betrachtet kommt das undankbar daher, da
Le Havre etwas Einzigartiges und Schones zu zei-
gen hat. Perret hat die Avenue de Foch, die grol3e
Prachtstralle der Innenstadt, so angelegt, dass sie
vom Meer wie ein Eingangstor wirkt. Die amerika-
nischen Passagiere, die den bedeutenden Hafen
mit den Passagierschiffen ansteuerten, sollten
von der Grole und Weitlaufigkeit tief beeindruckt
sein, so erlautert es Lucas Sauvage, Reisefuhrer
des Tourismusburos. Er ist einer von denen, die
mit ihrer SchlUsselgewalt die Entdeckungen der
Perretschen Wohnungen ermoglichen und die
Philosophie des belgischen Architekten wunder-
bar darlegen.

Die St. Joseph Kirche in Le Havre ist zweifellos
ein architektonisches Meisterwerk, das weniger
als ein Jahrzehnt nach seiner Fertigstellung zum
Symbol des wiederaufgebauten Le Havre wurde.
Auguste Perret verlieh dem Beton eine bemer-
kenswerte architektonische Dimension, die die
historische Bedeutung dieses Bauwerks unter-
streicht. Doch die wahre Magie dieser Kirche of-
fenbart sich erst beim Schritt tUber die Schwelle,
um die perfekte Symbiose von Beton und Licht zu
erleben.
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links: St. Joseph; rechts: das Gemeindehaus

Hier wird die kongeniale Zusammenarbeit zwi-
schen dem ,Beton-Poeten” Auguste Perret und der
Glasmachermeisterin Marguerite Huré deutlich.
Der Laternenturm, der die Kirche kront, ist an allen
acht Seiten vollstandig durchbrochen. Die 12.768
mehrfarbigen und mundgeblasenen Glasfenster,
die von Marguerite Huré geschaffen wurden, ver-
leihen dem Raum eine raffinierte und neu interpre-
tierte religiose Mystik. Diese Fenster schaffen eine
einzigartige Verbindung zwischen Architektur und
Licht. Marguerite Hurés Glasfenster erzahlen faszi-
nierende Geschichten und vermitteln eine tiefe re-
ligiose Botschaft. lhre herausragende Kunstfertig-
keit und Kreativitat lassen die Farben und das Licht
in der Kirche in bezaubernden Schattierungen er-
strahlen und erflllen die Atmosphare mit einer spi-
rituellen Aura. Die Verschmelzung von Beton und
Licht in der St. Joseph Kirche ist ein Meisterwerk,
das die Besucher in einen Zustand der Ehrfurcht
versetzt.

Der von ihm verwendete Beton zeugt von auller-
gewohnlicher Baukunst, er unterscheidet sich von
herkdbmmlichem Beton und eroffnet eine Palette
von Nuancen, die fur rekonstruierte Steinbauten
bisher unvorstellbar waren. Diese Innovation von
Auguste Perret bestand darin, Beton nicht nur
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FORMEN UND MUSTER IM
SCHALUNGSMATERIAL:

Die Schalung ist die Form, in die der Beton gegossen
wird. Durch die Verwendung von speziell gestalteten
Schalungen kénnen unterschiedliche Texturen und
Muster auf der Betonoberflache erzeugt werden.

OBERFLACHENBEHANDLUNGEN:

Perret experimentierte auch mit verschiedenen Ober-
flachenbehandlungen, die auf den ausgeharteten
Beton aufgetragen wurden. Dies konnte das Birsten,
Schleifen oder Polieren der Oberflache beinhalten,
um unterschiedliche Textureffekte zu erzielen.

EINFUGEN VON MATERIALIEN:

Manchmal fiigte Perret dem Beton auch andere

Materialien hinzu, um die Textur zu variieren. Dies
konnte zum Beispiel die Verwendung von Kies, Stei-
nen oder anderen Elementen sein.




als strukturelles Element zu verwenden, sondern
auch als gestalterisches Material. Er experimen-
tierte mit verschiedenen Formen, Texturen und
Oberflachenbehandlungen, um Beton asthetisch
ansprechend zu machen. Perret nutzte Beton in
einer Weise, die sowohl die strukturellen Vorteile
als auch die gestalterischen Moglichkeiten dieses
Materials betonte.

Das Innere des Rathauses etwa ist durch eine
grol3zigige Lobby gekennzeichnet, die von einer
beeindruckenden Betonkuppel Uberragt wird. Die
Verwendung von naturlichem Licht und die offene
Gestaltung schaffen eine einladende Atmospha-
re. Es sollte das Geflihl von Offenheit und Birger-
nahe vermittelt werden.

Perret ist zu Lebzeiten die besondere Anerken-
nung fur den Aufbau Le Havres nie richtig zuteil
geworden. Erst im Jahr 2005 erhob die UNESCO
sein Werk zum Weltkulturerbe. Perret verstarb
nach einem Krebsleiden am 25. Februar 1954 im
Alter von 80 Jahren.

Moderne Gerate, gutes Raumgefiihl,
platzsparende Einrichtung — alles
dank Auguste Perret.

Neben Auguste Perret haben auch andere renom-
mierte Architekten wie Oscar Niemeyer und Jean
Nouvel in Le Havre Spuren hinterlassen. Niemeyer,
ein brasilianischer Architekt, entwarf das Maison
de la Culture, ein markantes Kulturzentrum in der
Stadt. Jean Nouvel, ein bekannter zeitgenossischer
Architekt, trug mit Projekten wie dem Docks Vau-
ban zur weiteren Modernisierung von Le Havre bei.

Modernitat aus Stahl -
der Millschlucker.
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WERDEGANG UND WERK VON AUGUSTE PERRET

Auguste Perret studierte zwischen 1891 und 1901
bei Julien Guadet (1834-1908) an der Ecole des
Beaux-Arts in Paris, schloss jedoch seine Ausbil-
dung ohne Diplom ab. Bereits ab 1894 war Perret
parallel zum Studium in der elterlichen Baufirma
tatig. Ab 1900 begann er, Bauten in Eisenbeton zu
realisieren.

Zwischen 1903 und 1904 leitete er die Errich-
tung eines Wohnhauses in der 25 bis, Rue Frank-
lin in Paris. In diesem Gebaude hatte der Archi-
tekt auch eine Wohnung im Dachgeschoss. 1905
grindete er gemeinsam mit seinen Bridern Gus-
tave und Claude ein Bauunternehmen. Von 1906
bis 1907 entstand die Garage in der Rue Ponthieu,
ein Bauwerk, das heute nicht mehr existiert. In
den Jahren 1911 bis 1913 realisierte Perret das
Théatre des Champs-Elysées, ein modernes Ge-
baude aus Stahlbeton mit einer weily marmornen
Fassade. In Le Raincy nordlich von Paris erbau-
te er zwischen 1922 und 1923 die Kirche Notre-
Dame du Raincy, einen schlichten Hallenbau aus
Sichtbeton, der wenige standardisierte Bauele-

mente nutzte. Die nicht-tragenden Fassaden wur-
den vollstandig mit farbigen, verglasten Beton-
formsteinen gestaltet, entworfen von Marguerite
Huré (1895-1967). Von 1931 bis 1932 leitete er
die Realisierung des neoklassizistischen Gebau-
des des Marinebauamtes in Paris. 1932 bezog er
die oberen Stockwerke des von ihm entworfenen
Wohngebaudes 51-55 Rue Raynouard, in dem
sich auch sein Atelier befand und wo er bis zu sei-
nem Lebensende wohnte. Eine Gedenktafel am
Gebaude erinnert heute an ihn.

