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Text: Stromberger PR Fühlen wie im Garten Eden
Royal Hideaway Corales Resort auf Teneriffa

DDas Royal Hideaway Corales
Resort an der Costa Adeje im
Südwesten der größten Kana-

reninsel begeistert mit einem avantgar-
distischen Design umgeben von jeder
Menge Grün. Ob vom Bett aus, beim
Entspannen im Pool oder Dinieren in
einem der Restaurants, Gäste haben die
exotische Pflanzenwelt rund um das
Fünf-Sterne-Hotel stets im Blick und
fühlen sich dabei wie im Garten Eden.
Im Inneren dominieren helle Farben,
geschwungene Linien und kreative
Dekor-Elemente, die der Form von
Korallen nachempfunden sind. Das
Resort teilt sich in zwei Bereiche auf.

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: © Manolo Yllera / Royal Hideaway Corales Resort

Das Corales Beach ist Erwachsenen
vorbehalten, während im Corales Suites
Familien herzlich willkommen sind.
Hier warten 114 Deluxe Suiten mit bis
zu drei Schlafzimmern, einem großzü-
gigen Wohnbereich, einer voll ausge-
statteten Küche sowie einer eigenen
Terrasse mit Sonnenliegen und teils pri-
vatem Pool auf. Die Übernachtungs-
preise beginnen bei 204 Euro für zwei
Personen in einem Doppelzimmer
inklusive Frühstück. Reservierungen
nimmt das Hotel telefonisch entgegen
unter der kostenfreien, deutschen
Telefonnummer 0800-7777373 und auf:

www.barcelo.com
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Royal Hideaway Corales Resort auf Teneriffa

Fühlen wie im Garten Eden

(Fortsetzung von Seite 1)

Informationen finden sich unter:
www.barcelo.com/de/royal-hideaway-corales-suites

Über das Royal Hideaway Corales Resort:
Nur 50 Meter vom Strand Enramada
entfernt, unterteilt sich das Fünf-Sterne-
Resort in zwei Bereiche – Corales
Beach nur für Erwachsene und Corales
Suites für Familien. Insgesamt stehen
Gästen 235 elegante Suiten zur
Verfügung. Der hohe Standard des
Royal Hideaway Corales Resort wurde
bei den World Travel Awards 2020
erneut gewürdigt. Das Hotel wurde zu
einem der besten Hotels der Welt
gekürt und gewann bereits zum zwei-
ten Mal in Folge in der Kategorie
„Spain’s Leading Luxury Hotel Villa”.

Über die Barceló Hotel Group:
Seit ihrer Gründung als Familien-
unternehmen durch Simón Barceló in
Felanitx auf Mallorca/Spanien vor 90
Jahren hat sich die Barceló Hotel Group

Text: Stromberger PR Fotos: © Manolo Yllera / Royal Hideaway Corales Resort

weltweit einen Namen in der
Hotellerie gemacht und kann mit
über 260 Häusern in 22 Ländern
aufwarten. Die Hotelgruppe ist
damit die zweitgrößte in Spanien
und liegt im internationalen
Ranking auf Platz 31. Bei den World
Travel Awards werden jedes Jahr
nicht nur einige Betriebe ausge-
zeichnet, sondern auch die Hotel-

gruppe selbst wurde 2019 als beste
Hotelmanagementgesellschaft ge-
ehrt. Eine ausdifferenzierte Mar-
kenstrategie ermöglicht es, neue
Märkte zu erschließen und dabei
verschiedene Zielgruppen präzise
anzusprechen. Es gibt neben Stadt-
hotels auch Adults Only-Häuser und
Resorts, die auf Familien und deren
Bedürfnisse spezialisiert sind.
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Hotel Espléndido in Puerto de Sóller

(Fortsetzung nächste Seite)

BBeste Nachrichten aus dem
Süden: Das Hotel Espléndido in
Puerto de Sóller hat ab 26. März

2021 wieder geöffnet. Auf Mallorca
erwacht das süße Leben. Das beliebte

Endlich wieder am Meer
Fotos: © Pioniere & Wegweiser

Vintage Strandhotel hoch über dem
Meer erwartet die Genießer, die die
Ruhe und das Besondere suchen. Mit
einem unglaublichen Geschick und
einem ausgeprägten Sinn für das
Schöne wurde das Espléndido von

Text: mk Salzburg

Fotos oben/unten: © Johanna Gunnberg / Hotel Esplendido Foto oben: © mk Salzburg / Hotel Esplendido
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Endlich wieder am Meer
Hotel Espléndido in Puerto de Sóller

(Fortsetzung von Seite 3)

einem schwedischen Hotelehepaar zu
einem außergewöhnlichen Refugium
gemacht. In Insiderkreisen wird es
„Bride of Sóller“ genannt – dafür sind
wohl das geschmackvolle Design und
die traumhafte Lage direkt am Meer
und am Fuße des Tramuntana Gebirges
verantwortlich. Wohin man sich im
Espléndido auch wendet, ein liebevoll
arrangiertes Detail, ein lauschiges
Plätzchen zum Tagträumen, eine
romantische Sonnenterrasse lädt zum
Verweilen ein. An zwei Pools – ein
Thermalpool nur für Erwachsene und
ein Familienpool – und an dem schö-
nen Strand spielt sich das sommerliche
Leben ab. Eine stylische Wellness- und
Fitnessarea gibt dem Espléndido das
exklusive Extra. Wohltuende Massagen,

Maniküre und Pediküre gönnen sich
Genießer open air mit Blick auf das
blaue Meer. Nach dem Saunagang wird
im Freien unter Palmen geruht. Die
Küche des Espléndido begeistert mit
den Köstlichkeiten der Mittelmeerküche
und internationalen Spezialitäten.
„Herrlich“ heißt „Espléndido“ auf
Deutsch und herrlich ist eine Auszeit in
dieser Ruheoase, nur eine halbe Stunde
von Palma entfernt. Die Region ist wie
gemacht zum Wandern und Radfahren,
zum Canyoning und Tauchen oder für
eine spritzige Ausfahrt mit der Vespa.
Sóller gilt als eines der entzückendsten
Städtchen der Baleareninsel.

www.esplendidohotel.com

Fotos: © Hotel EsplendidoText: mk Salzburg
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NNoch exklusivere kulinarische
Erlebnisse und ein weiter ver-
bessertes Serviceniveau – das

sind die ersten von zahlreichen, flotten-
weiten Neuerungen im Rahmen des
OceaniaNEXT-Programms, die die
internationale Reederei bekannt gege-
ben hat. Beginnend mit der Marina, die
ab August wieder zu unvergesslichen
Reisen aufbrechen wird, dürfen sich
Gäste an Bord auf kreative, neue
Gerichte der „Feinsten Küche auf See“
freuen. Hinzu kommt ein nochmals
höheres Servicelevel, das durch zusätz-
liches Personal und ein neues elektro-
nisches Bestellsystem ermöglicht wird.
Auch auf den restlichen fünf Flotten-
mitgliedern werden diese angehobe-
nen Standards Einzug halten und für
ein noch nie dagewesenes Oceania
Cruises-Erlebnis sorgen.

„Die OceaniaNEXT-Neuerungen

Reederei enthüllt erste Neuerungen im Rahmen des OceaniaNEXT-ProgrammsText: noble kommunikation GmbH

intensivieren nicht nur das Gäste-
erlebnis, sie verdeutlichen auch die
Kreativität und Leidenschaft unseres
Teams, einzigartige und unvergessliche
Erlebnisse zu schaffen“, sagte Bob
Binder, Präsident und CEO bei Oceania
Cruises. „Mit dieser ehrgeizigen Mar-
keninitiative werden wir jede Facette
des Gästeerlebnisses von Oceania
Cruises auf ein neues Level heben. Von
durchdachten, neu konzipierten Menüs
über ein verbessertes Serviceniveau bis
hin zur Neugestaltung unserer sechs
Schiffe werden die Gäste feststellen,
dass das Oceania Cruises-Erlebnis bes-
ser ist als je zuvor“, fügte Binder hinzu.
Auf diese Weise erlebt der Gast einmal
mehr die Hingabe zu erstklassiger
Küche – ob bei einem legeren Snack
oder beim exklusiven und auf See ein-
maligen Dom Pérignon Erlebnis an
Bord der Marina und Riviera.

The Grand Dining Room – neue Vorspeisen,
Hauptgerichte und ein abwechslungsreicher

Sonntagsbrunch

Mehr als zwei Dutzend neuer und
kreativer Gerichte haben es auf die
Abendkarte des The Grand Dining
Rooms geschafft. Zu den neuen
Vorspeisen gehören ein Panna
Cotta aus Fior di latte-Mozzarella
mit Auberginen-Stiletto und gebra-
tene Focaccia sowie eine karamelli-
sierte Foie Gras, begleitet von einer
mit Wein aus dem Loire-Tal
getränkten Aprikose. Die Haupt-
gerichte reichen vom Franzö-
sischen Seeteufel mit einer Safran-
Tomaten-Cognac-Sahne-Sauce und
Wildreis bis hin zum herzhaften
Kalbfleisch-Piccata mit süßsaurer
Zitronensauce, glasierten Perl-
zwiebeln und Pariser Kartoffeln.

