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Die im Ganzen frittierten

Fischchen mit Chili-Honig-

Sauce kommen im

Restaurant "My Humble

House" auf den Tisch

wurde von Designer

Der schrille "Lan Club"

rekingS Restaurantgeher sind vom "Lan Club" fas­
ziniert: einem Riesenkombinat aus Restaurant, Loung­

es, Bars und NachtkJub, und das alles in offen bar be­

schwipster Kicherlaune eingerichtet von dem bekann­

ten Knall-Designer Philippe Starck. Es gibt das Ubliche

GewUhl seiner exotischen Fantasy-Stlihle, die gewal­

tigen Tafeln, unter der Decke schweben Gemalde und

Philippe Starck gestaltet

Andrew Tioeh kommt aus Singapur. Sein zweites Peking-Restaurant,

"House by the Park" in einem schicken Neubauviertel fern aller Parks,

war kein Erfolg; er naOllle auch dieses "Humble House", und schon war

es immer vol I. Es ist ebenfalls schon modern und sparsam mobliert:
Schwarze Lederstlihle und schwarze Tische stehen auf feinem Parkett,

auch hier sind die Karten schwarzledern und UbergroB, die Dekorationen

fantasievoll, aber nie chinesisch.

Das Essen, zur Hatfte chinesisch, doch nie ohne westlichen Dreh, ist
nun in beiden Restaurants identisch. Ein Thunfisch- Ta­

tar (aufgefrischt mit GemUse-Coulis), das als Speziali­

tat des Chefs angekUndigt wird, kommt in einer spitzen
Eiswaffel, die aufrecht in einer Art Kiesbett steht. Die

Spinat-bisque, grUner geht's nicht, mit winzigen Cham­

pignons, schmeckt ungewohnlich und kostlich; ein

HUhnchen springt saftig unter einer gewaltigen Salz­

kruste hervor. Der Salat, in einem schlanken Weckglas,

wird erst mal geschUttelt wie ein Martini. Ein Degus­

tationsmenU mit sechs Gangen kostet am Mittag um­

gerechnet 18 Euro. Alles wird in unchinesisch schaner

Optik prasentiert, die Teller sind ausladend, die Be­

stecke designverbogen, der Beat aus dem Hintergrund

horet nimmer auf, der SpaB beim Essen auch nicht.

ie letzte Meldung Uber China, die ich vor dem Abt1ug gelesen

habe, handelte von chinesischen Bioschweinen: Sie wUrden jetzt

eigens fUr die Olympiasportler gezUchtet, weil die nach dem Ver­
zehr von landesUblichem Schweinet1eisch einen Dopingtest nicht
bestehen wUrden. Denn chinesische Saue sind schwer hormon­

und chemiebelastet, die "Olympiaschweine", wie sie jetzt heiBen,

werden okologisch korrekt aufgezogen und sind clean.

In Peking hat von dieser Geschichte keiner gehort. Doch aIle halten sie

aufAnhieb fUr wahr. Sollte also diese Schweine-Story eine Zeitungsente

sein, so ist sie jedenfalls gut erfunden.

Ob mit speziellem Schwein oder ohne: Dass Olympia wunderbar wer­

den wird, das schonste, das es je gab, ist herrschende Oberzeugung, nicht

nur der Chinesen, sondern auch der Auslander in der Stadt. Und der Ho­

teldirektor, der ironisch hinzusetzt: "Auf jeden Fall fUr die Teilnehmer

und fUrsFernsehen", der mochte auf keinen Fall genannt werden.

Die Sportstlitten sind fertig, die Hotels noch nicht aile. Geoffnet haben

bereits "J. W. Marriott", "Sofitel", "Raffles", "Regent", zwei "Ritz-Carl­

ton". Fertig werden wollen bis Olympia noch ein neues "Hilton", ein "In­

terconti", ein weiteres "Marriott", zwei "Crowne Plaza"; die meistver­

sprechenden sind das inti me "Park Hyatt" im hochsten Tower des Reviers

und ein luxurioses "Mandarin Oriental". In der ehemaligen US-Botschaft

("Legation Quarter") soil ein gastronomisches Center
entstehen, der New Yorker Daniel Boulud wird einer der

berUhmtenImport-Chefs sein.
Ein Traum der neuen Gastronomen in Peking scheint

der von der globalen Kompatibilitat zu sein: Ihre Restau­

rants sollen moglichst so aussehen, dass man sie unver­
andert auch nach Tokio, London, New York beamen konnte, ohne dass

auffallen wUrde, dass sie aus China kommen.

Ein typisches Beispiel dafUr ist "My Humble House", nur ein paar

hundert Meter vom "Grand Hyatt" entfernt, gleich neben der Bank von

China. Es wirtschaftet in einem modernen GlasgewOlbe, eingerichtet in

einer vornehmlich weiB strahlenden Eleganz. In der Mitte des Raumes ein

groBerroter Farbtupfer: ein Pool, dick beschichtet mit Rosenblattern, die

Tische, sparsam und mit gutem Abstand, stehen drumherum. Die KeIlne­
rinnen eilen in mondanen weiBen Seidenfracken, doch nabelfrei, umher.

DieBar steht wie ein Altar vor der runden Fensterwand des Gewolbes, au­

Berdem Hauptsaal gibt es Hinter- und Privatraume, "Mein bescheidenes
Haus" nimmt kein Ende.
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Edles Interieur pragt das

Restaurant "Jasmine";

frohliches Tai-Chi am

Morgen im Ritan-Park.

1mChao-Yang-Viertel rUckt

die Modeme den alten

habe, kriege ich nun einen in der Sonne am Fenster und fUhle mich fast

wie ein Sommergast. Auch die Sache mit der Fusion klart sich: Es gibt

einfach auch ein paar westliche Gerichte, etwa Wagyu-beefmit Foie gras,
Neuseeland-Lamm und Rind aus Australien.

Spiegel wie Ufos, ilberall Lilster und Leuchten, und doch herrscht schans­

te Schummrigkeit. Privatraume sind wie in einer Zeltstadt untergebracht;

selbst die Toiletten im Stil barocker Boudoirs sind ein Spektakel. Angeb­

lich hat das quietschbunte Interieur 28 Millionen Euro gekostet.

Das Restaurant bietet eine europaische Karte und eine chinesische. Das

Essen ist hier jedoch erkennbar Nebensache und dementsprechend von

mittelmaBiger Unerheblichkeit. Viel kostbarer sind die aufwendigen bun­

ten Porzellane, denen eigentlich etwas mehr kulinarische Qualitiit ge­

schuldet ware. Immerhin: Wer sich fUr die gigantische

Krustentier-Etagere (fUr rund 250 Euro) entscheidet,
macht nichts falsch.

