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Zutaten: (für 6 Bruschette)

• 6 dicke Scheiben Ciabatta
• 400 g Erbsen (TK)
• 8 EL Olivenöl
• 2 Stängel Minze
• 2 Stängel Petersilie
• 2 Stängel Basilikum
• Meersalz
• ½ Bio-Limette, Saft
• Pfeffer

Für die Deko: essbare Blüten aus dem Garten
(alternativ: etwas klein gehackte Minze, 
Limettenzesten)

Rezept: Bruschetta mit Erbsen und Minze

1. Erbsen für 1 Minute in kochendem Wasser garen. Durch ein Sieb schütten 
und mit kaltem Wasser abschrecken. 2 EL der Erbsen beiseitelegen.

2. In einem höheren Gefäß Erbsen mit Kräutern, Olivenöl, etwas Salz 
und dem Limettensaft pürieren. Nochmal abschmecken und nach 
Geschmack pfeffern.

3. Die Ciabatta-Scheiben unter dem Grill des Backofens von beiden 
Seiten leicht anrösten.

4. Je einen Esslöffel Erbsenpüree darauf häufen und mit den Blüten
sowie einigen Erbsen dekorieren. Alternativ nimmt man wenig klein-
gehackte Minze und ein paar Limettenzesten.

ANNA KOCHT: ein Sommergericht
Kolumne von Anna Wander              

Ich fi nde, Erbsen sind wie eine Sommerwiese am Morgen, auf 
die die Sonne scheint. Sie sind frisch und süß, und ihre Farbe 
ist so schön satt  und appeti tlich. Die Kombinati on mit Minze ist 
deshalb so passend, weil Minze die Erbse im Geschmack zwar 
leicht dominiert, die Erbse sich davon aber nicht unbedingt be-
eindrucken lässt und dem tapfer standhält. Mein Erbsenpüree 
schmecke ich deshalb ganz einfach mit Olivenöl und Limett e ab.

Das traurige Schicksal der hellgrünen, knackigen Kügelchen 
besteht in unseren Küchen vor allem darin, dass sie nur als 
Beilage wahrgenommen werden. Zum Beispiel als Erbsen-
Möhren-Gemüse, das vor allem Kleinkinder zu Kartoff elstampf 
schätzen. Oder als Farbtupfer in Suppen und Currys. Dabei sind 
sie so viel mehr als das, vor allem sind sie auch gute Protein-
lieferanten.
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Zur Autorin: Anna Wander ist enthusiastische 
Hobbyköchin, Bloggerin (allesausdemgarten.de) 
und Journalistin. Sie lebt mit ihrer Familie vor den 
Toren Hamburgs in Schleswig-Holstein sowie in 
Ligurien. In ihrem neuen Kochbuch „Ich dachte, 
es gibt Nudeln ...“ hat sie unterhaltsame Koch-
kolumnen und 130 ihrer köstlichen, vege-
tarischen Rezepte veröffentlicht.
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Zutaten: (für 1 Tarte- oder Springform)

Für den Teig:
• 300 g Mehl Typ 550
• 150 g Butter
• 1 Prise Meersalz
• 1 Ei
• 50 g Rohrohrzucker

Für die Füllung:
• 400 g Rhabarber, ungeschält, in 1
• cm Stücke geschnitten
• 400 g Erdbeeren, halbiert
• 200 g Rohrohrzucker
• 2 TL Agar-Agar (Menge für 1 Liter)
• 3 EL Butter, zerlassen
• 1 EL Zucker

Rezept: Der beste Rhabarber-Erdbeer-Kuchen

1. Zuerst den Teig herstellen. Dafür die Zutaten mit den Fingern vermischen
und zerreiben. Nur ganz wenig kneten, dann wird er nachher schön locker. Zur
Kugel formen. Ein Drittel des Teigs in Folie wickeln, die restlichen zwei Drittel
ebenfalls und für 30 Minuten in den Kühlschrank legen.