Oceania Cruises hebt Service und Kulinarik-Erlebnisse auf ein neues Level
Fotos: © Oceania Cruises

Weitere Highlights aus dem neuen
Menü:

• Steinpilz-Risotto
• Knusprige, mediterrane Gemüse-
• Tarte mit Balsamico-
• Zwiebelkompott
• Geschmorter Black Cod
• (Kohlenfisch), Meeresfrüchte-
• Emulsion, gefüllte Calamari und
• grünes Erbsenpüree
• Gegrillte Hochrippe mit rustikalem
• Gemüseauflauf
• Getrüffeltes Carnaroli-Risotto mit
• geräuchertem Ricotta
• Hummerschwanz mit Rémy-Martin-
• Cognacsauce und Pilaw

Der Sonntagsbrunch im The Grand
Dining Room ist ein elegantes und den-
noch entspanntes Kulinarik-Erlebnis.
Die neue Speisekarte wurde sorgfältig

(Fortsetzung nächste Seite)
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zusammengestellt und bietet nun eine
vielfältigere Auswahl an internationalen
Gerichten sowie ein größeres Angebot
an gesunden Alternativen. Zu den
Highlights gehören eine neue asiatische
Nudel-Bar, eine Gourmet-Taco-Ecke,
eine Smoothie-Theke sowie eine Pasta-
Station und eine noch variantenreichere
Rohkost- und Gemüsebar.

Toscana – Abendkarte mit
21 neuen Gerichten

Raffiniert, romantisch und mit einem
einzigartigen, modernen Flair – das
Restaurant Toscana hat sich auf die
intensiven und rustikalen Aromen
Italiens spezialisiert. Die meisterhaft
zubereiteten Gerichte werden auf ele-
gantem, individuell gestaltetem
Versace-Porzellan angerichtet und ver-
körpern die kulinarische Essenz der
Toskana. Im Rahmen des Oceania-
NEXT-Programms hat die Speisekarte
des Restaurants 21 Neuzugänge erhal-
ten, darunter:

• Sformatino di Peperoni – gebrate
• ner Paprikaflan mit cremiger
• Parmesan-Sauce
• Zuppa Fagioli – Weiße
• Bohnensuppe mit Würstchen und
• Paprika
• Tagliolini Carbonara – Tagliolini
• mit Pancetta und Eigelb-Parmesan-
• Sauce

Reederei enthüllt erste Neuerungen im Rahmen des OceaniaNEXT-ProgrammsText: noble kommunikation GmbH

• Agnello Arrosto – Gefülltes
• Lammkarree mit würziger
• Soppressata-Salami
• Il Tiramisú ai Frutti di Bosco –
• Tiramisu aus roten Beeren mit
• Mascarponecreme
• Tortino di Cioccolata –
• Schokoladen-Lavakuchen mit sizili-
• anischer Blutorangensauce

The Terrace Café und Waves Grill – größere
Auswahl und Vielfalt

Das allseits beliebte Terrace Café hat
sein Mittagsangebot erweitert und bietet
zukünftig auch regionale Fisch- und
Fleischspezialitäten aus den bereisten
Destinationen an. Im Waves Grill kom-
men Gäste in den Genuss frisch zube-
reiteter Poke Bowls. Die beliebten
Salate werden an einer speziellen
Station auf Bestellung zusammengestellt
und vereinen Aromen aus der ganzen
Welt, darunter Japan, Indien, Süd-
ostasien, der Nahe Osten, das
Mittelmeer, Nordafrika, Frankreich, die
USA und Mexiko.

Neue Canapé-Auswahl am Abend
und erhöhtes Servicelevel

Sie sind eine beliebte Tradition an Bord
der Schiffe von Oceania Cruises: die
köstlichen Canapés, die nach einem
spannenden Tag voller Entdeckungen
in den Lounges und Bars kredenzt wer-
den. Gäste erwartet nun eine noch grö-

ßere Auswahl der kleinen
Meisterwerke, die an die exquisiten
Gerichte im The Grand Dining Room
erinnern. Im Rahmen der verbesserten
Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen
der Reederei wird die Canapé-Auswahl
individuell am Tisch serviert. Gäste in
den Penthouse-, Oceania-, Vista- und
Owner's-Suiten haben zusätzlich die
Wahl zwischen veganen California
Rolls, einer Mezze-Platte und einer
Taco-Triologie. Die OceaniaNEXT-
Neuerungen umfassen auch den
Servicelevel an Bord der luxuriösen
Boutique-Schiffe – so ermöglicht eine
Kombination aus mehr Personal und
der Implementierung eines neuen elek-
tronischen Bestellsystems die Stei-
gerung der Servicequalität. Das neue
System sorgt für fließende Übergänge
bei der Bestellungsaufnahme, beim
Ablauf des Speisen- und Getränke-
services und beim Nachdecken von
Tischen, so dass sich das Restaurant-
personal auf den erstklassigen Service
konzentrieren kann, für den die
Reederei bekannt ist. Weitere
Informationen über Kreuzfahrten an
Bord der luxuriösen Boutique-Schiffe
von Oceania Cruises erhalten
Interessierte im Reisebüro oder telefo-
nisch unter (+49) 69 222 23 300 sowie
online unter:

www.OceaniaCruises.com

ÜBER OCEANIA CRUISES
Oceania Cruises ist eine weltweit

führende Kreuzfahrtreederei, die den
Fokus auf exzellente Kulinarik sowie
die Reiseziele legt. Die Flotte umfasst
sechs kleine luxuriöse Kreuzfahrtschiffe

Oceania Cruises hebt Service und Kulinarik-Erlebnisse auf ein neues Level

mit persönlichem Ambiente für je 684
beziehungsweise 1.250 Gäste. Sie bie-
ten ein unvergleichliches Urlaubs-
erlebnis mit der „Feinsten Küche auf
See“ sowie Reiserouten zu vielen inte-
ressanten Häfen rund um den Globus.
Oceania Cruises bringt seine Gäste zu
über 450 Zielen in der ganzen Welt –
darunter in Europa, Alaska, Asien,
Afrika, Australien, Neuseeland, Neu-
england, Kanada, Bermuda, der
Karibik, dem Panamakanal, Tahiti und
im Südpazifik. Auch 180-tägige
Weltreisen befinden sich im Programm.
Zwei weitere Schiffe der Allura-Klasse
für jeweils 1.200 Gäste sind derzeit in
Auftrag und sollen 2023 und 2025 an
die Reederei ausgeliefert werden.

OceaniaNEXT steht für eine umfas-
sende Reihe von inspirierenden
Verbesserungen. Der Umbau der
Regatta-Klasse markierte den Anfang
von aufregenden Projekten, die in den
Jahren 2018, 2019 und darüber hinaus
folgten. Diese ehrgeizige Marken-
initiative hat alle Facetten des Oceania
Cruises Gästeerlebnisses auf ein neues
Niveau gehoben. Mit durchdachten,
neuen Speiseerlebnissen und Menüs
werden Gäste zudem die „Feinste
Küche auf See“ neu genießen und sich
dazu an Bord der persönlichen und
luxuriösen Schiffe verwöhnen lassen
sowie ihren Horizont durch intensive
Erkundungstouren bereichern.

Zudem hat Oceania Cruises zwei
neue Kreuzfahrtschiffe der Allura-Klasse
bei der italienischen Werft Fincantieri
S.p.A. bestellt. Diese werden in den
Jahren 2022 und 2025 ausgeliefert und
jeweils rund 1.200 Gästen Platz bieten.

(Fortsetzung von Seite 5)

Fotos: © Oceania Cruises
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HHast du schon gegessen?“ – die
gängige Begrüßungsfloskel auf
den Philippinen lässt bereits

erahnen, welchen Stellenwert Essen auf
dem südostasiatischen Archipel genießt.
Aufgrund der jahrhundertelangen Kolo-
nialzeit vereinigt die philippinische
Küche von Nord nach Süd ein multi-
kulturelles Potpourri aus verschiedenen
Einflüssen von spanisch über japanisch
und amerikanisch, und lebt von unzäh-
ligen Geschmäckern und Zutaten.
Während einige Gerichte den westli-
chen ähneln, stellen so manch andere
wahres Neuland auf dem Teller dar –
und sind Experimentierschätze für
wagemutige Feinschmecker.