Ab 1940 unterrichtete Perret an der Ecole des
Beaux-Arts. Nach dem Ende des Zweiten Welt-
kriegs im Jahr 1945 war Perret bis 1954 feder-
fuhrender Stadtplaner fur den Wiederaufbau von
Le Havre. In diesem Zeitraum entstanden bemer-
kenswerte Bauwerke wie die leuchtturmartige Ge-
dachtniskirche St. Joseph sowie der Tour Perret
in Amiens, der erste Wolkenkratzer Frankreichs.
Mit einem Team von 60 Architekten entwarf er
breite Boulevards und lange Stralenachsen,
die von Hausern aus getontem Beton mit klarer,
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schlichter Ornamentik und Kolonnaden flankiert
wurden. Das Baumaterial wurde aus Sand und
Ziegelschutt gewonnen, der nach Farben getrennt
gemahlen wurde. Der auffallige, 107 Meter hohe
achteckige Glockenturm der Kirche Saint-Joseph
du Havre aus Beton erinnert an einen Leuchtturm.
Im Inneren der Kirche erhellen 12.768 bunte Glas-
fenster den Raum. Im Jahr 2005 wdurdigte die
UNESCO Perrets stadtebaulichen Neuanfang flr
60.000 Menschen als Weltkulturerbe.

Im Jahr 1943 wurde Perret als Nachfolger von
Paul Bigot in die Académie des Beaux-Arts ge-
wahlt. 1948 erhielt er die Royal Gold Medal des
Royal Institute of British Architects und 1952 die
AlA Gold Medal.

Auguste Perret zahlt neben Tony Garnier zu den
Pionieren der modernen Architektur in Frankreich
und setzte bedeutende Impulse fur die Entwick-
lung des Neuen Bauens. Der Preis der Union Inter-
nationale des Architectes fur technologische In-
novationen in der Architektur tragt seinen Namen
und wird als Auguste-Perret-Preis vergeben.



TIPPS

RESTAURANTS:

Restaurant Le Bouchon Normand
77 rue Louis Brindeau
(+33952152373)
www.bouchon-normand.fr

Brasserie Eugénie, 9 sente Alphonse Karr,
chemin de la mer - Sainte-Adresse -
(+33235490579)
www.eugenie-brasserie.fr

Les Enfants Sages 20 rue Gustave Lennier
(+3323546 44 08).
www.restaurant-lesenfantssages.com

HOTEL.:

Ubernachtung im Vent d‘Ouest
4 rue de Caligny
(+33235425069)
www.ventdouest.fr

ENTDECKEN:

Fischmarkt im Viertel Saint-Frangois

Hafenrundfahrt: Port de Plaisance du Havre, 125 bd
Clemenceau, Digue Charles Olsen (+33 6 16 80 24 10).
Anmeldung 15 Min. vor der Abfahrt erforderlich.

Bibliothek Niemeyer. Eine der schénsten Bibliotheken
Frankreichs, die seit Ende 2015 fiir die Offentlichkeit zu-
ganglich ist.

Hangende Garten von Le Havre in einem ehemaligen Fort
aus dem 19. Jahrhundert
www.lehavre-etretat-tourisme.com/de/entdecken/die-
highlights/entdecken-sie-le-havre/die-hangenden-gar-
ten/

ANFAHRT:

Aus Frankfurt
mit dem Zug ICE 7 Std. und 14 Min.
mit dem Auto 9 Std.

Foto © iStock/Oliver Hlavaty
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ALASKA
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ALS KREUZFAHRT-NEULING AUF DER ,KONINGSDAM“IN
RICHTUNG ALASKA: GLETSCHER, WALE, BAREN UND EIN
SCHIFF, AUF DEM MAN SICH ZURECHTFINDEN MUSS
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TEXT: MICHAEL SOLTYS

reuzfahrt? Nein danke. Immer wenn mich meine Freundin

anlasslich unserer Urlaubsdiskussionen uberreden woll-

te, auf ein Schiff zu steigen, war meine Antwort eindeutig.
Nur eine Ausnahme wollte ich als grol3er Alaska-Fan gelten las-
sen: die Inside Passage, die Schiffspassage zwischen dem nord-
amerikanischen Festland entlang der Kuste von Kanada und
Alaska und den vorgelagerten Inseln hoch nach Norden.

Und jetzt stehe ich hier am Hafen von Vancouver am Pazifik
und schaue die 14 Etagen unseres Schiffes hinauf. Obwohl, es
sind keine Etagen, es sind Decks, wie man mich, den Neuling,
spater aufklart. So aus der Nahe wirkt die Koningsdam, wie
der Name der schwimmenden Kleinstadt lautet, wie eine An-
sammlung dicht an dicht gebauter winziger Wohnungen. Man
muss schon auf die Terrasse eines nahen Hotels steigen, um
die Grol3e des Schiffs zu erfassen, auf dem in den kommenden
acht Tagen 2650 Gaste und 1036 Angestellte, Zimmermad-
chen, Matrosen, Mechaniker, Kellner und Koche leben. Hinter
der Koningsdam liegt die Volendam, beide gehoren zur Holland
America Line, dahinter ein weiterer Kreuzfahrt-Riese.

Um die 10.000 Menschen sind es, die an diesem Vormittag
ihre Reise auf den drei Schiffen antreten wollen, sie werden alle
durch eine riesenhafte Halle geschleust. Schon Wochen vorher
haben wir uns auf der App von Holland America Line registriert
und haben unsere Bordkarten heruntergeladen. Doch jeder Ein-
zelne wird noch einmal personlich kontrolliert und fotografiert,
um seine ldentitat festzustellen. Dann wartet schon die nachs-

te Schlange. An deren Ende stellt ein Beamter des US-Grenz-
schutzes seine Fragen und kontrolliert die Passe. Das erleich-
tert uns spater den Besuch der Stadte in Alaska.

Partystimmung herrscht, als die Koningsdam ihre Reise an-
tritt. Vielen Gasten fallt es leicht, sich auf dem Ungetim von
Schiff zu orientieren. Andere wie ich treten einen Irrgang an,
durch die Restaurants und Bars, entlang der endlosen Gange
mit den Zimmern, Verzeihung, mit den Kabinen. Sie durchque-
ren die Clubs, in denen am Abend die Bands spielen werden,
passieren die Spielautomaten im Casino, stellen sich in die
Schlange an der Rezeption, wenn sie Fragen haben. Nehmen
einen ersten Drink im Uberflllten ,Crow’s Nest", der Bar im Bug
des Schiffes.

Dann endlich ist Ruhe, das Schiff hat die Bucht von Vancou-
ver verlassen. Die Fenster des Zimmers — Verzeihung, der Ka-
bine — reichen bis zum Boden, der Blick ist frei auf Vancouver
Island. Kaum zu unterscheiden sind die tiefen Pazifik-Wolken
von den schneebedeckten Higelketten. Das Schiff gleitet laut-
los, der Wellengang in dieser Scharenwelt geht gegen null. Die
Folge ist ein tiefer Schlaf, der mit dem Sonnenaufgang endet.
Der Himmel hat sich aufgeklart, die flach einfallenden Strahlen
heben die Konturen der Inseln und Felsen in der engen Schiffs-
passage klar hervor, die Szenerie gleicht einer Federzeichnung
vor blass-blauem Hintergrund. Ein Leuchtturm und ein Gebau-
de ahnlich einer Kapelle strahlen in der Sonne hell vor dem
Wald, der noch im Schatten liegt.
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Bild oben rechts:
Koningsdam im Hafen
von Skagway

Padel auf Deck 12

Nach Sonnenaufgang in
der Inside-Passage
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Koningsdam verldsst Vancouver
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Anderthalb Tage halt dieser Zustand an, ,Scenic Cruising” nennt
sich das Programm. Zeit, die sich die Menschen an Bord mit Bin-
go vertreiben, oder mit Quizspielen, mit Padel-Tennis auf Deck
12, mit einem Drink an einer der vielen Bars. Oder mit Shows.
Allein 800 Platze bietet das Theater an Bord an, auf Deck 2 und
3 wechseln sich die Musikbands ab. Viele Menschen zieht es je-
doch ins Freie. Mit Fernglas und Kamera machen sie sich auf die
Suche nach der Tierwelt Alaskas, nach Walen, Orkas oder we-
nigstens nach Seales, den Seehunden. Zu ihnen geselle ich mich.