2. Die Fruchtstücke in einer Schüssel vermischen, Zucker und Agar-
Agar miteinander verrühren (dann gibt es keine Klumpen) und zur Erdbeer-
Rhabarber-Mischung geben. 15 Minuten Saft ziehen lassen.

3. Backofen auf 200° C Umluft vorheizen.

4. Die Kuchenform einfetten. Das größere Teigstück zwischen zwei Folien
dünn ausrollen. Die obere wieder entfernen, wenn der Teig die richtige Größe
für die Form plus einen kleinen Rand hat. Den Kuchenretter unter die Folie mit
dem Teig schieben, die Kuchenform umgedreht auf den Teig legen. Mit den
Händen beides gut festhalten und umdrehen. Nun gleitet der Teig einwandfrei
in die Form. Folie abziehen. Mit einer Gabel ein paarmal in den Teig stechen.

5. Die Fruchtmischung darin verteilen. Das zweite Teigstück auch zwischen
zwei Folien dünn ausrollen und in Streifen schneiden. Diese längs und quer
auf den Rhabarber-Erdbeeren verteilen.

6. Die zerlassene Butter über das Teiggitter träufeln und mit Zucker
bestreuen. Das gibt eine schöne Kruste.

7. Den Kuchen in den Backofen stellen, die Backofentemperatur auf 180° C
reduzieren und 40 Minuten backen.

Danach komplett auskühlen lassen, also mindestens 3 Stunden, damit die
Fruchtmischung fest wird, oder besser noch über Nacht stehen lassen.

ANNA KOCHT 
Kolumne von Anna Wander              

Dieser Kuchen ist umwerfend und einer 
meiner liebsten. Er enthält viel Frucht, die 
sich im süßen Geschmack der Erdbeeren 
und der säuerlichen Note des Rhabarbers 
aufs Lieblichste vereint. Den Rahmen gibt 
ein knuspriger Mürbeteig. Mit einem 
Klecks Schlagsahne oder Vanilleeis kaum 
zu überbieten.
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Sonne und hochsommerliche Temperaturen. Ja, dann beginnt die neue Grillsaison – wenn sie über-
haupt jemals vorbei war, denn viele passionierte Griller schrecken auch vor Winterkälte nicht zurück.

Gegrillt wird gemeinsam mit der Familie oder mit Freunden und 
Bekannten im Garten, auf dem Balkon, in Parkanlagen oder im 
Urlaub auf Campingplätzen oder im Hotel. Keine Frage: Grillen 
macht Spaß, fördert die Geselligkeit und ist eine köstliche, aber auch 
nährstoffschonende und fettsparende Art der Zubereitung. 

Egal ob Steak, Würstchen, Huhn, Fisch, Gemüse, Kartoffeln oder 
Grillkäse – mittlerweile kommt so gut wie alles auf den Grill. Denn 
Grillen hat einfach einen ganz besonderen Zauber, der zu jedem Som-
mertag einfach dazu gehört. Bevor man jedoch die gegrillten Köst-
lichkeiten genießt, sollte man einige Regeln beachten, damit aus dem 
Grillvergnügen kein Schrecken wird.

Fehlendes Wissen, Leichtsinn und ungeeignete Ausrüstungen ver-
ursachen alljährlich viele Unfälle und Schäden. Wer jedoch einige 
Grundregeln beachtet, ist auf der sicheren Seite und dem Essgenuss im 
Freien steht dann nichts mehr im Wege. Neben der Wahl des richtigen 
Grills ist die Einhaltung wichtiger Sicherheitsmaßnahmen wesentli-
cher Bestandteil eines gelungenen Grillvergnügens.

Achtung! Brandgefahr! Wildes Grillen und das Grillen in Wäldern, 
Mooren und Heiden ist grundsätzlich verboten. Aus gutem Grund: 
Jeden Sommer werden so Brände ausgelöst, die Bäume und Wiesen 
zerstören und Tiere töten. Bitte beachten Sie unbedingt die Hinweise 
der Feuerwehr zum Thema Grillen.

