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DIE OWHC

Seit ihrer Griindung am 8. September 1993 in Fés/Marokko widmet sich die Or-
ganisation der Welterbestadte (OWHC - Organization of World Heritage Cities)
als internationale Vereinigung dem Wissensaustausch und der Zusammenar-
beit fur ein erfolgreiches urbanes Welterbe-Management. Sie verbindet mehr als
300 Stadte weltweit, die mit dem UNESCO Welterbetitel ausgezeichnet wurden
- und damit eine Gesamtbevdlkerung von uber 164 Millionen Menschen. Repra-
sentiert werden die Stadte in der OWHC von ihren jeweiligen Blirgermeistern, auf
fachlicher Ebene auch von Experten des Welterbemanagements.

Die Hauptziele der OWHC sind die Unterstutzung bei der Umsetzung der Welter-
bekonvention, die Férderung von Kooperation und Austausch von Informationen
und Fachwissen sowie die Entwicklung von Solidaritat zwischen Mitgliedern. Zu
diesem Zweck organisiert die OWHC internationale Kongresse, Konferenzen, Se-
minare und Workshops, die sich konkret mit Herausforderungen eines nachhalti-
gen Welterbemanagements befassen und Strategien fur den Erhalt und die Wei-
terentwicklung historischer Stadte thematisieren.

DAS REGIONALSEKRETARIAT FUR NORDWEST-EUROPA UND NORDAMERIKA
Dieses Rezeptbuch wurde vom OWHC Regionalsekretariat fir Nordwest-Euro-
pa und Nordamerika, mit Sitz in der Stadt Regensburg, erstellt. Wir fordern den
Austausch zwischen Mitgliedsstadten und organisieren regelmafig stattfinden-
de Treffen zwischen Experten und Delegierten zur fachlichen Weiterbildung.
AuRerdem bemihen wir uns darum, unseren Birgern ihr Welterbe in Projekten
und Veranstaltungen naher zu bringen.

In dieser Broschire kombinieren wir materielles und immaterielles Kulturerbe:
Hier erfahren Sie nicht nur etwas liber den aulergewdhnlichen universellen Wert
unserer Welterbestadte, sondern erhalten zudem einen Einblick in deren kuli-
narisches Erbe. Wir laden Sie ein, die beliebtesten Gerichte der verschiedenen
Welterbestadte in einfachen Rezepten nach zu kochen und so ein Stiick leckeres
Kulturerbe zu kosten.

Wir wiinschen viel Spa beim Kochen und Backen: guten Appetit!

lhre OWHC Stddte in Nordwest-Europa und Nordamerika
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@ AMSTERDAM /NIEDERLANDE ... Koggeljes
@ BAMBERG / DEUTSCHLAND .o gebu!ﬂz(gwwlad
@ BEEMSTER/NIEDERLANDE ........... Niedendindischen Stamppet
@ BERLIN /DEUTSCHLAND ‘I(uMnulwwudhp[; }
@ BORDEAUX /FRANKREICH . Canelés.
(6) BRUGGE/BELGIEN .
(@) BRUSSEL/BELGIEN .. Chiconegnatin,
CESKY KRUMLOV / TSCHECH. REPUBLIK . »Kulajdac Suppe
@ LUXEMBURG /LUXEMBURG ... . Bouneschlupp. -
‘ NAUMBURG /DEUTSCHLAND ... Kowchpfanne,
@ PHILADELPHIA/USA ... . Philadelphia Peppenpst Soup.
(12) QUEBEC/KANADA .. Pouding chimeun,
@ QUEDLINBURG /DEUTSCHLAND ... Kése- Baison- Twite,
‘ RAUMA /FINNLAND ... Rauma Lelskuchen .
@ REGENSBURG /DEUTSCHLAND ... .. ‘l(anhs{;[;ekwppz .
SALZBURG/OSTERREICH ... GP{;M .
(17) SANANTONIO/USA . »Oniginal Chili Queens« Chili-Regept -
STRALSUND /DEUTSCHLAND ... . Stalsunden Galsuppe -
(9 VISBY/SCHWEDEN ... Safnan-Pannkuchen,
WARSCHAU /POLEN ... Wugetha- Kuchen, -
@ WIEN/OSTERREICH ... lllium?c}mjbﬂ .
@2) WISMAR/DEUTSCHLAND ... Gelnatenen, Hering, -
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© Adriénne Peursem, www.bakkriebels.nl

Qutaten,

FUR DEN TEIG

* 7 EL Butter

* 1 kleine Prise Salz
* 90 g Zucker

* 1EL Milch

* 1 TL Vanille

e 225 g Mehl, gesiebt
FUR DAS KARAMELL

e 75 g Zucker
« 2 EL Wasser

TT T Schwierigkeitsgrad Backzeit
EINFACH 15 MIN.

(E) Vorbereitungszeit =] Temperatur
45 MIN. E 170°C

Fur das Karamell Zucker und Wasser bis
zum Siedepunkt erhitzen und unter Rih-
ren karamellisieren lassen. Das heifle Ka-
ramell auf eine Unterlage giefen und ab-
kiihlen lassen. Anschliefiend mit einem
Nudelholz in kleine Stlicke brechen.

Fiir den Teig Butter, Zucker, Salz, Milch und
Vanille cremig rithren. Das Mehl dazu ge-
ben, gut unterriihren und die Karamellsti-
cke unterheben. Den Teig in Spritzbeutel
fillen und ca. 24 Kleckse auf gefettetes
Backblech setzen. Dabei Platz zwischen
den Klecksen lassen, da der Teig auseinan-
dergeht. Backblech in den Ofen schieben.

Aus dem Ofen nehmen, wenn die Kekse
eine goldene Farbe bekommen haben, auf
einem Kihlgitter abkihlen lassen.
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© Stadt Amsterdam

Heutzutage ist dieser leckere Keks - auch Amsterdam Koggetjes genannt - weltweit be-
kannt. Das war aber nichtimmer so: 1934 wurde in Amsterdam ein Wettbewerb angesetzt,
um ein lokales Keksrezept zu entwickeln - gewonnen haben die Koggetje. Daraufhin kam
es zwischen dem Neutralen Konditorenbund (NBV), und dem Rémisch-Katholischen Kon-
ditorenbund Sint Nicolaas zu einem Streit Uber die Werberechte. Zwar kamen beide Ver-
bande aus Amsterdam, gewonnen hat den Wettbewerb fur das Koggetje-Rezept aber ein
Mitglied des NBV, der fiir die Kekse eine besondere Dosenverpackung entwerfen Llief3.
Die romisch-katholische Organisation kreierte ebenfalls eine Keksdose, gab dem Geback
aber einen anderen Namen: Nougatine.

Im alten Amsterdamer Wappen und am ehemaligen Rathaus sind Zahnrader - auf Nieder-
landisch kogge - zu sehen. Koggetje ist die Verkleinerungsform von kogge und wird dank
der Bekanntheit des Kekses immer ein Teil der Kultur Amsterdams sein.



WELTERBE GRACHTENGURTEL AMSTERDAM

Der weltbekannte Grachtengiirtel ist mit
Sicherheit einer der schonsten Orte in
Amsterdam und bei Besuchern sowie Be-
wohnern gleichermafien beliebt. Mit sei-
nen von Baumen gesdaumten Kandlen, den
vielen Booten und typischen Grachtenhdu-
serninallen Formenund Groften gibt er ein
malerisches Bild ab.

Der Ursprung des Grachtengurtels liegt
im 17.Jahrhundert, als das Gebiet durch
Amsterdamer Birger erschlossen wurde.
Seitdem sind die Kandle ein Symbol biir-
gerlicher Kultur und Weltoffenheit, wo-
fir die Stadt noch heute berihmt ist. Die
hydraulisch gestalteten Kandle mit ihren
Griinflachen sind Teil eines einzigartigen

StraBenplanes mit Kaufmannshausern und
Stadtvillen,in denen gelebt und gearbeitet
wird. All das macht den Grachtengurtel zu
einem einzigartigen Ort.

Spricht man vom Amsterdamer Grachten-
glrtel, so fallen einem sofort die drei be-
kannten Kanale ein, die sich in alphabeti-
scherund geografischer Reihenfolge leicht
merken lassen:Herengracht, Keizersgracht
und Prinsengracht, dann kommt die Singel
und die sieben Quergrachten. Der gesam-
te Bereich umfasst Uber 198 Hektar. Die
Kandle erreichen eine Gesamtlange von
14 Kilometern, die man auf 80 Briicken
Uberqueren kann. Der Grachtengurtel wur-
de in zwei Phasen erbaut. Die erste begann
1613 und die zweite folgte 1663. Dies war
die grofte stadtische Expansion im Europa
des 17.Jahrhunderts.

Der Grachtengurtel wurde 2010 zur Welt-
erbestatte erklart. Die Nominierung unter-
streicht die Einzigartigkeit und den univer-
sellen Wert des Grachtenguirtels, er ist Kul-
turerbe von globaler Bedeutung. Obwohl
der Grachtengirtel bereits seit vier Jahr-
hunderten Bestand hat, passt er sich der

Stadt Amsterdam

© Stadt Amsterdam

© Stadt Amsterdam

© Hes van Huizen

heutigen Zeit an. Der UNESCO Status si-
chert sein Bestehen, sodass auch zukiinf-
tige Generationen ihr Herz an Amsterdam
verlieren kénnen.
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Mehr unter
www.amsterdam.nl/en/leisure/
arts-and-culture/




Qubaton

* 4 grofie Gemiisezwiebeln

2 trockene Brotchen vom Vortag,
gewiirfelt

ca. 100 ml Milch

8 diinne Scheiben Speck

1 Bund Petersilie

frischer Majoran

500 g Schweinehackfleisch

2 Eier

1 TL mittelscharfer Senf

% | Gemiisebriihe

% | Rauchbier

frisch gemahlene Muskatnuss

Salz und Pfeffer

—

*T Schwierigkeitsgrad Kochzeit
MITTEL 65 MIN.

(E} Vorbereitungszeit =] Temperatur
30 MIN. E 180°C

Die Brotchen in Milch einweichen. Die
Zwiebeln schalen, oben und unten ab-
schneiden und aushohlen, sodass ein Rand
von 1 cm bleibt. Fir die Fillung das Inne-
re der Zwiebel wiirfeln und zusammen mit
Krautern in Butter anbraten. Das Hack mit
den Gewiirzen, Eiern, dem Senf, den ein-
geweichten Brotchen und den gebratenen
Zwiebeln vermischen. Die ausgehdhlten
Zwiebeln damit flllen, in einen Topf ge-
ben und zur Halfte mit Gemusebrihe be-
decken.

Im Ofen bei 180°C fiir 35 Minuten backen.
Die Zwiebeln mit Bier ubergiefen und
weitere 30 Minuten backen. Dabei immer
wieder etwas Gemusebriihe hinzugeben.
Die Zwiebeln herausnehmen und die ver-
bleibende Sof3e auf dem Herd aufkochen.
Wirzen und umrihren. Den Speck beid-
seitig knusprig braten. Zwiebeln mit Speck
und Sofde anrichten und mit Kartoffel-
plree und Sauerkraut servieren.

© Genussregion Oberfranken e. V.

© Jiirgen Schraudner
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Das Rezept fur Zwiebeln mit Fleischfiillung ging in den 1960er Jahren als Gewinner aus
einem Wettbewerb hervor. Zu dieser Zeit suchte man nach einem Gericht, das Bambergs
Gartnertradition mit seiner Bierkultur verband. Das Gewinnergericht erfreute sich so gro-
Rer Beliebtheit, dass es Teil der lokalen Kiiche wurde.

Im 17. und 18.Jahrhundert waren Zwiebelsamen der Hauptverkaufsartikel am Bamberger
Markt. Die Samen wurden in die Niederlande, nach England, Osterreich und Ungarn ex-
portiert. Um die Zwiebeln in der Region anbauen zu kdnnen, wurden besondere Techni-
ken angewendet. Wenn die Zwiebeln im Frihsommer zu knospen begannen, banden die
Gartner Holzstlicke an ihre Schuhe und liefen tber die Zwiebelfelder. So wurden die Blu-
ten abgebrochen, wodurch die Wurzel mehr Nahrstoffe ansammeln und grofier werden
konnte. Bamberger werden deshalb noch heute oft Zwiebeltreter genannt und typische
Gesprdche und Diskussionen zwischen Einheimischen im Wirtshaus in Franken als Zwie-
beltreterei bezeichnet.
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WELTERBE ALTSTADT BAMBERG

T,

Die Altstadt von Bamberg im Norden Bay-
erns wurde 1993 in die Welterbeliste auf-
genommen. Die besonders gut erhaltene
Altstadt umfasst drei Bereiche: Die Berg-
stadt, einst Sitz der Geistlichkeit, ist ge-
pragt durch den mittelalterlichen Dom, die
barocke furstbischofliche Residenz und
die Domkurien. Die Inselstadt war Zentrum
des Handels und Sitz der Bilrger. Davon
zeugen deren Wohnhauser sowie das inmit-
ten des Flusses gebaute Briickenrathaus.

In der Gdrtnerstadt entwickelte sich seit
dem 14.Jahrhundert der innerstadtische
Erwerbsgartenbau, eine Besonderheit, die
bis heute bewahrt werden konnte.

Bedeutung erlangte Bamberg ab seiner
Bistumsgriindung im Jahre 1007, initiiert
durch Heinrich Il., der spater Kaiser des
Heiligen Romischen Reiches (1014 - 1024)
wurde. Mit dem Ausbau der burgerlichen
Inselstadt, ab dem 12.Jahrhundert, ging

© Stadt Bamberg

© Matthias Vascovics

© Jiirgen Schraudner

© Jiirgen Schraudner

BAMBERG /DEUTSCHLAND

eine Zeit grofen Wohlstands einher. Eine
zweite grofie Blute erlebte Bamberg mit
der Barockisierung ab dem spaten 17.Jahr-
hundert. Um 1800 wurde Bamberg durch
Philosophen und Schriftsteller wie Georg
Wilhelm Friedrich Hegel und E.T.A. Hoff-
mann zu einem wichtigen Ort der Aufkla-
rung in Stiddeutschland.