Ausgerechnet um das "Arbeiter-Stadion" herum ha­

ben sich etliche Spitzenlokale angesammelt (so ja auch

das "Green T. House" der Pekinger Stil-Ikone JinR, DER
FEINSCHMECKER10/2007). An dem kleinen See auf dem

Stadiongelande liegt "Le Quai", ein eher westlich einge­
richtetes Restaurant, mit Holzsaulen und Bambus, mit

bequemen Sesseln und deckenhohen Fenstern. "Fusion

Cuisine Haute" heiBt das etwas ratselhafte Programm.

Die Karte ist lang, auf die Frage nach den Spezialitaten

des Chefs irrlichtert der Finger der freundlichen Kellne­

rin fahrig ilber die Seiten: "Ach, wir haben so viele da­

von!" Der Mangosalat mit Kaviar ist eine von ihnen und

macht ja auch neugierig. Doch die Stareier suche ich

lange vergebens, schlieBlich finde ich neun von ihnen,

und zwar die ganz winzigen,

DafUr sind die Garnelen aus dem Wok saftig und

zart, die Taube sieht wunderbar aus, und die Suppe im

thailtindischen Stil schmeckt beinahe so gut wie eine

echte tom yam kllllg. Und nachdem ich den ersten Tisch

wegen schwerer Klimaanlagen-Tornados verlassen

Gassen immer naher (r. u.)

~ leich ilber die Brilcke, auf der anderen Seite des Sees, steht "Jasmine",
ganz neu und ganz prachtig, ebenfalls mit groBer Seeterrasse. "Innova­
tive Chinese Cuisine" heiBt das stolze Panier, schon die Karte versucht

ein Kunstwerk zu sein. Man sitzt auf zwei Etagen in international einge­

richteten Raumen, die Tische sind mit Stabchen und Besteck eingedeckt,

auch die Karbchen mit Brot signalisieren westliche Kilchenambitionen.

Tatsachlich gibt es da ein "Jakobsmuschel-Sandwich" mit Gazpacho oder

Wagyu-Filet mit Foie gras und Trilffelsauce, aber auch Krabbenteig und

Babykohl mit Thaisauce - das Bemilhen um Multikulti-Kilche ist einst­

weilen noch graBer als das handwerkliche Geschick. Und das sprachliche

Verstandnis der Kellner geht ilber "Yas" und ..Wakomm" (Welcome) nicht

hinaus. Gut, dass es die hilbsche Managerin Petra mit den steilen mten

Stiefeletten gibt, sie ist aus Kroatien und spricht gewandt Englisch.

Seit Peking weltweit Karriere macht, drangen nicht nur aile internatio­

nalen Hotels herein, sondern auch die Restaurantketten (Pizza Hut und

Starbucks sind hier nicht gemeint). "Face", ein Luxusrestaurant-Multi mit

erfolgreichen Auftritten in Shanghai, Bangkok und Ja­

karta, hat soeben in einer ehemaligen Schule aus den
70er-Jahren eine Triole aus thailandischem, indischem

und chinesischem Restaurant eraffnet, deren besondere

Qualitaten in Design und Ambiente liegen: Sie aile sind

mit viel Kunst und Antiquitiiten eingerichtet und mit be­

sonderer Delikatesse ausgeleuchtet. Natilrlich gibt es Lounges und Bars,

und im Obergeschoss solI nun auch noch ein kostbares kleines Boutique­

hotel mit etwa zwalf Zimmern eingerichtet werden ... Jian", das chinesi­

sche Restaurant, wurde als Jetztes aufgemacht, es segelt auf der feinsten
kulinarischen China-Welle, lasst klassische kantonesische Gerichte auf­

tragen, erstklassige Produkte und sehr dezente Aromen. Wer es chine­

sisch-pikant mag, bestellt sich die Chilisauce .

..People 8" kenne ich bereits aus Shanghai, dort war das ganze Lokal

strahlend weiB. Das "People"-Restaurant in Peking, mit genauso ver­

stecktem Eingang, ist gewissermaBen strahlend schwarz: Alles ist
schwarz - Decke, Boden, Wande, Mabel - auBer den weiBen Tellern auf

dem Tisch, die van Punktstrahlern angeleuchtet werden. Zur Besichtigung

Jakobsmuschel·Sandwich

Restaurant "Jasmine"

mit Gazpacho serviert das

.•.
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Auf der Suche nach den

Quellen der chinesischen

Kiiche ist Madame

Bing Bing in ihrem kleinen

Lokal "Source". Sie

kocht nach Sichuan-Art

der Karte oder zum labyrinthischen Weg auf die Toilette werden wir mit

Taschenlampen ausgertistet.

Die Karte ist, nach ChinamaBsHiben, sehr libersichtlich, wir finden

fiinf Hauptgerichte und etwa ebenso viele Vorspeisen. Aile sind anmutig

hergerichtet, die scharfen ("Spicy Tofu", "Spicy Poularde") sind wirk­

lich scharf. Es ist auch hier die neuerdings favorisierte all-china-Kliche,

die sich urn die traditionellen Unterscheidungen (Peking, Sichuan,

Kanton ... ) nicht mehr klimmert. Soweit sich das in der Rabendlisternis

erkennen Hisst, ist das weitliiufige Restaurant etwa zur Halfte besetzt, und

es scheint, dass die schwarze Farbe auch die Stimmen dampft: Es ist

sonderbar still, auch die libliche Musik schweigt hier.

~as hlibscheste und kleinste Restaurant finde ich in einer der Hutongs,
den schmalen alten Gassen mit eingeschossigen Hofhauschen: Am

"Source" bin ich schon einmal vorbeigelaufen, ohne es zu bemerken,

jetzt sehe ich neben dem roten Tor ein kleines Schild. Dahinter eins der

Hiiuschen, weitgehend im historischen Original, freilich mit liebevoll auf­

gerlischtem lnterieur und flinf schmuck gedeckten Tischen. Die lnhabe­

rin, Madame Bing Bing, ist eine erfolgreiche junge Galeristin, und sie be­

treibt ihre home kitchen mehr hobbymaBig, doch mit Ambition.
Sie stammt aus Sichuan, und so wird bei ihr die heimische Kliche an­

gerichtet, ganz authentisch: "K6nnen Sie scharf essen?", heiBt ihre erste

Frage, und die Freude, als ich bejahe, ist unlibersehbar. Der Tisch flillt

sich schnell mit kleinen Schalchen und Tellerchen - bunte Pilzgerichte,

Garnelen in wlirziger Sauce, kriiftig gepfefferte Wurstscheiben, Rind­

fleisch in Chilisud, dazu eine milde Hlihnerbrlihe. Die Hauptgerichte, au­

Ber den wunderbaren Sichuan-Nudeln, erscheinen mir dann gar nicht
rnehr so h6l1enscharf, entweder sind sie wirklich milder, oder ich habe

rnich inzwischen an die verscharften Bedingungen dieser Kliche gew6hnt.