Den richtigen Grill kaufen und aufstellen. Ob Sie einen klassischen 
Holzkohlegrill, einen Gasgrill oder einen unkomplizierten Elektro-
grill kaufen – kaufen Sie auf jeden Fall einen Grill nach DIN-Norm 
und mit GS-Prüfzeichen. So ist auf jeden Fall die Sicherheit beim 
Grillen gewährleistet. Der Grill sollte einen sicheren Stand auf festem 
Untergrund haben. Brennbare Materialien sollten in seiner Umge-
bung entfernt werden.

In der Saison 2025 stehen smarte Technologien, Nachhaltigkeit, mul-
tifunktionales Design und das Smoken im Trend. Auch die Holzkohle 
macht ein Comeback, die von den Gasgrills nahezu vertrieben wurde 
und ein ,,neuer Grillstoff“ in Form von Pellets sorgt für aufregende 
und gleichmäßige Ergebnisse bei Longjobs. 

Auf Einweggrills verzichten, denn sie können gesundheitsschäd-
lich sein, da der Abstand zwischen Fleisch und Flamme zu gering ist 
und auch das Fleisch schneller anbrennt, wobei häufig krebserregende 
Stoffe entstehen. Kaufen Sie lieber einen transportablen Mini-Grill 
oder nutzen einen der öffentlichen Grillplätze, auf denen man vorhan-
dene Roste nutzen kann.

Die richtige Kohle verwenden. Grillkohle mit „FSC"-Siegel kaufen. 
Das Forest Stewardship Council (FSC) ist eine internationale, gemein-
nützige Organisation, die sich für den Erhalt der Wälder durch nach-
haltige Bewirtschaftung einsetzt. Das Siegel kennzeichnet Holz-
produkte (neben Kohle auch Gartenmöbel oder Bleistifte), bei deren 
Herstellung soziale und ökologische Kriterien beachtet wurden. Ein 
weiteres wichtiges Merkmal für gute Kohle ist das DIN-Prüfzeichen. 
Es garantiert, dass der Brennstoff kein Pech, Erdöl, Koks oder Kunst-
stoffe enthält. Wer Holzkohle benutzt, sollte zur Sicherheit auch einen 
Eimer Wasser neben dem Grill platzieren. Bei einem Gas- oder Strom-
grill hingegen, dürfen aufkommende Flammen keinesfalls mit Wasser 
bekämpft werden (ev. sogar Feuerlöscher bereitstellen).

Nach dem Grillfest die vollständig ausgekühlte Asche im Restmüll 
entsorgen. 

Das passende Grillzubehör kaufen. Was wäre das perfekte Grillgerät 
ohne passendes Zubehör? Natürlich gibt es auch beim Grillzubehör 
eine Vielzahl von Varianten, die für das perfekte Grillen ausschlag-
gebend sind und in keinem Grillhaushalt fehlen dürfen. Neben Grill-
besteck, Grillthermometer, ist auch der Grillrost ausschlaggebend für 
das optimale Grillerlebnis. 

Anzünder ohne Chemie benutzen. Der Grill sollte nicht mit chemi-
schen Zündhilfen, Papier oder Kiefernzapfen angezündet werden. Bei 
der Verbrennung dieser Materialien werden krebserregende Stoffe 
freigesetzt. Stattdessen sollten Pressholz mit Öl oder Wachs, Reisig 
oder Holzspäne verwendet werden. Grundsätzlich feste Grillanzünder 
verwenden. Leicht entflammbare Mittel wie Spiritus oder Benzin ber-
gen ein zu hohes Gefahrenpotenzial und die schnell hochschlagenden 
Flammen führen zu schwersten Verbrennungen.

Und vor allem, die richtigen Hauptakteure "das Grillgut" 
auswählen...