Eine kulinarische Reise durch die 7.641 Inseln der PhilippinenText: Lieb Management & Beteiligungs GmbH

Sisig: Köstlicher Resteverwerter
und immaterielles Kulturerbe

Nicht nur ein wahrer „Resteverwerter“
unter den philippinischen Gerichten,
sondern auch seit 2017 immaterielles
Kulturerbe ist Sisig. Diese aus der Stadt
Angeles in der Region Pampanga stam-
mende Grundmahlzeit wird aus
Schweinefleisch zubereitet und mit der
Zitrusfrucht Calamansi, Zwiebeln und
Chilischoten gewürzt. Das Wort „Sisig“
wurde zum ersten Mal 1732 von einem
Augustinermönch aufgezeichnet und
definierte zunächst einen Salat mit grü-
ner Papaya oder Guave. Heutzutage
besteht die geläufigste Variante aus
kleingehacktem Fleisch, gebratenem

Reis und Ei. Den Erzählungen nach
rührt die Verwendung von
Schweinskopf im Gericht daher, dass
diese einst von der Clark Air Base in
Angeles erworben werden konnten, da
sie nicht für die Mahlzeiten des dort sta-
tionierten U.S. Air Force-Personals ver-
wendet wurden. Somit wurde Sisig
„Resteverwerter“ und hat die Welt im

Von krossen Heuschrecken und klebrigen Küchlein
Sturm erobert: Sisig ist rund um den
Kontinent eine beliebte Mahlzeit. Die
moderne philippinische Küche ersetzt
die Hauptzutat mittlerweile häufig
durch Huhn, Tintenfisch oder Tofu.

Pancit: Vom einfachen Nudelgericht zum
beliebten Nationalessen

Ein einfaches Nudelgericht hat sich
über die Jahrhunderte zu einem
Nationalgericht der philippinischen
Küche gemausert: Pancit. Bereits im
siebten Jahrhundert nach Christus, als
die Philippinen und China enge
Handelsbeziehungen pflegten, kamen
Nudel- und Reisgerichte auf den
Archipel und prägten nachhaltig die
heimische Küche. Der Name „Pancit“
stammt aus dem Chinesischen und
heißt so viel wie „etwas, das bequem
gekocht wurde“ – in der Tat, werden
die Zutaten doch nur kurz zusammen
angebraten und gewürzt. Aufgrund der
schnellen und einfachen Zubereitung
wird das Gericht gerne auf Geburts-
tagen und anderen Feiern aufgetischt.
Verfeinert wird Pancit mit lokalen
Fleisch-, Fisch-, Meeresfrüchte- und
Gemüsesorten. Unterschieden wird
jedoch zwischen Pancit Canton und
Pancit Bihon – während Ersteres mit
durchsichtigen Reisnudeln gekocht
wird, setzt sich Zweiteres aus dickeren
Eiernudeln zusammen. Das Gericht
wird meist in chinesischen Nudel-
restaurants, den „Panciterias“, serviert,
die sich im 19. Jahrhundert auf den
Philippinen etabliert haben.

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos links/rechts: © Philippine Department of Tourism/Justin Ventura

Foto: ©Philippine Department of Tourism /David Hettich, Tobias Hauser

Pancit

Kakanin

Palawan - Insel Coron
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Camaro: Experimentierfreudige Spezialität

für wagemutige Urlauber
Was wäre die bunte Inselwelt der
Philippinen ohne ausgefallene, exoti-
sche Gerichte? Eines davon ist ohne
Zweifel Camaro – Maulwurfsgrillen in
Sojasauce. Für die Einheimischen der
Provinz Pampanga ein beliebter
Proteinlieferant vom Reisfeld nebenan,
für abenteuerlustige Urlauber ein wage-
mutiges Experiment, haben die knusp-
rig gegrillten Insekten die Konsistenz
von Garnelen und einen ähnlichen
Geschmack wie Leber. Für eine kom-
plette Mahlzeit werden die Heu-
schrecken im Restaurant noch mit
Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten und
Essig angereichert.

Halo-halo: Das süß-bunte
kulinarische Kolonialerbe

Der Name sagt bereits alles: Halo-halo
heißt übersetzt so viel wie

Eine kulinarische Reise durch die 7.641 Inseln der PhilippinenText: Lieb Management & Beteiligungs GmbH

„Mischmasch“ oder „Mix“ und gilt von
der Hauptstadt Manila im Norden bis
zur südlichen Inselgruppe Mindanao als
beliebtes Dessert der Filipinos. So viele
Farben wie die klebrige Süßspeise ent-
hält, so viele Zubereitungsarten gibt es.
Die Grundzutaten bestehen jedoch
auch Wassereis, Kondensmilch, Koch-
bananen, Mungobohnen und Kokos-
streifen – je nach Region verfeinert mit
weiteren Zutaten wie Jackfrucht,
Süßkartoffeln oder Mais. Was zunächst
nach einer ungewöhnlichen
Kombination klingt, lässt sich leicht
erklären: Das vorherige Kochen verleiht
den Zutaten eine besondere Konsistenz
und vor allem eine natürliche Süße. Das
violette Ube-Eis aus heimischen
Yamswurzeln verleiht der modernen
Variante des philippinischen Desserts
einen markanten Farbklecks. Halo-halo
ist kulturelles Erbe der langjährigen
Besetzungsphase auf den Philippinen

– so liegen die Wurzeln des
Dessertklassikers in Japan, von wo aus
das als „Mong-Ya“ bekannte Dessert
während des Zweiten Weltkrieges auf
die Philippinen gebracht wurde.
Amerikanische Soldaten führten bereits
in den 1920er-Jahren Eis auf den
Philippinen ein, die Spanier Jahrzehnte
zuvor die Karamellcreme „Leche Flan“
– und die philippinische Variante
Halo-halo war geboren.

Kakanin: Ein Kuchen in tausend Variationen
„Kakanin“ leitet sich von den beiden
Tagalog-Wörtern „kain“ (essen) und
„kanin“ (Reis) ab und bietet bereits
einen Vorgeschmack darauf, was
Schleckermäuler hinter dem varianten-
reichen Dessertklassiker erwarten kön-
nen. Die süßen, mundgerechten
Küchlein bestehen aus zuckerigem
Klebreis bzw. Reismehl sowie
Kokosmilch und werden in
Bananenblättern eingewickelt in spe-
ziellen Lehmöfen gedämpft.
Ursprünglich als Opfergabe für heidni-
sche Götter oder Geschenke für Gäste
zubereitet, sollte die klebrige Konsistenz
für eine enge Beziehung zum Überna-
türlichen und zwischen Familien und
Freunden stehen. Jede Region und jede
Familie hat ihre eigenen Rezepte für die
Reissnacks, zu den geläufigsten
Variationen gehören „Biko“ mit einer
dunkelbraunen Karamellglasur aber
auch die herzhafte Version „Puto“ mit
einem Topping aus vorzugsweise Käse
oder Ei. Weitere Informationen zu den
Philippinen finden sich online unter :

Von krossen Heuschrecken und klebrigen Küchlein

www.morefunphilippines.de
www.face-book.com/MoreFunPhilippinen
www.instagram.com/morefunphilippinen

www.youtube.com/user/morefunph

ÜBER DIE PHILIPPINEN
7.641 Inseln und mindestens genauso
viele Möglichkeiten: Auf den
Philippinen treffen Gastfreundschaft,
Kultur- und Naturerlebnisse aufeinan-
der. Reisende entdecken die vielen
Facetten des Inselstaates wie den
kleinsten Vulkan der Erde, unterirdische
Flüsse oder die „Stufen zum Himmel“,
wie die sattgrünen Reisterrassen von
Banaue genannt werden. Inlandsflüge
sowie Schiffsverbindungen und Fähren
ermöglichen bequeme Rundreisen
durch die drei Inselgruppen Luzon,
Visayas und Mindanao – von der
Hauptstadt Manila im Norden mit
Einflüssen aus der spanischen und
amerikanischen Kolonialzeit über die
Traumstrände auf Boracay bis hin zu
den „Chocolate Hills“ auf der Insel
Bohol im Süden. Rund um die Inseln
tummeln sich im artenreichen Pazifi-
schen Ozean 2.000 verschiedene Fisch-
und 400 unterschiedliche Korallenarten,
die Taucher aus aller Welt begeistern.
Im Kampf gegen die Covid-19-
Pandemie wurden den Philippinen
jüngst das „Safe-Travel-Stamp“-Siegel
des World Travel and Tourism Council
(WTTC) verliehen. Dieses erhalten
Organisationen, die die strengen globa-
len Standards für sicheres Reisen ein-
halten.

(Fortsetzung von Seite 7)

Foto: © Philippine Department of Tourism

Foto: © Philippine Department of Tourism/Justin Ventura

Halo Halo

Chocolate Hills auf der Insel Bohol
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Freiheit und Luxus im EinklangText: Angelika Hermann-Meier PR

(Fortsetzung nächste Seite)

Camping im Alpenraum – Sechs Top-Regionen mit ausgewählten Plätzen
Abenteuerlich, romantisch und voller Freiheiten: Campingurlaub ist 2021 voll im Trend. Laut ADAC werden sich Camper in diesem Jahr besonders
auf nah gelegene (Berg-)Ziele fokussieren – Allgäu statt Australien, Tessin statt Türkei. So sehr sich die Destinationen unterscheiden, so hochwertig
und vielfältig gestalten sich mittlerweile Qualität wie Angebot der Campingplätze. Vom 1001-Nacht-Spa über den bayerischen Biergarten bis hin zur
BMX-Strecke ist alles geboten, was Mobile-Home-Herzen höher schlagen lässt. Auch wennmanche nach wie vor gern ins Zelt schlüpfen, erfreuen sich
Wohnmobile immer größerer Beliebtheit. Dabei sind vor allem kompakte Camper gefragt, die es auch zum Mieten gibt (z. B. über Holiday Extras).
Welche Plätze im Alpenraum besonderen Luxus vor Gipfelkulisse bieten, zeigen folgende Beispiele.

