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Anreise Die Region Zeeuvws-Vlaan-
deren (Seeländisch-Flandern) im
Südwesten der Provinz Zeeland an
der Grenze zu Belgien erreicht man
am besten per PKW, zum Beispiel
von Westdeutschland über die A 40
über Venlo und Eindhoven nach
Antwerpen, ab Zelzate über die N
252 nach Terneuzen. Von dort über
die N 61 westwärts Richtung Cad-
zand-Bad, Breskens oder Nieuwvliet.
Unterkunft Viel Platz gibt es in den
Villen und Ferienhäusern des „Lan-
dal Strand Resort Nieuwvliet-Bad“:
Nur ein paar Hundert Meter ent-
fernt liegt schon der Strand, und mit
ihm der lässige Beachpavillon „The
Buccaneer“, ein langes Wochenende
(3 Nächte) in einer Vier-Personen-
Bauernhauswohnung mit Sauna
gibt es ab 429 Euro (www.landal.
de). Enorm szenisch sind die Strand-
häuschen im „Molecaten Park Hoog-
duin“ direkt auf dem Strand von
Cadzand mit Veranda und dank
üppiger Verglasung freiem Blick aufs
Meer, 3 Nächte im Sechs-Personen-
Häuschen kosten ab 547 Euro
(www.molecaten.nl). Direkt neben
dem angeschlossenen Sternerestau-
rant „Pure C“ nächtigt man im

„Strandhotel Cadzand-Bad“, Dop-
pelzimmer mit Frühstück ab 125
Euro, buchbar sind auch Arrange-
ments mit mehreren Übernachtun-
gen und Gourmetmenü im Restau-
rant (www.strandhotel.eu).
Essen und Trinken Sternerestaurant
„De Kromme Watergang“ in
Hoofdplaat (www.krommewater-
gang.nl); Sternerestaurant „Pure C“
in Cadzand-Bad (www.pure-c.nl/de,
www.strandhotel.eu/nl/pure-c);
Spirituosengeschäft „De Vuurtoren“
in Sluis mit Meeresschnaps Zeeu-
wier Jenever (ww.devuurtoren.nl).
Auskunft Niederländisches Frem-
denverkehrsamt, www.holland.com;
Fremdenverkehrsbüro Zeeland,
www.zeeland.nl

Tipps und Informationen
Direkt nach dem ersten Biss in das kna-
ckige Gemüse ergießt sich gefühlt die
nahe Nordsee in die Mundhöhle. Es
schmeckt salzig, torfig, tangig und
streng zugleich, schnell verteilt sich das
Aroma des grünbraunen Algenzweigs
auf der Zunge. Edwin Vinke bemerkt,
wie sein Gast zuerst überrascht die
Mundwinkel verzieht – und dann be-
geistert grinst. „Das ist es“, sagt der
zweifach vom „Guide Michelin“ bes-
ternte Holländer und krempelt sich die
Ärmel seiner Kochjacke über die täto-
wierten Unterarme. Vinke frohlockt.

„Das ist der Geschmack der Küste. Das
ist briny.“

VON SVEN SCHNEIDER

Und während Johnny Cash aus den
Boxen seines Restaurants „De Kromme
Watergang“ im Örtchen Hoofdplaat du-
delt, versucht Vinke, den englischen Be-
griff zu erklären. Im Holländischen
oder Deutschen fehle ein treffendes
Wort, man spreche von „salzig“. „Aber
wenn Sie an der Küste entlanggehen,
nehmen Sie viel mehr wahr“, sagt er.
Die Brise, ein Hauch Wattenmeer, dazu
leichtes Fischaroma und die erdige Es-
senz von Algen. Eben briny.

Die Einheimischen in der Region
Zeeuws Vlaanderen, dem südwestlichs-
ten Zipfel der Provinz Zeeland an der
Grenze zu Belgien, müssen dieses Aro-
ma nicht extra definieren. Nichts ist ih-
nen vertrauter. Die Ferienregion lebt
seit eh und je mit dem Meer und seinen
Erzeugnissen. Touristen schätzen die
weitläufigen und feinsandigen Strände,
die sich von Cadzand bis Terneuzen
entlang der Westerschelde ziehen.