An drei Stationen macht das Schiff auf seiner achttagigen
Reise fest: Juneau, Skagway und Ketchikan. Juneau, die Haupt-
stadt des US-Bundesstaates, ist eine unscheinbare Kleinstadt.
In kurzer Zeit werden knapp 3000 Menschen allein von der Ko-
ningsdam von Bord geschleust. Langst haben weitere Schif-
fe festgemacht. Ein Strom von Menschen ergiel3t sich in die
Souvenirladen und Juwelier-Geschafte entlang der Mole. Vor
dem Kabinenlift auf dem HUugel Gber der Stadt bildet sich in kir-
zester Zeit eine Schlange, es dauert Stunden, bis die Fahrt zum
Aussichtspunkt Uber der Stadt angetreten werden kann. Unten
am Pier demonstriert eine kleine Gruppe von Menschen gegen
die Auswuchse des Kreuzfahrt-Tourismus.

Skagway war Ende des 19. Jahrhunderts eine zentrale An-
laufstation fur die Menschen, die dem Goldrausch erlegen
waren. Heute ist es eine Art historisches Dorf, der nordlichste
Punkt der Reise. Viele Gebaude wie der Red Onion Saloon oder
die Verwaltung der Eisenbahngesellschaft sind im historischen
Stil restauriert worden. Zu den Zeiten des Goldrausches, Ende
des 19. Jahrhunderts, sollen hier 10.000 Menschen gelebt ha-
ben. Die aktuellen Zahlen schwanken. In der Saison zahlt der
Ort rund 2000 Menschen. Etwa die Halfte verlasst den Ort im
September, wenn die Schiffe ausbleiben. ,0hne die Touristen
ist der Ort leer”, sagt einer der zahllosen Goldhandler: ,Die Ein-
heimischen kaufen keine Diamanten und kein Gold."
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Ranger Adam Majewski

Mit Begeisterung werden an den Abenden die Eindricke von den
Ausfligen des Tages ausgetauscht. Von Skagway aus ist eine
reisefreudige Schwabin mit dem Bus zum White-Pass gefahren,
den Pass in den Bergen, den viele Goldsucher schwer beladen zu
Fuld erreichen mussten. Ein Ehepaar aus Schweden, das seinen
40. Hochzeitstag feiert, hat sich mit mir in einen Hubschrauber
gezwangt, um die Gletscher oberhalb von Juneau zu bewundern.
Unsere Begeisterung Uber die gewaltigen Ausmale des Eis-
stroms teilen wir mit einem Gast aus Belgien, der die Gletscher
aus einem Kleinflugzeug heraus bestaunt hat. Bei einem Aus-
flug in Juneau habe ich Wale gesehen, wenn sie aus der Ferne
auch eher groRen Baumstammen glichen. Direkt an der Stralle
an einer Bucht bei Ketchikan, keine 20 Meter von mir, hat ein Bar
in aller Seelenruhe gegrast, erzahle ich. Ob ein Schwarzbar oder
ein Braunbar, dariber haben sich die Autofahrer, die deshalb an-
gehalten haben, nicht einigen konnen. Wenn es um die Preise fur
die Ausfllige geht, verdrehen alle die Augen, sie reillen Locher in
die Urlaubskasse. ,Aber wir sind nur ein Mal im Leben hier”, heil3t
es dann.

Am Morgen des funften Tages wird es auf dem Schiff schon
zu friher Stunde unruhig. Die Koningsdam ist in den Natio-
nalpark Glacier Bay eingefahren, eine verzweigte Bucht, in die
mehrere Gletscher kalben. Die Rundfahrt durch die engen Fjor-
de ist der unbestrittene Hohepunkt der Reise. Im Crow’s Nest
und auf der windigen offenen Bugnase im Vorderschiff dran-
gen sich die Neugierigen. Hier erlautert Ranger Adam Majewski
in beige-grtner Uniform, mit Krawatte und breitkrempigem Hut,
die Geologie der Bucht und ihre Tierwelt. Schon vor sechs Uhr
morgens haben ihn seine Kollegen mit einem Boot vom Besu-
cherzentrum am Festland aus an Bord gebracht. Immer wieder
wird sein Vortrag unterbrochen von ,Aaahs” und ,0oohs". Mal
haben Gaste an Steuerbord den Blas eines Wals entdeckt. Mal
werden zwei winzige Punkte am Ufer als Elche identifiziert. Die

schneebedeckten Berge, die bis auf etwa 1000 Metern Hohe
gehen, riicken naher und naher.

,Es ist ein Tag, wie er fur Sudalaska ganz ungewohnlich ist”,
sagt Ranger Majewski. Die Sonne scheint, die leichten Wolken
spiegeln sich im beinahe glatten Wasser des Fjords. Und mit
ihnen die Strukturen des Eises, das die Gletscher ins Wasser
schieben. Langsam, ganz langsam, dreht die Koningsdam in
einen Seitenarm, immer ruhiger wird es an Bord angesichts der
Majestat und riesenhaften Strukturen des blaulich schimmern-
den Eises. ,Selbst die Stille der Glacier Bay ist beeindruckend”,
sagt Ranger Adam. Nach und nach verlangsamt das Schiff sei-
ne Fahrt und dreht sich quer zu der blauen Wand aus Eis. Und
dann geschieht das, worauf alle gewartet haben: der Gletscher
kalbt. Eine Saule aus Eis rauscht in die Tiefe. Ja, sage ich mir,
diese Eindrlcke sind der Grund, warum du diese Kreuzfahrt ge-
macht hast.

INFO

Die Reederei Holland America Line feierte 2023 ihren 150. Geburtstag.
Sie bezeichnet sich selbst als Alaska-Spezialist unter den Kreuzfahrt-
reedereien. In der Saison 2023 hat Holland America Line sieben Schif-

fe in Alaska stationiert. Die hier beschriebene Reise entlang der Inside
Passage mit der Koningsdam kostet mit Abfahrt im Mai 2024 ab 1264

Euro in der Innenkabine, in einer Veranda-Kabine kostet sie 1864 Euro.
Die Ausfliige miissen extra bezahlt werden. Whale Watching in June-
au inklusive Besuch des Mendenhall-Gletschers kostet 240 US-Dollar.
Fir einen Flug tiber die Gletscher ab Juneau werden 310 US-Dollar
fallig, Flige mit dem Helikopter gibt es ab 500 US-Dollar.
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LOUISIANA

MUSIK DRING T
AUS JEDER ECKE

NEW ORLEANS IST DIE GEBURTSSTADT DES JAZZ. EIN BESUCH IN EINER BERUHMTEN
BRETTERBUHNE IM FRENCH QUARTER, IN EINER VORSTADT-BAR UND IN EINEM BLUES-
SCHUPPEN IN DER ABGESCHIEDENHEIT DES US-STAATES LOUISIANA.

ew Orleans versteht sich als Geburtsort des Jazz und
damit auch als Ursprung vieler musikalischer Richtun-
gen, die es aus den USA heraus zu Weltruhm gebracht
haben. Musik dringt in der Stadt aus jeder Strallenecke, aus jeder
Ritze des Vergnugungsviertels French Quarter, aus den Souve-
nirladen, aus den Ausflugsbooten auf dem Mississippi, aus den
Hoteleingangen, aus den Lebensmittelgeschaften, selbst mitten
in der Nacht aus den Lautsprechern vor geschlossenen Laden.
Schon morgens stehen Saxofonspieler auf den StralRen und im-
provisieren Uber Jazz-Standars. Aus der ,Fritzell's Bar®, benannt
nach den Einwanderern aus Deutschland dringen Dixieland-Klan-
ge. Spontan treffen sich junge Musiker im Freien und singen und
spielen bekannte Songs. Uber allen scheint die Statue von Louis
Armstrong zu wachen. Mit Trompete und Taschentuch in der
Hand hat man dem beriihmten Sohn der Stadt im Park, der nach
nach ihm benannt ist, ein Denkmal errichtet,

Die Tradition der amerikanischen Musik zu bewahren, ha-
ben sich viele Menschen auf die Fahnen geschrieben. Zu ih-
nen zahlen sich die Macher der ,Preservation Hall" im Zentrum
des French Quarter, der ,Bewahrungshalle®. Der Name ist Pro-
gramm. Kaum zu glauben, dass sich hinter der schmuddeligen
Fassade an der St. Peter Street eine landesweit bekannte Mu-
sikstatte versteckt. Und eine ungewohnliche zumal, eine Art
Bretterblhne im schummrigem Licht, davor finf Reihen Holz-
banke, es ahnelt einer Scheune.