Die gesamte Speisenfolge bietet Madame Bing Bing als Festmenli an, zu

einem Preis, flir den man bei uns allenfalls eine Vorspeise kriegt.

Wenn es in einer Mega-City wie dieser mal ein kulinarisches Stadt­

gesprach gibt, so ist es dieser Tage "The Blu Lobster" im neuen Super­

luxus-Flligel des "Shangri-La"-Hotels. Dort kocht seit Kurzem Brian

McKenna, ein Englander, dem nachgeraunt wird, er hange der Molekular­

kliche an. Das ist hier auch nicht anders, als es in Hamburg ware: Man

wundert sich und ist neugierig.

Brian, ein wohlgerundeter, stillvergnligter Chef, entspricht den Erwar­

tungen seiner Gaste allen falls dadurch, dass er haufiger mal mit der

~i~tnt~n von ~a ~on~
Der Koch irn "Da Dong Roasted Duck House" heiBt tat­

sachlich Da Dong, und wir verdanken ihrn eine urn 50

Prozent weniger fette Ente. Mit dieser rnenschenfreund­

lichen (und auch geschrnacklich positiven) Entwicklung

rnachte er sich vor flinf Jahren selbststandig, so erfolg­

reich, dass er jetzt ein zweites Restaurant erOffnet hat,

moderner, riesig, laut und ohne erkennbare Design­
ambitionen - fUr rund 500 Esser auf zwei Stockwerken.

Die Empfangsdamen haben Knopfe im Ohr, Bombermikro­

fone vor dem Mund und im Obrigen alles im Griff. Die

wartenden Gaste werden hier, fast wie in Manhattan,

zum Konsum an die Bar geschickt. Die Enten hangen in

der offenen Kliche und drangeln sich, ahnlich wie die

vielen Koche, vor dem groBen Feuer.

Wenn dann der Koch mit Mundschutz und Plastik­

handschuhen anrlickt und dem durchaus nicht zwerg­

wlichsigen Tier mit einem Riesenmesser die krosse Haut

abschalt, denkt unsereins banglich an die Rechnung.
Doch tatsachlich kostet das rund 16 Euro und reicht ein

Gang fUr vier; will man sein Exemplar in der Kliche

selbst aussuchen, kommen zwei Euro hinzu.

Da Dongs Menlikarte ist ein zweifingerdickes Buch mit

vielen Bildern, librigens tatsachlich sehr realistischen,

und obwohl Auslander eher selten sind, ist alles ins Engli­

sche libersetzt: Viele Gerichte sind "House Innovations",

denn der Chef hat sich nicht nur um die Ente verdient

gemacht. Er war einer der Ersten, die in der chinesischen

(Pekinger) Kliche Foie gras und Jakobsmuscheln verwen­

deten, Safran und australisches beef. Und er hat die tra­

ditionell eher lieblose Prasentation der Gerichte verfei­

nert - so manches sieht aus, als hatte da ein europaischer

Souschef noch mal dran herumgezupft (Info Seite 38).
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1m "Blu Lobster" 10.)

verbliifft Brian McKenna mit

"Gin and Tonic": frittierte

Limette, Zitronensorbet,

Tonic-Gelee und Gin·Spray.

mehr als franzosischer Europaer betrachtet, yon dem man neue westliche

Impulse erwartet. Noch war Bernhard Lermann gerade einmal eine Wo­

che in der Ktiche, doch trumpft er bereits mit einem Menti auf, das sich
schmecken lassen kann. Seine Kombination aus Krabben, Kaviar und

Spargel ist etwas ganz Besonderes, eine Austernsuppe yon betorendem
Duft hat einen wunderbaren Geschmack yon Meer. seine Jakobsmuscheln

sind kostlich. "Das soll noch anders werden", verspricht der bescheidene

junge Meister, der so gar nicht zur Geschwatzigkeit neigt.

~as vegetarische Restaurant "Pure Lotus" lasst sich nicht einfach tinden.
Wenn das Taxi vor einem Gittertor hiilt, ist es noch eine Baustelle und
einen Hinterhof mit tlatternder Wasche weiter. Dann tritt man durch ein

tiefrotes Vorzelt und ist drin: Anscheinend als Monche verkleidete Kellner

grtiBen, ein projizierter Lotus faltet sich auf und zu, es duftet streng nach

Raucherstabchen. GroBe Lampions und farbige Stoffbahnen hangcn yon

der Decke, die Rattansessel sind mit roten Decken gepolstert.

Drei Karten in majestatischem Oberformat und mit den extradicken

Pappseiten teurer Kinderbucher sind allemal ktinstlerisch, wenn auch schwer
verstandlich illustriert. Eine enthiilt nur Safte und Tees, darunter erstaun­

lich teure mit ganz langen Namen. Ich widerstehe der Versuchung, mir einen

Drink zu wahlen, der "die Spermien des Mannes sHirkt", und wende mich

den Gerichten zu. "When the Heart is Stahle One can he Peaceful Cold

Cold Hot Hot", heiBt eines, dem ich nicht widerstehen kann.

Serviert wird eine riesige angeschriigte Schtissel wie zur Raubtierfiitte­

rung im Zoo, voller Eis, in der Mitte wachsen ein paar exotische Blatter

empor, auf dem Eis verteilt liegen etwa ein Dutzend Litschi, gefUllt mit
einer undetinierbaren Masse, die meine sehr radebrechende Kellnerin

nicht erklaren kann. Aus einem groBcn Lotusblatt packt sie dampfende

Gemtise aus, schon natllre und ungewtirzt. Die "scharfen, knusprigen Au­

berginenktichlein" sind zwar weder richtig scharf noch knusprig, schme­

cken aber trotzdem recht apart; die klare Suppe im Holzt6pfchen enthalt

einige Wildptlanzen, die indes zum Geschmack nichts heitragen. Am Ne­
bentisch wird eine Art Kandelaber mit bunten Bli.iten serviert.

