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Vorwort / Einleitung- 

Die Sehnsucht nach Curaçao ist schwer zu erklären, denn so manches Mal 
schaut die Insel beim Landeanflug eher grau und vertrocknet aus.  

Curaçao ist vielleicht Liebe auf den zweiten Blick und viele Menschen spüren das 
Fernweh nach Curaçao schon kurz nachdem sie wieder nach Hause geflogen 
sind. Die Sehnsucht nach Curaçao wird schnell größer.  

Vielleicht ist es das kristallklare Meer oder die warme Sonne. Vielleicht ist es aber 
auch die Ruhe und Gelassenheit der Insel und die Herzlichkeit der Menschen, die 
das Fernweh unerträglich machen, so dass viele gleich zweimal im Jahr nach 
Curaçao fliegen möchten. 

ȵ.Ï 3ÔÒÅÓÓȰȟ ÓÏ ËĘÎÎÔÅ ÄÉÅÓÅ )ÎÓÅÌ #ÕÒÁëÁÏ ÁÕÃÈ ÈÅÉħÅÎȟ ÄÅÎÎ ÍÁÎ ÍÁÃÈÔ ÁÌÌÅÓ 
um Hektik und Stress zu verhindern bzw. gar nicht erst aufkommen zu lassen. 
ȵ0ÏÃÏ 0ÏÃÏȰ ɉϾ ÌÁÎÇÓÁÍȟ ÌÁÎÇÓÁÍɊ ÇÅÈÔ ÅÓ ÈÉÅÒ ÚÕ ÕÎÄ ÓÏ ÌÅÉÃÈÔ ÌßÓÓÔ ÓÉÃÈ ÅÉÎ 
Curaçaolino tatsächlich nicht aus der Ruhe bringen.   

Vielleicht ist es sinnvoll wenigstens einmal im Jahr über Entschleunigung 
nachzudenken und der Schnelllebigkeit Deutschlands zu entfliehen. Wenn Sie 
also das nächste Mal ihren Jahresurlaub planen, dann denken Sie doch mal 
darüber nach, ob nicht Curaçao das richtige Reiseziel wäre. 

Auf Curaçao ist es, als hätte jemand die Uhr angehalten und die Zeit 
zurückgedreht. Es gibt so viel zu entdecken. Die freundlichen Menschen, die 
tropische Vegetation, die exotische Tierwelt werden Sie begeistern und das 
allgegenwärtige Blau werden Sie so schnell nicht vergessen. Die Bilder von 
Curaçao werden Ihre Entdeckungslust wecken und die Sehnsucht nach Sonne, 
Sand und Meer schnell wachsen lassen. Und da Vorfreude bekanntlich die 
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größte Freude ist, finden Sie in diesem Buch einfach mehr als ein normaler 
Reiseführer bietet: 

Lesen Sie den Gedankengang über die Sehnsuchtsfarbe Blau.  

Wir beschreiben das Landhaus Chobolobo mit seiner Likörfabrik in dem noch 
heute der Likör Blue Curaçao hergestellt wird. 

Stimmen Sie sich mit 15 tollen Cocktails, die Sie ganz einfach selber machen 
können, auf den Besuch der Karibikinsel Curaçao ein und fangen Sie schon 
einmal an zu träumen - auch von dem Besuch der kleinen Blue Curaçao 
Likörfabrik. Oder von einem erfrischenden Cocktail am Strand mit den Füßen im 
Wasser. 

Curaçao Culinar ɀ so heißt das Kapitel in dem es hauptsächlich ums Essen geht.  

Lassen sie sich sowohl von der Natur als auch von der Kunst auf Curaçao 
inspirieren und verzaubern. Erfahren Sie mehr über die Geologie und über die 
Pflanzen- und Tierwelt. Auch Kunstinteressierte kommen auf Curaçao auf ihre 
Kosten. Besonders die Street Art ist hier sehenswert. 

Auch für Ihre Reiseplanung haben wir hier bereits die wichtigsten 
)ÎÆÏÒÍÁÔÉÏÎÅÎ İÂÅÒ #ÕÒÁëÁÏ ÆİÒ 3ÉÅ ÉÎ ÄÅÍ +ÁÐÉÔÅÌ ȵCuraçao von A-:Ȱ 
zusammengetragen. Damit sind Sie bestens vorbereitet. 

$ÁÓ 4ÈÅÍÁ ȵ-%%2Ȱ ÄÁÒf auf Curaçao natürlich nicht zu kurz kommen. Deshalb 
ÆÉÎÄÅÎ 3ÉÅ ÉÎ ÕÎÓÅÒÅÍ +ÁÐÉÔÅÌ ȵ-ÅÈÒ -ÅÅÒȰ ÄÉÅ "ÅÓÃÈÒÅÉÂÕÎÇ ÄÅÒ ÓÃÈĘÎÓÔÅÎ 
Strände und eine extra Einführung in das Thema Schnorcheln. 

Lesen Sie im Anhang ein ausführliches Interview mit George Kieffer, dem 
Verantwortlichen der Dolphin Academy, denn für viele Besucher von Curaçao ist 
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es ein Traum einmal mit den Delphinen zu schwimmen. Einige nehmen von der 
Idee dennoch Abstand, da Sie glauben den Tieren ginge es hier nicht gut. 
Informieren Sie sich aus erster Hand und lassen Sie sich vom Gegenteil 
überzeugen. 

Abschließend laden wir Sie ein sich unsere Don Genaro Angebote anzuschauen. 
Egal ob Sie ein kleines Ferienappartement für zwei Personen suchen, oder ob 
Sie  eine spezielle Themenreise unternehmen wollen oder, ob Sie sich überlegen 
den nächsten Winter auf  Curaçao ÚÕ ÖÅÒÂÒÉÎÇÅÎȣ  

 

éfangen Sie schon einmal an zu 
träumen. 

Wir kümmern uns um den Rest. 
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Sehnsuchtsfarbe Blau 

Blau ist ja bekanntlich eine kalte Farbe und in Deutschland daher mit Bedacht zu 
verarbeiten. Auf Curaçao dagegen ist es immer warm um nicht zu sagen immer 
heiß. Da sehnt man sich nach etwas Kühlerem und sei es auch nur nach einer 
angeblich kalten Farbe. 

ȵ%Ó ÓÔÅÈÔ ÆİÒ ÕÎÓÅÒÅÎ (ÉÍÍÅÌȰȟ ÓÁÇÔÅ ÍÉÒ ÍÁÌ ÅÉÎÅ ÁÌÔÅ ÅÉÎÈÅÉÍÉÓÃÈÅ &ÒÁÕȢ ȵ%Ó 
ÓÔÅÈÔ ÆİÒ ÄÉÅ ÁÌÔÅ (ÅÉÍÁÔȰȟ ÓÁÇÔ ÄÅÒ 7ÅÒÂÅ-0ÒÏÓÐÅËÔȢ ȵ%Ó ÓÔÅÈÔ ÆİÒ ÎÉÃÈÔÓȰȟ ÓÁÇÅÎ 
dagegen die Historiker. Indigo war einfach vorhanden - günstig gewonnen in 
Zwangsarbeit.  

Die Wahrheit ist, dass es niemanden hier sonderlich interessiert. Das Blau auf 
Curaçao ist einfach da. So selbstverständlich - so natürlich und so intensiv. Am 
Himmel natürlich und im Meer. Aber auch sozusagen gespiegelt, überall auf 
dem Land. Auf den Rücken der heimischen Rennechsen, den Flaggen, den 
Trikots und den Uniformen. Die Fassaden vieler Häuser sind bunt und damit 
auch blau. Grotten, Buchten, Strände, Kneipen sind blau oder führen das blau 
ɉȵÁÚÕÌȰȟ ȵÂÌÕÅȰ ÏÄÅÒ ͼÂÌÏÕ×ͼ ÉÍ .ÁÍÅÎɊȢ  

Das Blau des Meeres ist auf Curaçao so unbeschreiblich, dass man es kaum in 
Worte fassen kann. Besser gleich herkommen und es selbst hautnah erleben. 
Schalten Sie doch einfach mal richtig ab und vergessen Sie den Alltag. Nehmen 
3ÉÅ ÓÉÃÈ ÄÉÅ :ÅÉÔ ÕÍ ÅÉÎÆÁÃÈ ÍÁÌ ÎÉØ ÚÕ ÔÕÎ ȣdenn, wenn Sie dann wieder 
ȵÁÕÆÔÁÕÃÈÅÎȰ ÉÓÔ ÄÉÅ 7ÅÌÔ ÅÉÎ ÂÉÓÓÃÈÅÎ ÒÕÈÉÇÅÒ ÕÎÄ friedvoller und sie spüren 
wie wohltuend das Blau von Curaçao sein kann. 
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Blue Curaçao 

Gern möchte man glauben eins dieser Blaus habe die Menschen hierhergelockt, 
ÁÎÓ %ÎÄÅ ÄÅÒ +ÁÒÉÂÉËȢ !ÂÅÒ ×ÁÈÒÓÃÈÅÉÎÌÉÃÈ ×ÁÒ ÅÓ ÄÏÃÈ ȵÎÕÒȰ ÄÅÒ ,ÉËĘÒ ȣÕÎÄ 
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plötzlich ist man auf einer Insel, die man bislang eher auf einer Barkarte als auf 
einer Weltkarte vermutet hätte. 

.ÏÃÈ ÈÅÕÔÅ ËÅÎÎÅÎ ÍÅÈÒ $ÅÕÔÓÃÈÅ ÎÕÒ ÄÅÎ ,ÉËĘÒ ÍÉÔ ÄÅÍ .ÁÍÅÎ ȵ"ÌÕÅ 
#ÕÒÁëÁÏȰȟ ÄÅÒ ÉÎ ÄÅÎ ÓÐßÔÅÎ ΩΡÅÒÎ ÕÎÄ ÄÅÎ ÓÃÈÒÉÌÌÅÎ ΪΡÅÒÎ ÄÁÓ )ÎÎÇÅÔÒßÎË 
schlechthin war.  