Hier wird der traditionelle Jazz gespielt, Standards aus den  Detail aus der Preservation Hall
Anfangen und ,second line", die Art Musik, die nach einem Be-
grabnis in New Orleans auf dem Weg zurtick vom Grab ublich
ist, erlautert Mike Martinovitch, der Manager der Preservation
Hall. Viermal am Tag lauft die Show, 360 Tage im Jahr. ,Wir
sind immer ausverkauft.” Die Scheune sei nicht restauriert,
,weil wir eine Art Zeitkapsel” sein wollen, ein ,Monument des
traditionellen Jazz". Die Halle sei auch eine Erinnerung an die
Grunder Allen und Sandra Jaffe, die aus der damaligen Galerie
eine Veranstaltungsstatte formten fur Schwarze und Weile.
Allen sei oft auf die Buhne gegangen, um mit schwarzen Musi-
kern zu spielen, was damals nicht erlaubt war. Der Preis dafur:
eine Nacht im Gefangnis.
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Die Band in der Preservation Hall macht Stimmung

Langst hat sich vor der Halle eine lange Schlange gebildet, jedem
Einzelnen wird sein Platz zugewiesen. Es geht schwungvoll los
mit einer Dixieland-Nummer, und schon bald erweist sich Posau-
nist Ronell Johnson als der Spalmacher der Truppe. Bis auf ein
paar Zentimeter nahert er sich mit dem Zug seiner Posaune den
Gesichtern der Zuschauer. Nach einem tiefen, fetten Ton auf sei-
nem Instrument ruft er zwischendurch: ,Das hat euch gefallen,
was?" Schon das vierte Stick ,My bucket's got a hole in it", frei
Ubersetzt ,Mein Geldbeutel hat ein Loch", ist ungeschminkt auf
Trinkgelder ausgerichtet. Und die Zuschauer, wie in den USA Ub-
lich, lassen sich nicht lumpen. Tanzend nahern sich Frauen aus
den hinteren Reihen, um Geldscheine in den Blecheimer vor der
Band zu werfen. Kaum jemand, der nicht ein paar Dollar Ubrig hat.

Nach knapp 50 Minuten ist die Show vorbei, die Zuschauer
sind zufrieden, dabei gewesen zu sein. Vor dem Haus mit sei-
nen Fensterladen aus Holz wartet bereits die nachste Schlan-
ge. Alle 75 Minuten beginnt eine neue Show, viermal am Tag,
immer mit demselben Ablauf. Der Musikbetrieb in New Orleans
kennt eben nur wenige Pausen.

Aus diesem Musikbetrieb sticht die Maple Leaf Bar hervor,
weit aulerhalb von Innenstadt und French Quarter in der Oak
Street. Einige Gaste stehen vor der Tur, das Bier in der Hand. Es
riecht nach Marihuana, wie fast Uberall vor den Bars in New Or-
leans. Das erste Set ist zu Ende, Zuschauer kommen aus dem
schmalen Gang, nehmen sich den Gehorschutz aus den Ohren.
Schon von Weitem war zu horen: Diese Musik ist sehr, sehr laut.

Seit 1974 wird in der Bar Musik gemacht, beileibe nicht nur Funk,
wie ein Gast beim Bier an der Theke erzahlt. ,Mal kommt eine
Jazz-Sangerin, mal spielt jemand am Piano.” Wenig spater stol3t
Hank Staples hinzu, der Besitzer der Maple Leaf Bar. Er halt die
Fahne der Musiktradition in New Orleans auf seine eigene Art
hoch. ,Wir machen hier Live-Musik von lokalen Bands®, sagt er.
Er selbst ist erst 1985 zum ersten Mal in die Bar gekommen, wo
er fur einige Jahre hinter der Theke gearbeitet hat, bevor er den
Laden dbernehmen konnte. ,Damals war es noch eine richtige
Rauberhohle®, erinnert er sich. ,Wir spielen hier die klassische
Musik von New Orleans und Louisiana.” Aktuell eher Blues und
Funk. Friher war die Bar bekannt fur Cajun, die Musik und der
Tanz der franzosischen Siedler. Doch dafur fehle heute das Pub-
likum. Ahnlich ist es mit Zydeko, einer Mischform aus Cajun und
Rhythm 'n” Blues, erlautert Hank. ,Das ist nicht mehr so popular”.

Bis zu 140 Zuhorer durfen in die Bar. Die Covid-Pandemie
habe fur Einbrlche gesorgt. Doch an diesem Montag ist der
Saal gut geflllt. Das liegt an Bassist Georg Porter jr., ist Hank
Uberzeugt. Der Grammy-Preistrager ,ist eine wahre Legende,
den man bei uns horen kann”. Dann wird das Gesprach schwie-
rig, denn drinnen setzt der Funk ein, das zweite Set beginnt.
Und es ist besser, sich die Plastikstopsel ins Ohr zu stecken,
die der TUrsteher am Eingang verteilt hat. Georg Porter jr. und
seine Mitstreiter an der Gitarre, am Piano und am Schlagzeug
haben ihr Handwerk nicht verlernt. Schon bald fangen die Men-
schen an zu tanzen.
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oben rechts: der Be-
sitzer des Maple Leafs
Bar, Hank Staples

unten rechts: Grammy-
Gewinner George Porter
Junior in der Maple
Leaf Bar
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Schild in Teddy's Juke Joint

Pop up-Band nahe dem Jackson Square
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Statue von Louis Armstrong in dem nach ihm benannten Park in
New Orleans, mit Trompete und Taschentuch

In einem abgelegenen Winkel Louisianas, weit au3erhalb von Ba-
ton Rouge, der Hauptstadt Louisianas, halt Teddy die Tradition
des Blues hoch. Eigentlich heil3t der 77-Jahrige Lloyd Johnsonjr.,
aber das habe er selbst erst im Alter von sechs Jahren erfahren,
weil ihn da schon alle Welt Teddy nannte, wie er erzahlt. Seine Bar,
,Teddy's Juke Joint” ist ein verwunschener Ort, er wirkt auf den
Besucher wie eine zusammengenagelte Bretterbude. Fast fahrt
man an dem Schuppen vorbei. An der einsamen Landstralle lie-
gen nur verstreut wenige Hauser, mit Mihe sind die beleuchteten
Schilder zwischen Baumreihen zu entdecken, die auf Teddy' Bar
hinweisen. Durch eine klapprige Tur, die mit Glitterpapier verziert
ist, geht es in einen Raum, der den Besucher mit Tand erschlagt.
Glitzernde CD’s, Masken von Mardi-Gras-Umzugen, Perlenketten
aus Plastik, leere Bierdosen, vergammelte Blecheimer, alte Gitar-
ren: Das alles baumelt von der Decke herab. Schallplatten-Hullen
und Fotos von Musikern zieren die Wande. Ausrangierte Verstar-
ker und Lautsprecher flllen die Ecken der kleinen Buhne — und
mittendrin Teddy mit seinem Hut und der bunten Weste.

Seit 44 Jahren wird hier mehrmals die Woche Blues gespielt.
Viele Blues-Musiker, die in den USA einen Namen haben, aber
in Europa kaum bekannt sind, sind hier aufgetreten, sie haben
Fotos signiert, die Teddy gerahmt und an die Wand gehangt hat.
,Meine Bar ist in 130 Landern bekannt. Die Leute kommen von
Uberall her, aus Kalifornien, aus Texas, aus Mississippi”, sagt er
und zeigt zum Beweis eine Zeitungsseite der New York Times,
deren Reporter einst Uber ihn berichtet haben. Auf Titelfotos
von Magazinen ist sein markantes Gesicht abgebildet. Stolz
prasentiert er Auszeichnungen, die er in jungster Zeit fur sein
Engagement fur die Blues-Musik erhalten hat. Teddy selbst ist
in dem Blues-Schuppen geboren, erzahlt er. ,Ich habe diesen
Platz nie verlassen®, einen Platz, den er dem Blues gewidmet
hat.