In jenen fernen Zeiten, als es in China noch Mao und die Viererbande

gab, schwelgt der "Red Capital Club" in einem 100 Jahre alten Landhaus

in den Hutongs. Ein Amerikaner hat oas ehemalige Gastehaus oer kom­
munistischen Partei, in dem Mao sich mit Ho Tschi Minh traf, zu neuem,

nostalgischem Leben erweckt; es ist vielleicht nicht die wichtigste, doch

die vergntiglichste Erinnerungsstatte fUr den GroBen Vorsitzenden. ~ ~ ~

Spritzpistole auftaucht und eine besondere Begabung fUr kulinarischen
Humor kultiviert: Ein Amuse-Bouche heiBt "Eatable Gin and Tonic", und

er kommt und sprtiht einen erlesenen Gin auf ein Tonic-Sorbet; eine Aus­

ter liegt in einem Passionsfruchtpudding (und schmeckt!); der asiatische

Krabben-Risotto wird yon einem Sorbet gedeckelt (und schmeckt!); auch

die Hummercremesuppe, die der Chef aus seiner Pistole aufschaumt,
mundet wunderbar.

Ein anderes Hotelrestaurant, seit Jahren ein Favorit der Feinschmecker,

ist das "Aria" im "China World"-Hotel, schon bislang

auffallig durch eine Art globaler Ktiche yon hoher Ele-

ganz und mit australischem Oberton. jedenfalls bei den

beliebten Wagyu- und Angus-beefl', Jetzt kommt ein

junger deutscher Chef, dessen Karriere yon Jorg Mtiller

auf Sylt bis zu vielen Jahren bei Georges Blanc im bur­

gundischen Vonnas geftihrt hat. Er wird denn hier auch

I~xif~~r~n,tn~li~L~,~~nt~Kt~
Noch sind auch die 55000 Taxifahrer weit davon ent­

fernt, sich fur die englische Sprache zu interessieren, in

aller Regel verstehen sie kein einziges Wort. Und wenn

ihnen der Hotelconcierge weitschweifig ubersetzt hat, wo
man hinwill, ist auch das keine Garantie: Immer wieder

kommt es vor, dass sie ihre Fahrgaste nach einer Stunde

wieder im Hotel absetzen, weil sie das Ziel nicht gefun­

den haben. Ich treffe auf der Chang Fu Xing Avenue auf

einen Stand mit "Beijing 200B"-Service, "Ask me" steht

~uf den Uniformen. Ich frage, ob jemand Englisch

versteht. Erst ratloses Unverstandnis, dann unbandiges

Gelachter: Aber nicht doch! Andererseits zupft mich

hundert Meter weiter ein bebrillter Teenager am Armel:

Ob ich vielleicht Englisch sprache und gerade etwas

~eit hatte - sie wurde gern mit mir ihre Vokabeln uben

(ich habe indes spater gehort, dass auch weniger

~issenschaftliche Projekte so ihren Anfang nehmen).

1m "Aria" lu.) erfreut

Bernhard Lermann mit

Jakobsmuscheln,

gewiirfelten Steinpilzen

und Hummersauce
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~er Gast wird zunachst in die Bar komplimentiert, in
der abgewetzte Ledermobel mit Hakeldeckchen war­
ten. Der Raum ist liberdekoriert mit Mao-Memorabi­

lien, Blisten, Bildern, Figuren. Jeder Cocktail bezieht

sich irgendwie auf ihn, und auch die Weine sind poli­

tisch infiltriert. Der (einzige) offene WeiSe wird emp­

fohlen als "ein erfrischender Wein, ganz ohne reaktiona­
re Elemente", der Rote sei "so mild wie Chinas okono­

mische Umwalzung". Da sage noch einer, Chinesen
kennten keine lronie!

Die Speisenkarte ist so redselig wie die Weinliste,

und wer - ob aus politischen oder kulinarischen Grlin­

den - das "Revolutionary Menu" nicht essen mag, fin­
det reichlich A-Ia-carte-Gerichte. Und die Kliche, so

stellt sich schnell heraus, ist besser, als das touristische

Schnickschnack-Design vermuten lasst: So stehen auch

auf jedem Teller Figuren (nicht Mao!), und Chili-Hlihn­
chen sowie "Beef and Chili" sind zwar nicht so scharf,

wie der Kellner gewarnt hat, doch wohlschmeckend.

Als ich gehe, parkt immer noch die Riesenlimousine

von Maos Gattin vor der Tlir, zerkratzt und verbeult wie
ein kubanischer Oldtimer.

In die Zeit des Gro8en

Vorsitzenden versetzt der

"Red Capital Club"
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J~m~i~~~(~~~~rbr~~~~M~u~r
Wer nach Peking reist, will meist auch die Chinesische Mauer sehen, sie ist

ja auch nur eine gute Stunde entfernt. Seit zweieinhalb Jahren gibt es dort

das spektakularste Hotel der ganzen Kempinski-Gruppe: "Commune By The

Great Wall" war eine Ausstellung von ambitionierten Hausern. Zw61f asiati­

sche Entwerfer hatten dort, fUr jeweils eine Million Dollar, ihre Visionen

eines Familienhauses realisiert, etliche davon wurden nachgebaut, schlieB­

lich ubernahm Kempinski den acht Quadratkilometer groBen Architektur­

park als ein Villenhotel der besonderen Art.

Am besten kommt man mit Familie oder im Freundeskreis: Die insgesamt

42 Hauser haben jeweils vier oder sechs Doppelzimmer, die sich die groB­

volumigen Wohn- und Essbereiche, Terrassen und Balkons teilen. Das Hotel

hat ein Restaurant, Cafes und Spa dazugebaut, dazu den komplettesten und

schonsten Kinderclub, den man sich denken kann. In diesem Winter kommt

ein groBer Pool hinzu. Das Erlebnis moderner Architektur ist nicht gerade

eine chinesische Erfahrung, dafur hat man ein nationales Heiligtum immer

vor Augen und fast im Dorf: 15 Minuten bergauf, und man steht auf der

GroBen Mauer, die man hier quasi fur sich hat, fern vom Touristentrubel.

nl:il~I IExit at Shuiguan Grea/ Wall, Badaling Highway (Postadresse:

Soho New Town, Tower B 18/F, 88Jianguo Road), Tel. 8/ /8/888,
Fax 8/ /8 /8 66, theg rea/wall@kemfJinski.com, www.kempinski.com,

233 Zimmer, 3 Suiten, DZ ab € 180~~~~





"Raffles Peking": wie zu Kaisers Zeiten (unten)

N F 0

64030418, www.the-silk­

road. COlli,58 Zi., 3 Suitell,

DZab€68~~~~

Wie Weingtiter
bewertet werden:

l:a:a:a:a:il Einer der besten

Weinpraduzenten

l1i1I'8i Herausragende

Weinqualitat

1JI.U.l.J Sehr gute Weinqualitat

~-T nGute bis sehr

gute Weinqualitat

IIIITI Gute Weinqualitat

[FTTTTl Halber Punkt

Was die Symbole bedeuten:
'1 Bar

A. Pool

l' Terrasse und/ader Garten

~ Obernachtung moglich

)1 Bemerkenswertes Weinangebat

[2J Keine Kreditkarten

~ Zimmerservice

II Restaurant

1:11 I I I I Kamfart uber dem

Durchschnitt und/ader freundliche

Atmasphare

IFI I I I I Halber Punkt

() Preisgunstiges Haus mit Kamfo

n Sofitel Wanda Peking

Es gilt den Accor-Managern

als neues F1aggschiff der

D Raffles Peking

Das ehemalige "Grand Hotel

de Peking" von 1907, spater

Teil des "Peking Hotels", wur­
de 2006 von Raftles tibernom­

men und in ein nostalgisches
Museumshotel der feinsten Art

umgewandelt. Die Einrichtung
ist wie zu Kaisers Zeiten,

nur tippiger; ttiglich wird das

Parkett gebohnert, auf dem
noch Tschou En-Iai tanzte.