Lebensspur Lech, Allgäu
Glamping und Kneippen am Seestrand
Am Westufer des Hopfensees bei Füssen im Allgäu wird seit über 60 Jahren som-
mers wie winters gecampt, und zwar auf 5-Sterne-Niveau: Neben viel Raum für
Mobile Homes und Zelte bietet Camping Hopfensee modern ausgestattete
Ferienhäuser sowie eine Wohnung für 2 bis 6 Personen. Kinder tollen zwischen
Schwimmbad, Spielhaus, Sporthalle, Bolz- und Tennisplatz oder Privatstrand.
Highlight der Anlage im Südwesten Bayerns ist der 1001-Nacht-Spa mit Dampfbad,
Zirbenholzstuben- und Edelsteinsauna sowie einer Vielzahl an Treatments von der
Bachblüten-Ganzkörpermassage bis hin zum Orangenöl-Salz-Peeling. Ganz im Sinn
der „Lebensspur Lech“ werden im Wellnessbereich auch Kneippkuren angeboten.
Für die „kleine“ (5 Behandlungen, 30 €) und „große“ (10 Behandlungen, 50 €)
Gussreihe müssen Gesundheitsbewusste täglich nur 10 Minuten ihrer kostbaren
Urlaubszeit investieren. Die Kneipp-Therapien können aber auch einzeln gebucht
beziehungsweise durch medizinische Bäder, Krankengymnastik oder Lymph-
drainage ergänzt werden. Nur einen Katzensprung entfernt liegen zudem mehrere
kostenfreie Kneipp-Erlebnisareale, darunter die schwimmende Kneipp-Insel,
Gedankenbänke mit Kneipp-Zitaten und eine Kräuterspirale. Sie sind erst kürzlich im
Rahmen des EU-Projekts „Lebensspur Lech“ am und im Hopfensee entstanden.

www.lebensspur-lech.com

Tessin, Schweiz
Pole Position am Lago Maggiore
Fast 40 Plätze an Flüssen und Seeufern, in Tälern sowie auf Bergen bis
zu 1.750 Metern machen das mediterrane Tessin zur Schweizer
Camping-Destination Nummer eins. Internationale Reiseführer zählen
sie gar zu den europaweit besten. In Tenero am sonnenverwöhnten
Nordostufer des Lago Maggiore liegt der 5-Sterne-Platz Campofelice
Camping Village, unter anderem gelistet als „ADAC Superplatz 2021“
und „DCC Europa-Preisträger“. Auf 15 Hektar stehen Gästen mehr als
700 Stellplätze, moderne Sanitäranlagen, Restaurant, ein eigener
Bootshafen und Sandstrand zur Verfügung. Neben dem neuen
Wellnessbereich mit 3 Pools, Sauna, Dampfbad und Fitnessraum
umfasst das Sportangebot Tennisplätze, Kajaktouren, Beachvolleyball
und eine BMX-Strecke. Wer dem Glamping-Trend folgen möchte, wählt
aus 56 farbenfrohen Bungalows, 17 River Lodges oder 5 Igloo Tubes.
Auch eine Schaukel von Swing the World schmückt seit Kurzem das
Campofelice-Gelände – direkt am Ufer des Lago Maggiore lassen
Urlauber dort Beine und Seele baumeln. Dank „Ticino Ticket“ nutzen
Gäste im Tessin den öffentlichen Verkehr während ihres Aufenthalts
kostenlos, on top gibt’s Rabatte auf Eintritte zu den wichtigsten
Freizeiteinrichtungen, Bergbahnen und Schifffahrtsgesellschaften.

www.ticino.ch/campings

Foto: © Campofelice Tenero

Foto: © Camping Hopfensee

Von der 5-Sterne-Anlage „Camping Hopfensee“ in Füssen/Allgäu sind es nur wenige
Gehminuten zum Kneipp-Erlebnisareal am Ufer und ein paar Schwimmzüge zur Kneipp-
Insel, beide errichtet im Zuge des EU-Projekts „Lebensspur Lech“.

Camping oder Glamping in River Lodges und Igloo Tubes – der Tessiner 5-Sterne-Platz
Campofelice am Lago Maggiore gilt als einer der besten der Schweiz
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Freiheit und Luxus im Einklang

(Fortsetzung von Seite 9)

Text: Angelika Hermann-Meier PR

Foto: © Therme Meran/Alfred TschagerTherme Meran, Südtirol
Wellness-Camping für Spa-Liebhaber
Rund um die Kurstadt Meran sammelt sich eine Vielzahl von Campingplätzen, ledig-
lich drei aber gewähren ermäßigte Eintritte in Südtirols Signature Spa. Dass es sich
bei den langjährigen Kooperationspartnern der Therme Meran ausschließlich um
Top-Betriebe handelt, versteht sich von selbst – darunter befindet sich unter ande-
rem die erste und einzige Erwachsenen-Anlage des Landes. Demnach profitieren
Gäste der Plätze Camping Bungalows Adler (4 Sterne, Adults Only) in Naturns sowie
Schlosshof Resort Luxury Camping (5 Sterne) und Camping Arquin (4 Sterne) in Lana
von entsprechenden Vorteilen: So erhalten sie etwa beim Kauf des 3-Stunden-Tickets
„Therme” in bestimmten Zeiträumen von Mai bis November 2021 ein Upgrade auf
die Tageskarte „Therme”. Im Rahmen des „MySpa Special” genügt ein Klick auf das
Signature-Banner der Therme Meran auf der Partnerbetriebs-Website, dann reduzie-
ren sich die Kosten des Packages Pool Suite Magic Moments für Camping-Urlauber
um 20 Prozent auf 200 €.Außerdem können Interessierte dort direkt mit dem MySpa
in Kontakt treten und ihre Treatments buchen.

www.termemerano.it

St. Anton am Arlberg, Österreich
#vanlife oder Hänger, Lodge oder Zelt
Ebenerdig zelten, stylischer Roadtrip oder Auszeit mit Almhütten-Flair: Beste
Bedingungen für Urlaub in einer mobilen Unterkunft bietet die österreichische
Region St. Anton am Arlberg. Wenige Kilometer vom „Weltdorf“ St. Anton entfernt
befinden sich in Pettneu 2 optimal angebundene 4-Sterne-Plätze. Neben klassischem
Camping gibt’s im ArlBerglife Ferienresort Apartments sowie 3 Lodges à 60
Quadratmeter mit Küche, Flat-TV, privatem Garten samt Grill sowie eigener Sauna.
Alle 145 Stellplätze von Camping Arlberg verfügen über ihr eigenes, multifunktiona-
les Privatbad im biologischen 8-Quadratmeter-Holzhäuschen. Tagsüber locken
Touren in die umliegende Tiroler Bergwelt, etwa über den Stöcklweg zur histori-
schen Nessler Alm in nördliche Richtung oder gen Süden zur pittoresk gelegenen
Malfon Alm mit Panoramablicken auf die Lechtaler Alpen. Regelmäßig verkehren
Busse von Pettneu nach St. Anton am Arlberg (mit Sommer-Karte gratis).
Campingfreuden ohne Stiche: Dank der Höhenlage sowie klimatischen Verhältnisse
in St. Anton am Arlberg sind die Lebensbedingungen für Moskitos ungünstig – ein
Segen nicht nur für die Nachtruhe.

www.stantonamarlberg.com

Bergerlebnis Berchtesgaden, Oberbayern
Luxus-Camping vor Bergkulisse
Ruhig und sonnig liegt der terrassenförmig angelegte Resort-Campingplatz
Allweglehen am Rande des Nationalparks Berchtesgaden/Oberbayern. Neben ins-
gesamt 28 großzügigen Luxus-Panorama-Stellplätzen für Wohnmobile bietet das
familienfreundliche 5-Sterne-Areal auch Glamping in Form von gemütlichen Chalets,
Wood Lodges, Campingfässern sowie den hölzernen Almkasern. Jeweils für mehre-
re Personen buchbar, genießen Urlauber von den Unterkünften einmalige Aussichten
auf die Berchtesgadener Berggipfel. Der beheizbare Außenpool hat sowohl im
Sommer als auch im Winter für Groß und Klein geöffnet. Wer sich anschließend nach
Entspannung sehnt, der nutzt das umfangreiche Wellness-Angebot inklusive
Dampfbad, Finnischer Sauna sowie diverser Kosmetikbehandlungen.
Gaumenfreuden bereitet das Restaurant mit täglich wechselnder Tageskarte und vie-
len Spezialitäten aus der Region. Im Sommer lockt außerdem ein Biergarten mit
typisch bayerischer Gemütlichkeit.

www.berchtesgaden.de

Foto: © Dithmarschen-Tourismus e.V.

