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Vlieland

SLUTERIJ DE
BRANDING
o

EN ER IS DE
VLIEKEUR, EEN
AMARETTO-
ACHTIGE LIKEUR
MET EEN SPEELSE
NAAM.
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Slijterij De Branding voert een behoorlijk goede wijn-
selectie. Er komen veel gasten uit de Randstad, die willen
graag wat betere wijnen volgens uitbaatster Wanda
Visser-Gorter. Het bevestigt het beeld dat Vlieland — in
de toeristische volksmond ook wel Vliebiza genoemd

— wat ‘duurdere’ gasten trekt dan de andere Wadden-
eilanden. Bij de slijterij verkopen ze daarnaast Vlielander
kruidenbitter, die 35 jaar geleden door de vorige eigenaar
is ontwikkeld en waarvan het recept uiteraard geheim
wordt gehouden. Die kruidenbitter gaat richting Jager-
meister, maar dan zachter. En er is de Vliekeur, een
amaretto-achtige likeur met een speelse naam.

Dorpsstraat 58,
8899 AJ Vlieland




Nils Koster is de Vlielandse Zelfkazer. Ooit conservatorium-
student, en nog steeds actief in het Vlielander muziek-
leven, heeft hij zijn kaashobby zien uitgroeien tot een
serieuze business. Omdat ze op Vlieland geen vee en
dus geen melk hebben, moest hij dat op het vasteland
doen. Maar hij wilde er toch een Vlielander toets aan
geven. Dus is hij in de natuur op zoek gegaan naar
smaakmakers voor een Goudse kaas. En kwam hij terecht
bij... zeewier. Niet alleen lekker, het is ook erg gezond.
Kosters kazen worden nu gemaakt in de kaasmakerij van
Kaaslust in het Drentse Veenhuizen (zie blz. 182). De
kaas wordt opgeslagen en verkocht vanuit een oude
oorlogsbunker op het hoogste duin.

Vuurboetsduin 5,

8899 AT Oost-Vlieland

www.zeewierkaas.nl

DE WADDEN

Oost-Vlieland

DE VLIELANDER
KAASBUNKER

DE KAAS WORDT
OPGESLAGEN EN
VERKOCHT
VANUIT EEN
OUDE
OORLOGS-
BUNKER OP HET
HOOGSTE DUIN.
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TERSCHELLING

Op Terschelling eten ze geen
biggen. Dat zou de eilanders ook
slecht bekomen, want een big is
een eerstejaars student aan het
Maritiem Instituut Willem Barentsz,
de zeevaartschool. Varkens eten
ze vast wel, maar daar hebben we
er weinig van zien rondlopen op
het eiland, behalve dan een enkele
doorgeschoten vakantieganger.
Verder wordt er op het middelste
van de Nederlandse Waddeneilan-
den vrij veel gegeten en gedron-
ken. En ook nog eens veel van
eigen bodem, een begrip dat zich

uitstrekt tot de eigen zeebodem.
Bij laag tij ligt er links en rechts
een oester of mossel zomaar voor
het oprapen, een kokkel is met
een fikse riek zo op te graven en
met een zwiepende hengel haal je
in het seizoen gemakkelijk een
zeebaars naar boven. Op de
schorren groeit lamsoor en zee-
kraal en iets verder waterinwaarts
allerlei gezonde en eetbare zee-
wieren. En op het eiland zelf is van
west naar oost een overvloed aan
lekkernijen, zelfgemaakt, -geteeld
of -gekweekt te vinden.




Helga Stobbe is een eilander. Ze kent Terschelling van
zoutpan tot cranberrystruik, van de Vijfde Slenk tot de
Noordsvaarder. Al die kennis en een beetje meer, heeft
ze samengebald in een keuken waarin lokaal en duurzaam
trouwt met de wereld van smaken. Haar kleine restaurant
- tien tafeltjes — in de oude Terschellinger boerderij
trekt mensen van heinde en ver. Ze biedt veel ruimte aan

vegetarische gerechten op de kaart en aan mooie wijnen.

Hier wil je niet weg, hier moet je niet weg, hier kan je niet
weg. De veerboot is allang vertrokken.

Heereweg 22a,

8891 HS Terschelling Midsland-Noord

www.restaurant-tgolfje.nl

Voor de hipsters is er De Walvis, dat uitkijkt op het Groene
Strand. Daar, aan de voet van het Hoge Duin en op een
steenworp afstand van de haven, kun je tussen zorg-
vuldig gestileerd sloop- en wrakhout bij zonsondergang
loungen en genieten van een frisse maaltijdsalade, ge-
grilde zalm of Limousinrund. Waarbij de bediening er
soms wel een beetje van uitgaat dat dit inderdaad een
mooi plekje is en dat we daarom niet te veel eisen aan
hen moeten stellen. Maar een mooi plekje blijft het.
Groene Strand,

8881 AB West-Terschelling

www.walvis.org

DE WADDEN

Midsland-Noord

RESTAURANT
T GOLFIE

@

West-Terschelling

PAVILIOEN
DE WALVIS

DOV

BlJ ZONS-
ONDERGANG
LOUNGEN EN
GENIETEN VAN

EEN FRISSE

MAALTIJDSALADE,
GEGRILDE ZALM
OF LIMOUSIN-
RUND.
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Hoorn

VISROKERL)
'TOLDE
AMBAECHT
®
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Terschellingers zijn echte visrokers. Vroeger was de
gerookte harder een delicatesse. De vis, die je niet aan
een hengel kunt vangen - hij bijt niet op aas — maar
alleen met staand want, was een goedkope aanvulling
op het dieet. Deze vis is schaarser en duurder geworden.
De vis die je nu in de vele rooktonnen en rookkasten op
het eiland zult aantreffen is de makreel, die in het seizoen
met duizenden in de Noordzee net boven het eiland
wordt gevangen. Visrokers als Hans Ditzel van Het Olde
Ambaecht in Oosterend leveren vetgerookte makreel
tegen mooie prijzen.

Tordelenweg 10,

8896 JK Hoorn Terschelling

www.hetoldeambaecht.nl