Das Restaurant ist klassisch

franzosisch.

l:a:a:a:il 133 DOllg Challg 'all

lie, Tel. 65263388,

Fax 65 273838, pekillg@ ,

rajjles.colll, www.pekillg.

rajjles.colll, 147 Zi., 24 Suitell,
DZab€200~~~~

Wie Hotels bewertet werden:

l:a:a:a:a:illn jeder Hinsicht perfekt

l:a:a:a:il I Aul3ergewohnliches Haus

mit hervarragendem Service in

bemerkenswerter Lage

l:a:a:il I I Grol3er Kamfart

bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wahlbefinden

1:1:11 I I I Guter Kamfart,

freundliche Atmasphare

Wie Restaurants
bewertet werden:

l:a:a:a:a:illn jeder Hinsicht perfekt

l:a:a:a:il I Kuche und Service

herausragend, Ambiente mit

gral3em Kamfart

~II Kreative Kuche,

sehr guter Service, Kamfart und
Ambiente bemerkenswert

1:1:11 I I I Sehr gute Kuche, guter

Service, angenehmes Ambiente

1:11 I I I I Kuche/Kamfart
uberdu rchsch n ittI ich

IFI I I I I Halber Punkt

I I I I I I Bewertung ausgesetzt

'*' Interessante Location

mit einem besanderen

Kanzept/Ambiente I Angebat

ein kleines Restaurant, in dem
das Frtihsttick auf Wunsch als

westliche Version serviert wird,
sommers auch im schonen

Innenhof. Die Suiten mit Him­

melbett, groBem Ktihlschrank

und Flachbild-TVsind fUr gut

100 Euro fast Schnappchen.

1:11 I I I 122 Ballchallg

Hutollg, Tel. 64040436, Fax

••••••

PEKING

"Guxiang 20 Club": vier Kunst und Kunsthandwerk;

dem Haus gibt es (Seltenheit!)

einen Tennisplatz.

1:1:11 I I 120 Nallluo Gluiallg,

Tel. 64 00 55 66,
Fax 64003658,

www.guxiallg20.colll. 28 Zi.,
DZab€120~~~~

D JW Marriott

JW ist ja die Upperclass der

Marriott-Hotels. GroBztigige,
moderne Architektur, helle

Farben, edle Materialien. In
allen Zimmern mehrere Flach­

bildschirme, Touchscreen­

Telefone, Internet. Die groB­

volumigen Bader sind, jtingste

und grassierende Designer­
mode, nur durch eine Glas­

wand vom Zimmer getrennt.
1m Bedarfsfall kann ein Rollo

herabgelassen werden.

l:a:a:il I 183 liallguo Lu,

Chilla Celltral Place, Tel.

59086688, Fax 59 08 66 99,
549 Zi., 39 Suitell, DZ ab

€140~~~~

o Lu Song Yuan Hotel

Chinesischer geht es kaum: In­
mitten der schmalen Gassen

(Hutong) urn die Nanluogo­

Allee liegt dieses adaquat deko­
rierte Haus. Die Zimmer sind

einfach, nicht groB, mit all em

Notigen ausgertistet. Es gibt

HOTELS

Vorwahl fUr Peking 0086-10

D Emperor Inn

Pekings erstes richtiges De­

signhotel ist made in Germany
und soli Ende Februar erOffnen.

Die Entwerfer haben bereits

das "Q!" in Berlin gestaltet.
Bestimmendes Motiv soli das

Sofa sein: In der Lobby, in den
Korridoren, in den Zimmern ­
Sofas alltiberall. Dazu flachen­