Mehr unter
www.welterbe.bamberg.de

ZENTRUM
WELTERBE
BAMBERG

1
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Qubaton

¢ ca. 10 Kartoffeln

800 g Endiviensalat
300 g Speckwiirfel

150 g geriebener Kdse, jung

Butter, Milch nach Geschmack
Salz, Pfeffer

Muskatnuss nach Geschmack

* Sofde
(beispielsweise aus Speckwiirfeln)

T hr * Schwierigkeitsgrad Kochzeit
EINFACH 20 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
G —

Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schnei-
den, garkochen, dann abgielen und zer-
stampfen. Butter oder Milch nach Ge-
schmack hinzugeben, um die gewiinschte
Konsistenz des Plrees zu erreichen.

Den Endiviensalat in diinne Streifen
schneiden und unter das Kartoffelpiree
mischen.

Die Speckwirfel knusprig braten. Nach
Wunsch einige Wiirfel zur Garnierung bei-
seitestellen - den Rest zum Kartoffelpiree
geben. Dann den geriebenen Kdase unter-
ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und mit Sof3e servieren.

C\k&)ﬂ
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© tycoon/dgpgsit

Der nordlich von Amsterdam gelegene Beemster Polder bietet seit dem 17.Jahrhundert
notwendige landwirtschaftliche Nutzflache zur Versorgung einer wachsenden Bevdlke-
rung. Bis heute hat es seinen landwirtschaftlichen Charakter erhalten. Beemster ist eine
aktive Gemeinde mit fast 9000 Einwohnern, darunter viele Geschaftsleute. Die Region
zeichnet sich durch den Anbau von Gemiise und Kartoffeln sowie das Halten von Schwei-
nen und Kiihen aus. AuBerdem ist Beemster berihmt fuir seinen Kdse. Dieses Rezept ver-
eint die grofle Bandbreite an Beemsters Aromen. Weitere Anregungen finden Sie in dem
Blichlein Heerlijk Beemster. Verhalen en recepten, das auch dieses Rezept enthalt.

13
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WELTERBESTATTE BEEMSTER POLDER

Der Beemster Polder ist eine vom Men-
schenim frihen 17.Jahrhundert geschaffe-
ne Kulturlandschaft nordlich von Amster-
dam. Der Polder stellt ein auflergewdhn-
liches Beispiel von Landgewinnung in den
Niederlanden dar: Zur Schaffung von an-
baufahigem und bebaubarem Land und um
Uberflutungen in dieser niedriggelege-
nen Region zu vermeiden, wurde 1612 der
Beemster See trockengelegt. Obwohl zu-
vor bereits andere Landgewinnungsmaf-
nahmen durchgefiihrt wurden, machten
erst technische Fortschritte beim Einsatz

von Windmihlen solch ambitionierte
Projekte wie im Beemster Polder moglich.
Der Beemster Polder war das erste Grof-
projekt mit einer Flache von 7.208 Hektar.
Heute ist die Region eine wohl strukturier-
te Agrarlandschaft mit Feldern, Strafien,
Kandlen, Dammen und Siedlungen.

Den Prinzipien der Klassik und Renais-
sance folgend, wurde der Polder in einem
rationalen geometrischen Muster ange-
legt. Diese mathematische Landteilung
basierte auf einem System von Quadraten,

© Carol Westrik

© Marianne Slot-Dekker

© Marianne Slot-Dekker

© Marianne Slot-Dekker
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BEEMSTER/NIEDERLANDE
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die ein Rechteck mit dem idealen Mafdver-
haltnis von 2:3 bildeten. Die Strafen und
Wasserkanale verlaufen von Norden nach
Siiden und von Osten nach Westen, Hau-
ser stehen entlang der StraRe. Die kurzen
Seiten der Grundstiicke sind durch Ab-
wasserkandle und Zufahrtsstrafen mit-
einander verbunden. Der Polder selbst
folgte dem Umriss des ehemaligen Sees

b Vo S
-;k A

und die Quadrate entsprechen grob dem
ehemaligen Uferverlauf, wodurch das
Land so effektiv wie mdglich genutzt wer-
den konnte.

Mehr unter
www.bezoekerscentrumbeemster.nl/
zu-besuch-im-beemster-weltkulturerbe/
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* 1 kg Kohlriiben
500 g Kartoffeln

500 g gerducherter Speck
300 g Zwiebeln

1 grofe Karotte

100 g Butter oder Margarine

% | Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer und Zucker

Thymian und Petersilie

© Ramona Dornbusch

—_—

T T Schwierigkeitsgrad Kochzeit
EINFACH 45 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
O G =

Butter oder Margarine im Topf erwar-
men, gewirfelte Zwiebeln hinzufligen und
leicht kocheln lassen. Den Speck dazuge-
ben und leicht anbraten. Vom Herd neh-
men. Geschalte Kartoffeln und Kohlriiben
inmittelgrofRe Stuicke und geschalte Karot-
ten in kleine Streifen schneiden.

Kartoffeln, Kohlriiben und Karotten zu
Zwiebeln und Speck geben und mit Ge-
musebrihe aufgiefen. Ca. 45 Minuten ko-
cheln lassen und wiirzen. Mit Thymian und
Petersilie garniert servieren.

© bpk / Max MiBmann
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&
Hirdengrund
Das Berliner Leben zwischen 1910 und 1920 war von grofien Herausforderungen gepragt:
Hungers- und Wohnungsnéte bestimmten den Alltag vieler Berliner. Diese Zeit fand in
dem sogenannten Riiben-Winter von 1916/17 ihren Hohepunkt. Durch den Ersten Welt-
krieg und mehrere Ernteausfalle wurde die Kartoffel als Grundnahrungsmittel knapp und
musste durch eine verfligbare und billige Alternative ersetzt werden. Die Zeit der Riiben
war gekommen. Kohlriibeneintopf war nicht nur glinstig, sondern auch einfach zu machen
und konnte eine ganze Familie erndhren. Altere Berlinerinnen und Berliner erinnern sich
sogar daran, dass manche Familien in diesem Winter finf bis sechs Zentner Kohlriiben
gegessen haben. Verschiedene Rezeptvariationen fiir Kohlriibengerichte aus dieser Zeit
wurden Uber Generationen bis heute weitergegeben.

Aufgrund der Kriegserfahrung wurde das Anlegen von Garten zur Selbstversorgung ein
zentraler Aspekt des Wohnungsbaus in Berlin. Deshalb verfiigen die sechs Siedlungen der
Berliner Moderne, die nach dem Krieg den Wohnungsnotstand abdecken sollten, alle Giber
Garten, um Frichte und Gemuse anbauen zu kdnnen. Die Gartengestaltung der Selbst-
verwaltung, die urspriinglich auf Leberecht Migge (1881 - 1931) zurtickzufuhren ist, wird
seitdem von Landschaftsarchitekten und Stadtplanern thematisiert.

17
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DIE DREI WELTERBESTATTEN BERLINS

Schlésser und Parks von Potsdam und Berlin
300 Jahre lang wurde die Havelgegend um
Potsdam und Berlin mit ihren vielen Seen
und Waldern von Kurfursten, Kdnigen und
KaisernderHohenzollerDynastiealsOrtflr
ihre Residenzen, Garten und Parks bevor-
zugt. Heute verbinden Alleen und kilome-
terlangeSichtachsenein Gesamtkunstwerk
- eine Synthese aus dsthetisch gestalteten
Garten, aufwendig konzipierten Schlos-
sern und planvoll angelegten Stadten und
Dorfern.PeterJosephLenné,GeorgWenzes-
laus von Knobelsdorff und Karl Fried-
rich Schinkel haben der Gegend, die heute
barocke, romantische und klassische Ele-
mente aufweist, ihre eigene Note verliehen.

Museumsinsel

Der Komplex der Museumsinsel mit den
finf Museumsgebauden liegt im nordli-
chen Teil einer kleinen Insel in der Spree
im historischen Zentrum Berlins. Die Mu-
seen wurden zwischen 1824 und 1930 von
den bekanntesten preuflischen Architek-
ten entworfen und beherbergen einzigarti-
ge Kunstobjekte und Artefakte des europa-
ischen und mediterranen Raums aus meh-
reren Jahrtausenden. Sie gehoren zu den
bedeutendsten Museen weltweit.

Siedlungen der Berliner Moderne
Die sechs Siedlungen mit den mehr als
6000 Wohneinheiten erstrecken sich lber

© Berlin Monument Authority
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© Berlin Monument Authority

© Berlin Monument Authority

(Landesdenkmalamt Be

, Wolfgang Bittner

(Landesdenkmalamt Berlin), Wolfgang Bittner

sieben Berliner Stadtteile und sind ein Er-
gebnis der Wohnungsreformen zwischen
1914 und 1934. Diese wurden grofiten-
teils in der Weimarer Republik umgesetzt,
als Berlin sozial, politisch und kulturell be-
sonders fortschrittlich war. Bruno Taut,
Martin Wagner und Walter Gropius gehor-
ten zu den mafigeblichen Architekten die-
ser Bauprojekte. Die Siedlungen zeichnen

1 » ' 1 '
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sich durch einen hohen architektonischen
Standard und innovatives urbanes Design
aus und vereinen eine Fulle von experi-
mentellen Wohnformen, die aus sozialer
und hygienischer Sicht revolutiondr waren.

Mehr unter
www.berlin.de/landesdenkmalamt/
welterbe/welterbestaetten/

¥
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Milch mit Vanilleschote und Butter zum
Kochen bringen. Mehl und Zucker in ei-
ner Schussel vermischen, zundchst die Ei-
er, dann die kochende Milch hinzugeben.
Vorsichtig zu einer fliissigen Masse vermi-
schen. Abkuhlen lassen.

* 500 ml Milch

* 2 Eier
2 Eigelb Den Rum hinzufiigen und im Kihlschrank Der Canelé - eine Spezialitdt Bordeauxs -ist ein kleiner Kuchen aus weichem Teig, der- :
'ge_ o fir 1 Stunde ruhen lassen. Den Ofen auf mit Rum und Vanille aromatisiert ist. Durch das Backen in kleinen, zylinderférmigen Kup-
* % Vanilleschote \@ ) 240°C vorheizen (220°C fir Silikonférm- ferformen entsteht eine feine karamellisierte Kruste.
+ 1EL Rum - hen). ingef Esrmeh -
100 g Mehl % :e T:i)t i:: illlr;gseeefglel; (;E')Tr:\cf]z;fulein Das Rezept fiir die Canelés entstand im Hafen des Mondes in Bordeaux, der im 18.Jahr-
gMe -,__'l Ofenblech stellen und 1.’Ur 12 Minuten ba- hundert seine Bliitezeit erreichte. Die Zutaten bestanden aus Waren, die zu dieser Zeit
* 250 g Puderzucker . e im Hafen gehandelt wurden: Vanille, Rohrzucker und Rum kamen mit dem Schiff von den
cken (20 Minuten fur Silikonférmchen). Da- . . , .
* 50 g Butter . o 8 Karibischen Inseln nach Frankreich. Das Canelé Rezept selbst soll spater von Nonnen des
. nach die Temperatur auf 180° C reduzieren L . S : . .
+ 1 Prise Salz N Klosters der Verkiindigung entwickelt worden sein, die die Canelés an die Armen verteil-
und fur 1 Stunde backen. . . . . N . - .
ten. Mittlerweile hat das Regionaldirektorat des Kulturministeriums seine Blirordume in
HT Schwierigkeitsgrad Backzeit Die Canelés sollten auf’en eine braune dem Kloster. Einer Theorie zufolge sei die Entstehung des Canelés Rezepts einem Schritt
MITTEL 1STD.15 MIN. Kruste haben und innen fluffig sein. Das der traditionellen Weinherstellung zu verdanken, bei dem man Wein durch Eiweif: filtert.
(:E} Yg’ﬁ:mt“”gsze” ;zmopfgt“’ Gebick aus den Férmchen lésen, solange Das Rezept wurde entwickelt, um {ibriggebliebenes Eigelb zu verarbeiten. Ohne Frage:
i es noch heif ist. Canelés sind ein besonders kostliches Dessert aus Bordeaux.
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WELTERBE HAFEN DES MONDES BORDEAUX

Der Hafen des Mondes im Hafenviertel Bor-
deauxs in Sudwest-Frankreich wurde als
bewohnte historische Stadt in die Welter-
beliste aufgenommen. Als auergewdhn-
liches Beispiel eines urbanen und archi-
tektonischen Ensembles aus der Zeit der
Aufklarung umfasst sie mehr geschutz-
te Gebaude als jede andere franzdsische
Stadt - ausgenommen von Paris. Aufder-
dem wird Bordeauxs 2000-jahrige Ge-
schichte als Zentrum kulturellen Aus-
tausches gewdurdigt, die in Handelsbe-
ziehungen zu GrofRbritannien und den

Niederlanden im 12.Jahrhundert ihren
Ursprung fand. Die architektonischen und
stadtebaulichen Ensembles des friihen 18.
und spaterer Jahrhunderte sind ein aufier-
gewdhnliches Beispiel innovativer klassi-
scher und neoklassischer Strémungen, die
einen besonderen Eindruck von baulicher
Einheitlichkeit hinterlassen. Die Urbani-
tat des Hafens spiegelt den Einfluss von
Philosophen der damaligen Zeit wider, die
Stadte zum Mittelpunkt des Humanismus,
der Vielschichtigkeit und Kultur machen
wollten.

© Mairie de Bordeaux

© Anais Peulet

© Mairie de Bordeaux

© Mairie de Bordeaux

Als Zentrum einer weltbekannten Weinre-
gion besitzt der Hafen des Mondes regio-
nale und internationaler Bedeutung. Dari-
ber hinaus ist Bordeaux ein auftergewdhn-
liches Beispiel fiir den Austausch mensch-
licher Werte seit mehr als 2000 Jahren.
Bordeauxs Stadtbild und Architektur sind
das Ergebnis kontinuierlicher Stadterwei-
terungen und Renovierungen von der romi-
schen Zeit bis ins 20.Jahrhundert.

Dank des Hafens hat sich Bordeaux seine
Position als Handelsstadt bis in die Gegen-
wart bewahren kdnnen. Die stadtplaneri-
sche Geschichte Bordeauxs - vom romi-
schen Castrum bis in die heutige Zeit - ist
klar erkennbar und die Authentizitat der
historischen Gebaude und Platze seit dem
18.und 19.Jahrhundert erhalten geblieben.

Mehr unter
https://whc.unesco.org/en/list/1256
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WELTERBE ALTSTADT BRUGGE

Dank der glinstigen geografischen La-
ge stieg Brligge zwischen dem 13. und
15.Jahrhundert zu einer der wichtigsten
und groBten Stadte Nordeuropas auf. Als
internationales Handelszentrum lockte es
Kaufmanner der britischen und deutschen
Hanse, sowie italienische Bankiers und Di-
plomaten an.