Die 3 Camping-Partnerbetriebe der Therme Meran liegen ebenso zauberhaft eingebettet in
die umliegende Bergwelt wie Südtirols Signature Spa

Stilsicher nächtigen im Tiroler Chalet – zum 4-Sterne-Campingplatz ArlBerglife
Ferienresort in St. Anton am Arlberg/Österreich gehören auch 3 gemütliche Lodges für bis
zu 5 Personen.

Von den Panorama-Stellplätzen des 5-Sterne-Camping-Resort Allweglehen/Oberbayern
scheint die Berchtesgadener Bergwelt zum Greifen nah

Foto: © Camping-Resort Allweglehen



jAusgabe 130 / Juni 2021 Seite 11 von 18

j
Camping im Alpenraum – Sechs Top-Regionen mit ausgewählten Plätzen

Freiheit und Luxus im Einklang

Zamm kemma beim Kunst kosten:

(Fortsetzung von Seite 10)

Text: Angelika Hermann-Meier PR

Tiroler Lechtal, Österreich
Naturerlebnis mit Vitalbad
Hüttenwandern, Almentouren – und all das direkt ab Lechtal Camping
Vorderhornbach. Der Ferienort im Tiroler Lechtal/Österreich gilt als ideales
Basislager, um die einmalige Naturparkregion in den Lechtaler und Allgäuer Alpen
zu erkunden. Neben riesiger Zeltwiese stehen Besuchern dort über 40 Stellplätze von
30 bis 128 Quadratmetern zur Verfügung. Neu dabei sind die rustikalen Hütten und
Bauwägen für 2 bis 4 Personen. Highlight des Camping-Resorts ist das
Naturerlebnisbad Badino, geöffnet von Mitte Mai bis September. Gespeist durch fri-
sches Bergquellwasser des Vorderhornbacher Hausbergs Grubachspitze, wird das
familienfreundliche Vitalbad ohne Chemie nur durch natürliche Filter und Pflanzen
gereinigt. Für die komplette Anlage fanden ausschließlich Naturbaustoffe
Verwendung. Weitere Highlights sind ein Sprungfelsen, ein Spielbach sowie eine
Liane für Groß und Klein. An die großzügige Grünfläche des Naturerlebnisbads
grenzt das Bistro „Almwiesngaudi“, wo Gäste auf der Sonnenterrasse die einmalige
Bergkulisse samt köstlicher Speisen genießen.

www.lechtal.at

Foto: © Camping Lechtal

Flexibel unterwegs mit dem Wohnmobil
Wer nicht gleich einen eigenen Caravan anschaffen möchte, mietet sich sein Wunschgefährt. Seit Kurzem hat Holiday Extras, Münchner
Vermittler für Reise-Extras, sein Portfolio um Wohnmobile erweitert. An über 180 Mietstationen europaweit finden Urlauber ein breites Angebot
an neuwertigen Mobile Homes.

www.holidayextras.de

Vom Platz „Lechtal Camping Vorderhornbach“ aus bieten sich abwechslungsreiche
Wander- und Bergtouren durch die österreichische Naturparkregion Tiroler Lechtal an

Murnaus „KunstKulinarische Reisen“ starten ab Juni

DDie Murnauer Kunstwirte laden
wieder zu ihren „KunstKulinari-
schen Reisen“ ein. Neu: Die

Outdoor-Variante, als Antwort auf Co-
rona. Zwischen Juni und Oktober ver-
wandeln die Gastronomen, die sich der
authentischen, regionalen Küche ver-
schrieben haben, ihre Lokale in unge-
wöhnliche Ausstellungsräume. Dort
goutieren die Gäste die Kunst auf den
Tellern ebenso wie die, die an den
Wänden hängt. Und lernen, passend
zum Motto „Zamm kemma!“ (Zusam-
menkommen), die Erschaffer der Werke
persönlich kennen. Zu den ausgewähl-
ten Restaurants, Gasthöfen oder
Schlemmer-Werkstätten gelangen die
Kunst-Feinschmecker entweder mit dem
Bus oder neu zu Fuß. Die Kosten für die
Gourmetreisen mit dem Bus liegen bei
130 Euro pro Person, Paare zahlen 250
Euro. Wer die Outdoor-Variante durch
Murnau wählt, zahlt 69 Euro pro Person
bzw. 128 Euro pro Paar. Reservierung
bei der Tourist Information Murnau.

www.murnau.de / www.kunstwirte.de

Text: Kunz PR

Foto: © Kirsten Luna Sonnemann

Kunstteller 2020
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JJetzt geht’s Schlag auf Schlag. Gute
Nachrichten für Urlaubshungrige
kommen auch aus Rheinhessen.

Nachdem im Bundesland Rheinland-
Pfalz Ferienwohnungen und auch die
Stellplätze für Reisemobile nach langer
Durststrecke endlich wieder öffnen dür-
fen, herrscht Hochstimmung bei den
Anbietern. Bestens vorbereitet zeigen
sich die rheinhessischen Gastgeber und
machen ihre Tore und ihre Herzen
ganz weit auf. Die Region, die zu den
größten Weinanbaugebieten Deutsch-
lands gehört, punktet mit individuellen
Angeboten auf den zahlreichen Wein-
gütern. Hier gibt es Ferienwohnungen
mit Wohlfühlatmosphäre für jeden
Geschmack und komfortable Stellplätze
für Wohnmobile direkt auf den
Winzerhöfen.

Tausend Hügel und mindestens
genauso viele Glückmomente

Ob beim Winzer mitten in schönster
Natur oder nur einen Steinwurf von den
berühmten Kulturgütern in Mainz oder
Worms entfernt, in Rheinhessen spielen
Wein und Kultur immer in den Haupt-
rollen. Auf den Weingütern kann man
sich mit Traumstoff eindecken und die
Arbeit der Winzer hautnah miterleben.

Endlich wieder Urlaub … in RheinhessenText: PR Profitable

Wählt man ein Stadt-Quartier oder
einen der kommunalen Wohnmobil-
stellplätze so begegnen einem Ge-
schichte und Geschichten auf Schritt
und Tritt.

Zertifizierte Wanderrouten wie
zum Beispiel die „Hiwweltouren“ laden
zu erlebnisreichen Entdeckungsreisen

ein. Ein gut ausgebautes Netz an
Fahrradwegen begeistert Biker aller
Altersklassen. Die meisten Ziele sind
gut an das öffentliche Nahverkehrsnetz
angebunden. So kennt die Freiheit (fast)
keine Grenzen. Die neue Mainz-App
begleitet Besucher der Domstadt auf
Schritt und Tritt. In Worms kann man

Unbeschwerte Tage zwischen Rhein und Reben
Ferienwohnungen und Wohnmobilstellplätze sind wieder geöffnet

Foto: © Dominik Ketz

nicht nur im Lutherjahr auf den Spuren
des großen Kirchenmanns wandeln.
Und wer am Abend an den Ufern des
silbrig glitzernden Rheins ein
Mondschein-Picknick genießt, darf sich
wohl zu den glücklichsten Menschen
auf dieser Erde zählen.

Und noch etwas gehört zu den
beliebten Extras, die den Aufenthalt in
Rheinhessen besonders angenehm
machen. Nicht nur Selbstversorger steu-
ern immer wieder gerne die kleinen,
liebevoll hergerichteten Verkaufsstellen
für heimische Produkte an. Hier kann
man oft sogar an den Wochenenden
knackiges Obst und Gemüse, Wein
und Wurst, frische Eier und Backwaren,
Marmeladen und Mostarden und fast
alles, was das Genießerherz begehrt, er-
werben. Und natürlich stehen neben
den Weinen der Region auch geniale
Essig- und Öl- Kompositionen sowie
hochprozentige Schlückchen in den
Regalen. Da halten es die Rheinhessen
aus voller Überzeugung mit Virginia
Woolf, die seinerzeit gesagt haben soll:
„Man kann weder gut denken noch gut
lieben noch gut schlafen, wenn man
nicht gut gegessen hat“. Infos unter:

www.rheinhessen.de
Foto: © Gehring_Nierstein
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DDas Motto: „Genuss mit
Distanz!“. Die Mission:
Events des 34. Schleswig-

Holstein Gourmet Festivals unter
Corona-konformen Hygieneaufla-
gen durchzuführen. Das Gastge-
werbe ist gefordert, spontan zu rea-
gieren und immer wieder neue
Konzepte zu entwickeln. Die Mit-
gliedsbetriebe des Schleswig-Hol-
stein Gourmet Festivals (SHGF)
glauben fest daran, dass einige der
Termine, die eigentlich von Januar
bis April stattfinden sollten, noch
im Mai und Juni nachgeholt wer-
den können. Dass die Vor-
sichtsmaßnahmen des SHGF funk-
tionieren, haben die Veran-
staltungen im September und

Genuss statt Frust:Text: Agentur Plaß Relations

Oktober 2020 gezeigt. Es gilt,
Flexibilität zu zeigen, früher zu
beginnen, um bei herrlichem
Sommerwetter den einen oder
anderen Gang draußen zu servie-
ren, die Gäste auf verschiedene
Räume aufzuteilen, oft zu lüften
und auf die Impfungen zu vertrau-
en.