Heute und hier und mit diesem Buch kehrt auch dieser etwas in die Jahre 
gekommene Klassiker zurück ɀ als ein Cocktail, der die Farbe Blau und die 
3ÅÈÎÓÕÃÈÔ ÎÁÃÈ ȵÎÏ ÓÔÒÅÓÓȰ ÅÉÎÆÁÃÈ ÉÎ ÅÉÎ 'ÌÁÓ ÇÉÅħÔȢ 

Willkommen auf Curaçao. Willkommen auf Chobolobo ! 

 

Landhaus und Likörfabrik Chobolobo 

Kein Wunder also, dass man nun auch die Produktionsstätte des weltberühmten 
Likörs kennen lernen möchte. Deshalb zieht es viele Urlauber quer durch die 
Hauptstadt Willemstad zum Landhaus Chobolobo, der selbsterklärten Heimat 
des "einzig wahren Curaçao von Curaçao".  

Es gibt Leute, die einzig inspiriert durch den Werbefilm für Kentucky - Bourbon 
nach Kentucky reisen und dann enttäuscht feststellen, dass nirgends alte 
Männer in amerikanischen Latzhosen Whiskeyfässer durch die Gegend rollen. 
Die wären im Landhuis Chobolobo auf Curaçao besser aufgehoben. Es liegt zwar 
nicht auf dem Land, sondern mitten in der Stadt, erfüllt aber ansonsten auch 
heute noch genau die Erwartung einer kleinen handwerklichen Manufaktur: Das 
Landhaus mit einem beschaulichen Gründerzeithof, den liebevoll geschnitzten 
Fensterläden, und den (meist) Frauen, die in liebevoller Handarbeit das Etikett 

http://www.zeit.de/thema/kentucky
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auf die Flaschen kleben oder den Flaschen mit einem kleinen Hämmerchen den 
Flaschenkorken verpassen.   

Die Art, wie der Likör auch heute noch hergestellt wird, ist exakt die gleiche wie 
1896. Auf winzigen zehn Quadratmetern produziert die Curaçao Liquer 
Destillerie jährlich zwischen 40.000 und 60.000 Liter Curaçao-Likör. Gearbeitet 
wird hier übrigens nur von Montag bis Freitag ɀ natürlich in einem blauen Outfit 
und poco poco ɀ also bitte nur keinen Stress 

Besucher sind natürlich verwundert. Was eher aussieht wie ein kleines Museum 
oder eine Miniaturausgabe der Fabrikationsstätte ist schon die ganze 
Fabrikation. Alles gerade groß genug um den heimischen Markt und Teile der 
USA und die Niederlande zu bedienen. Den Weltmarkt dagegen haben andere 
wie z.B. Bols in den späten 70ern und schrillen 80ern erobert.  Wie war das 
eigentlich möglich? Leider hat der pfiffige Unternehmer Edgar Senior seinen 
,ÉËĘÒ ÎÉÃÈÔ ÓÏ ÂÒÉÌÌÁÎÔ ÇÅÔÁÕÆÔȟ ×ÉÅ ÅÒ ÉÈÎ ËÏÌÏÒÉÅÒÔ ÈÁÔȟ ÄÅÎÎ ×Ï ȵ"ÌÕÅȰ ÄÒÉÎ ÉÓÔ 
steht noch lange nicht Blue drauf. Haben Sie sich das Etikett der Originalflasche 
ÅÉÎÍÁÌ ÇÅÎÁÕÅÒ ÁÎÇÅÓÃÈÁÕÔȩ 6ÏÎ "ÌÕÅ ÉÓÔ ÈÉÅÒ İÂÅÒÈÁÕÐÔ ËÅÉÎÅ 2ÅÄÅȣȢ 7ÉÒËÌÉÃÈ 
bemerkenswert und Ortsnamen sind schwer bzw. gar nicht zu schützen. 
Vielleicht ist das auch besser so. Sonst sähe es hier aus wie in Kentucky. 

Und so ist es wie es eben ist: An den Geschmack erinnert man sich nur vage. Es 
ist seine Farbe, das unglaubliche Blau, das sich eingebrannt hat. Dieser Likör, das 
war Sehnsucht in Flaschen. Und wie soll Sehnsucht schon schmecken, wenn 
nicht bittersüß?   
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15 tolle Cocktails - andere als bittersüß   

Das folgende Cocktail-+ÁÐÉÔÅÌ ÉÓÔ ÍÉÔ ÄÅÍ 'ÒÕÎÄÇÅÄÁÎËÅÎ Ȱ7ÅÉÌ ÅÉÎÆÁÃÈ ÅÉÎÆÁÃÈ 
ÅÉÎÆÁÃÈ ÉÓÔȱȟ ÇÅÓÃÈÒÉÅÂÅÎȢ $ÅÎÎ #ÏÃËÔÁÉÌÓ ÍİÓÓÅÎ ÎÉÃÈÔ ÓÃÈ×ÅÒ ÓÅÉÎȢ 7ÅÄÅÒ ×ÁÓ 
die Zubereitung angeht, noch was seinen Inhalt / Geschmack angeht. Hier und 
heute geht es darum ein leckeres Erfrischungsgetränk mit viel Liebe 
zuzubereiten. Und natürlich sind auch einige farbenfrohe Blue Curaçao Cocktails 
dabei. Um einen tollen Cocktail zu machen sind nur zwei Punkte zu beachten: 

 

Erstens:  

Ein Cocktail sollte immer eiskalt sein und daher mit genügend Eiswürfel 
versehen sein, sonst wäre es ja kein Erfrischungsgetränk. Zudem zaubert der 
+ÌÁÎÇ ÖÏÎ %ÉÓ×İÒÆÅÌÎ ÓÏÆÏÒÔ ÅÉÎÅÎ (ÁÕÃÈ ÖÏÎ Ȱ5ÒÌÁÕÂ ÕÎÄ +ÁÒÉÂÉËȰ ins Glas. 

 

Zweitens:  

Die Dekoration bei einem Cocktail ist ausschlaggebend.  Das Auge trinkt eben 
mit. Neben dem Strohhalm geht es darum einen Hingucker an den Glasrand zu 
stecken. Sei kreativ. Es muss nicht immer das obligatorische Ananastück oder 
Limettenstück sein. Es kann auch mal ein Gummibärchen, Mausespeck oder ein 
Lackritzstück sein.  

Damit die Zubereitung wirklich von Anfang an klappt und nicht zu aufwendig ist, 
gibt es hier die 15 besten Cocktails mit wenigen Zutaten und natürlich Schritt für 
Schritt erklärt.  
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Die fünf besten Klassiker 
1. Caiphirinja  
Wer es gerne herb und zitronig mag, der ist mit einem Caiphi wirklich glücklich. Der 
Caiphi wird direkt in einem etwas robusten und halb hohen Glas zubereitet. 
Man nehme eine Limette und schneidet die spitzen Enden großzügig ab. Danach 
halbieren, vierteln, achteln und ungefähr 6-7 Stückchen Limettenstückchen ins Glas 
geben. 2-4 Teelöffel braunen Zucker dazu und das Ganze mit einem Mörserstößel 
zerstampfen. Danach ca. 6 cl Rum (ungefähr 1,5 kleine Schnapsgläser) und eine gute 
Handvoll Eis dazugeben. Das kann Crusheis sein. Muss aber nicht. Mit einem langen 
Barlöffel umrühren. Danach einfach mit Mineralwasser auffüllen und dekorieren. 
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2.Mojito oder Maracuja Mojito  
Der Mojito geht auf eine lange Tradition von Rum-Getränken in der Karibik 
zurück und gehört zu den beliebtesten Long Drink Cocktails überhaupt. Die 
frische Minze gibt hier den entscheidenden Ausschlag. 

Der Mojito wird ebenfalls im Glas zubereitet. Dieses Mal ist es aber eher ein 
großes und hohes Glas.  

Genau wie beim Caiphi werden die 
Limettenenden großzügig abgeschnitten. 
Danach halbieren, vierteln, achteln und 
ungefähr 6-7 Stückchen 
Limettenstückchen ins Glas geben. Dazu 
ca. 6 ɀ 8 Minzblätter zerzupfen und 
dazugeben. 2-4 Teelöffel braunen Zucker 
dazu und das Ganze mit einem 
Mörserstößel zerstampfen. Danach ca. 6 cl 
Rum (ungefähr 1,5 kleine Schnapsgläser) 
dazu. Viel Eis dazu geben. Mit einem 
langen Barlöffel umrühren. Danach 
einfach mit Mineralwasser auffüllen und 
dekorieren. 

Kleine Abwandlung:  Statt mit 
Mineralwasser kann man den Mojito auch 
mit Maracujasaft auffüllen. 
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3.Piña Colada  

Die Piña Colada ist ein süßer, cremiger Cocktail aus Rum, Kokosnusscreme und 
Ananassaft. Er stammt übrigens aus den 50er Jahren.  

Einen Piña Colada macht man am besten in einen kleinen Blender. Einfach 6 cl 
Rum, 14 cl Ananassaft, 6 cl Kokosnusscreme (nicht Kokosnusswasser) und 
Eiswürfel in den Mixer Becher und ab geht die Post. Ca. 2 Minuten mixen und in 
ein bauchiges Glas geben. 

 

4.Sex on the Beach  

Dieser Klassiker darf hier natürlich nicht fehlen.  

 
4 cl   Vodka 

4 cl   Pfirsichlikör (weiß) 
2 cl   Zitronensaft 

2 cl   Cranberrysaft 
8 cl   Orangensaft 

1 cl   Grenadine 

Der Sex on the Beach ist sehr schnell zubereitet. Einfach alle Zutaten in einen 
mit Eiswürfeln gefüllten Shaker geben und diesen kräftig schütteln. 
Anschließend die Grenadine in ein Longdrinkglas geben und mit Eiswürfeln 
auffüllen. Dann den Shaker-Inhalt langsam in das Cocktailglas zugeben. 
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Pina Colada 

 

 

Gern wird beim Sex on the Beach der Orangensaft 
teilweise oder auch ganz durch Ananassaft ersetzt. 
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5.  Poncho Colada 

Das ist ein ganz Süßer. Es ist eher ein Nachtisch als ein Cocktail ɀ doch 
unwiderstehlich gut.  