Im 15.Jahrhundert war Briigge der Mittel-
punkt altniederlandischer Malerei und ein
Zentrum des Mazenatentum und kiinstle-
rischen Innovation, das von Kiinstlern wie
Jan van Eyck und Hans Memling reprdsen-
tiert wurde. Viele Werke wurden seinerzeit

exportiert und beeinflussten die europai-
schen Malstile. Doch auch heute kann man
in Brligge noch auflergewohnliche Kunst-
sammlungen bestaunen.

Nachdem Briigge im spaten Mittelalter sei-
nen wirtschaftlichen und kiinstlerischen
Hohepunkt erreichte, wuchs die Stadt -
wenn auch verarmt - weiter an. Da die in-
dustrielle Revolution in Briigge keinen
nennenswerten EinfluR hatte, sind die mit-
telalterlichen Gebdude gut erhalten. Mit
der neugotischen Bewegung des 19. und
friihen 20.Jahrhunderts etablierte sich das
charakteristische Stadtbild.

©Jan D’hondt

© Jan D’hondt

© Jan D’hondt

Heute ist das historische Briigge ein aufier-
gewohnliches Beispiel eines architektoni-
schen Ensembles, das wichtige wirtschaft-
liche und kulturelle Entwicklung des mit-
telalterlichen Europas widerspiegelt. Ent-
lang malerischer Kandle gelegen, wird
das Stadtbild von mittelalterlichen Ge-
bauden der gotischen Backsteinarchitek-
tur gepragt, wie beispielsweise dem Bel-
fried, dem Turm der Frauenkirche aus dem
13.Jahrhundert, dem Beginenhof oder der
Stadttore.

Als lebendige Stadt bringt Briigge seine
besondere Geschichte und sein aufierge-
wohnliches Kulturerbe mit einer moder-
nen, nachhaltigen Lebensqualitat in Ein-
klang und bietet ein attraktives Reiseziel.

Mehr unter
www.visitbruges.be/unesco-welkturerbe
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© privat

Qutaten,

» 8 Chicorée
» 8 Scheiben Schinken

* 400 ml Milch

* 4 EL Mehl

* 150 g Butter

* 300 g geriebener Kdse

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Sloonelting

1 e

Vorbereitungszeit ==
D

Kochzeit
20 MIN.

Temperatur
210°C

Die Chicorée halbieren und den harten
Strunk entfernen. 50 g Butter in Pfanne
schmelzen, Chicorée und ein wenig Wasser
hinzufliigen und 15 Minuten diinsten. Ab-
giefen, den Chicorée und die Flussigkeit
beiseitestellen. Die restliche Butter in ei-
ner Pfanne unter grof3er Hitze schmelzen,
Mehl hinzugeben und unter Rihren leicht
anbrdunen. Langsam die Milch hinzufiigen
und mit der Flussigkeit vermischen. 1 Mi-
nute bei geringer Hitze kochen und wir-
zen. Die Halfte des Kases unterriihren und
zu dickflussiger, cremiger Sofe einkochen.

Den Chicorée jeweils in eine Scheibe
Schinken einrollen und in eine Auflaufform
geben. Die Sof3e und den restlichen Kase
hinzufiigen und im vorgeheizten Ofen bei
210°C 20 Minuten backen. Mit Kartoffel-
plree oder Pommes servieren.
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Dieses belgische Gericht ist in allen Brusseler Brauereien zu finden und hebt die Bedeu-
tung des Chicorée fiir Briissel hervor. Der Legende nach wurde die Wurzel in den 1830er
Jahren im Brusseler Josaphatpark angebaut. Wahrend Belgien fir seine Unabhdngigkeit
kampfte, soll ein Bauer, bevor er der Armee beitrat, seine Zichorienwurzeln in einer dunk-
len, feuchten Kellerecke zuriickgelassen haben. Als er drei Wochen spater nach Hause zu-
rickkehrte, fiel ihm auf, dass weie Blatter aus den Wurzelenden gesprossen waren - der
Chicorée war entdeckt. Der Chefgartner des Botanischen Gartens in Briissel, Franciscus
Bresiers (1777 - 1844), entwickelte daraufhin eine Technik, die Wurzeln zum Schutz vor
Licht und Frost mit Erde abzudecken - dadurch konnten auch im Winter Chicoréekdpfe
gezogen werden und man schuf die Méglichkeit, den Chicorée professionell anzubauen.

Dank Jef Lekeu, einem Bauern aus Evere (einer Gemeinde Briissels), der Chicorée als ers-
ter zu kommerziellen Zwecken anpflanzte, wird das Gem{use seit 1867 angebaut und ver-
kauft. 1872 wurde Chicorée erstmals nach Frankreich und 1891 nach Amerika exportiert.
Heute ist das Gemise in der ganzen Welt bekannt.
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WELTERBE GRAND-PLACE BRUSSEL

Der Grand Place in Brissel ist ein monu-
mentales Ensemble, das durch grofie Ver-
anderungen im 17.Jahrhundert, gefolgt
von Restaurierungen im 19.Jahrhundert,
entstand. Das Ensemble, welches Hauser
des barocken Stils und ein gotisches Rat-
haus umfasst, wurde am 2. Dezember 1998
aufgrund der folgenden Kriterien durch
seine Aufnahme in die UNESCO Welterbe-
liste international anerkannt:

Kriterium (ii): Der Grand Place ist ein aufder-
gewohnliches Beispiel der vielschichtigen
und sehr erfolgreichen Vermischung von
architektonischen und kiinstlerischen Sti-
len, die fiir die Kultur und Gesellschaft die-
ser Region so charakteristisch sind.

Kriterium (iv): Der Stil und das Niveau der
Architektur des Grand Place sowie sein
besonderer Wert als offentlicher Platz

© Utopix, M. Ploton, 2018

© Utopix, D-ms, 2018

© Utopix, M. Ploton, 2018

© Historical Heritage Unit, 2016w
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spiegeln auf auBergewdhnliche Weise die
Entwicklung und Errungenschaften einer
hoéchst erfolgreichen nordeuropaischen
Handelsstadt in ihrer Blitezeit wider.

Der Ursprung des Grand Place geht auf das
12.Jahrhundert zuriick, als auf trockenem
Sumpfgebiet ein Handelsplatz entstand.
Es kam zu 6konomischem und politischem
Aufschwung, bis der Grand Place 1695
wahrend der Bombardierung Briissels
durch Ludwig XIV. zerstort wurde. Schon
kurze Zeit spater wurde mit dem Wieder-
aufbau begonnen. Bereits 1793 kam es
wahrend des Aufstandes der Pariser Sans-
culotten zur Plinderung eines Grofiteils
der Fassaden und die Dekorationen und In-
schriften gingen verloren. Auch aufgrund
weiterer Veranderungen durch die Entfer-
nung der Giebel und die Anpassung der Bo-
denhohe wurde der architektonische Ge-
samteindruck des Platzes beeinfluft. Um

1850 wurde die Gemeindebehorde auf den
schlechten Zustand des Platzes aufmerk-
sam und begann im spaten 19.Jahrhundert
mit einer Kampagne zur Wiederherstel-
lung der Fassaden.

Mehr unter
www.brussels.be/unesco-world-heritage
Mail: opp.patrimoine@brucity.be
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* 1 Zwiebel, fein geschnitten

* 1 Prise Kreuzkiimmel

100 g Steinpilze

1 L Hithnerbriihe
100 g Mehl
50 g Butter

3 schwarze Pfefferkorner

3 Pimentkdrner

2 Lorbeerblatter

6 kleine Kartoffeln
500 ml Milch

500 ml Sahne

30 ml Essig

1 Prise Salz

3 EL Zucker

50 g Dill

6 pochierte Eier

—_—

T T Schwierigkeitsgrad Kochzeit
EINFACH 30 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
O G = .

ubaneltung

Die Zwiebel in Butter leicht anbraten und
eine Prise Kiimmel hinzugeben. Mehl bei-
fligen und glattrihren, um eine Mehl-
schwitze zu erzeugen. Die Briihe dazu gie-
Ben und unter standigem Rihren zum Ko-
chen bringen. Piment, Lorbeerblatter und
die gewirfelte Kartoffeln hinzufligen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfan-
ne erhitzen, die gesduberten Steinpilze
kurz anbraten und zu der Suppe geben. Fir
ein paar Minuten kochen lassen.

Als letzten Schritt Lorbeerblatter und Pi-
ment aus der Suppe nehmen und Milch und
Sahne unterriihren. Dann den Zucker, Essig
und Dilluntermischen und jede Portion mit
einem pochierten Ei servieren.
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CESKY KRUMLOV /TSCHECHISCHE REPUBLIK
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Die Tschechen sind als Pilzliebhaber bekannt. Im Gegensatz zu anderen Landern ist es
den Biirgern der Tschechischen Republik erlaubt, so viele Pilze zu sammeln, wie sie fin-
den kdnnen. Genauso wie das Sammeln von Pilzen, sind Pilzgerichte fest in der tschechi-
schen Tradition verwurzelt. Die meisten Tschechen erinnern sich an Kindheitsausfliige in
den Wald, um Pilze, Himbeeren und Blaubeeren zu sammeln. Deshalb konnen viele Tsche-
chen auch die bekanntesten Speisepilzarten leicht identifizieren und vor allem in wun-
derbaren Gerichten verarbeiten.

Kulajda ist eine dicke Suppe, die in den verschiedenen Regionen des Landes unterschied-
lich zubereitet wird. Das bekannteste Rezept stammt jedoch aus der Sumava Region, dem
Bohmerwald. Das Gericht variiert nicht nur nach Region, sondern wird auch von Fami-
lie zu Familie anders zubereitet - manche mdgen es cremig und suf, andere sauer. Ob
im Sommer mit frischen Pilzen oder im Winter mit getrockneten Pilzen - diese Suppe
schmeckt immer.
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WELTERBE HISTORISCHES ZENTRUM CESKY KRUMLOV

Cesky Krumlov liegt in Siidbéhmen zwi-
schen dem Béhmerwald und dem Blansker
Wald, wo eine mittelalterliche Ost-West-
Strae die Moldau lberquert. Die Biegun-
gen des Flusses haben den Grundriss der
auf beiden Seiten gelegenen Stadt ge-
pragt.

Das Schloss mit seinem hohen Turm und
die Kirche des St. Vitus aus dem 15.Jahr-
hundert sind ein wichtiger Teil der Archi-
tekturlandschaft Cesky Krumlovs. Die Fas-
saden der birgerlichen Hauser bilden zu-
sammen mit den religiosen Gebduden ein

weitgehend harmonisches und opulentes
urbanes Geflige, welches Gotik und Renais-
sance mit barocken Elementen verbindet.

Cesky Krumlov ist ein auBergewdhnliches
Beispiel einer mittelalterlichen Klein-
stadt Zentraleuropas. Das Stadtbild spie-
gelt die konomische Bedeutung und rela-
tiv friedliche und organische Entwicklung
Uber funf Jahrhunderte wider. Die Gebau-
de und Infrastruktur reflektieren die Ge-
schichte der Stadt, die von Katastrophen,
Kriegen und der Industrialisierung grofR-
tenteils verschont wurde.

© OWHC

© OWHC

© Petr Kubat
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Im 14.Jahrhundert gingen Stadt und
Schloss an das Adelsgeschlecht der Rosen-
berger Uber und bildeten bis 1601 deren
Stammsitz. 1347 wurden die zwei urbanen
Zentren unter einer Verwaltung zusam-
mengeschlossen. Neue Gesetze schaff-
ten gunstige Bedingungen fir wirtschaft-
lichen Aufschwung. Das gotische Schloss
wurde im Stil der Renaissance rekonstru-
iert und die Burgerhauser lassen den eins-
tigen Reichtum der Stadt erahnen.

Im 15. und 16. Jahrhundert erreichte Cesky
Krumlov seinen politischen und wirt-
schaftlichen Hoéhepunkt. Die architektoni-
sche, monumentale Ausdrucksform findet
sich insbesondere in religiosen Gebauden,
beispielsweise in den von den Jesuiten er-
richteten Renaissance- und Barockbauten.

Mehr unter
www.ckrumlov.info/de

KY KRUMLOV /TSCHECHISCHE REPUBLIK
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500 g frische griine Bohnen, geschnitten :

500 g Kartoffeln, geschilt und geschnitten

1 grof3e Zwiebel, gewiirfelt

1 kleiner Lauch, geschilt und gewiirfelt

120 g Sellerie, geschilt und gewiirfelt

40 g Butter
40 g Mehl
Salz und Pfeffer

1% -2 | Wasser

Saure Sahne

3 Mettwiirste
(oder gerducherte Wurst/ gebratener Speck)

3 EL Petersilie

T T Schwierigkeitsgrad Kochzeit
EINFACH 60 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
GRS — A

—_—

Griine Bohnen, Sellerie, Kartoffeln und
Lauch waschen und schneiden, die Zwie-
beln wiirfeln. Das Gemdise bis auf die Kar-
toffeln in 1% bis 2 Liter gesalzenes Was-
ser geben und 30 Minuten kdcheln lassen.
Nach 15 Minuten die Kartoffeln hinzufi-
gen.

Die Butterin einem groRen Topfschmelzen
und das Mehl einriihren. Bei geringer Hit-
ze und unter Rihren flr 1 Minute kochen.
Nach und nach die entstandene Gemiuse-
briihe dazu gieen, bis die Sofie eine cre-
mige Konsistenz erreicht hat. Das Gemi-
se und die restliche Brihe hinzufligen und
weitere 5 - 10 Minuten kdcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Die Mettwurst
20 Minuten in heitem Wasser kochen, dann
in kleine Scheiben schneiden und zum Ein-
topf geben. Mit Petersilie und saurer Sah-
ne servieren.

C\L\&)/D

LUXEMBURG / LUXEMBURG

, © Tuned!m’;l/depositphotos.com

Die kulinarische Tradition eines Landes ist eng mit seiner Geschichte, der Geografie und
seiner Sozialstruktur verbunden. In Luxemburgs Kiiche ist Internationalitdt daher sehr
prasent. In seinem Buch Living it up a la Luxembourgeoise bemerkt Georges Hausemer,
dass es ,kein einziges einheimisches Gericht gibt, das man ehrlicherweise als typisch und
ausschlieBlich luxemburgisch bezeichnen kann®. Die lokale Kiiche wurde im Laufe der
Jahrhunderte von vielen unterschiedlichen Kulturen gepragt, da das Land zahlreiche Be-
satzungen und mehrere Wellen europaischer Einwanderung erlebt hat.