An diesem Abend jedoch herrscht Flaute, nicht einmal eine
Handvoll Gaste sitzt an der Theke. Unverzagt singt Dixie Rose
im Hintergrund ihre Lieder zur Gitarre, wie seit 18 Jahren jeden
Mittwoch, wenn Jam-Session ist. ,Die Dinge laufen schlecht”,
raumt Teddy ein, schuld sei die Covid-Pandemie. Da Uber Mo-
nate ohne Job, ,haben viele Musiker das Musikgeschaft ver-
lassen”. Einige Musik-Bars mussten schliefsen. ,Teddy's Juke
Joint” gehort noch nicht dazu.

Fotos: © Michael Soltys



Teddy, eigentlich Lloyd Johnson jr., in seiner Blues
Bar Teddy's Juke Joint in Baton Rouge

Dixieland Band in der Fritzels Bar. Mit Fritzels
wurden die Deutschen frither bezeichnet
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NAVARRA
DIE WEGE DER
TRANSHUMANZ

SCHAFE, GEIER, BOMBEN: VON DEN GIPFELN DER
PYRENAEN HINAB IN DIE MONDWUSTE DER BARDENAS
REALES IM SUDEN DER SPANISCHEN REGION NAVARRA.
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s ist ein gefahrlicher Weg, den die kleine Schafherde von

Koldo Vicente Eseberri an diesem Tag uber die Gipfel der

Pyrenaen zuricklegt. Die ungebandigte Energie zweier
Hirtenhunde ist notwendig, um die Tiere den steilen Abhang
hinabzufuhren. Sua, ein weiller Pyrenden-Berghund, Ubersetzt
heillt das Feuer, gibt den Weg vor und drangt die vorderen Tie-
re abwarts. Boira, Nebel, der braune baskische Hirtenhund,
rennt auf einen kurzen Zuruf von Eseberri den Abhang hinauf
und zwingt auch die letzten Nachzigler, die steilen Felsen zu
Uberwinden. Dann ist erst einmal Pause, fur die Tiere und ihren
drahtigen jungen Hirten. Hier oben, knapp unterhalb des Berges
Orhi, dem ersten Pyrenaen-Zweitausender ostlich des Atlantiks,
erhalten die Schafe fir ein paar Stunden Gelegenheit, die kar-
gen Wiesen abzugrasen. Danach geht es weiter abwarts, ins
Winterquartier.

Transhumanz nennt sich diese Form der offenen Schafhal-
tung auf Wiesen und Feldern, sommers in der Hohe, winters
in den Ebenen der Region Navarra. Doch sie ist selten gewor-
den. Es gibt nur noch vier Hirten in der Region, die ihre Tiere
die ganze Strecke hinabtreiben. Das erzahlt Gustavo Goiena bei
einem Rundgang mit Schafer Eseberri unterhalb des Gipfels.
Goiena fuhrt Besucher im Auftrag des nahen Naturschutzzent-
rums durch den Irati-Wald, einen Buchen- und Fichtenwald auf
den Pyrenaen-Hohen, dessen 17.000 Hektar Flache abgelegen
und einsam sind. Sechs Tage dauerte es, bis die Schafer friher

ihre Winterweiden erreicht hatten, rund 120 Kilometer mussten
sie mit ihren Tieren zurlcklegen, erzéhlt Goiena. Uber Jahrhun-
derte haben sich die Wege von den Weiden in der Hohe hinab
ausgebildet, ein regelrechtes Netzwerk sei damals entstanden.
Langst nicht mehr intensiv benutzt, werden sie nach und nach
als Wanderwege und Trails fir Mountainbikes ausgewiesen.

FUr Eseberri und seine Herde ist das Ziel aber schon nach ein
paar Stunden erreicht. Sein Weg und der seiner Schafe endet
kurz vor dem Bergdorf Ochagavia, ein paar Kilometer unterhalb
des Gipfels. In einem neu erbauten Stall wird er seine Schafe
uber den Winter einpferchen, die Tiere, die Uber den Sommer
trachtig geworden sind, von der Herde trennen, um ab Februar,
nachdem sie geworfen haben, ihre Milch zu Pyrenaen-Kase zu
verarbeiten. In den Nebengebauden des Stalls hat sich Eseberri
eine Melkstation und eine Kaserei eingerichtet, mit der er sein
Auskommen bestreiten mochte. Die kleinen festen Laibe, mal
purer Schafskase, mal eine Mischung aus Schaf- und Ziegenka-
se, verkauft er bisher noch auf regionalen Markten. Doch schon
bald mochte er sie auch Uber den Handel vertreiben. Das zu-
mindest ist sein Plan. In diesem Jahr hofft er um die 3000 Stuck
an den Mann bringen zu konnen.

In einer Nebenstral3e des Dorfes, inmitten hoher Steinhauser,
die alle statt der Hausnummer ihren eigenen Namen haben, be-
reitet sich Maria darauf vor, ein paar Gange zu erledigen. Funf
Tochter hat die heute 88-Jahrige in einer Zeit groRgezogen, als
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Koldo Vicente Eseberri mit seiner
Schafherde und Hirtenhund Boira

die Transhumanz noch zum Alltag der Menschen gehorte. Uber
Wochen und Monate, von November bis Ende Marz, waren die
Manner im Winter nicht zu Hause. Sie hiteten ihre Tiere in der
Ebene und produzierten dort den Kase. ,Die ganze Verantwor-
tung fur das Haus, fur den Haushalt, flr die Kinder, die lag bei
mir®, erzahlt Maria, Erfahrungen, die sie auch an ihre 13 Enkel
und vier Urenkel weitergibt. Mit der Transhumanz haben sich
auch die Orte verandert. Die jungen Leute suchen ihr Glick in der
Stadt, in den Industriebetrieben rund um das nahe Pamplona, wo
es mehr zu verdienen gibt. Gerade noch einmal 300 Menschen,
viele von ihnen so wie Maria im fortgeschrittenen Alter, leben
noch in dem Bergdorf, ist im Touristenbro zu erfahren.

Zu Marias Zeiten waren die Bardenas Reales das Ziel der
Schafer aus Ochogavia, eine unwirklich anmutende wistenahn-
liche Mondlandschaft im Suden Navarras. Hier, etwa 120 Kilo-
meter sudlich der Pyrenaen-Weiden, fanden die Tiere im Winter
genugend Nahrung, erlautert Stefania Guinea. Sie fuhrt eine Out-
door-Agentur, die Besucher mit den Attraktionen der Bardenas
bekannt macht. Bei der Fahrt Uber die Schotterstrecken durch
das fast 500 Quadratkilometer grol3e Naturschutzgebiet begeg-
net man auch heute noch den frei laufenden Schafherden. Doch
traditionelle Hirten wie Eseberri sucht man vergebens. Mit ihren
Allrad-Fahrzeugen kommen die Besitzer nachts heraus, um die
Tiere einzuzaunen und am anderen Morgen wieder freizulassen,
sagt Stefania. Die Bewachung werde Lohnkraften dberlassen.
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Stefania Guinea fihrt
Géaste durch die Barde-
nas Reales
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Vom Appetit der Schafe profitieren vor allem die Bauern, die in
Teilen des Naturschutzgebietes Weizen, Hafer und Reis anbau-
en. Ein Kloster und 19 angrenzende Gemeinden haben seit dem
9. Jahrhundert das Recht, Teile der Bardenas Reales landwirt-
schaftlich zu nutzen. Wer dort geboren ist oder fur mindestens
zehn Jahre dort wohnt, kann eine Konzession fur die Nutzung
erhalten - ganz so wie in historischen Zeiten, als die Bardenas
sich im Eigentum des Konigs von Navarra befanden. Nach ei-
nem Jahr des Getreideanbaus wird das Land brach gelassen.
,und die Schafe sorgen daflr, dass es in dieser Zeit nicht uber-
wuchert’, erlautert Stefania.

Nicht weit von ihr kreisen einige Geier an den Hangen der
braun-gelben Felsen entlang, die dber Jahrhunderte durch Ero-
sion entstanden sind. Ein Vogelschutzgebiet, das zu bestimm-
ten Zeiten nicht betreten werden darf, ist Teil des Naturparks.
Bei der letzten Zahlung im Jahr 2019 wurden 170 Paare von
Schmutzgeiern und Gansegeiern gezahlt. Mitte September
sind viele Vogel zu ihren Winterquartieren aufgebrochen, ihre
Ruckkehr wird flr Anfang Februar erwartet.