5 cl Schokoladenlikör, 4 cl Ponche de Caribe oder Eierlikör, 3 cl Vodka, 8 cl 
Ananassaft, 4 cl Crema de Coco und 4-5 Eiswürfel.

Gib alle Zutaten in einen Shaker / Mixer und gut schütteln bzw. mixen.  
Schokocreme an den inneren Glasrand geben und den Inhalt des Shakers nun in 
ein mit Eis gefülltes Glas geben. Mit einer Orangenschale garnieren. 
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Fünf Cocktails ohne Alkohol      

1. Ipanema 

Ein erfrischend fruchtiger Cocktail ist der Ipanema. 

Eine halbe bis eine ganze Limette achteln und zusammen mit dem Rohrzucker 
in ein Glas geben und dort zerdrücken. 

Danach ca. 10 ml 
Maracujasaft und das 
Eis dazu geben. Alles 
zusammen in einen 
Shaker geben und 
kräftig schütteln.  

Das Gemisch in ein 
Cocktailglas geben und 
mit Ginger Ale 
auffüllen.  

Wer mag kann zum 
Schluss noch einen 
Schuss Blue Curaçao 
Sirup hinzufügen. Mit 
einer Limettenscheibe 
am Glasrand verzieren. 
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2.Virgin Mojito 

Dieser Mojito wird genauso gemacht wie der echte 
Mojito. Limettenstückchen und eine Handvoll frischer 
Minzblätter mit 2-4 Teelöffel Rohrzucker ein Glas 
geben und mit einem Stößel zerstoßen. Wahlweise 
mit Marajujasaft oder mit Minzwasser (oder 
Mineralwasser) auffüllen.   

 

 

 

 

 

3. Virgin Piña - Colada   

ÍÁÎÃÈÍÁÌ ÁÕÃÈ ȵ+ÉÎÄÁ #ÏÌÁÄÁȰ ÇÅÎÁÎÎÔȢ 

Der echte Piña Colada wird am besten im Mixer zubereitet. 6 cl 
Kokosnusscreme, ca. 10 cl Milch, 12 cl Ananassaft und genügend Eisstückchen in 
einen Mixer geben und gut durchmixen. Das Ganze in ein bauchiges Cocktailglas 
und mit einer Ananasscheibe garnieren. 

    

Der alkoholfreie Mojito und der alkoholfreie Piña Colada unterscheiden sich 
optisch nicht von der Variante mit Alkohol. Nur bei der Dekoration ist Phantasie 
gefragt. 
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4.  Tropical Bon Bons   

Der Tropical Bon Bon ist auch 
deswegen so gut, weil er so 
einfach ist: 

3-6 cl Blue Curaçao Sirup in ein 
Glas geben, Eiswürfel 
dazugeben und mit Pfirsichsaft, 
Maracujasaft, Ananassaft oder 
Sprite auffüllen ɀ Bon Bon - so 
einfach ɀ so gut. 

 

 

 

5.     Linus Paradise

2 cl Blue Curaçao Sirup und 4-5 Eiswürfel in 
ein Glas geben.  Dann separat 14 cl 
Orangensaft, 2 cl Zitronensaft und 2 cl 
Mandelsirup in einen Shaker geben und 20 
Sekunden kräftig schütteln. Das Gemisch 
dann langsam in das Glas gießen
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Fünf Blue Curaçao Cocktails     

1. Ginger Swing  

Der Ginger Swing wird im Glas zubereitet.  Das Besondere ist der Schuss Ingwer-
Limetten-Sirup. Den kann man ganz 
einfach selber machen. Dazu einfach 
eine Ingwer-Wurzel in Scheibchen 
schneiden und in einen Topf mit ca. 
500 ml Wasser geben. Dazu der Saft 
von 2 Limetten dazu und ca. 5 
Esslöffel brauchen Rohrzucker. Das 
ganze 15 Minuten köcheln lassen und 
dann den Sirup durch ein Sieb in eine 
kleine Flasche füllen. Der Aufwand 
lohnt sich, denn der Sirup hält sich 
lange und man kann viele Ginger 
Swings damit machen. Zurück zur 
Zubereitung des Cocktails: 

4 cl Blue Curaçao in ein Glas und einen 
Spritzer Ingwer-Limetten Sirup 
dazugeben. Mit Eiswürfel auffüllen 
und mit einem Barlöffel umrühren. 
Dann einfach noch mit Ginger Ale 
auffüllen und nicht mehr umrühren. 
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2. Swimmingpool    

4 cl Rum (weiß) 

4 cl Kokosnusscreme 

2 cl Blue Curaçao 

15 cl Ananassaft 

Alle Zutaten zusammen mit einigen 
Eiswürfeln im Shaker schütteln oder 
im Mixer mixen. Das Ganze in ein 
bauchiges Cocktailglas füllen und mit 
einer Annas Scheibe dekorieren. 

Variante: mit rotem Blue Curaçao 
heißt der Cocktail dann schnell mal 
ȵ)ÍÍÉ ÄÉ ,ÉÍÍÉȰ ÕÎÄ ÓÉÅÈÔ ÓÏ ÁÕÓȡ 
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3. Young fresh and Beautiful 

3Ï ÆÒÉÓÃÈ ËÁÎÎ ȵÙÏÕÎÇȰ ÓÅÉÎȢ $ÅÒ ÉÄÅÁÌÅ #ÏÃËÔÁÉÌ ÆİÒ ËÁÒÉÂÉÓÃÈ-heiße 
Sommertage.  Leicht, herb und erfrischend. 

4 cl Blue Curaçao, 3 cl Limettensaft und 2 cl Zitronensaft mit einigen Eiswürfeln 
in den Shaker geben, kräftig schütteln und in ein Longdrinkglas füllen. Mit Bitter 
Lemon auffüllen.  

Als Dekoration eine Zitronenscheibe oder eine Limettenspirale an den Glasrand 
stecken. 

https://www.cocktaildatenbank.de/glossar#30
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4. Blue Lagun 

Erfrischend und trotzdem süß! 

4 cl Wodka, 4 cl Blue Curçao und Zitronensaft in ein Glas auf Eis geben und 
umrühren. Zum Schluss mit Sprite auffüllen. Dieser Cocktail wird nicht 
geschüttelt. Mit einer Limettenscheibe verzieren. 

Übrigens: Wo Blue Lagun drin ist, steht es noch lange nicht drauf. 
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5. Blue Gin Delight 

4 cl Blue Curaçao, 4 cl Gin, Saft von einer halben Limette mit Eiswürfel im Shaker 
schütteln. In ein Glas gießen und mit 
Sprite auffüllen. 

Wer Gin mag, für den ist auch die pure 
Variante sehr lecker: Nimm ein schönes 
Rotweinglas. Gib 4-6 cl guten Gin ein. Mit 
Eiswürfel und Tonic Water bis zur Hälfte 
des Glases auffüllen. Schlangengurke 
und Pfefferkörner dazugeben. Fertig! 
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Curaçao Culinar - Essen und Trinken auf Curaçao 

Restaurants  

Es gibt eine Vielzahl an Restaurants auf Curaçao; für jede Gelegenheit, für jede 
Geschmacksrichtung und für jeden Geldbeutel.  

Nachfolgend finden Sie eine Auswahl der besten und/ oder interessantesten 
Restaurants; solche die schon seit Jahren oder sogar seit Jahrzenten einen 
ÇÕÔÅÎ 2ÕÆ ÈÁÂÅÎ ÁÂÅÒ ÁÕÃÈ ÉÎÔÅÒÅÓÓÁÎÔÅ .Å×ÃÏÍÅÒ ×ÉÅ ÄÉÅ ȵ6ÉÓÓÅÒÉÊȰȢ 3ÏÌÃÈÅ 
ÄÉÅ ÄÕÒÃÈ ÉÈÒÅ ,ÁÇÅ ÂÅÓÔÅÃÈÅÎ ×ÉÅ ÄÅÒ ȵ'ÏÕÖÅÒÎÅÕÒȰ ÏÄÅÒ ÓÏÌÃÈÅȟ ÄÉÅ ÁÕÃÈ ÍÁÌ 
etwas sehr Ungewöhnliches anbieten wie das Shelter Rock Paradise. Jeden 
Freitag gibt es hier gefüllte Kokosnüsse - natürlich originalgetreu zubereitet. 

Finden Sie ihr Traum-Restaurant unter den folgenden Rubriken: 

ü Fünf richtig gute Restaurants in Pietermaai 

ü Fünf bemerkenswerte Restaurants in Banda Ariba (Südosten) 

ü Fünf interessante Restaurants in Banda Abou (Nordwesten) 

ü Fünf tolle Strand-Restaurants  

 

Übrigens Anders wie in südeuropäischen Ländern geht man auf Curaçao eher 
früh essen. Besonders im Nordwesten der Insel schließt die Küche der 
Restaurants sehr früh ɀ oft schon um 21:00 Uhr. 

Eine Reservierung ist in manchen Restaurants notwendig.  

Die Bedienung freut sich übrigens über ca. 10 % Trinkgeld. 
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Fünf richtig gute Restaurants in Pietermaai  

Pietermaai ist ein Stadtteil der direkt an Punda grenzt und so auch zu Fuß gut 
zuerreichen ist. Die historischen Häuser sind liebevoll restauriert und dieser 
Stadtteil mausert sich immer mehr und mehr zu einem sehr attraktiven 
Innviertel, in dem es viele außergewöhnliche Restaurants und Bars gibt.  

Café Mundo Bizzaro, Nieuwe Straat 12,  Tel: 005999 /461 6767  
Ein wirklich sehenswertes Lokal auf der Insel mit einer guten Küche. Happy Hour 
17.30- 18.30, LiveMusik samstags ab 21:30 Uhr. 
 
Restaurant Ginger, Schoonesteeg 1,  Tel: 005999 /512 5777   
Karibisch asiatische Küche. Interessante Küche, tolle Location, schöne 
Atmosphäre und mitten in Pietermaai 
                                      
Saint Tropez Ocean Club, Pietermaai 152, Tel: 005999 / 461 7727    
Montags: Sushi, Cocktails und Loungemusik.  -ÉÔÔ×ÏÃÈÓ ȰAll you can eat Spare 
2ÉÂÓȱ 
 
Restaurant Bij Blauw, Pietermaai 82-84,  Tel: 005999 / 517 2218 oder  650 0550 
mit herrlichem Blick auf das Meer, hat oft donnerstags besondere Angebote, 
z.B. 3 Gänge Menue zum Sonderpreis. 
 