Wir starten mit Jens Rittmeyer
am Sonntag, 30. Mai, sowie 20. Juni
2021 im ‚Waldhaus Reinbek‘.
Erstmals wirkt der Schüler von
Dieter Müller beim SHGF mit, das
war schon lange sein Wunsch.
Rittmeyers Menüs erzählen
Geschichten: Von der See, lauen
Sommertagen, Obst- und Ge-
müsegärten im Alten Land, seiner

Wahlheimat. Aus überwiegend hei-
mischen Produkten zaubert er
seine ausdruckstarke nordische
Naturküche mit Fokus auf aufwen-
dig zubereiteten Saucen und fri-
schem Gemüse. „Das Reisen ist
eine meiner Leidenschaften und
zugleich Inspirationsquelle“, sagt

Schleswig-Holstein Gourmet Festival startet mit Feinschmecker-Events im Mai & Juni

der charismatische Maître, der mit-
ten in der 3. Welle der Pandemie
den Schritt zum eigenen
‚Rittmeyers Restaurant No4‘ in
Buxtehude wagt. Seine raffinierten
Gemüsezubereitungen und Saucen
sind so beliebt, dass er inzwischen
als Unternehmer im Internet unter
‚Rittmeyers Besondere Rafinessen‘
tätig ist und feine Jus, Sude, Saucen
und Fonds für den Hausgebrauch
kocht. Dank der Pandemie mit
rasant ansteigendem Erfolg.
Buchung unter:

waldhaus@waldhaus.de

Unter etwas anderen Be-
dingungen als gewöhnlich wird die
Tour de Gourmet Solitaire (TdGS)
für Alleinreisende ab 40 Jahren
stattfinden. Dem Gästewunsch ent-
sprechend, weniger Zeit mit dem
Transfer zu verlieren, wird die 6.
TdGS auf zwei Betriebe reduziert:
das Ringhotel Waldschlösschen in
Schleswig und das Boutique Hotel
Wassersleben in Flensburg-
Harrislee. Am 20. Juni 2021 treffen

(Fortsetzung nächste Seite)

Foto: © Tom Tautz

Jens Rittmeyer

Foto: © Plaehn

Matthias Baltz

Foto: © Agentur Plaß Relations
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sich die Feinschmecker um 12 Uhr
im ‚Ringhotel Waldschlösschen
Schleswig‘ mit Lanson Champagner
zum Amuse Bouche. Küchenchef
Matthias Baltz und sein Team haben
die Region kulinarisch fest im Visier
und bereiten Ihnen daraus genuss-
volle Speisen zu. Nach zwei Stunden
in kommunikativer Atmosphäre geht
es weiter zum Boutique Hotel
‚Wassersleben‘ an der Flensburger
Förde. Dort steht Patron Eicke
Steinort mit engagierter Crew am
Herd, um die Gäste am Ostseestrand
nach Regeln seiner internationalen
Karriere in zwei Gängen zu verwöh-
nen. Voraussetzung für die Teil-
nahme an der Tour ist eine vollstän-
dige Corona-Impfung, nachweislich
von der Krankheit genesen oder ein
aktueller PCR-Test (max. 48 Std.).
Anmeldung unter:

shgf@plass-relations.de

Genuss statt Frust:Text: Agentur Plaß Relations

Philipp Stein wird statt im
Februar nun am Donnerstag und
Freitag, 24. + 25. Juni 2021, seine
internationale Hochküche im
‚VITALIA Seehotel‘ in Bad Segeberg
präsentieren. Der Familienvater ist,
nachdem er im ‚Favorite‘ in Mainz
einst zum jüngsten Sternekoch
Deutschlands gekürt wurde, dieses
Jahr in seinem eigenen Restaurant
‚Stein’s Traube‘ erneut mit der
begehrten Auszeichnung geehrt
worden. Obendrauf zeichnete der
Guide Michelin ihn mit dem
‚Young Chef Award 2021‘ aus.
„Was auf den ersten Blick einfach
erscheinen mag, ist in Geschmack
und Harmonie sehr komplex, aber
stets zugänglich. Man kocht mit
zurückhaltender Eleganz und der
nötigen Portion Mut an den richti-
gen Stellen“, so das Kritiker-Urteil.
Im letzten Jahr begeisterte der sym-
pathische Maître die SHGF-Gäste
auf Sylt. Buchung unter:

info@vitaliaseehotel.de

Thomas Martin vom Restaurant
‚‘Jacobs’ im ‘Hotel Louis. C. Jacob‘
in Hamburg ist Stammgast beim
ältesten Gourmetfestival Deutsch-
lands. Dem Spitzenkoch wurden
gerade vom Michelin Guide beide
Sterne aberkannt, das liegt nicht an
seiner nach wie vor herausragen-
den Küchenhandschrift, sondern
weil das ‚Jacobs‘ im anhaltenden
Lockdown nur für Hotelgäste mit
reduzierter Küche geöffnet wird.

Spontan hat sich Martin dazu bereit
erklärt, am 25. + 26. Juni 2021 im
‚Friederikenhof‘ ein frankophiles
Menü der Extraklasse zuzubereiten.
Eigentlich sollte hier der Schweizer
Sternekoch Rolf Fliegauf auftrump-
fen. Doch er kann den Ausweich-
termin nicht wahrnehmen, da er in
seiner Wirkungsstätte ‚Ecco‘ in
Ascona alle Hände voll zu tun hat.
Dafür kommt er in der 35. Saison in
den ‚Friederikenhof‘. Buchung
unter:

mail@friederikenhof.de

Im Hotel ‚Der Seehof‘ am Rat-
zeburger See freut man sich auf ein
Wiedersehen mit Zwei-Sterne-Koch
Christoph Rüffer, der aufgrund der
Ausreisebeschränkungen für seinen
Kollegen in Frankreich, David
Görne, einspringt. Rüffers facetten-
reichen, akzentuierten und oft mit

Schleswig-Holstein Gourmet Festival startet mit Feinschmecker-Events im Mai & Juni
überraschenden Texturen daher-
kommenden Kreationen werden
im Gusto Führer mit der Höchst-
note 10 Pfannen bewertet. „Wir
suchen immer wieder neue Pro-
dukte und probieren spannende
Kombinationen aus“, erzählt der
47-Jährige, der unter anderem bei
Henri Bach und Harald Wohlfahrt
lernte. Geplant ist ein Termin im
Juni oder Juli mit seiner aromarei-
chen französischen Küche. Sobald
der Termin steht, wird dieser auf
der Website verkündet:

www.gourmetfestival.de

Buchung unter:
Tel.: 04541-86 01 01 oder

info@der-seehof.de

Auch für die Genuss-Events mit
Michael Kempf im ‚Hotel Cap
Polonio‘ stehen die genauen
Termine im Juni noch nicht fest.
Kulinarik-Liebhaber dürfen sich
jedoch freuen auf Kempfs feinsin-
nige Kompositionen aus Top-
Produkten, die von der Zusammen-
setzung, der Würze und Aromen
sowie der Zubereitung heraus-
stechen und nachhaltigen Eindruck
hinterlassen. Der Zwei-Sterne-Koch
aus dem ‚Facil‘ (Berlin) legt selbst
großen Wert auf gesunde und
leichte Küche, die er mit Pfiff kom-
poniert. „Kreativ, absolut stimmig
und durchdacht“, urteilt der
Michelin Guide und vergibt seit
2013 zwei Sterne.
Buchung unter:

Tel.: *49 (0)4101-5330 oder
info@cap-polonio.de

Die Buchungen laufen über die
jeweiligen Mitgliedshäuser. Alle
aktuellen Informationen zum 34.
SHGF finden Sie unter:

www.gourmetfestival.de

Und hören Sie auch in den
Podcast vom SHGF, um mehr über
die Mitgliedshäuser, die Gastköche
und Partner zu erfahren. Es lohnt
sich!

(Fortsetzung von Seite 13)

Foto: © Agentur Plaß Relations

Eicke Steinort

Philipp Stein
Foto: © Stefan Höning Photography Foto: © Agentur Plaß RelationsFoto: © Susanne Plaß

Thomas Martin Michael Kempf

Foto: © Susanne Plaß

Christoph Rüffer
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DDie Saat wurde schon vor

längerem gesät, jetzt darf
sich die Knospe entfalten.

Bereits im Dezember 2020 wollte
das neue Hotel BLÜ in Hofgastein
eröffnen, nun ist es endlich soweit.
Ab 20. Mai 2021 kommen in dem
alpine casual Hotel Menschen
zusammen, die das Leben feiern.
„Sei so frei“ lautet das BLÜ-Motto.
Dem folgt auch Kulinarik-Master-
mind Wini Brugger. Mit viel Verve
und Expertise hat er die „BLÜ
Kitchen“ entworfen und vereint in
der lässigen homebase in den
Gasteiner Bergen Einflüsse von
Salzburg über Tel Aviv bis Asien.