GRILLEN IM SOMMER
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Traditionell am Pfingstmontag (in diesem Jahr am 9. Juni) öffnen bundes-
weit rund 650 historische Mühlen ihre Türen. Die Deutsche Gesellschaft für 
Mühlenkunde und Mühlenerhaltung (DGM) e.V. und ihre Landes- und 
Regionalverbände laden zum Deutschen Mühlentag ein. 

Die zentrale Eröffnungsveranstaltung des Deutschen Mühlen-
tages wird seither jährlich wechselnd von einem Landes- oder 
Regionalverband der DGM ausgerichtet. In diesem Jahr an 
der Obermühle und Bockwindmühle in Bad Düben – unter 
Schirmherrschaft von Michael Kretschmer, Ministerpräsident 
des Freistaates Sachsen.

Die Idee des Deutschen Mühlentages wurde vor 30 Jahren 
geboren. In der Datenbank 'milldatabase' können Sie nach 
Mühlen in der Nähe, in Deutschland oder weltweit suchen und 
etwas über technische Details, Geschichte und vieles mehr 
erfahren.

Das kulturelle Angebot ist am Deutschen Mühlentag groß und 
vielfältig. Die zahlreichen Wind- und Wasser-, Dampf- und 
Motormühlen des Landes lassen ihre Flügel und Wasserräder 
drehen. Die Mühlenbetreiber laden die Besucher ein, die Müh-
len von innen zu erkunden und geben Einblicke in die tradi-

tionsreiche Geschichte des Müllerhandwerks – oder laden zu 
informativen Ausstellungen ein, die die Geschichte der Mühlen 
und ihre Rolle in der Landwirtschaft und im täglichen Leben 
der Region veranschaulichen. 

Der Deutsche Mühlentag bietet jedoch nicht nur Einblicke in 
die Vergangenheit, sondern auch ein attraktives Rahmenpro-
gramm für die ganze Familie. Für die Kinder gibt es oft spezi-
elle Programme und Aktivitäten, bei denen sie spielerisch die 
Welt der Mühlen entdecken können. Darüber hinaus laden die 
Mühlencafés und -restaurants zu kulinarischen Genüssen ein: 
regionale Spezialitäten, die mit traditionellen Mahlwerken und 
Mühlentechniken zubereitet werden.

Erleben Sie das Kulturerbe Mühle hautnah. Geboten wird ein 
Blick in die Welt des alten Müllerhandwerks, spannende Füh-
rungen und ein buntes Rahmenprogramm.

AUSFLUGTIPPS
Kokerwindmühle Curslack / Hamburger Stadtteil im Bezirk 
Bergedorf
Kokewindrmühle mit Wasserschnecke und Segelflügeln 
(ca. 1780/1955), betriebsfähig – sie ist Teil der Außenanlage 
des Freilichtmuseums Rieck Haus.
Koordinaten: 53.459385, 10.214770
Kontakt: Freilichtmuseum Rieck Haus, Curslacker Deich 284, 
21039 Hamburg, Tel. 040 7231223
rieckhaus@bergedorf.hamburg.de 
www.bergedorfer-museumslandschaft.de

Der 10.6 km² große Ortsteil Curslack erstreckt sich entlang der 
Dove-Elbe südlich der A25 entlang. Er ist bekannt durch seine 
Blumenanbaubetriebe (überwiegend Rosenbauern) und das das 
Freilichtmuseum Riekhaus mit dem Hufnerhaus aus dem Jahr 
1553, wo jährlich auch das Erdbeerfest ausgerichtet wird.

Windmühle Bad Zwischenahn / Gemeinde im Landkreis 
Ammerland in Niedersachsen
Zweistöckiger Galerieholländer mit Steert und Windrose, 
Getreidemühle und Ölquetsche, funktionsfähig, von 1811.
Sie ist Teil der Außenanlage des Freilichtmuseums in Bad 
Zwischenahn, innerhalb des Kurparks am Zwischenahner Meer.
Koordinaten: 53.183455, 8.015825
Kontakt: Mühle im Freilichtmuseum, 26160 Bad Zwischenahn, 
Tel. 04403 2071
info@ammerlaender-bauernhaus.de

Das Zwischenahner Meer, oft als „Perle des Ammerlandes“ 
bezeichnet, ist mit 550 Hektar Wasserfläche der drittgrößte 
Binnensee Niedersachsens. Eingebettet in die einzigartige 
Parklandschaft von Bad Zwischenahn, ist es ein Paradies für 
Erholungssuchende, Aktivurlauber und Naturliebhaber.