Die Fischerei hat indes als ehemali-
ges wirtschaftliches Rückgrat stark
nachgelassen. In Vinkes Jugend gab es
in seiner Heimatstadt Breskens noch 25
Fischerboote, heute fahren gerade mal
drei hinaus. Aber er nimmt ihnen selbst
die Arten ab, die normalerweise als Bei-
fang gering geschätzt werden. Denn Pe-

termännchen oder Wittling sind ihm
lieber als Thunfisch oder Lachs, „die
sind hier nicht heimisch“. In den Ge-
wässern Zeelands gebe es ausreichend
gute Speisefische, die er mit selbst an-
gebautem Seegemüse wie Queller oder
Strandaster garniert und mit Gewürzen
in kulinarische Kunstwerke verwandelt.

Der Clou: Vinke kocht Gemüse, Fisch
und Fleisch in Meerwasser – auch, wenn
die ersten Versuche kräftig daneben-
gingen. „Das war viel zu salzig, wir
haben eine Menge weggeschmissen.“
Der Fan asiatischer Küche experimen-
tierte weiter und ergänzte seine Gerich-
te mit diversen Algenarten, die er geras-
pelt, getrocknet oder roh mitkochte.
Wakame, Meerlattich, Knotentang so-
wie das von ihm hoch geschätzte
Codium („Der Rolls-Royce unter den
Algen“) – mehr als 120 essbare Tang-
und Algenarten wachsen in den Gewäs-
sern Zeelands und helfen den Köchen
der Region, ihre Kreationen auf ein neu-
es Level zu hieven. Das Meeresgemüse
war der Schlüssel, verrät er. „Dadurch
wurde es briny.“

Der Feinschmeckerbibel „Guide Mi-
chelin“ ist seine Finesse zwei Sterne
wert – und er ist kein Einzelfall. Sieben
Restaurants im dünn besiedelten Zee-
land kommen auf insgesamt neun Ster-
ne, die meisten pro Einwohner in den
Niederlanden. Nirgends leuchtet das
gastronomische Firmament kräftiger
als hier im Süden des Landes. 

Alle setzen hier auf regionale Lebens-
mittel, und Muscheln spielen dabei den
wichtigsten Part. Die Schalentiere sind
das kulinarische Highlight der von
Deichen, Poldern und Wasserstraßen
durchzogenen Region, besonders Mies-
muscheln. An der weltweit einzigen
Muschelbörse in Yerseke werden jähr-
lich rund 50 Millionen Tonnen der
Ozeantiere umgeschlagen, geerntet vor
allem in den Muschelbänken der Oos-
terschelde. Etwa 84 Prozent der Ware
werden nach Belgien und Frankreich ex-
portiert, elf Prozent gehen nach
Deutschland, nur ein mickeriger Rest
von fünf Prozent bleibt in Holland –
und wird dort größtenteils von Touris-
ten verspeist.

Warum seine Landsleute eher einen
Bogen um Muscheln machen, hat Vinke
nie so recht verstanden. „Vielleicht liegt
es an der Esskultur“, mutmaßt der
Gourmetkoch. In Belgien und Frank-
reich gehöre es dazu, auswärts zu essen,
während Niederländer und Deutsche
eher am eigenen Herd kleben. Ein Habi-
tus, gegen den neben Vinke immer
mehr Kollegen ankochen. Vor allem in
Seeländisch Flandern, seiner Heimat.
Viele junge Köche würden in die Region
kommen, um „einfach gute Seafood-Kü-
che zu machen“.

Dabei hat jeder seinen eigenen Stil.
Syrco Bakker beispielsweise hält nichts
davon, wie Vinke irgendwo im Nirgend-
wo zu werkeln, umgeben von Deichen,

Mit Finesse und lokalen
Produkten bringt eine
neue Generation
holländischer Köche
in der Meeresprovinz
Zeeland den
Geschmack von Meer
auf den Teller.
Ein Erfolgsrezept – 
mit ungewöhnlichen
Zutaten

NORDSEE
auf der
Zunge

Meeresaroma: Sternekoch Edwin Vinke kreiert in seinem Restaurant „De Kromme Watergang“ Gourmet-Gerichte mit Algen und Seetang
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