deckend Musik, Kultur,

Informationen. Vom Dach aus,

wo Bar, Cafe und Fitness

untergebracht sind, genieBt der

Gast einen einmaligen Blick
tiber die Verbotene Stadt

I I I I I 133 Qi He Lou Street,

Tel. 65 26 55 66,
Fax 65 23 87 86,
55 Zi., I Suite, DZ ab € 100

~~~~

D Guxiang 20 Club

Ein BoutiquehoteI von gerade­
zu internationalem Chic:

China-Lack trifft italienisches

Design. Dazu viel Kunst und
Kunsthandwerk in unterschied­

lichen Zimmern, antike Telefo­

ne, Satelliten-TV und Internet.
Auch Restaurant und Bar sind

htibsch und cosig, und hinter
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"Raffles Peking": wie zu Kaisers Zeiten (unten)
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64030418, www.the-silk­

road. COlli,58 Zi., 3 Suitell,

DZab€68~~~~

Wie Weingtiter
bewertet werden:

l:a:a:a:a:il Einer der besten

Weinpraduzenten

l1i1I'8i Herausragende

Weinqualitat

1JI.U.l.J Sehr gute Weinqualitat

~-T nGute bis sehr

gute Weinqualitat

IIIITI Gute Weinqualitat

[FTTTTl Halber Punkt

Was die Symbole bedeuten:
'1 Bar

A. Pool

l' Terrasse und/ader Garten

~ Obernachtung moglich

)1 Bemerkenswertes Weinangebat

[2J Keine Kreditkarten

~ Zimmerservice

II Restaurant

1:11 I I I I Kamfart uber dem

Durchschnitt und/ader freundliche

Atmasphare

IFI I I I I Halber Punkt

() Preisgunstiges Haus mit Kamfo

n Sofitel Wanda Peking

Es gilt den Accor-Managern

als neues F1aggschiff der

D Raffles Peking

Das ehemalige "Grand Hotel

de Peking" von 1907, spater

Teil des "Peking Hotels", wur­
de 2006 von Raftles tibernom­

men und in ein nostalgisches
Museumshotel der feinsten Art

umgewandelt. Die Einrichtung
ist wie zu Kaisers Zeiten,

nur tippiger; ttiglich wird das

Parkett gebohnert, auf dem
noch Tschou En-Iai tanzte.

Das Restaurant ist klassisch

franzosisch.

l:a:a:a:il 133 DOllg Challg 'all

lie, Tel. 65263388,

Fax 65 273838, pekillg@ ,

rajjles.colll, www.pekillg.

rajjles.colll, 147 Zi., 24 Suitell,
DZab€200~~~~

Wie Hotels bewertet werden:

l:a:a:a:a:illn jeder Hinsicht perfekt

l:a:a:a:il I Aul3ergewohnliches Haus

mit hervarragendem Service in

bemerkenswerter Lage

l:a:a:il I I Grol3er Kamfart

bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wahlbefinden

1:1:11 I I I Guter Kamfart,

freundliche Atmasphare

Wie Restaurants
bewertet werden:

l:a:a:a:a:illn jeder Hinsicht perfekt

l:a:a:a:il I Kuche und Service

herausragend, Ambiente mit

gral3em Kamfart

~II Kreative Kuche,

sehr guter Service, Kamfart und
Ambiente bemerkenswert

1:1:11 I I I Sehr gute Kuche, guter

Service, angenehmes Ambiente

1:11 I I I I Kuche/Kamfart
uberdu rchsch n ittI ich

IFI I I I I Halber Punkt

I I I I I I Bewertung ausgesetzt

'*' Interessante Location

mit einem besanderen

Kanzept/Ambiente I Angebat

ein kleines Restaurant, in dem
das Frtihsttick auf Wunsch als

westliche Version serviert wird,
sommers auch im schonen

Innenhof. Die Suiten mit Him­

melbett, groBem Ktihlschrank

und Flachbild-TVsind fUr gut

100 Euro fast Schnappchen.

1:11 I I I 122 Ballchallg

Hutollg, Tel. 64040436, Fax

••••••

PEKING

"Guxiang 20 Club": vier Kunst und Kunsthandwerk;

dem Haus gibt es (Seltenheit!)

einen Tennisplatz.

1:1:11 I I 120 Nallluo Gluiallg,

Tel. 64 00 55 66,
Fax 64003658,

www.guxiallg20.colll. 28 Zi.,
DZab€120~~~~

D JW Marriott

JW ist ja die Upperclass der

Marriott-Hotels. GroBztigige,
moderne Architektur, helle

Farben, edle Materialien. In
allen Zimmern mehrere Flach­

bildschirme, Touchscreen­

Telefone, Internet. Die groB­

volumigen Bader sind, jtingste

und grassierende Designer­
mode, nur durch eine Glas­

wand vom Zimmer getrennt.
1m Bedarfsfall kann ein Rollo

herabgelassen werden.

l:a:a:il I 183 liallguo Lu,

Chilla Celltral Place, Tel.

59086688, Fax 59 08 66 99,
549 Zi., 39 Suitell, DZ ab

€140~~~~

o Lu Song Yuan Hotel

Chinesischer geht es kaum: In­
mitten der schmalen Gassen

(Hutong) urn die Nanluogo­

Allee liegt dieses adaquat deko­
rierte Haus. Die Zimmer sind

einfach, nicht groB, mit all em

Notigen ausgertistet. Es gibt

HOTELS

Vorwahl fUr Peking 0086-10

D Emperor Inn

Pekings erstes richtiges De­

signhotel ist made in Germany
und soli Ende Februar erOffnen.

Die Entwerfer haben bereits

das "Q!" in Berlin gestaltet.
Bestimmendes Motiv soli das

Sofa sein: In der Lobby, in den
Korridoren, in den Zimmern ­
Sofas alltiberall. Dazu flachen­

deckend Musik, Kultur,

Informationen. Vom Dach aus,

wo Bar, Cafe und Fitness

untergebracht sind, genieBt der

Gast einen einmaligen Blick
tiber die Verbotene Stadt

I I I I I 133 Qi He Lou Street,

Tel. 65 26 55 66,
Fax 65 23 87 86,
55 Zi., I Suite, DZ ab € 100

~~~~

D Guxiang 20 Club

Ein BoutiquehoteI von gerade­
zu internationalem Chic:

China-Lack trifft italienisches

Design. Dazu viel Kunst und
Kunsthandwerk in unterschied­

lichen Zimmern, antike Telefo­

ne, Satelliten-TV und Internet.
Auch Restaurant und Bar sind

htibsch und cosig, und hinter
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westlicherChic im "China World Hotel" lunten)

"The Regent":Klassikerder Moderne;"Aria":

rn Da Dong
Roasted Duck House

In dieser modernen Dependance

des beriihmten "Da Dong"­
Entenhauses konnen 500 Gaste

gleichzeitig Pekingente in bes­

ter Fasson genieBen. Chef Da

Dongs Erfindung ist ein entfet­
tetes Federvieh, das indes nicht
an Geschmack verloren hat.

Auch andere China-Klassiker

werden perfekt serviert.

ffiFm22 Dongsishitiao, Tel.

51690328, Fax 5169 03 26,

kein Ruhetag, Iiauptgerichte
€ 15-25~~~~

rn Face

Ein kulinarisches Kombinat

aus einer Bar sowie einem

indischen ("Hazara"), einem

thailandischen ("Lan Na Thai")
und einem chinesischen Res­

taurant ("Jia"), wie es das

m Blu Lobster

Das Restaurant im glanzenden

neuen Fliigel des Hotels mit

den groBten Zimmern der Stadt
ist mit viel Blau und Glas de­

koriert. Der englische Kiichen­
chef besitzt nicht nur eine

Hummerpresse von ChristofIe,
sondern auch eine Passion fUr

kulinarischen Witz.

1:a:a:ilF1 11m "Shangri-La

Hotel", 29 Zizhuyuan Lu, Tel.

684122 II, Fax 68 418002,

slb@shangri-la.com, www.

shangri-la. com, nur Abendes­

sen, Mo geschl., Hauptgerichte
€40-60~~~~

ChefIOffel iibernommen und

verspricht schon jetzt, den
kulinarischen Glanz dieses

eleganten Lokals zu mehren.
1IlUI:ilFi 11m" China World

Hotel", I Jianguomenwai

Dajie, Tel. 65052266-36, Fax

65054323, cwh@shangri­

la.com, www.shangri-la.com.

nur Abendessen, Hauptgerichte
€22-85~~~~

-

I]] Aria

Das feine Restaurant dieses

klassisch-Iuxuriosen Shangri­
La-Hotels ist nicht der iibliche

Franzose, sondern eine Art

global-westliches Restaurant.

