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Azoren vs. Kanaren: Das geheime
Urlaubsparadies fur Entdecker!

Entdecken Sie die Azoren als ruhige Alternative zu den
uberlaufenen Kanaren: unberuhrte Natur, authentische
Kultur und kostliche Gastronomie.

Furnas, Portugal - Die Azoren haben sich als attraktive
Alternative zu den Uberfullten Kanaren herauskristallisiert. Diese
von der portugiesischen Regierung verwaltete Inselgruppe
erfreut sich zunehmend zunehmender Beliebtheit bei Reisenden,
die dem Massentourismus entfliehen mochten. Laut einem
Bericht von WMN war der Tourismusboom auf den Kanaren
zuletzt so intensiv, dass dies zu Uberfullten Orten, steigenden
Preisen und weniger Erholung fuhrt. Im Vergleich dazu bieten
die Azoren mit spektakularer Natur und weniger Besuchern eine
ruhige und gunstigere Option.

Im September 2024 verzeichneten die Azoren insgesamt rund
509.000 Ubernachtungen, wahrend die Kanaren jahrlich tiber 16
Millionen Touristen anlocken. Die Azoren sind bekannt fur lange



Wanderwege, unberihrte Vulkanlandschaften und malerische

Kraterseen, die auch wahrend der Hochsaison nicht Uberlaufen
sind. Fur Outdoor-Fans sind die Azoren ein echter Geheimtipp,
auch wenn sie wenige klassische Sandstrande aufweisen.

Preise und Infrastruktur

Die Preise fur Unterkinfte und Mietwagen auf den Azoren sind
haufig gunstiger als auf den Kanaren, wobei es in der
Hauptreisezeit eine Preiserh6hung geben kann. Sao Miguel, die
grof3te Insel der Azoren, zeigt tendenziell h6here Preise im
Vergleich zu den kleineren Inseln. Ein Nachteil der Azoren ist
jedoch die Notwendigkeit eines Zwischenstopps in Lissabon,
wahrend die Kanaren von vielen deutschen Flughafen direkt
erreichbar sind, was die Reise bequemer macht.

Die kulturellen Highlights der Azoren umfassen kleine
Fischerdorfer, traditionelle Feste und eine vielfaltige
Gastronomie, die stark von der geografischen Lage und dem
Klima der Region beeinflusst ist. Insbesondere die Zubereitung
von regionalen Spezialitdten, wie dem Cozido das Furnas, hat
den Azoren zu einem guten Ruf verholfen. Dieses Gericht wird in
vulkanischen Lochern zubereitet und bietet eine einzigartige
kulinarische Erfahrung.

Gastronomische Vielfalt

Die azoreanische Kiche zeichnet sich durch reichhaltige Aromen
und lokale Produkte aus. Der fruchtbare Boden der Inseln fordert
den Anbau von speziellen Sorten wie dem Knoblauch von
Graciosa und der Ananas von Sao Miguel. Frische Produkte, die
sowohl vom Land als auch aus dem Meer stammen, pragen die
regionale Gastronomie und verleihen den Gerichten ihren
unverwechselbaren Geschmack.

Beim Cozido das Furnas, einem traditionellen Dish, wird kein
Wasser oder Gewlrze hinzugefigt. Es besteht aus
verschiedenen Fleischsorten wie Rindfleisch und Huhn, begleitet



von einer Auswahl an Gemuse wie Erd- und Sul3kartoffeln sowie
Grunkohl. Die Zubereitung ist einfach: Zutaten werden in einem
Aluminiumtopf geschichtet, der dann in den vulkanischen Boden
eingegraben wird. Die Kochzeit betragt zwischen 6 und 7
Stunden, abhangig vom gewlinschten Gargrad. Aul3erdem
kénnen Touristen an der Zubereitung im Park der Caldeiras das
Furnas teilnehmen, was eine Gebuhr von 3 € kostet.

Zusammenfassend sind die Azoren eine facettenreiche Region,
die nicht nur fur ihre atemberaubende Natur, sondern auch fur
ihre vielfaltige und geschmackvolle Kiiche bekannt ist. Diese
Inselgruppe bietet ein mildes, wechselhaftes Klima, das
gemeinsam mit der authentischen Kultur und den zahlreichen
Outdoor-Aktivitaten einen perfekten Ruckzugsort fur
Naturliebhaber darstellt. Besucher sollten jedoch die
Reiseplanung im Voraus angehen und sich auf einen
einzigartigen Aufenthalt in dieser unbertuhrten Umgebung
freuen.

FUr weitere Informationen zu den Azoren besuchen Sie WMN
oder erfahren Sie mehr Uber das traditionelle Gericht Cozido das
Furnas auf Igoazores.
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