Restaurant Kome, Johan van Walbeeckplein 6, Tel:005999 / 465 0413  
Sehr gutes Essen.  Lunch montags bis freitags von 12:00 -14:30 Uhr. Dinner 
dienstags bis samstags von 18:00 bis 22:00 Uhr. Jeden Mittwoch Night -Tapas 
Menu. 
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Fünf bemerkenswerte Restaurants in Banda Ariba  

Gouverneur de Rouville, De Rouvilleweg 9f, Willemstad Otrobanda,                 
Tel: 005999 / 462 5999  Sehr schönes Ambiente, erste Lage mit Blick auf das 
Weltkulturerbe. Reservieren Sie sich unbedingt rechtzeitig eineÎ ȵ4ÉÓÃÈ ÁÕÆ 
ÄÅÍ "ÁÌËÏÎȰȢ  

Landhaus Brakkeput Mei Mei, Jan Sofat, Spanisches Wasser,     
Tel:  005999 / 767 1500.  Das Herrenhaus aus dem 19. Jahrhundert ist eine 
herrliche Location für das Restaurant und für die Veranstaltungen, die hier 
geboten werden. Das Restaurant bietet leckere, gegrillte Fisch-  und 
Fleischgerichte. 
 
Rozendeals, Penstraat 47, Willemstad, Tel: 005999 /461 8806 
Chefkoch Danny hat in Europa und in der Karibik gekocht. Heute verbindet er 
sein Können und seine Erfahrung und bietet eine interessante Küche mit 
internationalen und karibischen Elementen - eine sehr angenehme 
Überraschung. 
 
Steak and Ribs, RifFort Village 313 ɀ 314, Willemstad ɀ Otrobanda,                     
Tel: 005999 /462 9454     1A-Lage, sehr gute Küche. Übrigens: Hier gibt es nicht 
nur Steaks und Ribs, sondern auch leckeren Fisch.  
 
Perla de Mar, Waterfort Boogjes, Willemstad Punda 18-19,                                   
Tel: 00599 9 461 7800 Hier bekommt man Meeresfrüchte aber auch Steaks und 
andere leckere Gerichte.  Oft gibt es Livemusik.  
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Fünf interessante Restaurants in Banda Abou (Nordwesten) 
 
Buurvrouw, Martha Koosje 8,  Tel: 005999 / 868 8499 
Das Palaparestaurant liegt direkt an der Hauptstraße auf dem Weg nach 
Westpunt auf der linken Seite. Leckere Küche.  
 
E Laternu, Fontein 20, Banda Abou  - Fountain, Tel: 005999 / 869 7666  
Sehr gute Spearribs, klasse Steaks und tolle Salate. Lockere Atmosphäre mit 
sehr nettem Service.  
 
Shelter Rock Paradise, Santa Crus, Tel: 005999 / 681 2982  
Auf dem Weg von Barber nach Santa Cruz liegt dieses Familienrestaurant. Hier 
ist es einfach anders als anderswo. Dieser Platz hat eine herzige Atmosphäre, 
eine fantastische Aussicht und günstiges Essen.  Fragen Sie nach der Kokosnuss. 
 
Sol food, Playa Kalki G1A, Westpunt, Tel: 005999 / 864 0005 
Hier gibt es wunderbare gegrillte Shrimps aber auch leckere Pizza und 
unglaubliche Brownies.  Dieses Lokal ist leider nur am Wochenende geöffnet. 
 
Caktus Café (ehemalig Trio Penotti), Savonet 79, Banda Abou, Weeg nach 
Westpunt Tel: 005999 / 864 1795 oder 675 0151 
Von einem Schweizer geführtes Restaurant. Richtig, richtig gut. Versuchen Sie 
doch mal etwas Exotisches wie eine Erdnuss-Bananen-Suppe.  
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Fünf tolle Strand-Restaurants  
 
Hemingway, Bapor Kibra o/N, Willemstad, Tel: 005999 / 465 0740.                            
Das Hemingway ist eine Strandbar & Restaurant. Sonntags ab 18:30 Uhr gibt es 
Live--ÕÓÉË ÕÎÄ 3ÉÅ ËĘÎÎÅÎ ÂÅÉ ÄÅÒ ȵ+ÕÂÁÎÉÓÃÈÅÎ .ÁÃÈÔȰ ÚÕ 3ÁÌÓÁ 2ÈÙÔÈÍÅÎ ÉÍ 
Sand tanzen.  

Karakter, im Resort von Coral Estate, Willibrordus, Tel: 005999 / 864 2233.         
Das Karakter liegt am Strand von Coral Estate und ist eine gelungene Mischung 
aus Beach, Lounge und Restaurant. Hier kann man wirklich toll essen und den 
Sonnenuntergang genießen. 

Kokomo Beach Restaurant, Vaersenbaai,  Curaçao, Tel:  005999  / 868 0908. 
Das  Kokomo Beach bietet leckere kleine und größere Gerichte in mittlerer 
Preisklasse. Sonntags gibt es Livemusik und eine Happy Hour von 17:00 bis 
18:00. Auch das Frühstück ist hier sehr zu empfehlen. 

Baoase Beach Restaurant,  Winterwijkstraat 2, Tel: 005999 / 46 11799               
Dieses Restaurant bietet internationale Küche mit frischen Produkten in einer 
typischen balinesischen Atmosphäre. Jeden Donnerstag wird zusätzlich ein 
besonderes Augenmerk auf Meeresfrüchte aus lokalen und internationalen 
Märkten gelegt. 

De Visserij, Piscadera Bay, Tel: 005999 462 8475.                                                               
%ÉÎ ÎÅÕÅÓ &ÉÓÃÈ 2ÅÓÔÁÕÒÁÎÔȢ &ÒÉÓÃÈÅÒ ÇÅÈÔȬÓ ÎÉÃÈÔȢ  7ÅÎÎ 3ÉÅ ÓÅÌÂÅÒ ÉÈÒÅ 
Fischauswahl zusammenstellen wollen sind sie hier richtig. Ein ungewöhnliches, 
superlässiges Restaurant direkt am Meer von Piscadera. 
 

https://www.google.com/search?q=kokomo+beach+restaurant+curacao&rlz=1C1CHBF_deDE768DE768&oq=kokomo+beach+res&aqs=chrome.2.69i57j0l5.1485253j0j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8
http://www.kokomo-beach.com/restaurant/
tel:005999
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Fastfood und Imbiss  

Für den kleinen Hunger zwischendurch gibt es auf der Insel eine Vielzahl an 
FastFood-Ketten- Es gibt hier Burger King, Dominos Pizza, Denny's, KFC, MC 
Donalds, Pizza Hut und Subway.  

Probieren Sie doch auch einmal die namenlosen lokalen Anbieter. Das sind die 
kleinen Grillstände und Imbissbuden, die man überall am Wegesrand sieht.  

 

Shakes, Arepas und Pastechis 

Überall auf der Insel findet man auch Shakes und Smoothies. Die kleinen Wagen 
ÓÉÎÄ ÍÅÉÓÔ ÍÉÔ ȵ"ÁÔÉÄÏÓȰ ÁÕÓÇÅÚÅÉÃÈÎÅÔȢ !ÕÆ ÄÅÒ (ÁÕÐÔÓÔÒÁħÅ ÎÁÃÈ "ÁÎÄÁ !ÂÏÕ 
ÌÉÅÇÔ ËÕÒÚ ÖÏÒ 4ÅÒÒÁ #ÏÒÁ ÁÕÆ ÄÅÒ ÒÅÃÈÔÅÎ 3ÅÉÔÅ ÚȢ"Ȣ  ÄÅÒ ȵ#ÕÒÁëÁÏ 3ÈÁËÅȰ 3ÔÁÎÄȢ 
Ein liebevoll gestalteter Platz, an dem man super leckere Früchte- Smoothies 
aber auch leckerÅ ȵ!ÒÅÐÁÓȰ ÆİÒ ÄÅÎ ËÌÅÉÎÅÎ Hunger zwischendurch bekommt.  

Arepas sind übrigens runde Maisfladen. Man kann sie zu jeder Tages- und 
Nachtzeit essen.  Die Arepas werden zur Hälfte aufgeschnitten und mit 
verschiedenen Speisen gefüllt: gewürzte Fleischfüllungen, Fisch, Käse, 
Schinken, Gemüse, zum Beispiel: Avocados.  

!Í 3ÔÒÁÎÄ ÏÄÅÒ ÕÎÔÅÒ×ÅÇÓ ÂÉÅÔÅÎ ÏÆÔ ÁÕÃÈ ÅÉÎÈÅÉÍÉÓÃÈÅ &ÒÁÕÅÎ ȵ0ÁÓÔÅÃÈÉÓȰ ÁÎȢ 
Das sind keine Pasteten, sondern Teigtaschen, die ebenfalls meist mit Hühnchen 
Fleisch, Käse und /oder Gemüse gefüllt sind. Pastechis werden oft auch als 
Vorspeise gegessen. 
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Nationalgerichte und Plasa Bieu 

Curaçaos Küche hat einen einzigartigen kreolischen Reiz. Die Vielfältigkeit von 
Speisen aus Meeresprodukten, Gemüse, Salaten, Fleischgerichten und 
exotischen Früchten werden selbst anspruchsvolle Feinschmecker erfreuen.  

Durch die Vielzahl der Nationalitäten hat auch die Küche Curaçaos vielerlei 
Einflüsse aus vielen verschiedenen Nationen. 

Um eine Speisekarte richtig zu verstehen, hier die wichtigsten Gerichte: 

Callalou Soup wird auf den ABC-Inseln aus Schweineschwänzen gekocht, 
mit Callaloo-Blättern, einem spinatähnlichen Gemüse. 

Erwten Soep haben die Holländer auf den Inseln eingeführt, es ist 
Erbsensuppe.  

Sopi de bananas ist Brühe mit Kochbananen. 

