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Fehlt Personal? |
Dann nix wie los!

HOGAPAGE — BESTE
ONLINE-SPEZIAL-JOB-
BORSE FUR HOTEL

UND GASTRONOMIE*

*1. Platz im Ranking der Spezialjobborsen

fir Hotel und Gastronomie bei der Qualitats-
analyse 2022 von jobboersencheck.de —
gewahlt von Arbeitgebern und Arbeitnehmern.

Ein Team,

ein

Ziel

Wenn alle Mitarbeiter fiir den Job brennen s

Hollands
Siiden

Genuss in der Provinz 32

Clevere Convenience -

GroBes
Krabbeln

Neuartige Lebensmittel 3s

Aperitif & Digestif «

Urban Art Hotel
Liebesbier

Smart meets Art ss

Hygiene bei Mehrwe§ 7
y



Warum in die Ferne schweifen,

wenn das Gute liegt so nah?
Lebensmitteltechnologie konnen die Niederlander im Schlaf. Jetzt steht der
Genuss im Visier. Die stidhollandischen Provinzen Noord-Brabant und das verzau-
berte Zeeland erfinden sich mit dieser Ausrichtung gerade neu. Text: Gabriele Gugetzer
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ieter heifst er, 2,2 Kilogramm
Pwiegt er und ist der erste

Hummer des Jahres. Vom Pro-
vinzgouverneur, der Hummerbot-
schafterin, dem Hummerfischer und
der in- und ausldndischen Presse
wird er bestaunt. Champagner und
stiffiger Pinot gris, Letzterer Aus-
hédngeschild des ortlichen Winzers,
flieen in Stromen. Regionalfiirsten,
die besonders intelligente Heizungs-
thermostate entwickelt haben oder
feinwiirzige Speisesalze, tauschen
sich aus mit Attachés und Lokalpoli-
tikern, Austern werden im Rekord-
tempo geoffnet und geschliirft, der
Sternekoch legt noch letzte Hand an
... S0 weit, so normal. Nur sind wir
nicht in Frankreich, sondern in Hol-
land. Genauer gesagt, in Zeeland.

Wasser marsch!

Wo liegt Zeeland? An der Nordsee,
am Wasser also. Wobei ,am“ eine ir-
refithrende Ortsbeschreibung wire.
Aus Inseln, Halbinseln und einem
Fitzel Festland bestehend, liegt Zee-

i

S

land vielmehr im Wasser, unter dem
Meeresspiegel. Kein Wunder, dass
verheerende Uberflutungen mit dem
Verlust vieler Menschenleben iiber

Jahrhunderte zum Alltag gehorten
und die Landschaft bestdndig
verinderten. Ebenfalls kein Wunder,
dass das zeeldndische Wappen, das
jeder Zweite hier vor seinem
schmucken Haus flattern ldsst, einen
Lowen zeigt, der triumphierend aus
wogenden Fluten aufsteigt, als
stiinde er auf einer Hebebiihne. Auf-
geben kam nie in die Tiite. AufSerdem
birgt so viel Wasser auch viel Poten-
zial. Das sieht man allein am prach-
tigen Erscheinungsbild von Zeelands
hiibschen Stddtchen.

Knapp 400.000 Einwohner leben in
Zeeland. Im Sommer schwillt diese
Zahl um ein Vielfaches an. Dann be-
lagern vorwiegend deutsche Urlau-
ber die Zeltplédtze und schubsen und
schieben sich in den entziickenden
Kleinstddten Goes, Zierikzee und
Middelburg durch mittelalterliche
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fzucht der Tiere einge
werden.

EXKLUSIV

BEI
KROSWANG

KLAUSHOF
TIERWOHL

T,
<" AMA "~
GUTESIEGEL

Lustui
amainfo.at




T

Gassen, auf der Suche nach Pizza oder
Pannekoeken. Im Winter und Friihjahr
gehort Zeeland den Einheimischen
und zunehmend den Gastrotouristen,
die Hummer, Steinbutt, diverse Aus-
ternsorten, Wein, Scheidenmuscheln
und Fritten aus der Bintjekartoffel, die
hier grofiflichig angebaut wird, zu
schitzen wissen. Glauben Sie nicht?
Pro Einwohner hat Zeeland die meis-
ten Eintragungen im Guide Michelin
Niederlande.