Uber Jahrhunderte ist die Wistenlandschaft, einst ein Bin-
nenmeer, durch Erosion entstanden. Bizzarre Felsformationen
wie die Castelditierra sind entstanden, ein spitz zulaufender
Felskegel, der von Steinen gekront ist. Schilder warnen davor,
dass der Boden aus Ton, Gips und Kalk bridchig ist. Der plotz-
liche Absturz in einer der Barrancos droht, ein steil abfallendes
Flusstal. Solche Briche in der Landschaft, einige nur wenige
Meter tief und breit, finden sich an vielen Platzen der Barde-
nas. Sie sind ebenso von Wasser und Wind geformt wie die
Felswande mit ihren wellenartigen Strukturen. Die fremdartige,
karge Erscheinung der Wiste hat schon einige Filmteams an-
gelockt. Teile von ,Game of Thrones" wurden hier gedreht, auch
fur den James-Bond-Film ,Die Welt ist nicht genug” dienten die
Felsen als Kulisse.

Die Bomben aber, die nur wenige Kilometer auf das Gelande
fallen, sind real. Denn nach wie vor probt die spanische Luft-
waffe inmitten des Naturschutzgebietes, wie man Bomben ge-
zielt abwirft. Uber Jahre und Jahrzehnte Ubten auch die Jet-Pi-
loten aus Nato-Staaten die Zielwdrfe in dem Bombodrom, das
heute selbst Teil des Parks ist. So kurios es klingt: Das Militar
sichert die Finanzierung des Nationalparks, versichert Stefa-
nia. Die Bomben werden seit 1951 abgeworfen, der National-
park selbst wurde aber erst 1998 gegrundet. Und im Jahr 2000
wurden die Bardenas zum Biospharengebiet erklart. Etwa seit
dieser Zeit zahlt das Militar eine Nutzungsentschadigung, die
fur den Erhalt der Natur verwendet wird.

INFO

Navarra ist eine Region im Norden Spaniens nahe der Grenze zu
Frankreich. Zentrum ist Pamplona, weltweit bekannt fiir das Fest

San Fermin und den Stierlauf Mitte Juli. Auf dem Jakobsweg von
Frankreich Richtung Santiago de Compostela ist Pamplona die erste
Station siidlich der Pyrenaen. Die wohlhabende Region mit etwa
500.000 Einwohnern, davon rund die Halfte in Pamplona, lebt vom An-
bau von Gemiise und Wein rund um die Kleinstadt Olite, vor allem aber
von der Automobil- und Pharma-Industrie. Aktuell ist die Region von
deutschen Flughéafen aus nur tiber den Flughafen Bilbao zu erreichen.
Von dort sind es etwa zwei Stunden mit dem Mietauto bis Pamplona.
Verwaltung und Touristenorganisationen sind in Verhandlungen mit

deutschen Fluggesellschaften tiber Direktfliige nach Pamplona.

Hirtenhund Sua geht der Schafherde von Koldo Vicente Eseberri voran

Koldo Vicente Eseberri mit seiner Schafherde und Hirtenhund Boira

Koldo Vicente Eseberri in seiner Kaserei
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BRAGA: EINE DER ALTESTEN STADTE
PORTUGALS UBERRASCHT. WENIGER
BEKANNT ALS PORTO UND LISSABON
TRAGT DIE STADT IM NORDEN DEN
BEINAMEN ,DAS ROM PORTUGALS".
EINE ENTDECKERTOUR.
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old, Silber, Samt und Seide. Der erste Blick in die Kathe-

drale Tesouro da Sé zeigt die ganze Pracht und Herr-

lichkeit, mit denen die Bischofe im religiosen Zentrum
Portugals gelebt haben. Erbaut im 12. Jahrhundert, zahlt die Ka-
thedrale von Braga bis heute zu den bedeutendsten Bauwerken
des Landes. Wollen Portugiesen das Alter eines Gebaudes her-
vorheben, so heifdt es oft: ,Alter als die Kathedrale von Braga.” Die
Geschichte - und damit eng verbunden die religidsen Traditionen
Bragas - begann vor mehr als 2.000 Jahren.

Gegrundet unter dem romischen Kaiser Augustus war ,Bra-
cara Augusta“ romischer Gerichtssitz und zentraler Ort eines
Strallennetzes, das durch die ganze Iberische Halbinsel flhrt.
Als Ausgangspunkt fur die Entdeckungstour ist das Hotel Vila
Galé Collection Braga am Largo Carlos Amarante ein Tipp. An
dem zentralen Platz Bragas zieht das imposante Gebaude mit
der direkt angrenzenden Kirche die Blicke der Besucher magisch
an. Einstmals Krankenhaus Sao Marcos, entstand das Bauwerk
im 16. Jahrhundert auf den Resten einer Einsiedelei und eines
Templerklosters. Bei den Umbauarbeiten blieben die historische
und architektonische Seite bewahrt. Die bestehenden Strukturen
und Elemente, wie zum Beispiel die urspringlichen Gewodlbede-
cken, sind im ganzen Haus zu sehen.

STADT DER KURZEN WEGE

Bragas zahlreiche Sehenswdrdigkeiten sind gut zu Ful} erreich-
bar. Viele kleine Gassen fuhren durch die Innenstadt. Mit einem
feinen Mix aus Alt und Neu wurde Braga im Rahmen eines EU-
Projektes sogar zu einem der besten Reiseziele Europas gewahit.
Besucher sollten auf jeden Fall einen kurzen Stopp in der ,Casa

das Bananas” in der Rua do Souto einlegen. Vor etwa drei Jahr-
zehnten nahm eine der schonsten Traditionen hier ihren Lauf. Am
Vorabend vor Weihnachten kommen Menschen aus aller Welt
zusammen, essen gemeinsam Bananen und trinken ein Glas Mu-
scatel de Setubal. Uber der StraRe leuchtet stimmungsvoll eine
Lichterkette. Schnell fullt sich das Lokal und die gesamte Rua do
Souto mit frohlichen Menschen. Aber auch an allen anderen Ta-
gen lohnt sich der Besuch dieses urigen portugiesischen Lokals.

Ein weiterer Hot Spot sind die Restaurants und Bars rund um
die Universitat. Die Stadt der Kirchen hat anders als Lissabon
gunstigere Lebenshaltungskosten. Ein Grund, warum viele jun-
ge Menschen zum Beispiel fur ein Erasmus-Studium nach Bra-
ga kommen. Die Restaurants in der Nahe sind gunstig. Alles ist
gut zu Fuld erreichbar. Der Ausgehtag fur die Studierenden liegt
meistens auf dem Mittwoch. Am Wochenende sind die Bars und
Restaurants im Stadtzentrum in der Nahe der Dom Pedro das
Ziel der Nachtschwarmer. Zu den wichtigsten Studentenfestivals
gehort Ubrigens das ,Enterro do Gata” im Mai.

WARTEN AUF DAS ,JA-WORT"

Etwa eine Autostunde von Braga entfernt sind die Romantiker
hoch oben auf dem ,Bom Jesus do Monte" anzutreffen. Mit
westlicher Sicht auf Braga ist um den Nationalpark Peneda-Ge-
res herum der schonste Sonnenuntergang zu beobachten. Ein
Muss ist das ,Bom Jesus do Monte". Pilger lassen es sich in der
Wallfahrtszeit vom ersten Sonntag im Juni bis zum letzten Sonn-
tag im August nicht nehmen, Uber eine zickzack-formige barocke
Treppe Uber 577 Stufen das monumentale Bauwerk zu erklim-
men. Der Hohenunterschied betragt 116 Meter.
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Sensationeller Aus-
blick von Bom Jesus do
Monte. Der Weg dorthin
flhrt tber Zick-Zack-
Treppen oder etwas be-
guemer mit der altesten
von Wasserkraft ange-
triebenen Seilbahn.

Die Basilica Sanctuary
of Our Lady of Sameiro
gehort mit zu den
wichtigsten Kirchen des
Landes.
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Im Restaurant Diana serviert Kiichenchef Fernando Caridade
Menis mit einem Mix aus Tradition und Innovation.

