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MÄDCHEN IM WIND

Die Ur-Leica und das Topmodel: 
Das neue Leitz Museum in Wetzlar 
verbindet Fotohistorie und Spaß.
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WASSER IM KRUG

Beim Pastis trinkt das Auge mit 
und weitere Erfahrungen in Pariser 
Cafés: Bücher für die Reise. 
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SEEPFERDCHEN AN BORD

Was liegt näher, als auf hoher See 
schwimmen zu lernen: Auf Fami-
lienkreuzfahrt durch die Ostsee.
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MEDIZIN AM WEGESRAND

Von Augentrost bis Herzgespann:   
Der Zeichner Willy Puchner stellt 
Naturheilmittel aus aller Welt vor. 
Seite 6

J ean Dhooge, der ungekrönte 
Austernkönig im Oranje-Olie-
bollen-Land, redet wenig, 
spricht leise und haut niemals 
auf die Pauke, obwohl er gute 
Gründe dafür hätte. Gemein-

sam mit seinen beiden Brüdern führt er in 
vierter Generation die Austernzucht Oes-
terij im zeeländischen Küstenstädtchen 
Yerseke, genießt einen exzellenten Ruf 
für seine Dutch Imperial, experimentiert 
sehr erfolgreich mit der Pazifischen Fel-
senauster, liefert seine Ware bis nach 
Hongkong und Singapur und zählt auch 
Jonnie Boer zu seinen Kunden, den bes-
ten und berühmtesten Koch der Nieder-
lande, einen Superstar im Nationalhel-
denrang. Doch darum macht Jean Dhoo-
ge kein großes Aufhebens, weil er sich als 
guter Holländer an das landestypische 
Lebensmotto hält, sein Licht lieber unter 
den Scheffel als ins Schaufenster zu stel-
len. „Benimm dich normal, dann bist du 
schon verrückt genug“, sagt man gerne in 
der niederländischen Konsensgesell-
schaft und ermahnt seine Kinder, dass 
jeder Kopf, der aus der Wiese herausragt, 
früher oder später abgeschnitten wird.

Oesterij reiht sich unauffällig in die 
dreißig Familienbetriebe ein, die in Yerse-
ke, dem Epizentrum der niederländischen 
Schalentierproduktion, Austern züchten 
und sie entlang der Hafenpromenade zum 
Verkauf und zur Verkostung anbieten. Die 
Gegend ist wie geschaffen für die Meeres-
früchte, weil fünf Meter Tidenhub für 
einen ständigen Nachschub an Nahrung 
sorgen, der Meeresboden als früheres, in 
einer Sturmflut an die Nordsee verlorenes 
Ackerland voller Nährstoffe steckt und die 
meisten Austernbänke in einem streng 
geschützten Nationalpark liegen. Dhoo-
ges Vater fuhr noch mit dem Familienkut-
ter ins nahe Antwerpen, um seine Austern 
säckeweise als Arme-Leute-Essen direkt 
an der Mole zu verkaufen. Doch inzwi-
schen kommt die Kundschaft aus dem 
ganzen Land zu den Dhooges, den konse-
quentesten Qualitätspionieren in Yerseke, 
bedient sich in den Becken voller Austern, 
Miesmuscheln, Hummer und Langusten 
oder setzt sich in das Zelt mit grobem 
Holzmobiliar hinter dem Geschäft, um 
fangfrische Meerestiere zu essen. Zwei-

einhalb Euro kostet eine Auster, wahrlich 
keine Sylter Preise, und häufiger als 
Champagner steht eine Flasche Cava oder 
Prosecco auf den Tischen, die sich vor 
Austern biegen – gratiniert oder als Sup-
pe, mit asiatischer Vinaigrette oder hol-
ländischer Sauce, am liebsten aber so 
puristisch, wie  das Meer sie uns schenkt.

Noch nicht einmal Zitrone träufelt Jean 
Dhooge über seine Schalen, aus denen er 
sorgfältig die Flüssigkeit vor dem Schlür-
fen abgießt, weil die Auster so viel inten-
siver nach Auster, nach der reinen Seele 
des Meeres und nicht nach Salzwasser 
schmeckt. Sie haben ein erstaunlich festes 
Fleisch und ein kraftvoll klares Aroma, 
können der aristokratisch hochnäsigen 
Konkurrenz aus Frankreich spielend 
Paroli bieten und sind auch noch so 
gesund wie kaum etwas anderes, das aus 
dem Ozean kommt. „Keine Fütterung, 
keine Antibiotika, keine Fungizide: Aus-
tern sind ein Naturprodukt par excel-
lence, viel gesünder als jeder Lachs und 
jede Garnele. Sie enthalten Unmengen 
an Kalzium, reinigen auch noch das Meer, 
und die pulverisierten Schalen verkaufen 
wir wegen ihrer vielen Mineralien als 
Dünger für ausgelaugte Böden“, sagt Jean 
Dhooge mit einem stillen Lächeln, und 
wir meinen, ganz kurz einen winzigen 
Anflug von Triumphalismus in seinem 
Gesicht zu erkennen. Aber das ist wohl 
nur eine Täuschung. 