Hummer macht die Region frisch

Das grofie Geld verdienen die Nieder-
liinder natiirlich nicht mit solchen
Edelerzeugnissen, sondern mit Toma-
ten, die sie an Spanien (und zwar nicht
zu knapp) verkaufen, Zwiebeln, die
selbst aus Polen in ein kleines Dorf in
Zeeland transportiert und von dort in
die Welt exportiert werden, Schweine-

fleisch, Hering... Hummer und Co. sind
im Vergleich dazu Peanuts. Aber ihre
Frische und haufig zertifizierte Qua-
litit sind zunehmend wichtige Argu-
mente bei Gisten, die sie nun auch in
der heimischen Gastronomie finden,
zwischen besserer Fischbude bis Ein-
sterner. Dieser unaufgeregte und un-
bekiimmerte Einsatz von Qualitéts-
produkten erschliefit neue Kunden-
kreise. Und das ist gewollt. Man wiirde
hier zwar nie so weit gehen wie Am-
sterdam, wo die Stadtoberen unléngst
verkiindeten, dass sie den ausldndi-
schen Sauftourismus so richtig leid
seien. Den lukrativen Sommertouris-
mus wird Zeeland nie abschaffen, aber
will neue Zielgruppen ansprechen. Die
Voraussetzungen dafiir sind da.

Zwischen bodenstandig und
auBergewohnlich

Dinieren in einer Kirche, auf hohem
Niveau, umzingelt von Camping-
plitzen, im Nirgendwo? Geht in Zee-
land. De Kleine Toren von Baarland bei
Goes 6ffnet nur an einigen Tagen und
offeriert in sehr geschmackvollem Am-
biente eine Kiiche mit franzosischem
Einschlag, regionaler Frische zwischen
Hummer, Austern, Rotauge, abge-
schmeckt gekonnt exotisch. Passions-
frucht und Ananas, Kardamom und
Langpfeffer waren im aktuellen Menti
priasent. Schon das Brot und die im
Haus gesalzene Butter vom ortlichen
Kdser machten was her.

Dennis Willem setzt unweit von Mid-
delburg aufs 15-Kilometer-Menti. Auf
Kochen mit der Natur. Auf 14 Gédnge fiir
95 Euro. Das gefillt auch dem Guide
Michelin. Eher pflanzenbasiert unter-
wegs - sein Restaurant heifit nicht von
ungefihr Morille -, mag er dennoch
nachhaltig gefangenen Fisch und
natiirlich den Europdischen Hummer
aus der Oosterschelde. Sollten die Fi-
scher iibrigens Weibchen mit Babys
erwischen, wandern beide zuriick ins
Wasser, was erstaunlicherweise nur in
der Oosterschelde und nirgendwo
sonst in Europa Vorschrift ist.

Im Gault-Millau-Restaurant Buuten-
gaets, modern gestaltet und im hoch-
preisigen Yachthafen von Sint Anna-

Einheimische wie Gastrotouristen
kommen immer mehr auf den
Geschmack der frischen, haufig
qualitatszertifizierten Kiche.




KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT

. land gelegen, setzt man auf Wolfsbarsch
aus der Oosterschelde und Steinbutt aus
Oosterschelder Zucht. Durch die voll-
verglasten Restaurantfenster fillt der
unverstellte Blick auf selbige, die Oos-
terschelde, einen Meeresarm von 350
Quadratkilometern Ausdehnung. Zu
wissen, wo’s herkommt... kein leeres
Gerede.

Nachhaltige Zucht

.200.000-mal Steinbutt, mit Blick aufs
imposante Oosterschelde-Sperrwerk,
das klingt ein bisschen nach einem Hor-
rorszenario, zumal Zucht + Restaurant
prompt noch Seafarm heifien. Aber
genau das Gegenteil ist der Fall. Hol-
liander sind nicht so technophob, wie es
hierzulande gerade Mode ist, und zu
Recht sehr stolz auf dieses Schutzwehr,
das nur bei Flutgefahr geschlossen wird
und verhinderte, dass die Oosterschelde
von der Nordsee abgetrennt wurde.
Denn das hitte bedeutet, dass Siifiwas-
ser mittelfristig das Salzwasser in der
Oosterschelde verdrdngt hitte, was
wiederum grof3en Einfluf} auf die Hum-
mer- und Austernbesténde gehabt hitte.