Grundsatzlich haben Rezepte, die als traditionell luxemburgisch gelten, ihren Ursprung
im bduerlichen Milieu, welches uber Jahrhunderte den Kern luxemburgischer Gesell-
schaft bildete. ,Kein Gericht ist vollstdndig ohne Kartoffeln® war und ist heute noch das
Motto vieler Luxemburger. Es ist also nicht Gberraschend, dass Kartoffeln auch ein we-
sentlicher Bestandteil des Bouneschlupp sind, eine Griine-Bohnen-Suppe mit Wiirstchen
oder Speck und Zwiebeln. Diese Suppe kann auf verschiedene Arten zubereitet werden
und ist auch in Luxemburgs Nachbarlandern ein weitverbreitetes Gericht. Die Rezepte
werden von Generation zu Generation weitergegeben, wobei Bouneschlupp hauptsach-
lich als Hausmannskost serviert wird. Es ist aber heute wieder beliebt und kann in vielen
Restaurants, wie dem der luxemburgischen Sternekdchin Lea Linster, bestellt werden.
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WELTERBE ALTSTADT UND FESTUNG LUXEMBURG

LUXEMBURG / LUXEMBURG
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Luxemburgs Altstadt liegt auf einem stei-
len Felsvorsprung am Zusammenfluss der
Flisse Alzette und Pétrusse. Die Gegend
bot dadurch natirlichen Schutz, der nur
im Westen erganzt werden mussten. Das
Gebiet entwickelte sich zu einer der grof3-
ten Festungsanlagen des modernen Eu-
ropa, die von wechselnden europdischen
Gromachten verstarkt und ausgebaut
wurde.

Urspriinglich bestand die Stadt Luxemburg
aus einer kleinen Festung - dem Schloss -
die in der zweiten Halfte des 10.Jahrhun-
derts auf einem fast unzuganglichen Fels-
vorsprung erbaut wurde. Im 12.Jahrhun-
dert wurde eine Ringmauer gebaut, die im

14. und 15.Jahrhundert erweitert wurde,
um die in der Nahe des Schlosses entstan-
dene Siedlung zu schitzen.

1443 eroberten die Burgundertruppen
die Stadt, bevor sie durch Erbschaft in die
Hande der Habsburger und dann der Spa-
nier fiel. In dieser Zeit wurde die Stadt in
eine wahre Festungsanlage verwandelt.
Dennoch wurde sie zundachst vom franzo-
sischen Konig Ludwig XIV. und spater von
den Osterreichern und anschlieRend den
PreuBen erobert und erweitert.

Im Londoner Vertrag von 1867 wurde je-
doch beschlossen, dass die Festung abge-
rissen werden sollte. Obwohl ein Grofiteil

© Paul Hilbert

© Laurent Schneider
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der Anlage zerstort wurde, lassen sich
noch heute Uberreste finden.

Die Stadt hat ihren mittelalterlichen
Grundriss grofitenteils erhalten kdnnen,
wie man an den verwinkelten Straen und
historischen Gebauden sehen kann. In den
innerhalb der stadtischen Befestigungen
und am Fufe der Stadtmauern entstanden
Siedlungen lebten die Menschen, betrie-
ben Handel oder ubten ihr Handwerk aus.

Trotz der Zerstorung der Befestigungen
und von Teilen der Altstadt ist Luxem-
burg ein erstklassiges Beispiel einer histo-
rischen europdischen Stadt. Diese besitzt
eine auBergewdhnliche Vielzahl militari-
scher Uberreste, die die Geschichte West-
europas veranschaulichen.

Mehr unter
www.visitluxembourg.com/de
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¢ 200 g Zwieback

« 1% | Milch Den Zwieback in Milch einweichen. In ei-

ner anderen Schissel die Butter schaumig
schlagen. Zucker, Vanillezucker und Eigelb
dazugeben. Das Eiweif steif schlagen und
unter die Buttermasse heben. Diese mit
dem eingeweichtem Zwieback vermengen.

* 50 g Butter (Raumtemperatur)
* 60 g Zucker

* % Zitrone

* 1 Prise Zimt

« 1 Pédckchen Vanillezucker . . .
Eine ofenfeste Pfanne einfetten und ei-

nen Teil der Zwiebackmasse hineingeben.
Einige Sauerkirschen darauf verteilen.
Abwechselnd Teig und Kirschen schich-
ten und mit einer Schicht Zwiebackmas-
se abschlieRen. Bei 180°C fiir 45 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen. Am besten
schmeckt die Kirschpfanne warm und mit
Vanillesofie.

* % Pdckchen Backpulver

* 500 g entsteinte Sauerkirschen

* 2 Eier

Backzeit
45 MIN.

== Temperatur
E 180°C

YT T Schwierigkeitsgrad

EINFACH

Vorbereitungszeit
30 MIN.

© Stadt Naumburg
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Ebrenurkunde der Stadt Naumburg (Saale) l'

|

e Seade mburg 3
¢ Naumburg, (Saale) umnd e Oberbiegermeister anshen
Bermeister danke

Herrn Andreas Heinze

Naumbusry, am 25 Juni 017

Bermward Kiper

Oherhar,

iister

Naumburg (Saile

@StadtNaumburg

Naumburgs Vorliebe fir Kirschen geht auf eine alte Geschichte zurlick, die bis heute
in den Erinnerungen lebt und erzdhlt wird: Naumburg wurde im 15.Jahrhundert, wah-
rend der Hussitenkriege, von der Armee der Hussiten belagert. Nach Wochen voller Not
und Elend standen die Biirger Naumburgs kurz vor dem Hungertod. Da versammelte der
Schullehrer seine Schiiler, wies sie an, ihre weiften BuRgewander zu tragen und fuhrte sie
zudem Anfuihrer der Hussiten. Dort fielen die Kinder auf die Knie und baten um Erbarmen.
Der Anfiihrer war so geriihrt von der Geste, dass er den Kindern Kirschen gab und seinen
Truppen befahl die Belagerung Naumburgs zu beenden.

Jedes Jahr am letzten Juniwochenende feiert Naumburg das Kirschfest, das grofste Volks-
fest in Mitteldeutschland. Noch heute ist der Akt der um Gnade flehenden Schulkinder
ein zentraler Bestandteil des Fests. Aus der Liebe zu einfachem, gutem Essen in Kombi-
nation mit der besonderen Bedeutung von Kirschen in Naumburg ist die kdstliche Kirsch-
pfanne entstanden.
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WELTERBE NAUMBURGER DOM

Der Naumburger Dom ist einer der bedeu-
tendsten kulturellen Bauten des europa-
ischen Hochmittelalters und wurde als
einziger Dom weltweit mit zwei Lett-
nern von der UNESCO 2018 zum Welter-
be erklart. Diese Chorschranke trennt die
zwei Chdre vom Kirchenschiff. Der West-
chor mit seinen lebensgrofien Statu-
en der zwolf Domgriinder ist besonders

eindrucksvoll. Die Statue der ,Uta“ soll ei-
ne der schonsten Frauen des Mittelalters
abbilden - ,Reglindis® verzaubert jeden
mit ihrem hinreiRenden Lacheln.

Der Westchor vereint in Kombination mit
dem West-Lettner Meisterwerke der Ar-
chitektur, der Bildhauerkunst und der
Glasmalerei. Der Chor ist das kreative

© Vereinigte Domstifter/F. Matte

© Vereinigte Domstifter/F. Matte

© Vereinigte Domstifter/F. Matte

© Vereinigte Domstifter /F. Matte
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Schaffen des sogenannten ,Naumbur-
ger Meisters” und seiner Kunsthandwer-
ker. Die Kellergewdlbe beherbergen einen
prachtigen sakralen Schatz und sind eines
der groften romanischen Gewdolbe in Mit-
teldeutschland.

Direkt neben dem Westchor des Domes
befindet sich der fast einen Hektar grofie
Domgarten mit seinen Teichen, alten Bau-
men und blihenden Pflanzen. Ein Teil des
Gartens ist den Pflanzen gewidmet, die
der ,Naumburger Meister” als Vorlage fur
seine zarten Skulpturen benutzte. Besu-
chersind eingeladen, die lokalen Gewach-
se im Garten mit ihren Gegenstuicken aus
Sandstein im Dom zu vergleichen.

Mehr unter
www.unesco.de/kultur-und-natur/
welterbe/welterbe-deutschland/
unesco-welterbe-naumburger-dom
www.visituta.de/
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€in,900 ahne abtes Regept aus
den €ty Tavorn in Philadelphiar =
vom Kech Walten Stails isi

Quten

* 340 g gepokelte Schweineschulter, gewiirfelt

* 340 g gepokelte Rindsschulter, gewiirfelt
« 2 EL pflanzliches Ol

* 1 mittelgrofe Zwiebel, gehackt

* 4 Knoblauchzehen, gehackt

« % Habanero Chilischote,
entkernt und gehackt

¢ 1 Bund Friihlingszwiebeln

¢ 450 g Tarowurzel, geschalt und gewiirfelt
* 4 LRinderbriihe

* 2 Lorbeerblatter

¢ 1 TL frischer Thymian, gehackt

¢ 1 EL Piment, frisch gemahlen

* 450 g Kohlbldtter, gewaschen und gehackt

« schwarzer Pfeffer und Salz

* 14 T Schwierigkeitsgrad Kochzeit
MITTEL 35 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
O wawe =0
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Die Fleischwirfel in einem groftem Sup-
pentopf bei hoher Hitze fur 10 Minuten in
Ol anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Ha-
banero Chili dazugeben und fur 3 - 5 Minu-
ten rosten. Die Fruhlingszwiebeln hinzu-
fligen und nach 3 Minuten die Tarowurzel
dazugeben und anschwitzen, bis diese gla-
sig ist. Die Briithe dazugeben und mit Lor-
beerblatter, Thymian, Piment und Pfeffer
wirzen.

Zum Kochen bringen und die Suppe bei
mittlerer Hitze flr ca. 30 Minuten kdcheln
lassen. Die Kohlblatter unterriihren und
auf kleiner Flamme fir weitere 5 Minuten
kochen lassen, bis der Kohl zerfallen ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

© City Tavern Restaurant
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PHILADELPHIA /USA
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1, 1811, Oil on canvas
Cquisition. Gift of Mr. and Mrs. Edward B. Leisenring, Jr., 2001-196-1

t, by John Lewis Krimme
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Pepper-Pot: A Scene in the Philade
© Philadelphia Museum of Art, 125t

Hirdengrund,
Wahrend des Amerikanischen Unabhangigkeitskrieges verbrachte General George Wa-
shingtons Armee den langen Winter 1777 - 1778 im Valley Forge vor Philadelphia. Wa-
shington wies seinen Koch an, diese Suppe fiir die hungernden und frierenden Truppen
zuzubereiten. Auch wenn das westindische Gericht in den amerikanischen Kolonien fehl
am Platz scheint, war es in und um Philadelphia tatsdchlich weit verbreitet: Englische
Schiffe, die von den Inseln zuriickkehrten, transportierten exotische Lebensmittel - so
fand die westindische Kiiche ihren Weg nach Philadelphia. Heute ist dieses Gericht eben-
so Teil der Kultur Philadelphias wie der Hoagie oder das Cheesesteak. Dieses Rezeptist der
Vorfahre der bekannten Philadelphia Pepperpot Soup und ist an ein 300 Jahre altes origi-
nal westindisches Rezept angelehnt.

DieCityTavernwurde1773inPhiladelphiaeroffnet - hierhabendie GriindervaterAmerikas
gespeist, getrunken und gefeiert. Heute werden in dem historisch rekonstruierten Res-
taurant amerikanische Gerichte des alten Philadelphias aus dem 18.Jahrhundert serviert.
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WELTERBE INDEPENDENCE HALL PHILADELPHIA

Im Pennsylvania State House in Philadel-
phia, der damaligen Hauptstadt der ame-
rikanischen Kolonien, wurde im Jahr 1776
die Unabhdangigkeitserklarung unterzeich-
net sowie 1787 schliefilich die Verfassung
der Vereinigten Staaten verabschiedet. Die
universellen Prinzipien von Freiheit und De-
mokratie, die in diesen Dokumenten darge-
legt werden, hatten bedeutenden Einfluss

auf Gesetzgeber, politische Theoretiker und
Blrger demokratischer Lander weltweit.
Das fundamentale Konzept, das Format und
sogar wesentliche Elemente dieser beiden
Dokumente haben neben Regierungsurkun-
den vieler Nationen auch die Griindungsur-
kunde der Vereinten Nationen beeinflusst.

Abdem frihen 19.Jahrhundert wurde dieses
Gebaude als Independence Hall bezeichnet,
der Begriff galt zunachst fir den Versamm-
lungsraum, in dem sich die beratenden Gre-
mien trafen. Spater stand die Bezeichnung
flr das gesamte Gebdude, in dem die Kon-
gresse stattfanden. Bei der Restaurierung
und dem Erhalt der Baustruktur gaben sich
die Verwalter grof3e Miihe - die meisten du-
Beren Elemente des Gebdudes sowie einige
Teile der Innenrdume befinden sich im Ori-
ginalzustand. Fur den Rest der Rdume wur-
de der urspriingliche Zustand wiederher-
gestellt. Der holzerne Glockenturm wur-
de 1828 errichtet, um den ersten Turm zu
ersetzen, der wahrend der Revolution ent-
fernt wurde. Die zweistockigen Ost- und
Westflugel, sowie die Galerien aus Back-
stein, die die Flugel mit dem Hauptgebaude

Global Philadelphia Association

®

© Robin Miller

© Paul Loftland for PHLCVB

© Global Philadelphia Association

verbanden, wurden 1897 als Repliken wie-
derrichtet.

Die Independence Hall wurde 1979 unter
dem Kriterium iv in die Welterbeliste auf-
genommen, nach dem Orte gewrdigt wer-
den, die auf universell besonders bedeut-
same Prinzipien Bezug nehmen. Im Laufe
der Zeit hat sich der Ort von einem Zentrum

einer Bewegung, die die radikale Idee von
religidser Freiheit vertritt, zu einer Pilger-
statte entwickelt, die weltweit fir Demo-
kratie und Menschenrechte steht.