ANREISE

TAP Air Portugal fliegt ab den groRen deutschen Flugh&fen (Miinchen,

Frankfurt, Diisseldorf, Hamburg und Berlin) nach Porto (mit Umstei-
gen in Lissabon).

Preis fiir Hin- und Riickflug ab 215 €.

Buchung iber www.flytap.com

Vom Flughafen in Porto kann man mit der Metro/Bus oder Taxi in die
Innenstadt von Porto fahren. Von dort gibt es Zug- und Busverbindun-

gen nach Braga, z.B. mit Flixbus. Dauer ca. 45 Minuten.

UNTERKUNFT

Die Vila Galé-Gruppe verfligt liber 41 Hoteleinheiten. Davon befin-

den sich 31 in Portugal, von Norden bis Siiden liber das ganze Land
verteilt. Alle erfreuen sich einer zentralen Lage. Das Hotel Vila Galé

Collection Braga verfligt Gber 132 Zimmer. Preise inklusive Friihstiick

ab 120 Euro pro Nacht im DZ.
vilagale.com

Die von Wasserkraft getriebene Seilbahn fiihrt
hoch hinaus auf die Aussichtsplattform von
Bom Jesus do Monte.
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Wer es lieber etwas bequemer mag, kann mit einer der altesten
wassergetriebenen Standseilbahnen den Weg nach oben antre-
ten. Der ,Elevador do Bom Jesus" halt gleich vor dem Vorplatz der
Basilika. Kaum oben angekommen, ladt das erste Glockengelaut
auch schon zum Besuch der Basilika ,Unserer Lieben Frau von
Sameiro” ein. Die einschiffige Kirche wurde ab Juli 1863 im neo-
klassizistischen Stil erbaut. Die Basilika ist wahrscheinlich der
meistbesuchte Ort einer Marienverehrung in Portugal. Etwa 1,5
Millionen Menschen besuchen jahrlich das geschichtstrachtige
Gelande. Im Jahr 1964 von Papst Johannes Paul Il. zur Basilika
erhoben, istim Inneren ein Blutstropfen des friiheren Papstes als
Reliquie ausgestellt. Vor allem bei heiratswilligen Paaren ist das
UNESCO-Welterbe angesagt. Die Wartezeit fur das ,Ja-Wort" be-
tragt allerdings bis zu zwei Jahren.

GESCHICHTE ERLEBEN

Braga, das bedeutet Geschichte auf Schritt und Tritt. So lassen
selbst beim Abendessen die verschiedenen Glaubensvorstel-
lungen den Besucher nicht ganz los. Das Diana Restaurant in
der Rua Frei Caetano Brandao, 172 r/c, ist eine Art Tempel. Mit
Anspielung auf die romische Mythologie ist das Restaurant mit
Kidchenchef Fernando Caridade der Gottin Diana gewidmet. ,Wir
mochten eine Atmosphare schaffen, die uns glauben lasst, dass
es Gotter gibt. Und fur uns gibt es Diana wirklich®, erklart Fernan-
do. Diana selbst, soll es nach den Vorstellungen von Kichenchef
und seinem Team gehen, sorgt fur die gottliche Inspiration und
verfuhrerische Kreationen. Nach dreil3ig Jahren Gastronomie in
London zog es den Koch nach Braga. Mit raffinierten Kostlichkei-
ten wie Hummerreis mit Garnelen und Muscheln schafft es der
Koch in einer offenen Kiche Qualitat mit Vielfalt, Tradition und
Innovation zu verbinden. In gemdutlichem Flair sind die Portionen
groldzigig und die Preise moderat.

Ein letzter Kick ist dem ,Estadio Municipal® gewidmet. Fuld-
ballstadien sind in der Regel nicht schon. In Braga jedoch zahlt
das von einem Felsmassiv eingerahmte Stadion zu den Hohe-
punkten moderner Architektur. Errichtet im Jahr 2004 zur Ful3-
ball-WM, hat Architekt Eduardo Souto Moura, beim Bau nur an
den Langsseiten des Spielfeldes jeweils eine Triblne errichtet.
Um die ausragenden Tribuinendacher zu tragen, wurden mehr
als achtzig Stahlseile Uber das gesamte Spielfeld gespannt.
Und eine Reise zu den Wurzeln der Religion bekommt an die-
sem Ort sogar einen runden Abschluss. Denn wahrend die
Teilnehmer bei einem Rundgang den heiligen Rasen betreten
durfen, taucht eine Frage auf. Gibt es zwischen Religion und
Fullball nicht einige Parallelen? Manch ein Ritual auf dem Spiel-
feld lasst an einen Gottesdienst erinnern, Fans bibbern und be-
ten beim Elfmeterschiellen, Fulballspieler werden wie Heilige
gehandelt und Spieltage in der Bundesliga und Weltmeister-
schaft sind im wahrsten Sinne des Wortes Feiertage. So zeigt
am Ende eine Reise in die Stadt der Kirchen, Glauben und Reli-
gion konnen ganz unterschiedliche Facetten haben.

Fotos: © DHB



Bei einer Stadtbesichtigung fihrt der
Weg an vielen historischen Kirchen
vorbei. Daher tragt Braga auch den
Beinamen ,Rom Portugals”.
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CHARMANTE DORFER, EIN
GEMASSIGTES KLIMA BIS IN DEN
NOVEMBER UND DIE GESCHICHTE
EINES DER WICHTIGSTEN
ERZEUGNISSE SPANIENS SORGEN
FUR EINZIGARTIGE WOW-MOMENTE
IN DER SIERRA DE ARACENA.



TEXT: BRIGITTE KLEFISCH

s ist den feuchten Winden des Atlantiks zu verdanken,

dass in der Sierra de Aracena die Landschaft von Stein-

eichen, Korkeichen, Olivenhainen und Kastanienbaumen
gepragt ist. In der Region regnet es haufiger als in anderen Tei-
len Spaniens. Die Baume sind das ganze Jahr Uber saftig grun.
Die Weidelandschaft bietet nahezu ideale Bedingungen fiir eines
der bekanntesten Tiere der Welt: das Iberico-Schwein. Schwein
gehabt, mochte der Reisende vielleicht denken. Denn es ist den
christlichen Konigen aus Kastilien zu verdanken, dass das rosa-
farbene Hausschwein und mit ihm die Kastanien in die Region
westlich der Sierra Morena Einzug hielten.

Schnell merkten die schlauen Tiere, dass die vorhandenen
Eicheln schmackhafter waren als Kastanien. Die dort leben-
den schwarzen Wildschweine wussten das schon immer. Doch
nicht nur beim Fressen taten sich die Tiere zusammen. So ent-
stand im Laufe der Jahrhunderte das typische Iberico-Schwein.
Das dunkel ausschauende Schwein ist klein, mit grolen Keu-
len, recht flink unterwegs, hat eine spitze Schnauze, schwarze
Borsten und schwarze Hufe. Doch es gibt auch rotliche, teils
hellhaarige oder gefleckte Iberico-Schweine. Je nach Rasse
unterscheiden Zuchter deshalb den Geschmack und insbeson-
dere den Preis. Der kann ohne Weiteres pro Keule bei bis zu 700
Euro liegen.

SCHINKENDORF AROCHE

Das kleine pittoreske Dorf Aroche ist ein guter Start, um in die Ge-
schichte des Iberico-Schinkens einzutauchen. Die Wurzeln Aro-
ches reichen bis in der Romerzeit zurlck. Etwa 3.000 Menschen
leben in dem Dorf mit den schonen weilRen Hausern, hiibschen

Selbst Alt-Bundeskanzler
Helmut Schmidt Gbersandte
flir das Rosenkranzmuseum
ein Exemplar

kleinen Gassen mit gepflasterten Stral’en und kleinen Bars, die
im Sommer viel Schatten bieten. Was zuerst auffallt: Im Abstand
von nur wenigen Metern hangt der Himmel der meisten Geschaf-
te voller wiirzig duftender Schinken.