Sopi di Pisca ist Fischsuppe. 

Stoba di cabrito ist ein sehr scharfes Ziegengulasch.  

Bitterbai sind frittiert e Fleischbällchen. 

Surf and Turf ist Fleisch (meist Rinderfilet) und Hummer (manchmal auch 
Krabben). 

Balchi di pisca sind Fischbällchen. 

Lobster ist der karibische Hummer. 

Salmon ist Lachs (wird eingeführt). 

Krokèchi sind Fischkroketten. 

https://de.wikipedia.org/wiki/Callaloo
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Kala sind Bohnenbällchen. 

Aros Verde ist grüner Reis, der mit viel Petersilie und Erbsen angemacht wird 
und dadurch eine grüne Färbung erhält.  

Moro  ist roter Reis mit Bohnen. 

Funchi ist in Wasser gekochtes Maismehl, ähnlich wie italienische Polenta. 

Arepitas di pampuna sind kleine Pfannkuchen mit süßem Kürbis und Käse. 

Keshi Yena ist gebackener Käse mit einer Hackfleischfüllung. 

Curaçaos Nachspeisen sind oft Bolo di Rom - ein Rumkuchen - oder Kesio was 
Käse heißt. Angeboten werden auch vielerlei Puddings, z.B. Pudin di coco einen 
Kokosnuspudding. Die Puddings werden hier oft mit einem einheimischen Likör 
(Poncho de Caribe) verfeinert. 

 

Plasa Bieu 

3ÅÉÔ ÍÅÈÒ ÁÌÓ ÅÉÎÅÍ ÈÁÌÂÅÎ *ÁÈÒÈÕÎÄÅÒÔ ÂÉÅÔÅÔ ÄÁÓ ȵ0ÌÁÓÁ "ÉÅÕȰ ÅÉÎÅ !ÕÓ×ÁÈÌ 
an lokalen Spezialitäten, die hier vor Ort in großen Töpfen und auf riesigen 
Gasflammen nach herkömmlicher Art zubereitetet werden. Das Plasa Bieu ist 
die bekannteste Garküche von Curaçao und fast ein Wahrzeichen. Sie befindet 
sich am Waaigaat zwischen Punda und Pietermaai. Viele Touristen schauen hier 
nur vorbei um Bilder zu machen, trauen sich aber nicht so richtig hinein. Schade, 
denn es ist lecker und preiswert!  

Hier gibt es nicht nur leckere Fleisch- und Fischgerichte, sondern auch ganz 
besondere karibische Gerichte, die wir so nicht kennen aber unbedingt mal 
ausprobieren sollten. Zum Beispiel: 
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Guiambo  = schleimige Suppe aus Okraschoten 

Kaduschi = Kaktussuppe 

Suppa de Iguana = Leguansuppe 

Parilla de Marisco = Platte mit gegrillten Meeresfrüchten 

Stobá mit Moro = Schmorfleisch mit Reis und Bohnen 

Kabritu Stoba = geschmortes Ziegenfleisch  
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Restaurant-Wochen - Gourmetwochen 

Einmal im Jahr findet eine Gourmetwoche mit dem 
.ÁÍÅÎ ȵ2ÅÓÔÁÕÒÁÎÔ×ÅÅËȰ ÓÔÁÔÔȢ #ÁȢ ΥΧ hochkarätige 
Restaurants nehmen an dieser Aktion teil. In dieser 
speziellen Woche können Sie ein exzellentes 3-Gang 
Menü bei einem der feinsten teilnehmenden 
Restaurants zum absoluten Sonderpreis genießen. 
Wann diese Genießer-Woche stattfindet, sehen Sie im 
Veranstaltungskalender. Welche Restaurants 
teilnehmen, können Sie hier nachlesen:  
http://www.restaurantweekCuraçao.com/ Bitte 
reservieren Sie Ihre Plätze unbedingt rechtzeitig. 

 

Spice Girl / Curaçaos  bester Kochkurs 

Regelmäßig, dienstags von 9:00 bis 13:30 Uhr, gibt es 
einen karibischen Kochkurs mit Helmi Smeulders,  der  
Bestseller Autorin des BucÈÅÓ ȵ-ÏÄÅÒÎ #ÁÒÉÂÂÅÁÎ 
Flavours. Machen Sie mit beim karibischen Kochkurs und 
lernen Sie mit karibischen Zutaten zu kochen.  Eine tolle 
Atmosphäre und viele interessante Tipps. Informationen 
und Reservierungen:  

www.caribbeanspicegirl.com 

Tel.:005999 5200038                                  
E-Mail: helmi@caribbeanspicegirl.com 
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Tropische Früchte und exotisches Gemüse 

Im Supermarkt werden Sie die ein oder andere Frucht oder Gemüsesorte finden, 
die Sie nicht kennen oder von der Sie nicht genau wissen, wie Sie sie zubereiten 
sollen. Aus diesem Grund haben wir Ihnen hier die interessantesten Früchte und 
Gemüsesorten zusammengestellt - natürlich mit einer kurzen 
Zubereitungsanleitung: 

Soursaka oder "Guanabana" 

Diese Frucht hat einen überraschend süß-sauren Geschmack, deshalb heißt sie 
ÉÎ $ÅÕÔÓÃÈÌÁÎÄ ÁÕÃÈ ȵ3ÁÕÅÒÓÁÃËȰȢ 3ÉÅ ÈÁÔ ÇÅÓÃÈÍÁÃËÌÉÃÈ ÅÉÎÅ .ÏÔÅ ÖÏÎ "ÁÎÁÎÅȟ 
Erdbeere und Ananas, mit einem Hauch von Zitrusfrüchten.  

Wenn Sie Soursaka kaufen, stellen Sie sicher, dass die Frucht grün ist und nur 
noch etwas Widerstand hat, wenn Sie die Frucht drücken. 

Zur Zubereitung halbieren und schälen sie die Frucht und entfernen den Kerne. 
Die schwarzen Samenkerne müssen sie aus dem Fruchtfleisch rausquetschen. 
Das restliche weiße Fruchtfleisch kann man pur essen oder für Smoothis 
verwenden. Auch lecker zu Eis und Kuchen. 

Tamarinde  

Der Tamarindenbaum ist ein unscheinbarer Baum mit merkwürdigen Schoten, 
aber genau diese, fünf bis 20 Zentimeter langen Schoten des Baumes haben es 
in sich. Darin verstecken sich nämlich braune und schwarzrote Samen, die von 
dattelähnlichem Fruchtfleisch umgeben sind, aus dem die eigentliche 
Tamarinde gewonnen wird.  
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Tamarinden mit braunem Fruchtfleisch schmecken süßlich. Hieraus wird 
Tamarinden-Sirup hergestellt, der als Grundlage für erfrischende Getränke und 
Sorbets, für süß-saure Saucen, Konfitüren und Bonbons verwendet wird. 
Tamarindensaft selber herzustellen empfehlen wir nicht, aber überall auf der 
Insel wird Ihnen selbstgemachter 
Tamarinden Saft angeboten. Probieren Sie 
ÄÉÅÓÅÎ 3ÁÆÔ ÕÎÄ ÁÕÃÈ ÄÅÎ ȵ!×Á ÌÁÍÕÎÃÈÉȰȢ 

 

Unten: Tamarinde / Rechts: Soursaka 
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Awa Lamunchi 

Das ist das erfrischende und alkoholfreie Nationalgetränk Curaçaos.  Sie 
bekommen es überall auf der Insel und in den Restaurants. Fragen Sie danach. 
Häufig steht es nicht auf der Karte. Awa Lamunchi heißt übersetzt eigentlich nur 
ȴ,ÉÍÅÔÔÅÎ×ÁÓÓÅÒȬȟ ÁÂÅÒ ÓÉÅ ×ÅÒÄÅÎ ÓÔÁÕÎÅÎ ×ÉÅ ÅÒÆÒÉÓÃÈÅÎÄ ÌÅÃËÅÒ ÅÓ ÉÓÔȢ %ÉÎÆÁÃÈ 
3-4 Limetten für eine Karaffe auspressen, braunen Rohrzucker nach Belieben 
dazu und mit Wasser auffüllen. Alles gut umrühren und in den Kühlschrank 
stellen. Awa Lamunchi wird mit viel Eis serviert.  

Mispel  

Auch die Mispel findet man im Supermarkt auf Curaçao.  Sie sieht ein bisschen 
aus wie eine zu perfekte Kartoffel oder wie eine Kiwi ohne Härchen. Wenn die 
Mispel reif ist, wird die Frucht weich und saftig. Das Fruchtfleisch kann gelb, 
rötlich-braun oder dunkelbraun mit glatten oder körnigen Texturen sein. Die 
Frucht ist sehr lecker und kann für Sirups und Marmeladen verwendet werden. 

Guave 

Die Früchte der Guave haben einen süß-sauren Geschmack und passen sowohl 
zu süßen als auch zu herzhaften Gerichten. 

Die Schale der Guave ist grün bis gelb. Das Fruchtfleisch kann je nach Sorte 
grünlich, weiß oder sogar rot sein. Ist die Guave gelblich und hat kleine schwarze 
Punkte, dann ist sie reif.  

Sie können die Guave roh verzehren, pürieren aber auch kochen. Das 
Fruchtfleisch ist normalerweise von vielen kleinen Kernen durchsetzt. Die 
Konsistenz des Fruchtfleisches ist weich und je nach Reife an den Samen fast 
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ein wenig 
schleimig. Guave 
können Sie gut zu 
Smoothies, Drinks 
oder Dessert 
verarbeiten.  

Aus der Frucht können Sie aber auch eine fruchtige Sauce, machen. Sie passt 
gut zu Gemüse - z.B. Broccoli und zu Fleisch. 

Dazu zwei bis drei reife Guaven schälen und in Würfel schneiden. Die 
Fruchtwürfel gemeinsam mit Kokosmilch, Joghurt, etwas Zimt und Chili in einen 
Blender geben und zu 
einer cremigen Sauce 
mixen.  
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Kokosnuss 

Hoch oben an den Kokospalmen sehen Sie diese grünen Kokosnüsse. Sie sind 
umgeben von sehr strapazierfähiger Außenhaut bzw. -schicht, sodass 
Kokosnüsse selbst aus einer Höhe von 25 Meter schadlos zu Boden fallen. Das 
Fruchtfleisch einer frischen, grünen Kokosnuss ist weich und geleeartig und 
reich an Vitamin B und C.  Es enthält Ballaststoffe und Mineralstoffe. 