Mehr unter
www.worldheritagephl.org/

Text: Doris Devine Fanelli, Independence National Historical
Park.Danksagungen:GlobalPhiladelphiaAssociation,Indepen-
dence National Historical Park, Visit Philadelphia, Philadel-
phia Convention and Visitor’s Bureau, City Tavern Restaurant.
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350 ml Ahornsirup
4 4 EL Hagelzucker

20 g Butter

2 Eier, geschlagen
130 g Mehl, gesiebt
3 TL Backpulver

% TL Salz

120 - 180 ml Milch

gehackte Walniisse + Sahne (nach Wunsch)

—_—

1
O

Schwierigkeitsgrad Backzeit
EINFACH 40 MIN.
Vorbereitungszeit =] Temperatur
20 MIN. E 180°C

© privat

Ahornsirup in einem Topf aufkochen, dann
in eingefettete Backform gieflen und bei-
seitestellen. Butter und Zucker schaumig
schlagen, die Eier hinzufligen. Mehl, Back-
pulver und Salz unterriihren. 120 ml Milch
dazugeben - je nach Bedarf mehr verwen-
den.

Den Teig auf den heif}en Ahornsirup in die
Form giefen und bei 180° C fiir 30 - 45 Mi-
nuten backen. Nach dem Backen wenden
und wahlweise mit Walnissen dekorieren.

Mit geschlagener Sahne oder heiflem
Ahornsirup servieren.

C\L\gé)/D

QUEBEC / KANADA

CGyIo

ection
Canada,

Cornelius Krieghoff,
eter Winkworth Coll,
Library and Archives

€000756690
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Das Québecer Dessert Pouding Chémeur ist kostlich, lippig und unfassbar einfach. Die
wértliche Ubersetzung des Pouding Chémeur ist Arbeitslosenpudding.

Der Legende nach ist der Pudding wahrend der Weltwirtschaftskrise von Fabrikarbei-
tern erfunden worden, als die Menschen mit wenigen Zutaten wie Butter, Mehl, Milch
und Eiern auskommen mussten. Das Dessert gilt als Basis der Québecer Kiiche, die sich
laut dem Oxford Companion to Food innovativ franzdsischer Kochtechniken bedient. Das
Gericht, das Ahornsirup statt braunem Zucker verwendet, ist ein Beispiel der provinziel-
len Kiiche, die Zutaten indigener und europdischer Kochtraditionen seit der Kolonialisie-
rung kombiniert.

In Québec ist Pouding Chémeur bis in die heutige Zeit weit verbreitet, dhnlich wie ande-
re karamelliberzogene Kuchen, die aufterhalb Québecs bekannt sind. 2010 bemerkte das
New York Times Magazin, dass das Gericht eine Kostlichkeit sei, welches die Kanadier -
genauer gesagt, die Québecer - fiir sich behalten hatten.

Nicht erst im 21.Jahrhundert nutzten Québecer Koche ihre Kindheit als Inspiration und
entdeckten so alte Rezepte wieder. Eine moderne Version des Pouding Chémeur wird in
den hipperen Restaurants der Provinz angeboten. Der heutige Wohlstand zeigt sich in der
Uppigeren Zubereitung, bei der dem Sirup oft noch Sahne hinzuflgt wird.
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WELTERBE HISTORISCHER BEZIRK DES ALTEN QUEBEC

Québec wurde Anfang des 17.Jahrhun-
derts von dem franzdsischen Entdecker
Samuel de Champlain gegriindet. Als ein-
zige nordamerikanische Stadt sind die Be-
festigungsmauern und deren zahlreiche
Bastionen, Toren und Verteidigungsanla-
gen um das Alte Québec erhalten. Die auf
einem Felsenvorsprung erbaute Ober-
stadtist bis heute mitihren Kirchen, Klos-
tern und anderen Denkmadlern - wie dem
Dauphine Redoubt, der Zitadelle und dem
Chateau Frontenac - das religiose und
administrative Zentrum der Stadt.

Der Aufnahme Québecs und seines Kul-
turerbes in die Welterbeliste basierten

auf zwei Kriterien: Dem gebauten und
dem historische Erbe. Das erste Krite-
rium bezieht sich auf die Einheitlich-
keit und den auf’ergewdhnlichen Erhal-
tungszustand des baulichen Erbes. Mit
seiner franzosischen und britischen Ar-
chitektur und der nahezu vollstandig er-
haltenen Befestigungsanlage ist das Alte
Québec das am besten erhaltene Beispiel
einer befestigten Kolonialstadt nordlich
von Mexiko.

Das zweite Kriterium betrachtet Québecs
Geschichte und Kultur. Die UNESCO be-
zieht sich auf Québec als die Wiege fran-
zOsischer Zivilisation in Nordamerika, da

© Ville de Québec

de Québec

© Ville de Québec

die Stadt ein Schauplatz der wichtigsten
Phasen europdischer Besiedelung und
Kolonialisierung in Amerika darstellt.

Der historische Teil des Alte Québecs wur-
de von der Provinzverwaltung zur Kultur-
erbestatte ernannt und wird durch das
Kulturglitergesetz der Provinz Québec
von 1963 geschiitzt.

Seitder Aufnahme in die Welterbeliste im
Jahr 1985 wurden eine Vielzahl an Bauten
durch das Kulturgiitergesetz in die Liste
der geschiitzten Gebaude aufgenommen,
so beispielsweise die historische und ar-
chdologische Statte der U'Habitation-Sa-
muel-De Champlain, das Ursulinenklos-
ter von Québec und die archdologische
Sammlung des Place Royale.

 Mehr unter
www.ville.quebec.qc.ca/en/citoyens/
patrimoine/
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FUR DEN TEIG

* 200 g Mehl

e 75 g Zucker

* 50 g Butter

« 1Ei

* 2 TL Backpulver

FUR DIE FULLUNG

* 750 g Quark

* 3 Eigelb

¢ 150 g Zucker

* 1% Péackchen Puddingpulver
* 1 Pédckchen Vanillezucker

» Saft + geriebene Schale einer % Zitrone
* 250 ml Milch

FUR DIE BAISERHAUBE

* 3 Eiweif

* 100 g Zucker

1} T T Schwierigkeitsgrad Backzeit
MITTEL 1STD. 5 MIN.

@ Vorbereitungszeit =] Temperatur
30 MIN. E 200° C (UMLUFT)

Eine runde Backform einfetten. Mehl und
Backpulver vermischen, den Rest der Zu-
taten fur den Teig hinzufligen und zu einer
glatten Masse verkneten.

Firr die Fllung den Quark, das Eigelb und
die restlichen Zutaten vermischen. Milch
nach und nach dazugiefen bis ein glatter
Teig entsteht. Den Ofen auf 200° C Umluft
vorheizen.

Den Teig in die Backform geben und einen
Rand von 4 cm stehen lassen. Die Quark-
masse in die Form gief3en und fir ca. 45 Mi-
nuten hellbraun backen.

Fir die Baiserhaube das Eiweif steif schla-
gen, dabei den Zucker langsam zugeben.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und das
Baiser darauf verteilen. Dabei das Baiser
nicht glattstreichen - viele Spitzen wer-
den zu goldenen Tropfchen. Den Kuchen
flr weitere 20 Minuten bei 140°C backen.
In der Backform abkihlen lassen.

C\k-\gé)/D

QUEDLINBURG/DEUTSCHLAND
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© VadimVasenin /depositphotos.com
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Obwohl Késekuchen in ganz Osterreich und Deutschland verbreitet, ist die Kdse-Baiser-
Torte ein spezielles Dessert Quedlinburgs. Er ist nicht nur hausgemacht sehr beliebt, son-
dern wird auch in zahlreichen Cafés in etlichen Variationen serviert. Keine andere Stadt
in Deutschland hat so viele unterschiedliche Versionen des Kasekuchens hervorgebracht
wie die Welterbestadt Quedlinburg.

Die Bezeichnung Kdsekuchen istim wortlichen Sinne verwirrend. Kase ist namlich keines-
wegs Bestandteil der Flillung des Kuchens, sondern Quark - ein Milchprodukt aus warmer
Sauermilch, das fiir seine cremige Konsistenz bekannt ist. Manchmal wird Quark auch mit
einer kleinen Menge Lab fermentiert, ahnelt dem franzdsischen fromage blanc.

Zahlreiche deutsche Desserts verwenden Quark, in Quedlinburg ist aber der Kédsekuchen
mit Abstand am beliebtesten.
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WELTERBE STIFTSKIRCHE, SCHLOSS UND ALTSTADTVON QUEDLINBURG

Quedlinburg liegt am ndrdlichen Harzrand,
im Bundesland Sachsen-Anhalt und hat
derzeit 24000 Einwohner. Die Stadt liegt
an der Bode, einem Nebenfluss der Saale.

Quedlinburgs aufiergewdhnlicher univer-
seller Wert ergibt sich sowohl aus der Be-
deutung des Orts fur die deutsche Ge-
schichte, als auch aus seiner urbanen Ent-
wicklung Uber die Jahrhunderte. Zahl-
reiche Quellen und urbane Strukturen

belegen die Rolle der Stadt als zeitwei-
se Hauptstadt des ostfrankischen Reiches
wahrend der ottonischen Zeit. Das be-
deutendste Bauwerk ist die romanische
Stiftskirche St. Servatius auf dem Schloss-
berg, die sich prachtig Uber die Altstadt er-
hebt.

Im Gegensatz zu anderen deutschen Stad-
ten wurde der historische Kern Qued-
linburgs von Kriegen, umfangreichen

inburg

© Stadt Quedl

linburg

© Stadt Qued

© Axel Heimken

9

© Stadt Quedlinbur
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QUEDLINBURG/DEUTSCHLAND

Zerstorungen und strukturellen Verande-
rungen des 19. und 20.Jahrhunderts weit-
gehend verschont. Der Grundriss dieser
mittelalterlichen Stadtstruktur, sowie ei-
ne ungewohnlich hohe Anzahl ihrer his-
torischen Bauten, sind bis heute erhalten
geblieben. Die UNESCO wiirdigte den Wert
des einzigartigen Bestandes von Fach-
werkhausern aus mehreren Jahrhunderten
- ein Zeugnis der historischen Stadtent-
wicklung Nordeuropas.

Aus der Zusammenarbeit von Gemeinde-
verwaltung, Denkmalschitzern, Architek-
ten und Eigentiimern ist eine vorsichti-
ge Herangehensweise an die Renovierung
und Erneuerung von historischen Gebau-
den hervorgegangen. Alle Beteiligten ha-
ben sich dem Motto ,nur lebendiges Kul-
turerbe hat eine nachhaltige Zukunft® ver-
schrieben. Die Sanierung soll das Kulturer-
be nicht nur erhalten, sondern auch moder-
ne Wohnstandards erfiillen - besonders

CGsIo

junge Familien schatzen die kurzen Weg
innerhalb der historischen Innenstadt.

Mehr unter

www.quedlinburg.de/de/
unesco-welterbe.html

S bl
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¢ 650 g brauner Zucker

* 100 ml Wasser

* 250 g Butter

* 50 g Mandeln

¢ 2 TL gemahlenen Ingwer
* 1TL Nelke

* 1 TL Macis (Muskatbliite)
¢ 5-6 Tropfen Zitronenol
* 1 TL Backsoda

* 1 TL Hirschhornsalz

* 350 ml Sahne

* 4 Eier

* 200 g Semmelbrosel

* 1 kg Weizenmehl

1 e

Vorbereitungszeit =
@ 15+ 10 MIN.

Backzeit
10-12 MIN.

Temperatur
170°C

Wasser mit braunem Zucker aufkochen.
Die Butter, gehackte Mandeln und die Ge-
wirze dazugeben. Dann das Backsoda und
Hirschhornsalz hinzufligen und die Sahne
unterriihren. Die Eier trennen. Eigelb, Sem-
melbrosel und Mehl zum Teig geben, an-
schlieffend das geschlagene Eiweif? un-
terheben. Den Teig flr einen Tag an einem
kiihlen Ort ruhen lassen.

Den Teig zu einer Rolle formen, in kleine
Stiicke schneiden und daraus Kugeln for-
men. Im vorgeheizten Ofen backen, bis die
Kekse leicht braun sind und eine Kruste aus
kleinen Blasen entsteht. Die angegebenen
Mengen ergeben ca. 200 Kekse.

© privat
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RAUMA /FINNLAND
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Piparkakut sind in Finnland seit Jahrhunderten beliebte traditionelle Weihnachtsplatz-
chen. Lebkuchen ist in vielen Landern bekannt und in verschiedenen Formen zu finden:
Von saftig-weichen Kastenkuchen uber knusprige Lebkuchenmanner - bis hin zu verzier-
ten Lebkuchenhdusern. Trotz unterschiedlicher Gewiirzmischungen haben alle Rezepte
eine gemeinsame Zutat: Getrockneter, gemahlener Ingwer.

Der Geschichte nach hat der armenische Monch Gregory von Nicopolis das Lebkuchenre-
zept bei seiner Ubersiedelung nach Frankreich bereits 992 nach Europa gebracht. Grego-
ry gab seine traditionellen Rezepte an franzésischen Christen weiter, von wo diese sich in
ganz Europa verbreiteten. Spater entwickelten einige Regionen Lebkuchen mit Mandeln
und Honig und manchmal sogar mit Marzipanfiillung.

Der Rauma Piparkakut ist ein Rezept mit einer langen Geschichte, das Zutaten wie brau-

nen Zucker und Wasser zur Herstellung von Melasse-Sirup verwendet. Am wichtigsten ist
jedoch, dem weichen Teig genug Ruhe zu geben - am besten uber Nacht im Kihlschrank.
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WELTERBE ALTES RAUMA

Rauma liegt am Bottnischen Meerbusen
und ist eine der wenigen mittelalterli-
chen Stadte Finnlands. Das Herz der Stadt
ist das Alte Rauma, das aus etwa 600 Holz-
hausern besteht, die sich zum Grofteil
in Privatbesitz befinden. Mit seinen Ge-
schaften und Wohnhdusern erstreckt
sich das Alte Rauma lber eine Flache
von 29 Hektar. Der noch aus dem Mittel-
alter stammende Stadtgrundriss mit sei-
nem einzigartigem Straflennetz, seinen
Hauserblécken, Grundstiicken und Innen-
hofen wurde bis heute beibehalten.

Die Gebdude der Gegenwart spiegeln die
Phasen schrittweiser Veranderungen der

Stadterweiterung zwischen dem 18. und
spaten 19.Jahrhundert wider. Gegen Ende
dieser Zeit fuhrte der aus dem Schiffshan-
del wachsende Reichtum zur Erweiterung
und Modernisierung von Wohngebduden.
AuRerdem wurden dekorative, detaillierte
AufRentafelungen im Stil der Neorenais-
sance angebracht und beispielsweise To-
re zu Innenhdfen im charakteristisch un-
verkennbaren Stil verziert.