Quellwasser aus der Oosterschelde nutzt

die Seafarm fiir ihre Zucht und kann

diese dank einiger Erfindungen von
‘ Griinder Adri Bout nachhaltig betreiben,

ohne den Einsatz von Antibiotika oder
Medikamenten. Anfang 2022 bekam
Seafarm daher als erste Plattfisch-Zucht
der Welt die begehrte ASC-Zertifi-
zierung. Mittlerweile ist der Senior inter-
national als Berater fiir nachhaltige
Fischzucht unterwegs, denn auch bei
Textur und Geschmack der Erzeugnisse
spielt das Unternehmen ganz weit vorne
mit. Ein Truck pro Tag verldsst Seafarm
beispielsweise in Richtung Frankreich,
aber nicht mit Steinbutt, sondern einem
weiteren erfolgreichen Zuchtprojekt, der
Schwertférmigen Scheidenmuschel. Sie
wird neben Austern, Steinbutt und sai-
. sonalen Fischen im Restaurant, das an
eine blitzblanke, riesige Fischbude erin-
nert, serviert. Wer Entscheidungshilfe
braucht, orientiert sich an Plexiglascon-
tainern im Eingang. Sie sind mit den un-
terschiedlichen, prizise beschriebenen
Austern bestiickt. Ach so, die hand-
geschnittenen Pommes frites sind eben-
falls wunderbar.
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Wein muss sein!

Die pilzwiderstandsfahigen Reben
(PIWI) machen’s moglich, dass auch in
nordlichen Gefilden ohne viel Sonnen-
einstrahlung oder passenden Boden
mittlerweile Winzer aus dem selbigen
sprieflen. Nach dem Gin-Boom nun der
nordische Wein-Boom, kénnte man
sagen. Und auf die meisten dieser Er-
zeugnisse getrost verzichten. Das
Weingut De Kleine Schorre féllt auf
den ersten Blick genau in dieses
Schema. Aber sie bauen Rivaner,
Grauburgunder, Weiﬁburgundér
und Auxerrois an, liefSen sich ihr
Handwerk vor 20 Jahren von Luxem-
burgern beibringen und locken
ebenfalls ein neues Publikum in die
Region. Wer gerne Wein verkostet
und dann nicht mehr ins Auto steigen
mochte, konnte sich iiberdies mal im
Glamping ausprobieren, in einem ihrer
Tiny Houses im Weinfass.

Die meisten Sonnentage im ganzen
Land hédtte man hier, sagt Winzer Jo-
han van de Velde stolz, als er nach dem
Erfolgsrezept seiner trinkbaren bis sif-
figen Weine gefragt wird. Bei der Frage,

ob seine Region gegentiiber den durch
Hitze und Trockenheit gebeutelten
Weinanbaugebieten in Spanien einen
Vorteil besdfie, muss er aber doch
lachen. ,Wir sind immer noch in Hol-
land, die Arbeit im Weinberg ist eine
tdgliche Herausforderung!“ Sein Vater
baute Kartoffeln und Rosenkohl an.
Der Junior ahnte, dass sein Boden pri-
ma fiir Weinbau wére dank der Mu-
schelablagerungen, die fiir Kalk sorgen.

»Unser Boden dhnelt dem des siidli-
chen Bordeaux, wir brauchen keine
PIWIs.“ Ein zahlungskréftiges Publi-
kum schon, denn unter 20 Euro pro
Flasche ist wenig zu bekommen.

Damit das klappt, wird erfolgreich mit
Hochzeiten und Location-Events han-
tiert, entsprechend hohe Qualitét hat
das Fingerfood. Marinierte rohe Gelb-

schwanzmakrele aus dem Zuchtbe-
trieb von Kingfish Zeeland oder aus-
geloste pochierte Austern auf einem
Risottobett findet man ja nicht flichen-
deckend beim Winzer. ,Jedes Jahr kon-
nen wir ein bisschen vergrofiern®, sagt
van de Velde denn auch und steht er-
freut auf dem neuesten Zugang des
Weinguts, einem Helikopterlandeplatz
(), instagramtauglich angelegt zwi-
schen Reben und Windmiihle. Der Re-
gion gefallen solche Ansitze fiir neue
Zielgruppen. Sie unterstiitzt das Fa-
milienunternehmen, das etwa 78.000
Flaschen pro Jahr produziert und in
der Business Class von Air France/
KLM ausschenkt.

