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ReisenReisen

Umweltbewusst und trotzdem niveauvoll – in den Resorts
von CGH Earth geht man mit bestem Beispiel voran und gibt
Gästen nachhaltige Tipps mit auf den Weg nach Hause. Ein
Augenschein in einer Öko-Lodge im indischen Gliedstaat Kerala

ZuBesuchbei
MutterNatur

Links:AnKochdemonstra-
tionenwirddemGast
die lokale indischeKüche
nähergebracht.
Oben:Elefantensind im
Periyar-Nationalpark
leichterzufindenalsder
BengalischeTiger.
RechteSeite:Dasgrüne,
kühle «SpiceVillage»
befindetsich imBergland
vonKerala.

Fotografien vonTigern
zieren schondieRéception.
Siewurdenmittels imWald
installierter Kameras auf­

genommen, denn es ist der Benga­
lischeTiger, der dieGäste in der
Öko­Lodge «The SpiceVillage» be­
grüsst. Nur eine Strassenecke trennt
sie vomEingangdes 700Quadrat­
kilometer grossenPeriyar­National­
parks, in dem rund40Tiger gezählt
worden sind.Neben ihnen leben
dortWildschweine, Elefanten, aller­
handRehwild,Nilgiri­Langur­Affen
sowie 35 Schlangenarten, darunter
Königskobra undPython.

PassionierterUmweltschutz
Bemerkenswert ist das «Gewürz­
dorf» aber nicht nurwegen seiner
Nachbarschaft zu den exotischsten
Tieren Indiens. Die Lodge inThek­
kady, einemkleinenOrt in denBer­
gen imGliedstaat Kerala, hat sich
seit ihrer Eröffnung 1992 einem
Tourismus verschrieben, der Besu­
cherndieNatur nahebringenund
zugleich dieUmwelt schonen soll.
Sie ist eines von insgesamtneunRe­
sorts,welchedieGruppeCGHEarth
inKerala neben solchen inTamil
NaduundKarnataka betreibt. Ge­
gründetwurde dasUnternehmen
1957 von JosephKuruvinakunnel
Dominic (1920–2007)mit dem
Restaurant «Casino» auf der Insel

WillingdonvorKochi, das später ein
Hotelwurde.Heute ist CGHEarth
imBesitz seiner Söhne.
JedeNeueröffnung folgt dem

Prinzip, dasResortmöglichst un­
merklich in dieUmgebung einzu­
fügen.Dass ausgerechnet in einem
Land, in demsichderMüll höher­
gelegenerKommunen für gewöhn­
lich in Lawinen auf die tiefer am
Hang angesiedeltenDörfer ergiesst,
die Vermeidung vonAbfall undder
sparsameUmgangmit Ressourcen
imMittelpunkt einesHotelkonzepts
stehen,magdabei ebenso erstaun­
lichwie logisch erscheinen.

RajivGandhi denZuschlag. Seither
ist dasKonzept desminimalen öko­
logischenFussabdrucks derGrund­
gedankedesUnternehmens», sagt
Germann. Sowurdedie Bedeutung
vonLuxusneudefiniert, der hier
nicht in FormgoldenerWasser­
hähnedaherkommt.
Zur Philosophie gehört, vonden

Menschen zu lernen, die seit je im
Einklangmit derNatur leben,wel­
che dieResorts umgibt. In Periyar
ist es der StammderUrali, vondem
man sich vondenDächernder Cot­
tages bis zudenRezepten einiges
abgeschaut hat. ZurAbwehr von In­
sekten in derDämmerungwird vor
denCottages «BlackDamur» – eine
Harzsorte aus demWald – entzün­
det. In denZimmern sinddie Böden
zumselben Zweckmit Zitronen­
grasöl behandelt. Inspiriert sind
dieseMassnahmenvondenGepflo­
genheitenderUrali.
DasWasser imPool ist frei von

Chlor und Salz, die Lampenschirme
in denZimmernbestehen ausAlt­
papier, das in einemSchuppen
imhauseigenenBio­Garten einge­
weicht, püriert unddannmit einer
Papierpresse rezykliertwurde.
AuchdieGäste könnendort aus
den ZeitungenderVorwochehand­
geschöpftes Briefpapier herstellen.
Die 52mit Elefantengras undBam­
bus gedecktenCottages kommen

«Weil dieDominics selbst aus dem
BerglandKeralas stammen,wo
sie nochheute grosse Plantagen
besitzen, hat die Familie von jeher
eine starkeBindung zumLand»,
erklärt Beat Germann,Verkaufslei­
ter vonCGHEarthund zuständig
für den internationalenMarkt. Aus
der Liebe zumLandwurdepassio­
nierter Umweltschutz, als sich die
BrüderDominic 1987 umdie touris­
tischeErschliessungder entlegenen
Lakkadiven­Insel Bangarambewar­
ben. «Sie planten einÖko­Resort
mitminimalemEingriff in dieNatur
und erhielten vonPremierminister
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ohneFernseher undohneKlima-
anlage aus. Offene,mitMoskito-
netzen gesicherte Fenster sorgen
für angenehmesRaumklima – auf
knapp 1000MeternHöhe ist die
Luft ohnehin zehnbis fünfzehn
Grad kühler als anderKüste.