Soeben hat ein junger Deut­
scher, Bernhard Lermann, den

RESTAURANTS

Fax 59 08 88 99, www.ritzcarl

ton. com, 266 Zi., 39 Suiten, DZ
ab€145~~~~

N F 0

D The Ritz-Carlton

Financial Street

Ein ungewohnliches "Ritz­

Carlton", ganz ohne Pliisch
und Schnorkel: Es ist wohl­

tuend zeitgenossisch designt,

mit Glas, Chrom und Holz,
dazu kommt vie I chinesische

Kunst. Die Zimmer gehoren

mit 50 Quadratmetern zu den

groBten der Stadt. Die "Tee­

Apotheke" halt 80 Sorten be­

reit. ObergroBer Pool im Spa.

l:a:a:a:il II Jin Cheng Fang

Dungjie, Financial Street,

Tel. 66 0 I 66 66,

Fax 66 016029,

pe kingfi nanc ia1stree t

inquiries@ritzcarlton.com,

www.ritzcarlton.com.

220 Zi., 33 Suiten, DZ ab € 374
~~~~

PEKING

Gesellschaft damals (1980)

Furore machte. Oberraschend,
dass es auch heute noch mo­

dern und aufgeraumt aussieht.

Gleich neben dem Eingang

liegt die hoteleigene RolIs­

Royce-Boutique. Pool, Spa

und Fitness sind groBziigig
dimensioniert, die Bader in den

Zimmern sind transparent.
l:a:a:a:il 199 Jinbao Jie, Tel.

85221888, Fax8522 1293,

www.theregentexperience.com.

443 Zi., 57 Suiten, DZ ab € 84
~~~~

I)The Ritz-Carlton

Dieses "Ritz-Carlton" sollte

eigentlich das erste in Peking

sein, eroffnete dann aber sehr

viel spater als sein jugendlicher
Namensvetter in der Financial

Street. Es ist das typische tra­
ditionelle "Ritz", wie dessen

Gemeinde es liebt: gemiitliche

Interieurs mit iippigen Stilmo­

beln, eine Lobby, wie zum high

tea eingerichtet. In der Technik
der Zimmer herrscht derselbe

Standard wie im benachbarten

(und verschwagerten) "JW

Marriott", dessen Ein­

richtungen die Gaste
mitbenutzen konnen.

1:a:a:ilF1 183A Jianguo

Lu, China Central

Place, Tel. 59088888,

Marke Sofitel und besitzt die

eleganteste und spektakuHirste

Lobby aller neuen Hotels­
haushoch, mit wunderbaren

Kunstwerken und gewaltigen
Liistern. Unter den Restaurants

ragt eine Dependance von

Lenotres Pariser Sternetempel

"Pre Catelan" hervor, viel

schicker als das Original. Die

Zimmer gehoren zu den besten

in Peking und denken mit: Sie

schalten selbsttatig Heizung

oder Klimaanlage aus, sobald

der Gast langer als zwei Stun­
den auBer Haus ist.

l:a:a:an ITower C Wanda

Plaza, 93 Jianguomennei

Dajie, Tel. 85996666,
Fax 85 99 66 86,

soft tel@softtelwandabj.com,

www.softtel.com.cn.

374 Zi., 43 Suiten, DZ ab € 160
~~~~

D The Regent

Das Ur-"Regent" in Hongkong

lasst griiBen: Die Lobby bietet

gewaltige Marmorflachen,

riesige Glaswande und helle

HOlzer, alles, womit die
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Der legendare S.Pellegrino Sterne-Cup wird im Jahre 2008 wieder in Ischgl ausgetragen.

Meisterliches Konnen und Fingerspitzengefiihl sind gefragt. wenn 70 der besten Koche Deutschlands und Osterreichs ihre Krafte

auf der Piste und mit einer kulinarischen Priifung messen. Zum Startschuss: ein standesgemaBer Hiittenabend.

Die Sieger werden in der Trofana Arena mit einer Party bis in den Morgen gefeiert.

Infos und Anmeldungen unter www.sanpellegrino.de
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FEINSCHMECKER
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N GP E K

unter diesem Namen auch in

Shanghai, Bangkok und Jakarta

gibt. Markenzeichen ist das

hochwertig folkloristische

Design der Restaurants.

I:U I I 126 DOllg Cao Yuall.

GOllgti Nalllu. C!llIoyallg.
Tel. 65516788. Fax

6551 6739. www.facehars.colII.

Ilur Abelldessell. keill Ruhetag.

Hauptgerichte € 16-28
~~~~

m Green T. House

Das schon Ofter beschriebene

(u. a. Heft 10/07) Stammhaus

der Kultgastronomin JinR:
ein west-ostlicher KUchenmix

in extravagantem Interieur.

l:ililiFI 1 16 GOllgti Xill/.

Chaoyallg. Tel. 655283 10.

Fax 65 53 8750. illfo@greell­

t-/wuse.colII. www.greell-t­

/wl/se.colII. keill Ruhetag. Me­
liUS ah € 59 ~~~~

m Jasmine

Noch ein westlicher Chinese.

Das Lokal erstreckt sich Uber

zwei Etagen und eine groBe Ter­
rasse zum kleinen See. Gekocht

wird gesamtchinesisch mit Fu­

sion-Elementen aus Japan, Thai­
land, Frankreich. Der Service

versteht kaum Englisch - gut,

dass es Petra aus Kroatien gibt!

40 DER FEI:>SCHMECKER 3/2008

N F 0

l:ililiFi I IGOllgti DOllglu.

C!woyallg. gegelliiher
Tor Nr. 9 des Su/{Iiolls del'

Arheitel; Tel. 65538608.

Fax 65 53 86 09. keill Ruhetag.

Hauptgerichte € 8-28
~~~~

m Lan Club

Vitrinen voll bizarrem Nippes,

schwebende Bilder, groteske

LUster und sein typisches Chaos

von Fantasy-StUhlen: Diese

Lounge- Bar -Restau rant -Nacht­

klub-Mixtur ist Philippe

Starcks dollstes Ding. Kulina­
risch wird das Niveau des

Designs noch lange nicht
erreicht, doch die Cocktails

sind professionell, offene

Weine indes Mangelware.
• 4/F Twilltoll'ers.

liallguolllellll'ai Dajie.

Tel. 51 0960 12/13. Fax

65662086. IVIVIV.lallpekillg.

COlli.Hauptgerichte € 16-68
~~~~

m Le Quai

Pekings Filiale von Slow Food.
Die Holzsaulen und Bambus­

dekorationen im ersten Raum

stammen aus einem histori­

schen Haus, das hierher ge­
schafft wurde, der zweite

Raum, in dem man isst, sieht

mit seinen bequemen Rattan­

mobeln westlich aus. Die lange

Karte bietet auch ein paar
westliche Gerichte. ansonsten

herrscht der Trend zum AIl­

Chinesischen.

I:ilill I I IGegellUher Tor 12
des Stadiolls del' Arheiter. Tel.