Frisches Kokoswasser ist daher ein gesunder Durstlöscher, den Sie mancherorts 
am Straßenrand angeboten bekommen. 

 

 

 



43 
 

In den Supermärkten Curaçaos finden Sie aber vor allem die braunen 
Kokosnüsse. Die Außenhaut ist bereits entfernt und im Grunde sind es alte 
Kokosnüsse. Das Fruchtfleisch des reifen Kerns ist bereits weiß und hart 
geworden. Im Gegensatz zur frischen Kokosnuss hat dieser Kern bereits 
deutlich weniger Kokosmilch. Doch genau diese können Sie überraschend 
einfach selber herstellen: Dazu müssen Sie nur das weiße harte 
Kokosnussfleisch (in kleinen Stückchen) und heißes Wasser in einen Mixer 
geben, und das ganze ca. drei Minuten mit hoher Geschwindigkeit mixen. 
Anschließend gießen Sie die Mischung durch ein Sieb. Drücken Sie mit der 
Rückseite eines Löffels auf die Feststoffe, um so viel Flüssigkeit wie möglich zu 
bekommen. Fertig ist die frische Kokosmilch. Um Kokoscreme zu produzieren 
einfach deutlich mehr Kokosfleisch als Wasser nehmen. 

Übrigens: Aus der übrig gebliebenen Kokosnussmasse können Sie auch ganz 
einfach Kokosmehl machen. Einfach die Masse für etwa 45 Minuten bei sehr 
niedriger Temperatur im Ofen trocknen und dann mit einem Mixer zu einem 
Pulver zermahlen. 
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Exotisches Gemüse 

Chayote  

Die Frucht hat ein knackiges 
Fruchtfleisch, das von der Konsistenz an 
Kohlrabi erinnert. Die Frucht ist mild und 
frisch im Geschmack und hat eine leicht 
süßliche Note. Sie kann als Rohkost oder 
gegart verzehrt werden. Der helle Kern 
ist übrigens weich und ebenfalls essbar. 

Zubereitet wird die Frucht auf verschiedene Arten. Roh als Teil von Salaten, in 
Suppen und Eintöpfen aber auch einfach als Gemüse. Kochen Sie Chayote wie 
eine Kohlrabi. Ganz lecker auch nur leicht gegart als Wokgemüse. 

Yuca  

Was im Supermarkt ein bisschen wie ein Baumstamm aussieht, ist Yuca. Yuca 
kann man als Gemüse verwenden (einfach 
kochen) aber auch zum Andicken von 
Soßen. Am leckersten aber ist Yucca wenn 
sie als frittierte Sättigungsbeilage zubereitet 
wird.  Zur Zubereitung die Außenhaut mit 
einem Gemüseschäler entfernen. Die Yucca 
ÉÎ ȵ0ÏÍÍÅÓÓÔÒÅÉÆÅÎȰ ÓÃÈÎÅÉÄÅÎ ÕÎÄ ÅÒÓÔ ΣΡ 
Minuten kochen, bevor sie gebraten oder 
frittiert werden kann. Mit Salz bestreuen - 
fertig. 
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Ocra  

Die Ocra Suppe ist auf 
Curaçao bekannt als eine 
ȵ3ÃÈÌÅÉÍÓÕÐÐÅȰȢ %ÉÎÉÇÅ 
Leute mögen Okra auf 
diese Weise, andere 
bevorzugen es, seine 

Schleimigkeit 
weitestgehend zu 
minimieren und es 
einfach als Beilagen 
Gemüse zu genießen.  

Entfernen sie die Spitze 
und das Ende und 
schneiden Sie die Ocra in 
ca. 2-3 cm große Stücke. 

Das ganze einfach ins Salzwasser mit etwas Brühe ca. 6-8 Minuten kochen. 
Alternativ können die Schoten dünn geschnitten und lange gekocht werden, so 
dass sich der Schleim auflöst.  

 

Chiquito  Konkomber   

7ĘÒÔÌÉÃÈ İÂÅÒÓÅÔÚÔ ÈÅÉħÔ ÅÓ ȴËÌÅÉÎÅ 'ÕÒËÅÎȬȢ $ÅÒ 'ÅÓÃÈÍÁÃË ÉÓÔ ÊÅÄÏÃÈ ÂÉÔÔÅÒÅÒ 
als bei einer Gurke. Im Inneren ist ein weiches Fruchtfleisch, genau wie bei einer 
normalen Gurke. Konkomber chiquito wird auf der Insel angebaut und in 
Salaten oder als Bestandteil eines "Stobas" (Gulasch) verwendet. Zur 
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Zubereitung müssen Sie erst die 
Stacheln von der Außenhaut 
entfernen und dann die Gurke 
halbieren. Entfernen Sie auch 
das weiche Fruchtfleisch im 
inneren und schneiden Sie dann 
die Gurke in kleinere Stücke. Sie 
können nun z.B.  Zwiebeln 
Paprika, Tomaten und die 

Chiquito Kokomber in einer Pfanne andünsten und eine leckere Gemüsepfanne 
daraus machen oder das Gulaschfleisch (Stoba) hinzufügen.  

Übrigens: Das Gemüse enthält mehrere B-Vitamine, einschließlich Vitamin B1, 
Vitamin B5 und Vitamin B7 (Biotin). B-Vitamine sind dafür bekannt, Angstgefühle 
zu lindern und schädliche Auswirkungen von Stress auszugleichen.  

Kochbanane 

Wenn Sie im Supermarkt etwas rustikal aussehende grüne, gelbe oder gar 
violet-schwarze Bananen sehen, dann sind das Kochbananen.  Die Farbe zeigt 
den Reifegrad der Kochbanane und sie kann für unterschiedliche Gerichte 

verwendet werden. 

Eine grüne Kochbanane 
lässt sich wie eine 
Kartoffel verwenden: 
einfach schälen, in 
dünne Scheiben 
schneiden und dann im 
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Salzwasser kochen. Püriert man die Kochbanane danach, kann man sie mit 
Kokosmilch und Curry verfeinern. Das Ganze ergibt einen leckeren Brei.  

Eine gelbe Kochbanane ist gut zum Braten, Backen, Kochen, Frittieren oder 
Stampfen. Oft wird sie einfach geschält in längliche Scheiben geschnitten und 
in einer Pfanne mit Öl angebraten. Man isst es oft als Beilage zu Fisch mit Reis. 

Ein tolles vegetarisches Hauptgericht ist Kochbanane mit Auberginen und Käse. 
Dazu schneidet man die Zutaten in Scheiben und schichtet alles in eine 
Auflaufform. Etwas Creme Fraiche oder Kochsahne dazu und mit Pfeffer und 
Salz abschmecken und ab in den Ofen. 

Ist die Kochbanane schwarz, schmeckt sie süß und ist für ein Dessert geeignet. 
Kochbanane in einer Pfanne anbraten und danach mit Honig abrunden. 

Papaya 

Papayas wachsen auf Curaçao sehr gut und sind hier ausgesprochen lecker. Im 
Supermarkt finden Sie sowohl grüne als auch gelbe Papayas. Die grüne Papaya, 
die vor der Reifezeit gepflückt wurde, wird häufig in Salaten verwendet. Die 
Papaya hat einen milden, frischen Geschmack, im Gegensatz zum intensiven 
Geschmack einer reifen Papaya. 

Die reife gelbe Papaya ist süß und hat eine weiche, butterähnliche Konsistenz. 
Es ist eine großartige Frucht zum puren Essen oder für das Müsli oder als 
interessanter Bestandteil für leckere Smoothies. 

Übrigens: Die schwarzen Kerne nicht wegwerfen, sondern trocknen und 
verwenden. Z.B. um Salat zu verfeinern oder als milden Pfefferersatz nutzen.  
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Curaçao Inspiration  

Natur  Pur 

Auf den ersten Blick mag Curaçao zunächst wie eine eher karge Insel aussehen. 
Aufgrund der geringen Regenfälle gibt es für die Arten von Pflanzen und Tieren, 
die hier überleben können, Einschränkungen. Bei näherem Hinsehen werden Sie 
jedoch überrascht über die Vielfalt sein, die die Natur zu bieten hat. Was 
zunächst wie eine eintönige Wüstenlandschaft aussieht, entpuppt sich als eine 
Gegend voller Leben. Geographisch unterscheidet sich die Insel in den eher 
hügeligen Nordwesten, wo sich auch der Christoffelberg befindet und in den 
eher flachen Südosten, in dem sich die Hauptstadt Willemstad befindet. 

Die vor der Nordküste des südamerikanischen Kontinents gelegene Insel  
Curaçao gehört geologisch zum venezolanischen Bergland von Coro.  Drei 
tektonische Platten bewegten und drückten das kleine Stück Land aus 
dem Ozean und bildeten vor Millionen von Jahren diese neue Insel. 

 

Geologische Formationen 

Auf der Insel gibt es verschiedene geologische Formationen: 

Curaçao entstand vor ca. 87 Millionen Jahren durch vulkanische Aktivitäten. 
Durch die Lava wurde sozusagen das Fundament der Insel aus Basaltgestein 
gebildet. 

Eine andere Gesteinsformation ist durch die Ablagerung von Radiolarien 
entstanden. Radiolarien sind einzellige Lebewesen, die in ihrer äußeren Schicht  
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Silicium Dioxid eingelagert haben. Diese winzigen Lebewesen sanken nach 
ihrem Absterben auf den Meeresboden. Durch verschiedene 
Umwandlungsprozesse hat sich dann ein spezifisches Gestein entwickelt. Der 
Christoffelberg besteht z.B. aus diesem Gestein. 