Noord-Brabant:
zwischen Natur und Genuss

In der anliegenden Provinz Noord-
Brabant ist es dagegen weniger spek-
takuldr. Zum Wandern ist es dafiir
wunderbar, man golft, entdeckt Natur-
schutzgebiete, erradelt sich ohne
E-Bike miihelos jede Ecke. Der soge-
nannte Brainport Eindhoven ist ein
weltweit agierender und erfolgreicher
Technologie-Hub, die Hauptstadt

e

Vor allem Gaste aus dem benachbar-
ten Belgien verstehen Genuss und
wissen ihn etwas abseits zu finden.



s'Hertogenbosch ist Heimat des Malers
Bosch, Vincent van Gogh war hier, Til-
burg hat eine internationale Universi-
tdt. Ganz dem Zeitgeist verschrieben,
mochten die Offiziellen das kulina-
rische Angebot prédsentieren, das auf
hippe Héppchen getrimmt oder mit
dem Siegel Food-Konzept versehen ist.
So wie liberall in lifestyligen Regionen
sind auf den ersten Blick Avocado,
vegane ,Mylkshakes“ und Shakshuka
omniprédsent ebenso wie mehr oder
weniger iiberraschende Weltkiiche.

Ist aber auf den zweiten Blick Quatsch,
denn viele Touristen kommen aus dem
Nachbarland Belgien und verstehen
Genuss. Die wissen auch, wo man
suchen muss, namlich ein bisschen
aufSerhalb. So florieren in Tilburg in
gediegener Umgebung (Golfplatz,
geschmackvolle Eigenheime) gleich
zwei Restaurants, die neu definieren,
was die Gastro hierzulande noch nicht
wieder so auf dem Zettel hat... sehr
gute Hausmannskost, elegant ins
21. Jahrhundert katapultiert, fiir den
Gaumen genauso unkompliziert wie
schliissig. Lecker!

Detailverliebtes Fine Dining

Hofstede de Blaak bietet in denkmal-
geschiitzten Rdumlichkeiten und vor
(fiir teuer Geld versicherten) antiken
Delfter Kacheln mehrgédngige Mendiis
- los geht’s mit drei Gdngen fiir 38 Eu-
ro. Variationen vom Kalb mit Hals und
Bries, aromatisiert mit der indischen
Gewiirzmischung Panch Phoran,
landliches Gefliigel mit Senfsauce und
schwarzem Knoblauch, hausgemachte
Entenpaté mit Entenleber auf Brioche

und Pistaziengarnierung als Amuse
oder ein schones Stiick Kabeljau mit
Ziegenbutter, Pastinake und Mohre sind
klassische Beispiele fiir eine saisonale
Karte. Immer ein Muss bei den Vor-
speisen ist das Rindertatar, von Hand
geschnitten, appetitlich versteckt in ei-
nem hauchdiinnen Scheibchen Rinder-
filet, mit Wachieleigelben und ebenso
winzigen Schiipplingen garniert.

Im Hotelrestaurant Auberge du Bonheur
pachtet man sein eigenes Austernbettin
der Oosterschelde und hat Pim de Wert
einen USP mit veganer Kiiche entwi-
ckelt, die nach Fine Dining aussieht und
auch so schmeckt, beispielsweise ein
Kése aus Mandeln, fiir den er nicht das
eingeweichte Mandelmus zur iiblichen
unangenehmen Konsistenz verarbeitet,
sondern das Abtropfwasser. Daraus wird
etwas, das geschmacklich an sehr feinen
Ziegenfﬁschkése und von der Textur her
an eine Wolke erinnert.

Zur Topinambur gesellt sich Sanddorn,
was die Siifie der Wurzel auffrischt und
sie leichter verdaulich macht. Uber die
Ravioli mit Entenfiillung und Mandeln
lésst er Belper Knolle reiben und zwar
in homd&opathischer Dosierung, nicht
aus Geiz, sondern weil die Harmonie
der Zutaten im Vordergrund stehen soll.
Und auch bei ihm geht’s schon bei den
Details los, ndmlich der von Hand
geriihrten Butter. Das ist noch beein-
druckender, wenn man bedenkt, dass
das Restaurant trotz des Fine-Dining-
Anspruchs 170 Géste bewirten kann
und Tagungen ausrichtet. Viel Inspira-
tionen also, nur einen Katzensprung
entfernt.

Restaurants konnen in
Sachen Meerestiere aus
dem Vollen schopfen.