„BLÜ Kitchen“ spiegelt Bruggers
Werdegang um die ganze Welt
wider. Sie ist in Europa verwurzelt,
wurde in Israel und Asien perfek-
tioniert, hat starke österreichische
Bodenhaftung und setzt auf
Produkte aus artgerechter Haltung
und Bio-Anbau. Hier steht der klas-
sische Schweinsbraten vom Bio-
Jungschwein und ein Cordon BLÜ
natürlich vom Kalb auf der Karte,
aber es finden sich auch Sushi vom
Alpenfisch, geschmackvoll mari-
nierter Oven Roast Cauliflower
oder vegetarisches Dschungel
Curry. „Love my dessert“, sagt Wini
Brugger und zaubert süße

Jetzt ist die „Katze aus dem Sack“Text: MK Salzburg

Lieblinge wie eine Thymian-Honig-
Cheesecake, Valrhona Explosion
oder einen frisch-obstigen Scheiter-
haufen.

Nach dem Wandern oder Ski-
fahren gibt es manchmal nichts
Besseres als eine kräftige Suppe.
Die wird in der BLÜ Kitchen zur
Chefinnensache: Die beiden Schul-
freundinnen und BLÜ Macherinnen
Eva Eder und Bibiana Weiermayer-
Schmid konnten sich nicht ent-
scheiden, und so landeten neben
einer feinen Rindsuppe auch Evas
Favorit Tom Kah Gai und Bibis

Liebling, die vietnamesische Pho,
im BLÜ Menü. Asia meets Salzburg,
das macht Hotel- und Restaurant-
gäste BLÜcklich. Die Weinkarte ist
ebenfalls eine Herzensangelegen-
heit, hier finden sich Easy Drinking
Weine ebenso wie Spezialitäten
und Naturweine für Weinliebhaber
und Entdecker.

Sei so frei – flexibel und leicht
Egal, ob man den Tag gemütlich im
BLÜ Spa und mit Yoga verbracht
oder den Gamskarkogel hinter dem
Haus erklommen hat – mit der fle-

Starkoch Wini Brugger ist das Kulinarik-Mastermind im neuen Hotel BLÜ
Foto: © Hotel Blü Bad Hofgastein

xiblen Halbpension „à la carte“
kann man sein persönliches BLÜ
Menü nach Lust und Laune von 12
bis 22 Uhr aus dem BLÜ Menü
wählen. Wechselnde saisonale
Tagesspezialitäten und Snacks, wie
z.B. Shakshuka, hausgemachte
Falafel oder knusprige Kaiser Franz
Gemüserollen runden das Menü-
Angebot für den kleinen oder den
großen Hunger ab und stehen auch
hungrigen Bar-Gästen bis in den
späten Abend zur Verfügung.

#sharing is caring
„Ich liebe es, wenn viele verschie-
dene Gerichte auf den Tisch kom-
men und unter Freunden wild
gemischt und ausprobiert wird. Das
ist #sowasvonblü. Und das wird es
im BLÜ geben, sobald es wieder
möglich ist. Orientalisches trifft bei
uns auf die südostasiatische Küche
und wird von österreichischen
Klassikern begleitet, alles, was ich
zuhause und auf Reisen kennen
und lieben gelernt habe. Genau
das möchten wir unseren Gästen
anbieten!“, so Gastgeberin Eva
Eder, „mit Wini Brugger und seiner
Erfahrung in genau diesen
Bereichen haben wir dafür den
perfekten Partner gefunden.“

Das bestehende Gebäude
wurde zum Kaiser Franz Platz hin

Foto: © Lisa Edi / Hotel Blü Bad Hofgastein

(Fortsetzung nächste Seite)
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geöffnet. Das ist als Einladung
nicht nur an die Gäste, die Gastein
genießen, sondern vor allem auch
an die Einheimischen, die
Gasteiner, zu verstehen, das BLÜ
Restaurant und die BLÜ Bar zu
besuchen, sei es auf einen schnel-
len Caffé al Banco am Weg ins
Büro, ein paar Drinks mit Freunden
oder ein BLÜ sharing Menü à la
chef Wini Brugger mit der Family.

Mit seinem Konzept trifft Wini
Brugger also nicht nur den
Geschmack der BLÜ Macherinnen,
sondern auch den Zeitgeist. Mit fri-
schen regionalen Produkten und
mit internationalen Zutaten sorgt
Brugger mit der „BLÜ Kitchen“ für
Freude, Abwechslung und Genuss:
„Wir zielen auf ein absolutes
Wohlfühlerlebnis bei unseren

Jetzt ist die „Katze aus dem Sack“Text: MK Salzburg

Gästen ab. BLÜ steht für einen
urbanen und damit alpine casual
Style, für hohe Qualität der verar-
beiteten Produkte und perfekte
Erholung in der Natur der
Salzburger Bergwelt zu jeder
Jahreszeit.“

Schenk dir ein!
Wer gut isst, will auch fein trinken
– das geht wunderbar in der
neuen BLÜ Bar. Für die Auswahl
und den perfekten Mix zeichnet
Falstaff Bartenderin des Jahres 2021
Isabella Lombardo verantwortlich.
Mit bestem Blick auf den belebten
Kaiser-Franz-Platz lässt sich der
Aperitif, ein Afterwork-Prosecco
oder das verdiente Tourengeher-
Bier von einer lokalen Brauerei
richtig gut genießen.

Mit dem neuen Hotel BLÜ
zieht urban Style in Hofgastein ein.
Fröhliche Farben, österreichische
moderne Kunst und außergewöhn-
liche Details prägen das neue
Hotel. Das BLÜ ist ein zertifiziertes
Mitglied von Mountainbike Holi-
day. Dank der prominenten Lage
im Herzen von Bad Hofgastein
starten unzählige Bike- und
Wanderstrecken direkt vor der
Hoteltür. Gechillt und relaxt wird
täglich bis 22 Uhr im HimmelBLÜ
Spa am Dach. Gegessen wird,
wann immer es in den sportlichen
oder herrlich faulen Tag passt.
Jeden Tag in aller Früh die Gipfel
erklimmen oder bis abends im Bett
liegen und faulenzen. Guter Musik
lauschen und beste Drinks kre-
denzt bekommen oder sich in die

Starkoch Wini Brugger ist das Kulinarik-Mastermind im neuen Hotel BLÜ

Blü(h) auf
Leistungen: 3 Nächte inklusive BLÜ-
menü-Frühstück u. 1 x tägl. 3 Gang
à la Carte Menü, Blü Signature
Cocktail Tasting, Late Check-Out u.
Early Check-In, kostenloses Up-
grade je nach Verfügbarkeit, aufblü-
hen im HimmelBLÜ Spa, Bade-
schlappen und Hamamtuch zur frei-
en Nutzung, 1 x tägl. Yogaeinheiten,
Gastein Card mit vielen Ermäßi-
gungen und Vergünstigungen,
Yogamatten und Kissen zur Nutzung
während des Aufenthalts
Preis p. P.: ab 211 Euro

Lieblingslektüre vertiefen. Alles ist
möglich.

www.hotelblue.at

Fotos: © Gerhard Wolkersdorfer / Hotel Blü Bad Hofgastein Foto: © Lisa Edi / Hotel Blü Bad Hofgastein

Eva Eder und Wini Brugger

(Fortsetzung von Seite 15)
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SSeit 15 Jahren sammelt das Team

der Dresdner HOPE-Gala Spen-
den für das Kinderprojekt HOPE

Cape Town in Südafrika. Das Jubiläum
sollte im Herbst 2020 mit einem Konzert
in der Kreuzkirche gefeiert werden. Das
war bereits Plan B, da eine HOPE-Gala
unter Pandemie-Bedingungen nicht
möglich war. Leider musste auch diese
Veranstaltung abgesagt werden.

Aber jetzt kommt Plan C ins Rollen!
Dank der Unterstützung durch die
Organisatoren der Filmnächte wird das
Jubiläumskonzert am 8. Juli am
Königsufer nachgeholt. „Das Team der
Filmnächte bot uns schon im Herbst
Hilfe an, kurz bevor wir das Konzert in
der Kreuzkirche absagen mussten“,
freut sich die Initiatorin der HOPE-Gala
Viola Klein über die Unterstützung.
„Das war sehr emotional, denn wir hat-
ten schon so viel Zeit, Kraft und
Herzblut in die Vorbereitung gesteckt.
Da wir wissen, dass am Elbufer nur
eine definierte Zahl von Veran-
staltungen stattfinden darf, sind wir sehr
dankbar, dass wir eine davon organi-
sieren dürfen!“

Der Ortswechsel aus der Kirche
ans Königsufer hat auch etwas
Positives: statt 680 können nun 972
Karten verkauft werden. Eine gute
Nachricht für alle, die im Herbst kein
Ticket mehr bekommen hatten - das
Konzert in der Kreuzkirche war ausver-
kauft. Damit sammeln sich am Ende
sicher mehr Erlöse im Spendentopf als
erhofft. „In Dresden hält man zusam-
men“, so die Filmnächte-Macher
Johannes Vittinghoff und Matthias
Pfitzner. „Deshalb war es für uns auch
nie die Frage, ob wir die HOPE-Gala
unterstützen, sondern nur, wie. Wir
sind froh, dass wir dem Jubiläums-
konzert in diesem Jahr ein Zuhause
geben können und dazu beitragen,
dass das Event ein Erfolg wird und
möglichst viel Geld für den
Spendentopf gesammelt werden kann.“