Eines der Geschafte ist das von Isabel. Mit viel Esprit gibt die
Schinken-Verkauferin Besuchern Auskunft Uber die verschie-
denen Schnitttechniken. ,Ein ganzer Schinken wie dieser, acht
Kilogramm schwer, kostet 150 Euro’, beschreibt sie die dun-
kel gemaserte Keule, die in der typischen Schinkenschneide-
maschine klemmt. Kunstvoll in Scheibchen zerlegt, kommen
noch einmal 50 Euro obendrauf. Naturlich gibt es fur jeden eine
kleine Kostprobe.
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Isabel aus dem Dorf
Aroche demonstriert
die verschiedenen
Schnitttechniken des
Ibero-Schinkens



REKORDE UND PROMINENTE: ROSENKRANZE
IN LA CILLA DE LOS JERONIMO

Und noch eine Uberraschung halt Aroche bereit. Das weltweit ein-
zige Museum flr Rosenkranze, untergebracht in dem Kloster La
Cilla de los Jeronimo aus dem 17. Jahrhundert. Es ist der Sam-
melleidenschaft des Kirchenchorleiters und Organisten Paulino
Dias Alcaide zu verdanken, dass mehr als 3.000 Rosenkranze
aus der ganzen Welt an diesem Ort ausgestellt sind. Daftr gab
es sogar einen Eintrag im Guinnessbuch der Rekorde. Zu sehen
sind Rosenkranze von Johannes Paul II., Richard Nixon, Grace
Kelly und, man staune nicht schlecht, ein eher unscheinbar er-
scheinendes Exemplar von Alt-Bundeskanzler Helmut Schmidt.
Der Rosenkranz des Urprotestanten und des der Religion eher
skeptisch zugewandten Politikers hat immerhin einen Platz ne-
ben denen der Kaiserin Fabiola und des kubanischen Sangers
Antonio Machin gefunden.

Die Reise geht weiter durch die Provinz Huelva. Keine 50 Kilome-
ter von der Grenze Portugals entfernt, zeichnet sich die Provinz
durch einen wunderschonen blauen Himmel aus. Auf Schritt und
Tritt begeistert eine malerische Natur. Die schattigen Walder des
Gebirges, die Steineichen und Weiden des Tieflandes gehoren
im Herbst den Pilzen und Daniel Calleja von ,Babel Nature®. Der
Pilz-Papst flhrt mit Begeisterung Schulklassen und Touristen im
Balmoral Park durch die Welt der Stein-, Parasol- und Kaiserpilze.

DIE SPRACHE DER NATUR

Bei einer zweistindigen Wanderung nimmt der naturverliebte
Umweltwissenschaftler jeden Pilz unter die Lupe. Er zeigt Unter-

Fotos: © DHB

Immer wieder ist Daniel von der Welt der Pilze begeistert
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Die Schneidekiinste werden vom Vater auf den Sohn
Ubertragen

schiede zwischen geniellbar und giftig auf und erklart: ,\Was die
meisten nicht wissen, die Baume und die Pilze kommunizieren
miteinander. Geht es einem Baum schlecht, gibt der Pilz das an
einen anderen Baum weiter" Ein Steinpilz zahlt fir den Pilzkenner
zum Besten, was der Wald zu bieten hat. Jedenfalls so lange, bis
er mit einem kleinen Jauchzer einen Russula leicht verdeckt im
Waldboden entdeckt. Der in Deutschland als Taubling bekannte
Pilz ist eine Delikatesse des Waldes. Daniel ist jetzt in seinem
Element.

Am Ende des Rundgangs wandert ein Pilz nach dem anderen
in seinen Rucksack. ,Heute Abend gibt es dazu Gambas und
Reis.” Kaum einer, dem bei der Vorstellung nicht das Wasser im
Munde zusammenlauft. Natdrlich sind die heimischen Produk-
te der Sierra de Aracena auch auf den Tellern aller Restaurants
zu finden. Zur Auswabhl stehen Eier mit Pilzen und wildem Spar-
gel, Pilze aus Aracena mit Jabugo-Schinken, gerne gepaart mit
den Frlchten des Meeres. Einen letzten kostlichen Eindruck
der Sierra de Aracena gibt es in der Wiege des Iberico-Schin-
kens. In Jabugo ist der Sitz der zustandigen Behorde fur den
Schutz der Herkunftsbezeichnung ,Denominacién de Origen
Protegida®“, kurz DOP.

LAUFEN, ESSEN, CHILLEN

31 Dorfer der Sierra zlchten das Iberico-Schwein. Bis zu 40 Kilo-
meter und mehr legt das sportliche Schwein am Tag zurtck. Nur,
wenn es sich zu 100 Prozent von Eicheln ernahrt, darf es den

Titel Iberico tragen. Bis zu 18 Monate darf das Tier ein Leben auf
den groRzlugigen Weiden ohne Stress und Massentierhaltung
flhren. Dann ereilt es sein Schicksal. Die Produktion des Jabu-
go ist reine Handarbeit. Jeder Schinken wird von Hand gesalzen.
Danach wandert er in die Trockenkammer. Hunderte Schinken
hangen bis zu drei Jahre unter der Decke. Durch das spezielle
Mikroklima mit viel Regen sind es die Winde, die den Schinken
reifen lassen. Ein Schinkenmeister entscheidet, wann die Tore
der Hallen gedffnet werden und wann nicht.

,Schinken gehort zu unserem Leben und zu unserer Kultur. Es
ist unsere DNA", betont der Weltmeister der Schinkenschneider
Miguel Prieto. Seit 600 Jahren wird Schinken in Jabugo herge-
stellt. 90 Prozent der Schinken bleiben im Land. Nur zehn Pro-
zent werden exportiert. ,In einem Schinken konnen bis zu sechs
unterschiedliche Geschmacker vorkommen®, sagt Prieto, der
Schnittklnstler. Das Schneiden selbst ist ein Ritual. Vom Bin-
den der Schurze bis hin zum Schneiden der Scheiben gleicht es
einer Operninszenierung. ,Eine gut geschnittene Scheibe muss
am Teller kleben. Anschliefend die Scheibe drei Sekunden auf
der Zunge liegen lassen und an die Landschaft denken.” Der
Schnittweltmeister empfiehlt weiter: ,Geniel3en Sie jede Schei-
be fur sich. Wenn es im Hals kratzt, ist es normal. Dann kommt
die Saure der verspeisten Frichte zum Ausdruck.” So zeigt die
Reise, Jabugo de Iberico hat einen intensiven Geschmack, ist
ein Lebensgefthl und der Stolz der Sierra de Aracena. Eine Welt
fur sich — und fur die Menschen so wertvoll wie ein gut be-
stuckter Weinkeller.
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WEITERE INFOS
ANREISE:

mit Iberia ab verschiedenen deutschen Stadten Giber Mad-
rid nach Sevilla: iberia.com

UBERNACHTUNG:

Hotel Casa Palacio Conde del Alamo

Paseo de la Iglesia

21240 Aroche — Huelva

hotelcondedelalamo.com

Hiibsch gelegenes Hotel im Zentrum von Aroche. Die
Zimmer des ehemaligen Palastes sind frisch renoviert.
Zum Friihstlick gehort traditionell eine gerostete Scheibe
Weilbrot mit Olivendl und Tomatensole.

Doppelzimmer ab 95 Euro

Finca Valbono

Ctra. Carboneras KM 1

21200 - Aracena (Huelva)

reservas@fincavalbono.com

Einfache, aber sehr traditionelle Unterkunft entweder im
Haupthaus oder in kleinen Bungalows. Sehr schones,
typisches spanisches Friihstlick.

Doppelzimmer ab 92 Euro

RESTAURANTS:

Restaurante Miguel Tenorio_Almendro

21350 Almonaster la Real, Huelva
turismoalmonasterlareal.com/restaurantes/meson-mi-
guel-tenorio/

Typische andalusische Kiiche. Restaurant mit einer wun-
derschonen Terrasse mit Orangenbaumen. Es lohnt ein
Spaziergang durch das Dorf Almonaster la Real.

Restaurante Montecruz
21200 Aracena, Huelva

Restaurant im Hotel Convento Aracena
Aracena
www.hotelconventoaracena.es/es

Restaurante Juan Hormigo
Jabugo
Telefon: +34 959 60 36 84
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