Deutscher Mühlentag

Quellen: Deutsche Gesellschaft  für Mühlenkunde und Mühlenerhaltung 
(DGM) e.V. / Wikipedia
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Oder besuchen Sie die VIRTUELLE GALERIE auf unserer Webseite
www.galerie-kam.de/erneuerbare-energien-meehr

ALLE BILDER KÖNNEN KÄUFLICH ERWORBEN WERDEN.

Wir laden Sie recht herzlich zum Rundgang durch die Ausstellung ein
Für eine individuelle Führung zu einem anderen Termin rufen Sie uns gerne an: 0170 416 25 04

Der Rundgang bietet eine besondere Gelegenheit einige Kunstschaffende persönlich kennenzulernen  
und mehr über ihre Arbeit sowie über die Ausstellung zu erfahren.

Ausstellung bis 30. September 2025

E R N E U E R B A R E  E N E R G I E N + MEE(H)R
im BZ Business Center, Ludwig-Erhard-Straße 18 „4. OG“, 20459 Hamburg

Öffnungszeiten: Montag - Dienstag, 10 - 16 Uhr, bitte im EG anmelden)

Gezeigt werden u.a. selektierte Kunstwerke der Internationalen Malerei Biennalen Hamburg 2020, 20222 und 2024 - ausgelobt durch 
den Kulturaustausch Hamburg-Übersee e.V. / Galerie KAM - zu den Themen:
„Umwelt im Ökologiediskurs: Wasserstoff" unter Schirmherrschaft von Michael Westhagemann, Senator für Wirtschaft und Innovation 
der Freien und Hansestadt Hambrg (2020), „Umwelt im Ökologiediskurs: Sonne - Quell des Lebens" unter Schirmherrschaft von Jens 
Kerstan, Senator für Umwelt, Klima, Energie und Agrarwirtschaft der Freien und Hansestadt Hamburg (2022) „Umwelt im Ökologiedis-
kurs: Logistik lebt Zukunft" unter Schirmherrschaft von Dr. Melanie Leonhard, Senatorin für Wirtschaft und Innovation.

Ausstellende Künstler sind:
Lean Alev (Türkei, 1955) - Ulrich Backmerhoff (Deutschland, 1951) - Carlos Bianchi (Argentinien, 1932-2006) – Mayra Fernandez  
(Guatemala, 1952) - Kerstin Grobler (1962) - Satoshi Hoshi (Japan, 1977) - Peter John (Deutschland, 1948) - Alexander F. Jagelowitz 
Kazmierczak (Litauen, 1938) - Sergey Machekhin (Russland, 1952) - Ada Mee (Deutschland, 1946) - Kristine Narvida (Lettland, 1977) 
- Anke 1. Nikoleit (1964) - Ghaku Okazaki (Japan, 1988) - Liliane Orlinski (Polen, 1959) - Stephan Pfeiffer (Deutschland, 1958) -  
Catharina de Rijke (Niederlande, 1957) - Helmut Ritter von Königsfels (Serbien, 1968) - Georges Ro (Rumänien, 1938) - Kerstin Roolfs 
(Deutschland,1965) - SDONIS (Guatemala, 1961) - Gerhard Stadlober (Österreich, 1936) - Uwe Svensson (Deutschland, 1941) - Karl Vejnik  
(Österreich, 1961) - Daniel A. Venegas la Reta (Mexiko, 1990) - Jena Wendt (Deutschland, 1972) - Knut Werner-Rosen (Deutschland, 1942).