Das Geschaftsviertel von Rauma liegt
entlang zweier durch die Altstadt ver-
laufenden Straen, wahrend der Markt-
platz inmitten der Altstadt der wichtigs-
te Treffpunkt zwischen lokalen Kunden

© Stadt Rauma

© Stadt Rauma

© Stadt Rauma

© Stadt Rauma

und Handlern ist. Aus der dsthetischen
Stadtlandschaft, die aus einstockigen Ge-
schaften und Wohnhausern besteht, he-
ben sich eine mittelalterliche Kirche um
das Franziskanerkloster und das ehema-
lige Rathaus (das 1775 am Marktplatz er-
baut wurde) als Wahrzeichen ab. Die ar-
chitektonische Gestaltung des urbanen

Stadtgebietes vom Alten Rauma ist ein gut
erhaltenes und reprasentatives Beispiel
traditioneller nordischer Holzbautechni-
ken und -traditionen.

Mehr unter
www.visitrauma.fi/en

57



58

* 4 gekochte Kartoffeln
* 60 g Butter oder Schmalz

4 EL Mehl

2 | Briihe (Gemiise- oder Fleischbriihe)

Karotten, Zwiebeln und Lauch (nach Wunsch)

Salz und Pfeffer

Muskatnuss und Majoran

Wurst oder gewiirfelter Schinken
(nach Wunsch)

Brotwiirfel

gehackte Petersilie

Kochzeit
20 MIN.

Portionen
= -6

—=

T hr Schwierigkeitsgrad
EINFACH

@ Vorbereitungszeit
20 MIN.

Die Kartoffeln kochen und heif® durch ei-
ne Presse driicken - vorgekochte, kalte
Kartoffeln kénnen gerieben werden. Aus
Butter und Mehl eine Mehlschwitze be-
reiten und mit den gepressten Kartoffeln
mischen. Grindlich einkochen lassen. Die
Suppe dann langsam mit Brihe aufgieRen
und fir einige Minuten kdécheln lassen.

Das Gemiise waschen, schneiden und zur
Brihe geben. Fir weitere 15 Minuten ko-
cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Gewdir-
zen abschmecken. Das Fleisch 5 Minuten
vor dem Servieren zur Suppe geben. Mit
Brotwurfeln und Petersilie garnieren.

C\&-\&)/D

REGENSBURG /DEUTSCHLAND
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Die Kartoffelsuppe ist seit dem spaten Mittelalter aus der deutschen Kiche nicht mehr
wegzudenken. Dank ihrer einfachen Zubereitung und Wandelbarkeit war sie in ganz
Deutschland beliebt - jede Region hat ihre eigene, einzigartige Version. Dieses Rezept
ist eine Adaption aus dem berihmtem Regensburger Kochbuch, das 1866 von der Kochin
Marie Schandri (1800 - 1868) veroffentlicht wurde.

Marie Schandri kochte in einem der bekanntesten Wirtshauser Regensburgs - und be-
wirtete Kénige und Kaiser aus ganz Europa. Wahrend ihrer 40-jahrigen Karriere perfek-
tionierte sie die meisten traditionellen deutschen Rezepte. Vor ihrem Tod wollte sie die
Welt an ihrer kulinarischen Erfahrung teilhaben lassen und publizierte ihr erstes und ein-
ziges Kochbuch mit Giber 2000 Rezepten. Ihre Rezepte reichen von gutbiirgerlicher Kii-
che bis hin zu Gourmetgerichten - und beinhalten selbstverstandlich auch die Kartoffel-
suppe. Auch wenn lUber Marie Schandris Leben nicht viel bekannt ist, hatte sie ohne Zwei-
fel einen grofRen Einfluss auf die Kiiche in Regensburg, Bayern und dariiber hinaus. Heute
ist die Kartoffelsuppe in all ihren Variationen lberall zu finden, als Hausmannskost oder
als Spezialitat in Hotels und Restaurants.
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WELTERBE ALTSTADT REGENSBURG MIT STADTAMHOF

An der Donau in Bayern gelegen, besitzt
Regensburg viele historische Gebdaude von
auBergewdhnlicher Qualitat, die von der
Geschichte Regensburgs als Handelszent-
rum und dem Einfluss auf die Region seit
dem 9.Jahrhundert zeugen: Eine bemer-
kenswerte Anzahl historischer Bauwerke
aus den letzten zweitausend Jahren sind

im rémischen, romanischen und gotischen
Baustil zu finden. Regensburgs Architek-
tur des 11. bis 13.Jahrhunderts - darun-
ter Markt, die Steinerne Briicke, Rathaus
und Dom - prdgt noch heute den Charak-
ter des Stadtbildes, das von hohen Gebau-
den, schattigen engen Gassen und soliden
Mauerwerken gepragt ist.

O Stadt Regensburg

©

© Stadt Regensburg

© Stadt Regensburg

© Stadt Regensburg

Die Geschichte Regensburgs beginnt je-
doch weit vor dem Mittelalter - mit der Er-
richtung eines Militarlagers an der Donau
durch die Romer 179 n.Chr. Die Lage an
der Donau ermdglichte es, zu einer reichen
Handelsstadt aufzusteigen, die verschie-
dene Kulturen - und Kiichen - aus aller
Welt kennenlernte. Das politische Zentrum
des Heiligen Romischen Reiches lag sei-
nerzeit in Regensburg, da hier von 1663 bis
1803 die ersten Reichstage stattfanden.

Gliicklicherweise hat Regensburgs Stadt-
kern den Zweiten Weltkrieg mit geringen
Schaden Uberstanden und ist damit eine
der wenigen mittelalterlichen Altstadte
Deutschlands, die vollstandig erhalten
sind. Heute ist Regensburg eine moderne
und lebendige Universitatsstadt, in der das
Welterbe taglich hautnah erlebt werden kann.

Mehr unter
www.regensburg.de/welterbe
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FUR DEN TEIG
* 250 g Mehl
+ 1-2ELOL
* % TLSalz

¢ ca. 10 ml warmes Wasser

FUR DIE FULLUNG

« 8-10 mittelgroRRe Apfel
¢ 3 EL Hagelzucker

* 2 EL Rosinen

¢ 3 EL gemahlene Niisse (nach Wunsch)
* Saft von einer Zitrone

* % EL gemahlener Zimt
FUR DIE SEMMELBROSEL
* 50 g Butter

* 60 g Semmelbrosel

DAZU
¢ 250 g geschlagene Sahne (nach Wunsch)

1} T T Schwierigkeitsgrad Backzeit
SCHWIERIG 40 MIN.

CE) Vorbereitungszeit =] Temperatur
30 MIN. E 200°C

beneiting

Die Teigzutaten verkneten. Den Teig mit
Mehl bestduben und abgedeckt fir eine
halbe Stunde ruhen lassen. Fiir die Fiillung
die Apfel schilen, in kleine Stiicke schnei-
den und mit den anderen Zutaten vermi-
schen. Dann die Semmelbrosel in Butter
goldbraun rosten.

Den Teig auf einem mit Mehl bestaubtem
Kiichentuch so lange ausrollen, dass ein
hauchdiinnes Rechteck entsteht. Den Ofen
auf 200°C vorheizen. Auf ein Drittel des
ausgerollten Teiges die Semmelbroseln
geben, dann die Fillung darauf verteilen.
Den Rest des Teiges mit Butter einpinseln.
Die gefiillte Seite des Teigs mit dem Tuch
anheben und fest zu einem Strudel einrol-
len.

Den Strudel auf ein gefettetes Backblech
geben und fur 40 Minuten backen, dabei
den Strudel immer wieder mit Butter ein-
pinseln. Mit geschlagener Sahne servieren.

© SradtSalzburg /lakob Knol|

© WienTourismus / Peter Rigaud

C\L\&)/D

SALZBURG / OSTERREICH

CGoIo

,Ein Tag ohne Strudel ist wie ein Himmel ohne Sterne®. Diese Aussage soll von Kaiser
Franz Joseph . von Osterreich stammen und beschreibt perfekt, welchen Stellenwert der
Strudel in der Osterreichischen Kiiche hatte. Das dlteste Strudelrezept ist aus dem Jahre
1696 und befindet sich in der Wiener Stadtblicherei - der Ursprung des Strudels aber ist
weitaus komplexer und alter.

Mit grofier Wahrscheinlichkeit kommt das Originalgericht des Strudels aus Arabien und
hatim 15.Jahrhundert seinen Weg nach Osterreich gefunden. Die orientalischen Wurzeln
des Strudels sind noch heute in den Varianten mit deftigen Fillungen zu finden, wie bei-
spielsweise Spinat, Kohl oder verschiedene Fleischsorten. Seine Glanzzeit erlebte der
Strudel jedoch in Osterreich, wo er wiahrend der Habsburger Dynastie zu einer weitver-
breiteten Spezialitdt an den Hofen zahlreicher Adelsfamilien aufstieg. Noch heute ist
der Strudel in Osterreich ein Klassiker und ein weltweit beliebtes und erlesenes Dessert.
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WELTERBE ALTSTADT SALZBURG

Die Salzburger Altstadt wurde 1996 von der
UNESCO zum Welterbe ernannt. Jahrhun-
dertealte religiose und sakulare Gebdu-
de liegen von Bergen umgeben auf beiden
Seiten der Salzach und bilden ein einzigar-
tiges Ensemble.

Bis heute hat sich die Stadt ihr aufierge-
wohnlich reiches Stadtbild erhalten kon-
nen, dessen Urspriinge vom Mittelalter bis
ins 19.Jahrhundert reichten, als Salzburg
ein von einem Firsterzbischof regierter
Stadtstaat war. Die prachtige gotische Ar-
chitektur der Stadt zog viele Handwerker

und Kiinstler an, bevor Salzburg durch die
Arbeit der italienischen Architekten Vin-
cenzo Scamozzi und Santini Solari noch
bekannter wurde, da ein Grofsteil der ba-
rocken Erscheinung der Innenstadt auf ih-
re Verdienste zurlickzuflhren ist.

In Salzburg liegt der Bertihrungspunkt des
nordlichen und sudlichen Europas. Nicht
nur das Leben von Wolfang Amadeus Mozart
als beriihmtestes Sohn der Stadt nahm hier
seinen Anfang. Auch eine einzigartige kuli-
narische Tradition konnte in Salzburg ent-
stehen, wie die Entwicklung des Strudels -

Stadt Salzburg

© Stadt Salzburg

bei dem sich europdische und orientalische
Backtraditionen perfekt vereinen.

Salzburg ist ein aufRergewdhnliches Bei-
spiel eines kirchlichen Stadtstaates, den
es nur im Heiligen Romischen Reich gab.
Dadie meisten dieser Stadtstaaten ihre Be-
deutung als religiose, politische und admi-
nistrative Zentren im frilhen 19.Jahrhun-
dert verloren, veranderten sie sich durch
die Entwicklung. Einzig Salzburg konnte
das historisches Erbe und die architektoni-
sche Bauten erhalten, so dass sich die his-
torisch-politische Funktion und Geschich-
te der Stadt auch heute noch im Stadtbild
widerspiegeln.

Mehr unter
www.salzburg.info/de/salzburg/
unesco-welkulturerbe
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2=\ SAN ANTONIO /USA
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San Antonio Express-News /ZUMA Press

© UTSA Special Collections/

© Amanda Spencer

© Julian Onderdonk,
Chili Queens at the
Alamo, Oil on Canvas,
Witte Museum, San

Antonio

* 900 g Rindsschulter,
in 1,5 cm grofte Wiirfel geschnitten

450 g Schweineschulter,
in 1,5 cm groBe Wiirfel geschnitten

3 EL Mehl (zum Bestduben)

120 g Schmalz/Schweineschmalz

Chili con carne ist ein geschmacksintensives und wirziges Fleischgericht und traf im

19.Jahrhundert den Geschmack vieler Menschen in Texas. Fiir den genauen Ursprung des
Chili con carne gibt es mehrere Theorien. Einige Historiker vermuten, dass ein Rezept der

3 mittelgrofie Zwiebeln, gehackt

6 Knoblauchzehen, fein gehackt
950 ml Wasser

* 4 Ancho-Chilis Das Fett in einem groRen Topf erhitzen Tonkawa-Indianer fiir einen traditionellen, mit Chilipitin-Friichten gewiirzten Bisonein-

* 1 Serrano-Chili und die mit Mehl bestdubte Fleischwiir- topf als Grundlage gedient habe. Ein anderer Ursprung wird bei Siedlern von den Kana-

« 6 rote, getrocknete Chillies fel scharf anbraten, dabei gut umrihren. rischen Inseln vermutet, die ihre Kochtechniken und Berber-Gewiirzmischungen mit ein-
« 1 EL Kiimmelsamen, frisch gemahlen Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen, dann heimischen Zutaten aus Nordamerika kombinierten.

* 2 EL mexikanischer Oregano mit Wasser abloschen und kocheln lassen. Chili con carne spiegelt die Vermischung indigener, spanischer, mexikanischer und kanari-

* Salz nach Geschmack Wahrenddessen die Chilis entkernen, fein scher Kulturen wider, die in den Missionsstationen in San Antonio im Verlauf des 18.Jahr-

schneiden und in einen Mdrser zermahlen, hunderts stattfand. Auch wenn der exakte Ursprung des Gerichts unklar ist, sind sich die

H T éﬁmﬂf“g”d §°§$§”30 i g?nn mit den Gewiirze |n den Topf geben. Hi.storike.r bei einer Sa.1ch.e einig: Die so.genannten ,,Chili-K('jniginnen‘.‘, die das Gericht bei-

. . ur weitere 2 Stunden koécheln lassen. Das spielsweise vor der Mission San Antonio de Valero (dem Alamo) servierten und das Stadt-

(:E) g‘gt;\f\’le&fmgsze“ = zf’jt;""e” Fett abschdpfen, abschmecken und servie- bild dieser Zeit mit ihrer auffilligen Kleidung prégten, haben das spezifisch texanische

ren. Gericht bekannt gemacht.
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WELTERBE MISSIONEN SAN ANTONIO

Im 18.Jahrhundert errichteten spanische
Priester finf katholische Missionsstatio-
nen entlang des Flusses, am San Antonio
River. Die von den Ménchen eingefiihrten
und durch die Fahigkeiten und die Arbeit
der Sud-Texaner und Nordmexikaner um-
gesetzten Ideen fuhrten zu einer ethnisch
vielfdltigen Gesellschaft, die San Antonio
auch bis in die heutige Zeit beeinflusst. Die
flnf Missionen - Mission San Antonio de
Valero (Alamo), Mission San José, Mission
Concepcidn, Mission San Juan und Missi-
on Espada - sind die grof3te Ansammlung

spanischer Kolonialmissionen in Nordame-
rika und wurden 2015 von der UNESCO zur
Welterbestdtte erklart.