Vor ca. 5 Mio. Jahren entstanden die beiden Inselteile Banda Abou 
(Nordwesten) und Banda Ariba (Südosten).  Bei der Landerhebung blieben die 
Korallenkalke erhalten, und dort, wo die ringförmigen Strukturen durchbrochen 
wurden, haben sich tiefeingeschnittene Buchten gebildet.   So entstanden z.B. 
der Binnenhafen von Willemstad und die Annabaai, die zu den tiefsten 
natürlichen Hafeneinfahrten der Welt zählt. 

Insgesamt ist Curaçao in vier geologische Gebiete aufgeteilt:  

1. Die Curaçao Lavaformation: 
Die lange Nordküste der Insel, 
die von ständigen Nordost-
Passatwinden durchzogen ist, 
zeichnet sich durch graues 
scharfkantiges Gestein aus und 
erinnert mehr an eine 
unwirkliche Mondlandschaft als 
an eine urbane Landschaft.     

2. Die Knip Gruppe: In den 
letzten 1 Million Jahren gab es 
mehrere Eiszeiten, wodurch sich 
der Meeresspiegel um mehrere 
Meter zurückgebildet hat. Heute 



51 
 

sind daher an den Stränden der Westküste (Knip Gruppe) die Kalkstein-Reste 
der Korallen noch oberhalb des Wasserspiegels vorhanden.   

3. Die mittlere Curaçao-&ÏÒÍÁÔÉÏÎȡ $ÉÅ ȵÄÒÅÉ 'ÅÂÒİÄÅÒȰ ÂÅÚÅÉÃÈÎÅÔ ÄÒÅÉ 
Felsformationen, die die Überreste eines Korallenriffs sind.  Die Felsformation 
befindet außerhalb Willemstads und auf dem Weg in Richtung Westpunt. 

4. Die Kalksteinformation: Der Südosten der Insel zeichnet sich durch einige 
Kalksteinformationen aus. 

 

Meer 

Das Meer bietet vielelicht die größte Inspiration, denn besonders 
atemberaubend wild und ungestüm ist das Meer an der rauen Nordküste. Ein 
Besuch des Nationalparks mit dem Namen Shete Boca ist auf jeden Fall zu 
empfehlen. Zerklüftete Felsen, schäumende Gischt und meterhoch 
aufspritzende Wellen ɀ all das bietet ein Besuch der Kalksteinterrasse. Seit 
Millionen von Jahren arbeitet sich das Meer bereits an der Küste ab und höhlte 
so tiefe Grotten in das Gestein.  

Wer den 200 Hektar großen Nationalpark noch genauer erkunden möchte, hat 
die Wahl zwischen zwei Wanderwegen, die beide in gut einer Stunde zu 
bewältigen sind: Auf dem Boka Pistol Pfad schießt die Brandung wie 
Pistolenschüsse aus den Felsen in die Höhe.  Auf dem Weg dorthin gibt es einen 
wunderschönen Weg zur Boka Kalki. 

Der zweite Wanderweg, genannt Boka Wandomi, führt entlang der zerklüfteten 
Lavahügel. Von der Aussichtsplattform Boka Tabla aus gelangt man über die in 
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Stein gehauenen Stufen hinab in eine Felsgrotte, wo jeder das wilde 
Zusammenspiel von Land und Meer hautnah erleben kann. 
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Verlassen wir den Nationalpark und fahren die Straße weiter in Richtung 
Westpunt, dreht sich das Bild plötzlich um 180 Grad. Das Meer wird plötzlich 
ȵÈÁÎÄÚÁÈÍȰȟ ÊÁ ÇÅÒÁÄÅÚÕ ȵÆÒÅÕÎÄÌÉÃÈȰȟ ÓÏ ÄÁÓÓ ÁÕÃÈ ÅÈÅÒ ×ÁÓÓÅÒÓÃÈÅÕÅ 
Menschen dieses Meer lieben werden.  Das Wasser ist kristallklar, wie kaum 
woanders auf dieser Welt und wer gerne schnorchelt, der ist auf Curaçao 
goldrichtig. 35 Strände und eine wunderschöne Unterwasserwelt warten auf 
Sie.  

Gefährliche Meeres-
bewohner gibt es hier 
nicht, aber wer gerne 
einmal mit 

Wasserschildkröten 
schwimmen gehen 
ÍĘÃÈÔÅȣȢ !Í 3ÔÒÁÎÄ 
von Piscado ist dieses 
möglich.  

Erfahren Sie mehr 
über die schönsten 
Strände im Kapitel 
ȵ-ÅÈÒ -ÅÅÒȰȢ 
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Landschaft                                                                                                                          
Auch die Landschaft ist abwechslungsreich. In ihren vielen Facetten lässt sie sich 
am besten im Christoffel Nationalpark entdecken.  

Der Christoffelpark liegt im Nordwesten der Insel - auf dem Weg zwischen 
Barber und Westpunt und ist der größte Nationalpark von Curaçao. Hier 
befindet sich auch der 375 m hohe Christoffelberg. 
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Dieser Nationalpark wurde bereits in den Jahren 1972 bis 1978 erschlossen. Er ist 
ein Naturschutzgebiet. Der Eingang des Nationalparks befindet sich auf der 
Straße nach Westpunt beim Landhaus Savonet. Der Christoffelpark ist mit dem 
Auto, zu Fuß oder mit dem Mountainbike zu erkunden.  

Der Park bietet eine reiche Flora und Fauna. Hier gibt es 500 verschiedene     
Pflanzen sowie ca. 80 Vogelarten zu bestaunen, darunter Arten, die anderswo 
nicht so leicht auf der Insel zu sehen sind: z. B. wilde Orchideen, die seltene 
einheimische Schleiereule und das scheue Curaçao-Rotwild. 

Ebenso ist es hier möglich, Leguane, Schlangen und andere im Park 
vorkommende Tiere aus nächster Nähe zu betrachten. Morgens werden zudem 
die kleinen gelben Zuckervögel gefüttert. Ein echtes Schauspiel. 

Die Wanderung auf den Gipfel des Christoffelbergs dauert ca. zwei Stunden, 
wenn Sie am Eingang, d. h. bei der Besucher-Information (roter Punkt) starten. 
Wenn man am Fuß des Berges beginnt, benötigen Sie insgesamt nur ca. eine 
Stunde.  An der Spitze wird es anstrengend, hier sind die mutigen Kletterer 
gefordert. Daher sollte man schwindelfrei sein. Der Aufstieg lohnt sich, um nicht 
nur interessante geologische Formationen, sondern auch seltene Flechten, 
Moosarten, Bromelien und Orchideen zusehen. Und natürlich fühlen Sie sich wie 
ein König, wenn sie die Bergspitze erreicht haben und eindrucksvoll über das 
ganze Land und das Karibische Meer blicken können. 
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Pflanzenwelt 

Auf den ersten Blick sieht es für manchen Erstlings-Besucher so aus, als ob auf 
Curaçao nichts wirklich wächst, außer dorniges Gebüsch und jede Menge 
Kakteen. Bei genauerem Hinsehen ist jedoch eine Vielfalt zu entdecken, die den 
Reiz der Pflanzenwelt mit weit über hundert verschiedenen Kakteen-, Palmen- 
und Baumarten ausmacht. 

Das wahre Wunder der Pflanzenwelt auf Curaçao ist am intensivsten, wenn nach 
einer längeren Trockenperiode ein kräftiger Regenguss die Insel fast über Nacht 
verändert. Es ist als, wenn die Pflanzen zeigen wollen, was sie können und für 
kurze Zeit ist die Insel nicht nur grün sondern leuchtend bunt. 

In dieser Zeit erwacht die Insel aus ihrem sonst so trockenen grauen Kleid und 
es blüht und grünt überall:   

 

 

 

 

Kibrahacha-
Sträucher nach 
einem 
stärkeren 
Regenfall 
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Palmen 
Mit der Karibik verbinden die meisten Menschen natürlich auch Palmen. 
Gemeint sind meistens die großen Kokospalmen, aber auch die kubanische 
Königspalme. Auf Curaçao gibt es diese Palmen selbstverständlich auch, aber 
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nicht in den Mengen, wie man das von anderen karibischen Inseln gewohnt ist. 
$ÁÆİÒ ÇÉÂÔ ÅÓ ÈÉÅÒ ÖÉÅÌÅ ×ÅÉÔÅÒÅ 0ÁÌÍÅÎÁÒÔÅÎȟ ×ÉÅ ÚȢ "Ȣ ÄÉÅ ȵ7ÁÓÈÉÎÇÔÏÎÉÁȰȟ ÄÉÅ 
ȵ'ÏÌÄÆÒÕÃÈÔÐÁÌÍÅȰ ÏÄÅÒ ÄÉÅ ÂÅÅÉÎÄÒÕÃËÅÎÄÅ ÂÌÁÕ-grüne Fächerpalme mit dem 
.ÁÍÅÎ ȵ,ÁÔÁÎÉÁȰȢ 
 
Kakteen 
Das trockene Klima prägt die Insel mit sehr großen Säulen Kakteen. Der hoch 
aufragende Kadushi Cactus ähnelt eher einem Baum mit mehreren Stämmen 
und mit Tausenden von Nadeln.  Doch wenn Kakteen blhen. ist es immer ein 
ganz besonderes Pflanzenwunder. 
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Agaven   
Agaven gibt es auf Curaçao wie Sand am Meer. Doch auch hier zeigt sich das 
Wunder der Natur, denn eine Agave schießt in ihrer Blütezeit eine unglaubliche 
meterhohe Blüte in den Himmel und produziert so den Nachwuchs. 1000 und 
mehr Ableger wachsen an dieser Blüte und verteilen sich so in die Landschaft. 
 
Aloe 
Und natürlich gibt es die weltberühmte Aloe-Vera Heilpflanze auf Curaçao. Sie 
wächst und gedeiht hier so gut, dass es sogar eine große Aloe Vera Farm gibt, 
ÄÉÅ ÁÕÓ ÄÅÒ 0ÆÌÁÎÚÅ ÄÉÅ ÈÏÃÈ×ÅÒÔÉÇÅ ÎÁÔİÒÌÉÃÈÅ +ÏÓÍÅÔÉËÓÅÒÉÅ ȵ#ÕÒ!ÌÏÅȰ 
herstellen. 
 