Die Gäste erwartet ein abwechs-
lungsreiches Programm, so wie es in
der Kreuzkirche geplant war. Nur bei
der Band Silly klappt die Termin-
verschiebung nicht, für sie wird noch

HOPE Jubiläumskonzert Dresden - Jetzt kommt Plan C:Text/Foto: Sabine Mutschke PR

eine Alternative gesucht. „Alle Künstler
treten ohne Gage auf“, so Viola Klein.
„Das ist in diesen Zeiten ein ganz, ganz
großes Geschenk. Eigentlich müssen
Künstler nach dem langen Lockdown
doch erst einmal Geld verdienen! Dass
sie beim HOPE-Konzert weiterhin
dabei sein wollen, berührt mich sehr.“

Von Klassik bis Rock für Hoffnung am Kap –
das Motto gilt auch für das Jubiläumskonzert

Das Konzert wird gestaltet durch das
Dresdner Jugendsinfonieorchester des
Heinrich-Schütz-Konservatoriums unter
der Leitung von Prof. Milko Kersten
und den Kinderchor der Semperoper
unter Leitung von Claudia Sebastian-
Bertsch. Das Orchester begleitet auch
die Sopranistin Steffi Lehmann und der
Tenor Martin Lattke von der
Sächsischen Staatsoperette bei ihrem
Operettenmedley. Außerdem ist mit
Billy Andrews alias The Dark Tenor
einer der erfolgreichsten Künstler der
deutschen Crossover-Szene dabei. Der
ausgebildete Opernsänger (ein ehema-
liger Kruzianer) überzeugt mit seinem
mitreißenden Mix aus Klassik, Rock
und Pop. Auch ein Nachwuchstalent
steht wie jedes Jahr auf der HOPE-
Bühne: Phil Schaller vom Gesangs-
Contest „The Voice Kids“, wo er mit
dem großen Song Hallelujah von
Leonard Cohen für Gänsehaut sorgte.
Beim HOPE-Konzert wird er von Chor
und Orchester begleitet und singt das
Lied „Sind so kleine Hände“ von Bettina
Wegner. Moderiert wird der Abend von
Anja Koebel und René Kindermann.

Die Spenden aus Dresden werden
in Südafrika dringend gebraucht

Von den Spenden soll weiterhin die
Arbeit von zwei Kinderärztinnen in den
ambulanten Kliniken der Townships
finanziert werden. Die Corona-
Pandemie hat ihre Arbeit und den
Kampf gegen HIV/AIDS erschwert,
denn während des Lockdowns haben
viele Menschen den Weg zum Arzt ver-
mieden. Schwangere haben sich selte-
ner auf den HI-Virus testen lassen,
damit werden wieder mehr positive
Babys geboren. Aber es gibt auch gute

Nachrichten von HOPE Cape Town.
Der Bau des Gemeindezentrums „The
Nex“ mitten im Township Delft geht
voran. Hier entsteht ein Campus zum
Spielen und Lernen, zur Beratung und
Förderung vom Kleinkindalter bis hin
zu einer Berufsausbildung, da aufgrund
der Flughafenerweiterung in Kapstadt
das bisher genutzte HOPE Cape Town
Container Village in Blikkiesdorp in
naher Zukunft weichen muss. Der erste
von drei Bauabschnitten soll in diesem
Jahr – dem 20. Jahr seit Gründung von
HOPE Cape Town – fertig werden.

Zusätzlich zum Jubiläumskonzert plant das
Dresdner HOPE-Gala-Team drei Charity Dinner
Die HOPE-Gala ist einer der größten
Einzelspender des HOPE Cape Town
Projektes und hat in 15 Jahren über 1,9
Millionen Euro überwiesen, um
Kindern in den Townships auf vielfälti-
ge Art zu helfen. Dank der kontinuierli-
chen Unterstützung aus Dresden konn-
ten die Kinderärzte langfristig für das
HOPE-Projekt gewonnen werden. Um
das Spendenziel auch in diesem Jahr zu
erreichen, plant das Dresdner

Das große HOPE Jubiläumskonzert findet am 8. Juli im Rahmen der Filmnächte statt

Das große HOPE Jubiläumskonzert
08.07.2021, Areal der Filmnächte
am Königsufer, Beginn 19:30 Uhr,
Einlass 18:00 Uhr

HOPE Charity Dinner München
23.10.2021, Hotel Vier Jahreszeiten
Kempinski München

HOPE Charity Dinner Dresden
30.10.2021, Hotel
Taschenbergpalais Kempinski
Dresden

HOPE Charity Dinner Berlin
06.11.2021, Historische Kassenhalle
(Humboldt Carré)

Organisationsteam zusätzlich zum gro-
ßen HOPE Jubiläumskonzert drei
exklusive Charity Dinnerabende. Am
23. Oktober findet das verschobene
Dinner in München statt, am 6.
November wird das Dinner in Berlin
nachgeholt. Die Neuauflage des erfolg-
reichen Charity Dinner Dresden erfolgt
am 30. Oktober im Hotel Taschen-
bergpalais Kempinski Dresden. Für die
drei Veranstaltungen kann man sich
hier anmelden:

www.hopegala.de

v.l. Matthias Pfitzner, Viola Klein und Johannes Vittinghoff
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EEigentlich wäre das Dutzend
lange voll. Schon im Juli 2020
sollte die 12. Dresdner Schlös-

sernacht gefeiert werden. Nun wird
sie erneut um ein Jahr verlegt und
steht am 16. Juli 2022 im Kalender.
Die Entscheidung hat sich das Team
der First Class Concept GmbH sehr
schwer gemacht.

„Wir haben sehr intensiv an
einem neuen Gesamtkonzept gearbei-
tet, mit dem wir die aktuellen
Hygieneregeln umsetzen könnten.
Doch das wäre nicht die Schlösser-
nacht, wie wir sie alle lieben. Das ein-
zigartige, entspannte Flair bliebe auf
der Strecke, die Gäste wären wohl
enttäuscht vom Gesamterlebnis“,
erklärt Mirco Meinel, Inhaber der First
Class Concept GmbH.

Das Flanieren von Bühne zu
Bühne, spontan verweilen, Freunde

Schlössernacht DresdenText: Sabine Mutsche PR

treffen, durch die Sommernacht tan-
zen – all das ist mit Maske und
Abstand schwer vorstellbar.

Auch ist zum aktuellen Zeitpunkt
unklar, ob und wie die drei Schlösser,
die Saloppe oder der Winzer Müller
mit ihrem gastronomischen Angebot
dabei sein könnten. Sie sind ein wich-
tiger Teil des Gesamtkonzeptes der
Schlössernacht.

Zudem müsste laut den aktuellen
Regelungen die Zahl der Gäste stark
reduziert werden. Das ist nicht nur
deshalb schwierig, weil schon etwa
3.000 Karten verkauft sind, sondern
wirkt sich auch auf die Wirt-
schaftlichkeit aus. „Da wir jeden Stuhl,
jedes Kabel und jedes Bierglas auf den
Elbhang bringen, ist der Aufwand
generell sehr hoch“, erklärt Mirco
Meinel. „Beim Programm wollen wir
auf keinen Fall abspecken. Jetzt hof-
fen wir, dass die Schlössernacht-
freunde geduldig bleiben und wir
nächstes Jahr alles nachholen und
noch eine Schippe drauflegen kön-
nen!“

Für die über 200 geplanten
Künstler und die rund 30 beteiligten
Gastronomen ist die Absage beson-

Die 12. Schlössernacht wird ins nächste Jahr verlegt
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ders bitter. Robert Gössel („Fest-
catering“), der seit Jahren die mobilen
Stände für Speis und Trank koordi-
niert, hat schon viel Zeit in die
Corona-konforme Planung investiert:
„Es ist sehr schade, dass die
Schlössernacht wieder verschoben
wird, aber ich halte das für die klüge-
re Entscheidung. Mit Abstand und
Masken würden viel Flair, Emotionen
und Gelassenheit verloren gehen. Jetzt
konservieren wir unsere Energie und
lassen es im nächsten Jahr so richtig
krachen!“

Die Künstlerische Leiterin Sylvia
Grodd macht sich nun zum zweiten
Mal an die Arbeit, die Verträge mit den
Künstlern ins nächste Jahr zu verle-
gen. „Um die Künstler tut es mir
besonders leid. Ich hoffe, dass sie
nach der langen Durststrecke durch-
halten und ihre Kunst nicht an den
Nagel hängen. Aber ich bin optimis-
tisch und glaube, dass wir nächstes
Jahr eine ganz besondere Schlösser-
nacht erleben werden - wir haben alle
so viel nachzuholen!“

Alle bisher erworbenen Tickets
behalten ihre Gültigkeit.

www.dresdner-schloessernacht.de