Die UNESCO fordert die Identifikation, den
Schutz und den Erhalt von Kultur- und Na-
turerbe weltweit. Um als Welterbe aner-
kannt zu werden, mussten die Missionen
strenge Auswahlkriterien erfillen, die ihre
historische Bedeutsamkeit bestatigen. Die-
se Ehre wurde bisher nur 24 Statten (Kultur-
und Naturerbe) in den USA zuteil. Die Missi-
onen sind die erste Welterbestatte in Texas.

© Stadt San Antonio

© Stadt San Antonio

© Stadt San Antonio

© Stadt San Antonio

Der interkulturelle Austausch und das rei-
che kulinarische Erbe San Antonios stehen
eng mit der Idee der Gastfreundlichkeit im
Bezug. Warme und Offenheit werden an
den Esstischen gelebt, die Kiiche San An-
tonios ist tief mit familidren und kulturel-
len Werten verbunden. Um den Wert dieses
Kulturerbes zu wahren, wurden San Anto-
niound seine Partner 2017 als Kreativstadt
der Gastronomie in das UNESCO Creative
Cities Netzwerk aufgenommen.

AN ANTONIO / USA

é" SAN ANTONIO

CITY OF GASTRONOMY

United Nations.
Educational, Scientific and
Cultural Organization

Designated
UNESCO Creative City
in 2017

—
i
——
=
=
—

B s b s saarasassiaERes

Mehr unter
www.worldheritagesa.com/
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© Hansestadt Stralsund

Qubaton,

750 g frischer Aal

200 g Suppengriin
600 g Kartoffeln
100 g Butter

* 100 g Mehl

* 2 Eier

* % L Milch

* T Hr Schwierigkeitsgrad Kochzeit
MITTEL 30 MIN.

Vorbereitungszeit Portionen
O e =

Den Aal in 2 cm grofie Stiicke schneiden.
Das Suppengriin waschen und in Stiicke
schneiden. Beides in leicht gesalzenes
Wasser geben, aufkochen und fir 15 Mi-
nuten kdcheln lassen. Den Aal entnehmen
und warmhalten. Die Kartoffeln schalen,
wirfeln, in die Briihe geben und kdcheln
lassen, bis sie gar sind.

Aus Butter, Mehl, Eiern und Milch einen
Knédelteig herstellen. Mit einem Loffel
kleine Knodel abstechen und in kochendes
Salzwasser geben. Wenn die Knddel an die
Oberflache steigen, herausnehmen. Zum
Schlu® die Knddel und Aal zur Suppe ge-
ben, fir einige Minuten kocheln lassen und
servieren.

C\L\gé)/D

STRALSUND /DEUTSCHLAND

CGCyxIo

© Stadtarchjy Stralsund

© Hansestadt Stralsund, Christian Rodel

Stralsund besitzt viele kulinarische Geheimnisse, die lUber Jahrhunderte hinweg weiter-
gegeben wurden. Wenn Sie diesen auf die Spur kommen mochten: Fragen Sie einfach ei-
nen Stralsunder - mdgen es professionelle oder Hobbykdche oder auch GrofReltern sein.
Ansonsten ist das Stadtarchiv auch fir kulinarische Forschung eine wahre Schatztruhe.

Das Stralsunder Kochbuch wurde von Katrin Hoffmann geschrieben und beinhaltet vie-
le Rezepte - aus dem Mittelalter, aus der DDR und der Gegenwart. Das Buch ladt Kéche
dazu ein, zu experimentieren und ungewdhnliche Spezialitaten auszuprobieren, wie bei-
spielsweise Pflaumensuppe mit Kliit, Tollatschen oder Brotpudding.

Natdirlich sind auch Fischrezepte in dieser historischen, hanseatischen Hafenstadt sehr
prasent. In der Vergangenheit waren Lachs und Karpfen Delikatessen fiir den Adel - ein-
fache Leute konnten sich nur Hering oder Aal leisten. Ein Giber Jahrhunderte Uberliefertes
Rezeptist die Stralsunder Aalsuppe, die noch heute traditionell zubereitet im Stralsunder
Restaurant Zur Kogge serviert wird.

Ein pommersches Sprichwort lautet: ,Madchen, wenn du Fisch kochen kannst, kannst du
heiraten!”
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WELTERBE ALTSTADT STRALSUND

Das Grundungsdatum Stralsunds - 1234
- kennzeichnet den Beginn einer fast
800-jahrigen Geschichte. Tatsachlich ist
ein Spaziergang durch die historischen
StraRen der Stadt eine unvergessliche Rei-
se durch die Jahrhunderte.

Die historischen Innenstadte von Stral-
sund und Wismar, typische mittelalterliche
Hansestadte, wurden 2002 in die UNESCO
Welterbeliste aufgenommen.

Stralsunds mittelalterliches  Stadtbild
ist fast vollstandig erhalten geblieben.

Wunderbar restaurierte Gebdude - darun-
ter Giebelhduser, Kloster, das Rathaus und
gotische Backsteinkirchen aus acht Jahr-
hunderten -pragen Stralsunds Erschei-
nungsbild. Diese Bauten spiegeln den
Reichtum und die politische Bedeutung wi-
der, die Stralsund als maritimes Handels-
zentrum der Hanse erreichte. Im 17. und
18.Jahrhundert regierte das schwedische
Kénigshaus tber Stralsund und Wismar. In
diesen knapp 200 Jahren entwickelten sich
beide Stadte zu wichtigen militdrischen
und administrativen Zentren. Barocke

© airwatching.de

© Hansestadt Stralsund

© Rolf Reinicke

Paldste und Befestigungsmauern gehdren
zu den sichtbaren Spuren dieser Zeit.

Seit dem Mittelalter besitzt Stralsund
durch seine Wasserndhe ein einzigartiges
Flair. Voll beladene Schiffe, von hanseati-
schen Kaufmannern Koggen genannt, gin-
genim Hafen vor Anker. Heute pragen Seg-
ler, Fischer und Fahren das maritime Bild

[DEUTSCHLAND

L2

Stralsunds. Die St. Nikolauskirche und das
Rathaus am alten Marktplatz sind die be-
kanntesten Sehenswiirdigkeiten der Stadt.

Mehr unter
www.stralsund.de
www.stralsund-wismar.de
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© _privat

Qutaten,

* 65 g Rundkornreis (Grotris)
* 250 ml Sahne
* 250 ml Milch
* 30 g Butter

* % TL Salz

* 1 Péckchen Safran (%2 g)

* 3 EL Rosinen

* 50 g blanchierte Mandeln, gemahlen

* 3 EL Honig

« % TL Kardamom, gemahlen

* 2 Eier

DAZU

» Salmbér-/Brombeerkonfitiire (nach Wunsch)

* 250 g geschlagene Sahne (nach Wunsch)

T Schwierigkeitsgrad Backzeit
EINFACH 40 +30 MIN.
{E} Vorbereitungszeit ~ fZ=5] Temperatur
20 MIN. ﬁ 200°C

Milchund Sahneineiner gufieisernen Pfan-
ne oder Topf kochen. Reis, Butter und Salz
hinzufiigen und abgedeckt fiir ca. 40 Minu-
tenkocheln lassen,dabei mmerwieder um-
rihren. Wenn der Reis weich ist, abkuhlen
lassen. Falls die Masse zu dick ist, mit et-
was Milch verdiinnen. Den Safran mahlen
und mit Rosinen, Mandeln, Honig, Karda-
mom dem Teig unterrihren, dann die Eier
nacheinander dazugeben.

Alle Zutaten gut vermischen. Eine Form
einfetten und den Teig darin verteilen. Den
Pfannkuchen fir ca. 30 Minuten bei 200°C
backen bis er goldbraun ist.

Den Pfannkuchen etwas abkiihlen lassen
und lauwarm mit Konfitiire und geschlage-
ner Sahne servieren. Guten Appetit!

© rafer76 / depositphotos.com

VISBY/SCHWEDEN

© viperagp,/depositphotos.com

Auf der Insel Gotland, ungefdahr 100 km von der schwedischen Kiiste entfernt, liegt die
einzige Stadt der Insel mit einer geheimnisvollen Vergangenheit: Visby. Friher war Vis-
by eine mittelalterliche Metropole, heute liegt die Hauptanziehungskraft in einer einzig-
artigen Mischung aus urbaner Kultur, in der sich Kreativitat und Zusammenhalt vereinen.
Die fir Visby typische Natur zeigt sich in weif;en Sandstranden, die sich entlang der nahe
gelegenen Kuste ziehen. Safranpfannkuchen sind ein fur Gotland typisches Gericht,das in
vielen Cafés und Restaurants der Insel serviert wird. Urspriinglich waren die Pfannkuchen
ein Festtagsgericht, dessen Geschichte bis ins 18.Jahrhundert zurlickreicht.

Die traditionelle gotlandische Kiiche ist furr ihre ausgezeichneten Zutaten und ihre kunst-
volle Art bekannt, das kulinarische Erlebnis zu prasentieren. In Gotland herrschen ausge-
zeichnete naturliche Bedingungen flr den Anbau von diversen Nahrungsmitteln: Ein mil-
des maritimes Klima mit vielen Sonnenstunden sorgt fiir eine lange Saison. Der kalkhal-
tige Boden schafft eine perfekte Umgebung fir viele Pflanzenarten, die uberall wild auf
der Insel wachsen, wie beispielsweise Knoblauch und Kratzbeeren. Die Kratzbeere, auf
Schwedisch Salmbdr, ist mit der Brombeere verwandt. Traditionell isst man sie als Kon-
fitlire zu Safranpfannkuchen. Safran war bereits im 12.Jahrhundert ein gotlandisches Er-
zeugnis, als exotische Gewiirze auf der Ostsee gehandelt wurden. Seit 2009 wird Safran
wieder auf der Insel angepflanzt und in kleinen Mengen geerntet - fur Schweden eine
einzigartige Anbaumaglichkeit.
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WELTERBE HANSESTADT VISBY

Die Hansestadt Visby wurde 1995 als ein-
zigartige nordeuropadische Handelsstadt
in die Welterbeliste aufgenommen, deren
mittelalterliche Stadtmauern auch heu-
te noch erhalten sind. Den Welterbestatus
verdankt Visby seiner Blutezeit im 12. und
13.Jahrhundert, als die Stadt fiir die Han-
se als Handelszentrum im Ostseeraum ei-
ne strategische Rolle spielte. Wahrend der
Glanzzeit im Mittelalter war Visby nicht nur
ein Zentrum des Ost-West Handels, son-
dern auch ein kulturelles Sammelbecken.
Der mittelalterliche Grundriss bestimmt
noch heute Grofie und Umriss der Stadt.

Kontinuierliche Anpassung unter Be-
ricksichtigung seine mittelalterliche
Form und Funktion haben Visby den néti-
gen sozio-6konomischen und kulturellen
Wandel ermdglicht. Heute zeigt sich ei-
ne perfekte mittelalterliche Architektur,
erganzt durch neue, bereichernde ge-
stalterische Elemente. Viele historische
FunktionenderStadtsindweiterhininden
religiosen, kommunalen und kommer-
ziellen Bauten sichtbar und das mittel-
alterliche Strafennetz ist unter- und
Uberirdisch erhalten. Ein besonderes
Merkmal der Stadt: Visby besteht zum

© Sara Appelgren, Region Gotland /Gotlands Museum

© Sara Appelgren, Region Gotland /Gotlands Museum

© Sara Appelgren, Region Gotland /Gotlands Museum

© Sara Appelgren, Region Gotland /Gotlands Museum

Grofteil aus Holz, wie beispielsweise
die gotlandischen bulhus - das sind klei-
ne traditionelle Wohnhauser, die oft mit
Kalkputz verkleidet sind. AuRerdem be-
saf das mittelalterliche Visby mehr Kir-
chen als jede andere schwedische Stadt.
Davon ist jedoch nur noch der Dom (auch
Sankt-Maria Kirche genannt) intakt und
in Gebrauch. Die erhaltenen Ruinen sind
oft mit romanischen und gotischen De-
tails verziert und beeindrucken Besucher
noch heute.

Die Einzigartigkeit der Stadt - kombiniert
mit breitgefdchertem kulturellen Ange-
bot, sowie Geschaften und exquisiten Re-
staurants - macht Visby zu einem kreati-
ven Zentrum, das sowohl Inselbewohner
als auch Besucher anzieht. Die Inselist ein
Magnet flir modernes Design und Archi-
tektur geworden. Gleichzeitig vermittelt
das mittelalterliche Erbe Visbys mit den
fir Hochzeiten, Konzerte und Versamm-
lungen beliebten Kirchen eine historische
Atmosphare - Gotland strahlt Exotik und
Magie aus.

. VISBY/SCHWEDEN

Mehr unter
www.gotland.com
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Qubaton,

BISKUITBODEN

« 7 Eier

. 180 g Kakao Fur den Biskuitteig die Eier trennen. Das
Eiweif® schlagen und langsam den Zucker

+ 180 g Mehl

einrlhren. 3 Minuten steif schlagen. Nach
und nach das Eigelb unterriihren bis die
Masse schaumig ist. Kakao und Mehl ver-
mischen, sieben und der Eimasse vorsich-
tig unterheben. In eine Form geben und bei
170° C fiir 30 Minuten backen.

e 225 g Zucker

DAZU
* 260 g Pflaumenkonfitiire
oder Fruchtmarmelade

¢ Schwarzer Tee + Limettensaft oder Malibu
Den Teig abkuhlen lassen und langs halbie-
ren. Die untere Schicht mit einer Mischung
aus Tee und Limettensaft/Malibu tranken
und mit Konfitlire bestreichen. Als Fiillung
die Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif
schlagen und die Masse auftragen.