◆ ◆ ◆

Wouter Kik ist ein zeeländischer 
Bauernsohn und glühender Lokalpat-
riot, der aber keine Fahnen schwenkt, 
sondern Gemüse. Seine Heimat liegt 
brettflach ganz im Süden Hollands, hält 
sich gleichfalls an das nationale Motto 
der abgeschnittenen Köpfe und lässt nur 
Kirchtürme und Getreidesilos und 
manchmal ein Windrad als einzige Aus-
rufungszeichen am Horizont zu. Oft 
wird er auch von Dämmen und Deichen 
begrenzt, Zeelands einzigen Bergen, 
weil das Meer nicht nur ein Freund des 
Menschen ist, sondern manchmal grau-
sam zu ihm sein kann, genauso erbar-
mungslos wie der Wind, vor dem sich 
die Obstbäume hinter Wällen aus Espen 

wie in einer Wagenburg verschanzen. 
Doch die Zeeländer lassen sich weder 
von der launischen Nordsee noch vom 
Blanken Hans einschüchtern und 
machen sich ihr Leben mit trotziger 
Beharrlichkeit schön. Nirgendwo sind 
Achtlosigkeiten und Gleichgültigkeiten 
zu sehen, nirgendwo Verwahrlosung 
und Vernachlässigung. Alles ist hübsch 
hergerichtet, jedes Haus ein Zeugnis lie-
bevoller Hingabe, jede Hecke gestutzt, 
jedes Beet gejätet, jeder Fensterrahmen 
frisch gestrichen, jedes rote Klinker-
häuschen ein Hort des kleinen Glücks 
für Menschen mit dem unbedingten 
Willen zur freundlichen Gelassenheit, 
die den Griesgram dem Wetter und das 
aufgeregte Geschrei den Möwen über-
lassen.

Nur beim Essen hat man es mit der 
Sorgfalt lange nicht so genau und Nah-
rung eher zu sich genommen, als sie zu 
genießen – Abendessentische sehen in 
Holland noch immer selten so schön aus 
wie Vorgärten. Doch das ändern junge 
Köche wie Wouter Kik gerade, die zur 
zweiten Generation des noch jungen nie-
derländischen Küchenwunders gehören 
und der landesweiten Tyrannei der Frit-
teuse mit ihrer Kochkunst Paroli bieten. 
Kik hat in der Kleinstadt Goes ein ebenso 
unprätentiöses wie ambitioniertes Res-
taurant eröffnet und es als Hommage an 
seine Heimat nach der grünen Gabelalge 
benannt. Im „Codium“ eifert er nun Jon-
nie Boer nach, dem Übervater der neuen 
niederländischen Küche, serviert eine 
wahre Flut kraftstrotzender Gänge und 
emanzipiert sich dabei genauso radikal 
wie sein Vorbild von der klassischen 
Haute Cuisine. Steinpilzeis mit Sanddorn, 
Fenchelblüten mit Pecorino-Creme, fer-
mentierter Steinbutt mit Bergamotte und 
Kapuzinerkresse, Kabeljau mit grünem 
Tee und grünem Curry, Lammzunge mit 
einer maritimen Sauce aus Hummer, 
Shrimps, Langusten und Jakobsmuscheln 
– das sind lauter Liebeserklärungen Wou-
ter Kiks an Zeeland, die allerdings in 
ihrem Selbstzwang zur Originalität 
manchmal ein wenig das souveräne Maß 
und die typisch holländische Noncha-

Fortsetzung auf Seite 3

Schluss mit Frittiergerichten wie Bitterballen oder Oliebollen: 
Eine Entdeckungsreise durch das Wunder der neuen holländischen 
Küche  von Zeeland nach Zwolle. Von Jakob  Strobel y Serra

Der Superstar 
sitzt im Gefängnis

Im Jahr 1395 
fand der erste 
Käsemarkt in 
Gouda  mit den 
typischen gelben 
Laiben statt. 
Und es gibt 
ihn  bis heute.  
Foto VVV Gouda
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Hybrid-Expeditionsschiff

Otto Sverdrup

Buchen Sie jetzt

Januar 2022–März 2023

15
Tage

Informationen im Reisebüro,
Tel. (040) 874 090 46
oder unter hurtigruten.de

1.000 € Sparvorteil p.P.

ab3.999€ p.P.**

Frühbucher-Preis

Flex-
Option

Jetzt mit

Norwegen
Ab/bis Hamburg

Hurtigruten GmbH · Große Bleichen 23 · 20354 Hamburg

*Nicht an Seetagen und am
Tag der Ein-/Ausschiffung

**Limitiertes Kontingent.

Entdecken Sie die überwältigende Vielfalt
der norwegischen Fjordküste mit dem
Hybrid-Expeditionsschiff Otto Sverdrup.

· Kostenlos umbuchenmit
der Flex-Option

· Nordlicht-Versprechen (Oktober bisMärz)
· Deutschsprachiges
Expeditionsteam an Bord

· Jeden Tag eine Erkundungstour
an Land*

· Vollpensionmit Tischgetränken an Bord
· Kleines, wendiges Schiff mit 263 Kabinen
· Wasser, Kaffee und Tee ganztägig
an Bord verfügbar

· KostenlosesWLAN an Bord
· Eine wind- und regenabweisende Jacke

Hurtigruten Expeditions
Ihre Vorteile – für Sie inklusive
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