SCHAUEN SIE SICH DIE AUSSTELLUNG AN - SIE SIND HERZLICH EINGELADEN 
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125 Jahre Raddampfer 
"Kaiser Wilhelm"
In der Dresdner Maschinenfabrik und Schiffswerft AG wurde der 
Raddampfer „Kaiser Wilhelm“ in den Jahren 1899 bis 1900 zum 
Leben erweckt. Am 20. Mai 1900 erfolgte der Stapellauf. Mit 
seinen zwei Schaufelrädern schafft er knapp 21 Kilometer pro 
Stunde – vorausgesetzt, er bekommt seine 150 Kilogramm Stein-
kohle pro Stunde! Bis 1970 war der Dampfer auf der Oberweser 
zwischen Hameln und Hann. Münden im Liniendienst eingesetzt. 
Nach seinem Ruhesstand wurde der „Kaiser“ von Dr. Ernst 
Schmidt für das Lauenburger Elbschifffahrtsmuseum gekauft 
und in seinen jetzigen Heimathafen Lauenburg/Elbe überführt. 
Dort liegt er nun, liebevoll umsorgt vom Verein zur Förderung 
des Lauenburger Elbschiffahrtsmuseums e.V. Seit 55 Jahren ist 
der „Ruheständler“ im Einsatz für alle Dampfschiffbegeisterten – 
und wird von Selbigen im Ehrenamt gewartet, gefahren, beheizt, 
gehegt und gepflegt. Alljährlich bieten Verein und Besatzung 
abwechslungsreiche Fahrten rund um Lauenburg/Elbe an, die 
viele Gäste aus Nah und Fern anlocken. 

Im Juni 2025 wird das historische Dampfschiff „Kaiser Wilhelm“ 
125 Jahre alt und lädt zur faszinierenden Jubiläumsfahrt auf der 
Elbe ein. Vom 6. bis 23. Juni können Dampfschiffenthusiasten den 
majestätischen Raddampfer erleben, der nach zwölf Jahren wieder 
nach Dresden unterwegs ist. Die legendenumwobene Reise durch 
ein UNESCO-Biosphärenreservat verspricht atemberaubende Aus-
blicke und historische Einblicke in die Dampfschifffahrt. Seien Sie 
an Bord, wenn Geschichte lebendig wird!

Weitere Informationen können auf der Webseite abgerufen 
werden unter: www.herzogtum-lauenburg.de
Direkte Anmeldungen per Mail: 
tickets@radddampfer-kaiser-wilhelm.de 
oder telefonisch: 0170/ 1900520 (nur Mo.-Fr. von 09 - 15:00 Uhr)

Quelle: Herzogtum Lauenburg Marketing und Service GmbH

Vor Anker. Raddampfer "Kaiser Wilhelm" © Bild: Kristin Weber

Kulturaustausch Hamburg-Übersee e.V. | Galerie KAM
Verwaltung: Ernst-Manti us-Straße 9 | 21029 Hamburg | +49 40 38 038 987

info@galerie-kam.de | www.galerie-kam.de Öff nungszeiten: nach Vereinbarung

AUSSTELLUNG 
Sonne - Wasser - Erde - Luft

Malerei

im DKRZ, Bundesstr. 45a, 20146 Hamburg)                    
                                    bis 30. Juni 2025

AUSSTELLUNG 
ERNEUERBARE ENERGIEN + MEE(H)R

im BZ, Ludwig-Erhard-Straße 18 „4. OG“, 20459 Hamburg
bis 30. September 2025

VIRTUELLE JAHRES -AUSSTELLUNGEN  

Hamburg - Ganz Europa in einer Stadt
Fotografi e – Grafi k – Malerei –
Skulpturen

Alexander F. Jagelowitz
Malerei

Liliane Orlinski
Malerei

Sergey Machekhin
Malerei

bis September 2025
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Kulturaustausch Hamburg-Übersee e.V.
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