Divi-Divi Baum 
Charakteristisch und einzigartig auf den ABC-Inseln sind die Divi-Divi Bäume. Auf 
Curaçao finden Sie sie vor allem im Westteil der Insel. Die Divi-Divi Bäume sind 
gut zu erkennen, denn die charakteristische Krone des Baums wächst durch den 
Nordost-Passatwind nur in diese Windrichtung. Der eher kleine Baum hat eine 
gefiederte Belaubung und kleine, cremegelbe, eher unscheinbare aber intensiv 
duftende Blüten. 
 
Flammenbäume 
Der Flammenbaum oder 'Flamboyant', wie er auf Curaçao genannt wird, ist ein 
wunderschöner, großer, sommerlich grüner Laubbaum, der bis zu 17 m groß 
werden kann. Seine hellgrünen Blätter stehen im Kontrast zu den auffallend 
leuchtend orange-roten Blüten. Der Flamboyant ist eine tropische Baumart. Er 
blüht nach der Trockenperiode in den Sommermonaten. 
 



61 
 

Frangipani Baum  
Der Frangipani ist ein wohlriechender westindischer Jasmin- oder auch 
Tempelbaum, wie er oft genannt wird. Er ist ein Synonym für Sonne, Sommer 
und Entspannung, da die meisten Menschen den Frangipani nur vom Urlaub in 
sonnigen Regionen kennen. Der Stamm und die Äste sind knochig und 
merkwürdig verzweigt, aber die Blüten dieses Baumes sind zart wie Porzellan 
und wunderschön. Die Blütenpracht gibt es in vielen Farbschattierungen von 
Weiß bis gelb und von hell - bis dunkelrosa. 
 
Kalebassen Baum 
Der Kalebassenbaum gehört zu der Familie der Trompetenbaumgewächse. Er 
ist ein immergrüner Baum auf Curaçao und produziert auffallend große 
'Früchte', die rundlich bis elliptisch sind. Die Früchte der Wildform haben eine 
Größe von etwa 10 cm. Früchte von kultivierten Bäumen können sogar eine 
Größe von 45 cm erreichen. Die Früchte sind zunächst grün, später gelb und 
ausgereift braun. Der Kalebassenbaum zieht nach unserer Erfahrung auch 
Fledermäuse und Kolibris an. Die Früchte des Kalebassenbaums sind nicht 
essbar. Aus den schon vor der Reife geernteten, getrockneten, ausgehöhlten 
und polierten Früchten werden Schalen, Trinkgefäße und diverse 
Kunstgegenstände, aber auch Rumba-Rasseln hergestellt. Die Sklaven stellten 
früher aus Kalebasse Becher, Schüsseln, Schöpfkellen und andere nützliche 
Haushaltsgegenstände her. 
 
Neem Tree  
Der Neem Tree oder Niembaum ist ein wirklich außergewöhnlicher Baum. Der 
Niembaum ist ein immergrüner Baum mit einer Höhe von bis zu 20 Metern. Er 
blüht mit kleinen weißen Blüten, die einen angenehmen Duft haben. In Indien 
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wird dieser leicht anbaubare und sehr widerstandsfähige Baum als heilig 
betrachtet. Er spielt dort bereits seit Jahrtausenden in der Ayurvedischen 
Medizin eine große Rolle. Forschungseinrichtungen in Amerika und Europa 
untersuchen seine vielfältigen Einsatzmöglichkeiten. 
 
Moringa  Baum  
$ÅÒ ȵ-ÏÒÉÎÇÁ /ÌÅÉÆÅÒÁȰ "ÁÕÍ ÓÔÁÍÍÔ ÕÒÓÐÒİÎÇÌÉÃÈ ÁÕÓ )ÎÄÉÅÎȢ  
Im Laufe der Jahrhunderte hat Moringa sich über die tropischen und 
subtropischen Regionen der Erde verteilt. So ist der Moringa Baum auch auf 
Curaçao angekommen. Bei karibisch warmen Temperaturen wächst er 
hervorragend. Der Moringabaum ist eher unscheinbar und fällt am ehesten 
wegen seiner vielen großen Samenschoten auf, die an ihm förmlich 
herunterhängen.   
Gäbe es einen Oscar oder einen Nobelpreis für Pflanzen, ginge dieser Preis ganz 
sicher an den Moringa Oleifera-Baum. Dieser Baum wird häufig auch als 
ȵ7ÕÎÄÅÒÂÁÕÍȰ ÕÎÄ ÓÅÉÎ %ÒÔÒÁÇ ÁÌÓ ȵ3ÕÐÅÒÆÏÏÄȰ ÂÅÚÅÉÃÈÎÅÔȢ 5ÎÄ ÄÁÓ ÎÉÃÈÔ 
ohne Grund. Inzwischen zeigen mehr als 700 wissenschaftliche Studien, wie 
gesundheitsförderlich dieser Baum ist. Allein 70 % aller Erkältungskrankheiten 
könnten mit den Extrakten des Baumes verhindert werden. Moringa stärkt das 
Immunsystem so außerordentlich, so dass nicht nur lästige Erkältungen 
verhindert werden, sondern auch ein wirkungsvoller Schutz gegen viele andere 
Krankheiten aufgebaut wird. 
 
Manzalina Baum  
So gesund der Neem-Tree oder der Moringa-Baum ist, so gefährlich ist der 
Manzalina Baum, denn dieser Baum ist giftig. Manzalina Bäume sind auf der 
Insel weit verbreitet. Es ist ein Baum mit hellbrauner, glatter Rinde und kleinen, 
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grünen Blättern. Wenn Manzalina Bäume an Stränden stehen, sind sie sicherlich 
willkommene Schattenspender. Sie sind aber auch wegen ihrer Giftigkeit mit 
einem großen orangefarbenen Schild gekennzeichnet. Manzalina Bäume sind 
bei trockenem Wetter völlig ungefährlich. Bei Regen dagegen sollte man sie 
wirklich meiden. Auch die Früchte sind in keinem Fall essbar. Der Baum enthält 
einen milchigen Saft, der auf der Haut nach etwa einer halben Stunde heftiges 
Brennen, Entzündungen und Bläschen-Ausschlag verursacht. Kommt der giftige 
Saft in die Augen, ist eine Erblindung wahrscheinlich. 

 
Fruchtbäume und -Sträucher  
Auf Curaçao gedeihen ebenso Fruchtbäume wie z. B. Mango- und 
Bananenbäume. Aber auch der weniger bekannte Tamarindenbaum, der 
Guanábana oder der Shimoruko-Strauch, der kirschähnliche Früchte 
hervorbringt, wachsen auf Curaçao.   
 
Ältester Baum von Curaçao 
Zum guten Schluss: Der älteste Baum von Curaçao befindet sich im Hofi Pastor 
Garten in Barber. Dieser Baum mit seinen ausladenden Brettwurzeln ist über 
800 Jahre alt. Der Hofi Pastor lädt zu einem wunderschönen, ausgedehnten 
Spaziergang durch den naturbelassenen und schattigen Garten ein. Die 
Gesamtfläche des Parks ist 12 Hektar. Ein wenig Zeit ist nötig, um dieses 
Naturschutzgebiet in seiner wilden Schönheit zu erfassen und den Baum zu 
entdecken. Hier ist man meistens alleine unterwegs und kann selbst in der 
Mittagshitze verweilen. Am Ausgang wieder angelangt, sollte man sich 
unbedingt ein selbstgemachtes 'Awa Lamunchi' (= Limonen Getränk) oder 
einen 'Tamarinde'-Saft (= Getränk aus der Baumfrucht Tamarinde, auch 
Sauerdattel genannt) an der Saftbar gönnen.  
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Tierwelt 

Die Insel Curaçao ist subtropisch und halbtrocken und hat als solche die 
zahlreichen tropischen Arten von Säugetieren, Vögeln und Eidechsen, die am 
häufigsten in tropischen Gebieten und Regenwäldern vorkommen, nicht zu 
bieten. Aber Vogelfreunde werden von der Insel begeistert sein, denn die 
einzigartige, von weiten Kakteenlandschaften, felsigen Küstenstreifen bis hin 
zu grünen Wäldern geprägte Natur, bietet den idealen Lebensraum für eine 
breite Vielfalt von gefiederten Bewohnern. 168 Vogelarten wurden bisher 
registriert, und jedes Jahr entdecken Forscher neue Spezies.   

Circa 51 von diesen 168 Arten sind auf Curaçao heimisch, 71 davon aus 
.ÏÒÄÁÍÅÒÉËÁ ÅÉÎÇÅÆÌÏÇÅÎȟ ΣΫ !ÒÔÅÎ ÓÉÎÄ 3ÅÅÖĘÇÅÌ ÕÎÄ ×ÅÉÔÅÒÅ ΣΫ ȵ"ÅÓÕÃÈÅÒȰ 
kommen aus Südamerika. Der wohl am häufigsten zu sehende Vogel unter 
ihnen ist der Trupial. Der Wappenvogel Curaçaos fällt mit seinem schwarzen 
Flederkleid, dem grell orangenen Bauch und weißen Flecken auf den Flügeln 
ebenso wie mit seinem charakteristischen Gesang auf.  

Hobbyornithologen zieht es in der Regel in den Nordwesten der Insel. Hier 
finden sie viele Kolibris, Papageien sowie verschiedene Sittichsarten. Aber auch 
Bananaquits, Pirolen, mehrere Arten von Möwen, große Kormorane, Reiher 
oder auch den Wara-Wara Greifvogel bereichern dort die Vogelwelt.  

Pelikane stolzieren immer wieder direkt am Strand wo sie beim Fischfang 
beobachtet werden können.  Größere Flamingo-Kolonien gibt es in Jan Thiel, an 
der Bullenbaai, in Willibrodus und auch im Christoffelpark.    
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Links: Wara Wara 
Falke 

 

Unten: St. Thomas 
Sittiche 
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Oben links: Kolibri      Oben rechts: Trupial      Unten: Flamingos 
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Last but not least: 
Tausende kleine freche 
Zuckervögel, die sofort 
zur Stelle sind, sobald sie 
nur Zucker oder was 
Süßes riechen, laden zum 
Beobachten ein. 

 

 

 

 

Auch die Pelikane sind am Strand häufig beim Fischfang zu beobachten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