AuchdieDetails imBadezimmer
verraten, dassman es hier ernst
meintmit demUmweltschutz. Am
Waschbeckenrand liegt keine Seife,
sondern «Inja», ein unzeremoniell
in Papier eingeschlagenes Stück
Baumrinde, dasweiblicheAnge-
hörige der Bergstämmewegen sei-
ner reinigendenEigenschaften zur
Körperpflege nutzen.

ImRestaurant «The 50MileDiet»
wird nichts serviert,was auf dem
Weg in dieKüchemehr als 80Kilo-
meter zurücklegenmusste. Die
Cottages liegen in einemGarten,
in demdiemeisten Zutatenund
Gewürze der südindischenKüche
wachsen: Pfefferpflanzen, die an
Baumstämmenemporranken,
Ingwer- undZitronengrasbüsche,
rotes Basilikum,Kurkumaund
Kardamom, Pomelos, Papayaund
Jackfrucht – es scheint nichts zu
geben,was hier nichtwächst.

Gäste, die geradenicht nach
TigernAusschauhalten oder den
ayurvedischenArzt desHauses
konsultieren, sollen sich bilden,
und zwar in Landeskunde ebenso

wie in derKochkunst. Beides ver-
bindet sich hier in derNatur ganz
selbstverständlich: AnBüschenund
Bäumenwachsen Zutaten für
Currys genausowiemedizinische
Hilfsmittel. Ingwer ist bei Fieber
undHusten indiziert, erklärtHaus-
botaniker Prateesh bei einer Tour
durchdenKräutergarten, eine Paste
aus denWurzeln desKurkuma-
busches bei Schlangenbissen.

KöniginKardamom
WoPfeffer als König derGewürze
gilt, ist KardamomseineKönigin.
Prateeshpflückt eineKapsel. Sie
schmecktwie eineMundspülung
undkann eine solche auch erset-
zen. Kardamomgedeiht erst ab
einerHöhe von 500Metern. Der
Biologe zeigt denGästendieRinde
des Zimtbaumsunderklärt den
Unterschied zwischen schwarzem,
grünemundweissemPfeffer. Alle
drei Sorten stammenvonderselben
Pflanze. Schwarze Pfefferkörner
wurden grün geerntet, in der Sonne
getrocknet undbesitzen ein intensi-
vesAroma; grünewurden genauso
früh geerntet, aber bei hoher Tem-
peratur getrocknet, und sindmild;
weissewerden erst in der reifsten
Phase gepflückt und geschält.

Kochdemonstrationen sorgen
dafür, dass keinGast ohnedie
Rezepte für scharfe eingelegteRan-

den, jungeKartoffelnmit geras-
pelter Kokosnuss sowie ingwer-
und chililastigemMasala sowie
«KarimundanBeef Slice» ins Tal
zurückkehrenmuss. Karimundan
bezeichnet übrigens eine schärfere
Pfeffervariante ausKerala. Auch in
Kerala ist dieKuhheilig, aber nach
450 Jahren europäischenEinflusses
anderMalabarküste und angesichts
einer zahlenstarken christlichen
Bevölkerung eher auf demPapier
als auf demTeller.

Während imBaumnebender
Restaurant-TerrasseÄffchenum-
herhüpfen, trägt Küchenchef Raju
Kumar diverse Currys auf:Huhn
inKokosnusssauce, Fischcurry,
Lamm,Gemüse. ZumDessertwird
«Palada Payasam» gereicht, eine
CrèmeausReismehl undMilchmit
Kardamom, getrocknetenFrüchten,
PapayaundCashewnüssen. ImAn-
schluss gibt esKaffeemit Ingwer.

DerAbend endet in derWood-
houseBar,wo sichdieGespräche
umWildbegegnungen imNatio-
nalpark drehen.Die Bar ist nach
A.W.Woods benannt, demersten
Ranger des Schutzgebiets, der
in dendreissiger Jahrenhierwohn-
te.Heute ist seinWohnzimmer von
einer Thekeund einemSnooker-
tisch dominiert. AndenWänden:
Fotos, Jagdstiche – unddas grosse
Bild eines Tigers. Stefanie Bisping

AufeinenBlick
Hotel: «The Spice Village» bietet
nebst Kochdemonstrationen Touren
in denNationalpark, Jeep-Safaris,
Besuche in den Stammesdörfern
undAusflüge imOchsenkarren an.
Preis: Standard-Villa für bis zu drei
Personen 300Fr. proNacht (inkl. HP).
Adresse:The Spice Village, Kumily
Road, Thekkady, Kerala; cghearth.com
Anreise:Air France fliegt abZürich
via Paris nachMumbai. Das Resort
liegt 190 kmvomFlughafen Kochi.
Angebote:Der Indien-Spezialist
Enchanting Travels bietet diverse
Packages für das «Spice Village» an.
3 Tage in der Standardvilla inkl. Früh-
stück sind ab 945 Fr. buchbar, ein
7-tägiges Ayurveda-Package kostet
2932 Fr./Person (14 Tage 5571 Fr.);
enchanting-travels.de Stefanie Bisping
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