FULLUNG
« 11l Sahne (sehr kalt)
* 75 g Puderzucker

* 2 Péackchen Sahnesteif
SCHOKOLADENMASSE

¢ 200 ml Sahne

* 200 g Schokolade

Fir die Schokoladenmasse die Sahne auf-
kochen, vom Herd nehmen, die Schokola-
de in Stlicken dazugeben und aufldsen las-
sen. Die zweite Teigschicht vorsichtig auf

YT T Schwierigkeitsgrad Backzeit
EINFACH 30 MIN. der Fiillung platzieren und mit der Schoko-
Vorbereitungszeit f==] Temperatur : : - .
@ 20 MIN. 170°C ladenmasse einstreichen. In Stiicke schnei

den und mit Sahne dekorieren.

©Pawet Czarnecki

C\&-\&)/D

WARSCHAU/POLEN

CCsIo

© plwikipedia.org

Ende der 1940er Jahre wurde in Warschau das Wuzetka-Kuchen Rezept verfasst. Der Ku-
chenist ein stiffes Symbol fiir die Stadt, da das Rezept zu Beginn des Wiederaufbaus nach
dem Zweiten Weltkrieg entstanden ist. Der Name Wuzetka-Kuchen leitet sich von einem
der ersten grof3en Infrastrukturprojekte in unmittelbarer Nahe der Altstadt ab - dem Bau
der Ost-West Route (,Trasa Wschod-Zachéd®, kurz ,WZ“ genannt). Im Rahmen des Pro-
jekts wurde eine strategisch wichtige Durchgangsstrae von Ost nach West gebaut, wo-
durch die Ufer der Weichsel durch einen Tunnel unter dem Zamkowy Platz verbunden
sind. Die Arbeit an der Strafte begann im Spatherbst 1947 und am 22. Juli 1949 fand die
Einweihung statt.

Die Ost-West StrafRe revolutionierte nicht nur Warschaus Fahrzeugverkehr, sondern auch
seinen FuRgangerverkehr: Die Architekten leiteten die Menschen durch einen Fuf3gan-
gerweg zum Schlossplatz Gber eine Rolltreppe - die erste der Stadt. Noch heute ist dieser
Weg eine der bekanntesten Routen Warschaus. Die rekonstruierte Altstadt wurde 1980 in
die UNESCO Welterbeliste aufgenommen, um den Prozess des Wiederaufbaus nach dem
Zweiten Weltkrieg anzuerkennen. Uber die genaue Namensgebung des Wuzetka-Kuchen
gibt es keine klaren Informationen, aber Theorien: Entweder wurde der Kuchen nach der
Route benannt, weil beide zu dieser Zeit beliebt waren oder es gab ein Café auf dem WZ
Weg, das den berihmten Kuchen verkaufte.
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WELTERBE HISTORISCHES ZENTRUM WARSCHAU

85% des historischen Warschaus wurde
wahrend des Zweiten Weltkriegs zerstort,
hauptsachlich wahrend und nach dem
Warschauer Aufstand von 1944. Der ange-
strebte schnelle Wiederaufbau der histo-
rischen Stadt wurde von den Einwohnern
und der ganzen Nation unterstutzt. Das
Projekt sollte eine ganzheitliche Wieder-
herstellung des alten Stadtbilds werden.

Damals wurde beschlossen, dass die Alt-
stadt ein Wohngebiet mit o&ffentlicher
Funktion flr Kultur, Wissenschaft und

soziale Dienste sein sollte. Es gab viele
Herausforderungen, die eine Anpassung
an die sozialen Normen der damaligen
Zeit erforderten. Am Wiederaufbau der
Altstadt wurde ohne Unterlass gearbeitet.
Dabei wurde der Prozess von zwei Prinzi-
pien geleitet: Erstens wollte man, soweit
maoglich, auf historische Dokumente aus
den Archiven zurtickgreifen und zweitens
sollte der historische Teil getreu seinem
Zustand im spaten 18.Jahrhundert rekon-
struiert werden. Der Wiederaufbau der

© Pawet Czarnecki

© Museum of Warsaw

© Marcin Czechowicz

Altstadt begannin den frihen 1950erJah-
ren und dauerte bis in die Mitte der 60er
Jahre an. Die Rekonstruktion des Schlos-
ses dauerte langer: Erst 1984 6ffnete es
seine Tiren fir Besucher. Indem man be-
stehende Strukturen mit rekonstruierten
Elementen kombinierte, gelang die Wie-
derherstellung der einzigartigen Archi-
tektur.

Heutzutage sind die charmanten Strafien
und farbenfrohen Wohnhduser der Alt-
stadt die reprasentativsten und meistbe-
suchten Orte Warschaus.

Mehr unter
www.polen.travel/de/sehenswertes/
unesco-welterbestatten/historische-
altstadt-warszawa-warschau
https://whc.unesco.org/en/list/30
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© wikimedia.org /Kobako

Koteletts waschen und trocken tupfen. Das
Fett entfernen und das Fleisch von bei-
den Seiten flach klopfen. In einer flachen
Schiissel Eier, Sahne, Salz und Pfeffer ver-
mischen. Semmelbrdsel auf einen anderen
Teller geben. Das Ol in groRer Bratpfanne
erhitzen. Mehl auf einen weiteren Teller
geben und die Koteletts darin wenden. In
die Eimasse geben, dann mit den Semmel-
brdseln panieren.

Die Schnitzel in heiBem Ol bei mittlerer
Hitze fur 3 - 5 Minuten unter Wenden gold-
braun braten. Herausnehmen und das Fett
abtupfen. Mit Petersilie garnieren und mit
Zitronenscheiben servieren.
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Die Bezeichnung Wiener Schnitzel wurde erstmals in einem Kochbuch von 1831 verwen-
det. In dem spateren beliebten Kochbuch Die siiddeutsche Kiiche von Katharina Prato
wurde es als eingebrdselte Kalbsschnitzelchen bezeichnet.

In einer beriihmten Geschichte des Schnitzels geht es um den Feldmarschall Joseph Ra-
detzky. Es heit, er habe das Rezept fir die Wiener Schnitzel 1857 aus Italien nach Wien
gebracht. Der Linguist Heinz Dieter Pohl argumentiert dagegen. Der Ursprung fremder
Gerichte, die Teil der 6sterreichischen Kliche wurden - wie Gulasch oder Palatschinken -
kdnne Lleicht zurlickverfolgt werden, die Wurzeln des Wiener Schnitzels hingegen nicht.
AuBerdem weise das altere berlihmte dsterreichische Gericht, das Wiener Backhend! dar-
auf hin, die Entwicklung des Schnitzelrezepts beeinflusst zu haben, da dieselben Zuberei-
tungsmethoden verwendet werden. Daraus liesse sich die SchluBfolgerung ziehen, dass
das Wiener Schnitzel aus Osterreich stamme.
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WELTERBE HISTORISCHE INNENSTADT WIEN

Die historische Innenstadt Wiens wurde
2001 zum Welterbe erklart. Sie umfasst
den ersten Bezirk Innere Stadt sowie das
Palais Schwarzenberg, Schloss Belvede-
re und das Kloster der Salesianerinnen am
Rennweg. Die Kernzone erstreckt sich auf
rund 371 Hektar und erfasst etwa 1600
Gebdude. Die Pufferzone hat eine Flache

von rund 462 Hektar mit 2950 Grundstu-
cken. Der gesamte Bereich der historischen
Innenstadt macht fast 2% der Gesamtfla-
che und Bauten Wiens aus. Die Aufnahme
Wiens in die Welterbeliste erfolgte auf-
grund seines Werts als ,historisch gewach-
sene” Stadt mit all ihren kulturellen Facet-
ten.

© WienTourismus / Christian Stemper

© WienTourismus / Christian Stemper

/ Christian Stemper
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Die Architektur Wiens hat sich lber ein
Jahrtausend entwickelt. Die Anerken-
nung der Stadt als UNESCO Welterbe-
statte, erlaubt es Wien weiterhin ein pul-
sierender und lebendiger urbaner Raum
zu sein.

Wien entwickelte sich aus friihen kelti-
schen und romischen Siedlungen zu einer
mittelalterlichen Barockstadt und letzt-
lich zur Hauptstadt des osterreichisch-
ungarischen Kaiserreichs. Besonders be-
kannt flr die goldene Zeit der Wiener
Klassik war die Stadt bis ins friihe 20.Jahr-
hundert das fuhrende Zentrum fur Musik
in Europa. Der historische Kern Wiens er-
gibt mit seinen barocken Schléssern und
Garten, sowie der aus dem spaten 19.Jahr-
hundert stammenden von prachtvollen
Bauten, Monumenten und Parks gesaum-
ten Ringstrafte. So entsteht ein eindrucks-
volles architektonisches Gesamtbild.

Mun

AR )R A
; ; -

Mehr unter
www.unesco.at/kultur/welterbe/
unesco-welterbe-in-oesterreich/
historisches-zentrum-von-wien/
www.wien.info/de/sightseeing/
sehenswuerdigkeiten/historisches-
zentrum
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12 Heringe

Furdas Kartoffelpuree die Kartoffeln scha-
len, in Stlicke schneiden und mit Sellerie
in Salzwasser kochen. In einer Kartoffel-
presse oder mit einem Stampfer pirieren.
Butterflocken hinzufligen und heie Milch
langsam unterriihren, bis die gewlnsch-
te Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

750 g Kartoffeln, mehligkochend
500 g Sellerie
100 ml Milch

150 g Butter

100 ml Sahne

250 ml Fischbriihe Fir die Sofe die Butter schmelzen und das

+ 100 g Mehl Mehl dazugeben. Dann mit Fischbriihe und
+ 200 ml Rapsél Sahne hinzufligen. Fir ca. 30 Minuten un-

18 . ter standigem Rihren kécheln lassen. Mit
. und Dill

Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und
fein gehackten Dill dazugeben.

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die Heringe waschen, salzen und in Mehl

* Schwierigkeitsgrad Kochzeit
EINFACH 40 MIN. wenden. Rapsdlin der Pfanne erhitzen und
Vorbereitungszeit Portionen H H H H
{:E} 30 MIN. = . die Fische auf beiden Seiten goldbraun

braten.

© StadtWismar Alexander Rudotph

WISMAR/DEUTSCHLAND

Der deutsche Kanzler Otto von Bismarck (1815 - 1889) soll einmal gesagt haben: ,Wenn
Heringe genauso teuer waren wie Kaviar, wiirden ihn die Leute weitaus mehr schatzen®.

Heringe sind nicht nur duRerst wichtig fiir das Okosystem des Meeres, sondern auch
von groer 6konomischer Bedeutung fiir die Ostseefischerei. Im 11.Jahrhundert segel-
ten Wismarer Fischer bis an die schwedische Siidwestkuste, um Heringe zu fangen. Die
Fischer waren Teil der Hanse und in Salz konservierter Fisch war eine der am meisten ge-
handelten Waren der Hanse, die nach ganz Europa exportiert wurde. Noch heute erfreut
sich das ,Silber des Meeres® groRRer Beliebtheit und vor allem der Ostseehering gilt als
besondere Delikatesse.

Wenn der Winter zu Ende geht und es langsam Friihling wird, beginnt die Heringssaison
an der deutschen Ostseekiste. In der Hansestadt Wismar gibt es deshalb jedes Jahr ein
grofRes Fest: die Wismarer Heringstage.
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WELTERBE HANSESTADT WISMAR

Die Hansestadt Wismar besitzt mit seinen
beeindruckenden Kirchen und Marktplat-
zen, den behutsam restaurierten Stadt-
hausern und der Wasserkunst eine der am
besten erhaltenen mittelalterlichen In-
nenstadte Deutschlands. 2002 wurde die
Stadt, die ihren Anfang als Handelszent-
rum der Hanse fand, zum UNESCO Welter-
be erklart.

Dank der besonderen Lage an der Meck-
lenburger Ostseekiste ist Wismar seit

Jahrhunderten eng mit dem Meer verbun-
den. Die lange maritime Tradition kann
man am besten am Alten Hafen erleben,
wo historische Hanse Koggen zu sehen
sind, Ausflugsschiffe bereitstehen und
groBe Kreuzfahrtschiffe bestaunt wer-
den konnen. AufRerdem Lasst sich der An-
blick der Fischer geniefien, die ihren fri-
schen Fang direkt vom Kutter verkaufen.
Die Gerliche von Salz und Seetang, das Ge-
rausch von kreischenden Méwen und der

© Stadt Wismar, Anibal Trejo

© Stadt Wismar, Anibal Trejo

© Stadt Wismar, Dock 30

© Stadt Wismar, Anibal Trejo

Ausblick auf die Ostsee sind fur Besucher
unvergesslich.

Beliebte Kurorte mit weiften Sandstranden
sind nicht weit und die wunderschéne Um-
gebung eignet sich hervorragend fur eine
Radtour. Leicht mit dem Boot von Wismar
zu erreichen ist die kiistennahe Insel Poel
- ein idealer Ort fur einen Wanderausflug.

Wismar bietet das ganze Jahr eine reizvol-
le Kulisse fiir verschiedenste Veranstal-
tungen, wie die Wismarer Heringstage, das
Schwedenfest oder Konzerte in der Kirche
St. Georg.

In der UNESCO Welterbestadt Wismar ver-
schmelzen Geschichte und Modernitat zu
einer lebendigen maritimen Lebenswelt -
ein Ort,andemsich diverse Kulturenan der
Ostsee treffen.

Mehr unter
www.wismar.de/Tourismus-Welterbe/
UNESCO-Welterbe/Welterbe-in-Wismar/
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Unser WELTERBE-REZEPTBUCH
konnen sie auch in der urspriinglich
englischsprachigen Version herunter-
laden:

(& www.regensburg.de/
OWHC-RecipeBook
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Wenn Sie noch mehr (iber faszinierende
UNESCO WELTERBE-STADTE und die
AKTIVITATEN DER OWHC erfahren

wollen, besuchen Sie doch die Website:

&~ www.ovpm.org

... oder folgen Sie auf den
Social Media Kanalen:

@ www.instagram.com/

ovpm_owhc_ocpm

www.facebook.com/

Organizationof WorldHeritageCities

SGHR

ORGANIZATION OF
WORLD HERITAGE CITIES

UBER DIE OWHC

SeitihrerGrii 8 1993i i ich
die Organisation der Welterbestadte (OWHC - Organization of World
Heritage Cities) als internationale Vereinigung dem Wissensaus-
tausch und der Zusammenarbeit fiir ein erfolgreiches urbanes Welt-
erbemanagement. Sie verbindet mehr als 300 Stadte weltweit, die
mit dem UNESCO Welterbetitel ausgezeichnet wurden.
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