6551 1639. beijillg.lequai@

glllail.colII. Hauptgerichte
€ 10-22 ~~~~

m My Humble House

Dieser Zuzug aus Singapur ist

das moglicherweise schonste

neue Restaurant in Peking: Es

besticht durch smartes Design,

viel Platz. die apartesten Uni­
formen und die leicht westlich

angehauchte Fusion-KUche.

1:1:1111 I 1 Pekillg Orielltal Pla-

za, Level W3 (Office Towers).

Ullit 01-07. 1 DOllg Challg 'all

lie. Tel. 85 188811.

IIIhh@tullglok.colII, www.tullg

10k.COlli.Hauptgerichte € 6-18
~~~~

=-

"My HumbleHouse":smartes

Designund Fusion-Kiiche

rn People 8

Das vielleicht spektakularste
Restaurant der Stadt: 1m

..People 8" ist alles schwarz,
bis auf die Teller. Zum Lesen

der Speisenkarte wie auch zum

Gang auf das labyrinthisch ver­
stecke Ortchen hiilt der Service

Taschenlampen bereit. Das Es­
sen ist besser, als das ein biss­

chen sehr effektvolle Interieur

vermuten lasst.

I:ilill 1 I I 18 liallguolllelllvai

Dajie. Tel. 65 /5 85 85.
Fax 65 158585. keill Ruhetag.

Hauptgerichte € 15-26
~~~~

rn Pure Lotus

Dieses vegetarische Restaurant
auf einem Hinterhof bietet

die groBten Speisenkarten, viele

weise SprUche (..Das Leben:

Es ist nicht der Korper. son­

dem die Gedanken") und heilige
Musik. Kein Alkohol. doch

erotisierende Cocktails und

Tees. Und all die essbaren

Blumen, Bliiten, Krauter wer­
den fantasievoll dekoriert .

• 10 NOllgz/wllguall Nalllu.

Tel. 65 92 36 27, keill Ruhetag.

Hauptgerichte € 4-18
~~~~

rn Red Capital Club
In diesem Gastehaus der Partei

hat Mao den Kollegen Ho Tschi

Minh getroffen, und so wurde
aus dem kleinen Hofrestaurant

in den historischen Hutong­
Gasschen eine Art Museum fUr



den GroBen Vorsitzenden: Aile

Mao-Bilder, -BUsten und

-Oevotionalien scheinen hier

gehortet. Das "Red Capital"

betreibt benachbart auch eine

residence mit fiinfZimmem

und ein hidealVay an der Chine­

sischen Mauer.

1DIIJ66 Dongsijiutiao,

Tel. 84018886, Fax

64027150, 1V1V1V.redcapital

club.com.cn, nur Abendessen,

kein RLlhetag, Hauptgerichte

€8-26~~~~

rn Source

Das wohl schonste Hutong­

Restaurant der Stadt, hUbsch

altmodisch und so gar nicht

westlich mobliert. Es gibt nur

ein [estes, reichliches, dabei

sehr preiswertes MenU, aile
Gerichte in recht authentischem

Sichuan-Stil, also ziemlich

scharf. 1m Sommer isst man

im schonen Innenhof.

~14,Banchang

HlItong, NanlLlo Guxiang,

Tel. 64 00 37 36,

source _beijing@hotmail.com,

wWIV.yanclub.com,

nur ein Menii fiir € 16
~~~~

INFORMATION

Fremdenverkehrsamt der

Volksrepublik China

J/kenhansstr. 6, 60433 Frankfurt

am Main, Tel. 069-520135,

Fax 528490, info@china-tou

rism.de, IVww.china-tourism.de

China Tours

Oer Spezialreiseveranstalter

bietet auch ein "Kulinaria"­

Programm an: Auf einer 16­

tiigigen Rundreise mit Start in

Peking werden die Teilnehmer

mit den Techniken und

Traditionen der chinesischen

Ktiche vertraut gemacht.

Infos LInter Tel. 040-81 97 38 0

oder aLlf IVww.chinatours.de

PEKING OJ · J
fiebert der rymplaue entgegen
Es gibt wenige Lander, die sich in so kurzer Zeit verandert haben wie China. Das spurt

man derzeit besonders stark. Wer Peking jetzt besucht, sieht uberal!, dass die Stadt sich

auf das groBe Ereignis im Sommer vorbereitet.

Neue U-Bahnen werden gebaut, neue Stadien sprieBen aus dem Boden und viele Chinesen machen sich mit

westlichen Gepflogenheiten vertraut. Vom 8. August bis zum 24. August 2008 finden die Olympischen

Sommerspiele in der chinesischen Hauptstadt Peking statt. Es sind die ersten Olympischen Spiele, die in der

Volksrepublik China stattfinden. Wer schon immer mal China als Reiseziel ins Auge gefasst hat, kann seinen

Aufenthalt 2008 ideal mit dem sportlichen Weltereignis verbinden. Die Tickets sind in China dabei vergleich­

bar gUnstig, bereits ab ftinf Euro ist man live im Stadion dabei. Entsprechend groB ist das Interesse an den

Karten. Dertour, seit Jahrzehnten exklusiver offizieller Partner des Deutschen Olympischen Sportbundes

(DOSB),hat einen eigenen Katalog zu den Olympischen Spielen in Peking herausgebracht.ln dem Katalog yon

Deutschlands ftihrendem Sportreisenveranstalter k6nnen Eintrittskarten und Rundreisen in China sowie zahl­

reiche Ausflugsprogramme vor Ort gebucht werden. AuBerdem bietet Dertour exklusiv ein Zimmerkontingent

im Kempinski Hotel in Peking, dem offiziellen Standort des Deutschen Olympischen Komitees (DOSB).Von hier

aus werden ARD und ZDFsenden, so dass die Gaste nah am Geschehen dabei sein k6nnen.

Den Katalog ..Olympische Spiele Peking 2008" und weitere Infos gibt es im ReisbUro. Informationen auch
unter www.dertour.de unter der Rubrik live.

Preisbeispiele Eintrittskarten:
Leichtathletik, Finalkampfe, ab 27 EURpro Person

Handball, Viertelfinale, ab 6 EURpro Person

Rudern, Vorlaufe, Hoffnungslaufe, ab 5 EURpro Person

Gewichtheben, Vorkampfe, ab 5 EUR pro Person

Preisbeispiele Aufenthalt und Rundreise:
Flug ab/bis Deutschland inkl. aller GebUhren, 5 Nachte inkl. FrUhstUck im

4-Sterne-Hotel in Peking (06.-12.08.08), pro Person im DZ ab 2.448 EUR

Die Zentren Chinas: Shanghai - Suzhou - Guilin - Yangshuo - Xian - Beijing,

9-tagige Rundreise, pro Person im DZab 970 EUR


