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De veelzijdige Antilliaanse keuken
Om maar meteen met de deur in huis te vallen...  
Natúúrlijk ben ik me ervan bewust dat het niet mogelijk 
om de cuisine van een land (of, in dit geval, zelfs meerdere 
eilanden) in één enkel boek vast te leggen. Is het niet, 
omdat er her en der vast nog wel een recept te vinden is 
dat ontbreekt, dan is het wel omdat een keuken iets is dat 
zich evolueert. Elk jaar komen er nieuwe gerechten en 
variaties op gerechten en weer variaties op die variaties. 
Dus inderdaad, dan is de titel “de complete Antilliaanse 
keuken” eigenlijk een onmogelijkheid. 

Toch heb ik ervoor gekozen om het boek zo te noemen. 
Het is namelijk mijn ultieme collectie van zeven jaar 
onderzoek naar onze keuken. Zeven jaar recepten 
verzamelen, testen en uitschrijven. Traditionele recepten, 
maar ook recepten van ‘nieuwkomers’. Ook díe recepten 
die zijn geïnspireerd door andere culturen, maar wel 
zijn ingeburgerd op de eilanden. Dus de traditionele bolo 
di cashupete staat naast de Amerikaanse red velvet cake en 
de klassieke stobá di kabritu naast de moderne tjauw mien 
Caribbean style.  En samen vormen ze die heerlijke en 
veelzijdige Antilliaanse keuken.

In 2012 ben ik begonnen met het vastleggen van de 
Antilliaanse eetcultuur. Deze reis voerde me langs 
bijna vergeten familierecepten, pittoreske eethuisjes en 
chique restaurantgerechten. Ik leerde over de invloeden 
die samen onze keuken vormen. Zo is de Antilliaanse 
keuken natuurlijk een échte mengelmoes, met veel 
variaties op Nederlandse, Spaanse, West-Afrikaanse en 
Zuid-Amerikaanse gerechten. Het heeft me altijd enorm 
geboeid om erachter te komen waar de oorsprong ligt van 
de gerechten die wij “traditioneel Antilliaans” noemen. 
Als ik namelijk heel kritisch moet zijn, dan is de kadushi, 
onze soep gemaakt van cactus, het enige dat écht op 
de eilanden is uitgevonden. Alle andere gerechten zijn 
op de één of  andere manier toch te herleiden naar de 
voormalige woonplaats van de immigranten die zich op 
de Antillen gevestigd hebben. En dat is nou net wat onze 
keuken zo speciaal maakt!

Met zijn allen hebben we namelijk de juiste balans zien te 
vinden tussen al die verschillende invloeden. En volgens 
mij is het prima gelukt om de juiste combinaties te maken 
tussen Noord en Zuid, Oost en West. Ghanese okrasoep 
met Venezolaanse maïs? Antilliaanse guiambo ku funchi! 

Hollandse gecondenseerde melk gemengd met Caribische 
kokosnoot? Antilliaanse cocada! - ik vind het prachtig om te 
zien hoe de verschillende culturen elkaar zo hebben weten 
te vinden en zo’n enorme schat aan nieuwe recepten 
hebben kunnen creëren. 

In dit boek vind je er maar liefst 300! Ik zal eerlijk 
zeggen... het is een enorm werk geweest om ze ten eerste 
allemaal te verzamelen, en ze ten tweede in één boek te 
proppen. Met zóveel recepten (en dus heel veel tekst) loop 
je namelijk al snel het risico dat het de uitstraling krijgt 
van een telefoonboek. Dat is dus niet iets waar je graag 
eens doorheen bladert. Wat dat betreft moet ik alle credits 
geven aan mijn vrouw Linda, die zich maandenlang op de 
vormgeving heeft gestort. Er waren vanuit onze community 
namelijk een aantal eisen waar het boek aan moest 
voldoen. En wij luisteren dan natuurlijk graag!

Zo moesten alle recepten worden voorzien van een 
duidelijke foto. Nu hebben we ervoor gekozen om 
sommige recepten kleine, en andere grote foto’s te geven, 
maar een foto hebben ze allemaal! Daarnaast moesten de 
gerechten worden gerangschikt op type en moest er onder 
de titel in Papiamentu een korte beschrijving komen, 
zodat ook mensen die onze keuken nog niet kennen 
begrijpen wat er bedoeld wordt. Als laatste moesten echt 
álle recepten -zelfs die voor rijst en funchi- in grammen en 
milliliters worden geschreven. Weg met de kopjes dus!

De recepten in dit boek zijn echt álle recepten die ik in de 
afgelopen zeven jaar uit alle mogelijke hoekjes en gaatjes 
heb weten te verzamelen. Het geeft je een goed beeld van 
onze Antilliaanse keuken in haar compleetheid. Van hapjes 
tot taarten en van snoepgoed tot stoofschotels, ik durf  
eindelijk te zeggen dat zo ongeveer alles erin staat. 

Met 300 recepten kun je in ieder geval wel even vooruit. 
Ik hoop dat je veel kook- en bakplezier zult beleven aan 
deze collectie. En zoals altijd wens ik je véél smakelijke 
maaltijden toe, waarmee je als het ware de warmte van de 
Caribische zon op tafel kunt zetten.

“Kome Dushi!” (eet smakelijk!)
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hoofdstuk 1

Snacks & Hapjes
Gefrituurd, gebakken of gekookt... Antilliaanse snacks zijn wel 
écht ‘kind of a big deal’. Het is dan ook niet voor niets dat er 
enorme rijen staan wanneer er op een festival of braderie een 
kraampje staat waar Antilliaanse snacks worden verkocht. 
Op de Antillen weten we dat je eigenlijk van alles wel een 
snack kunt maken. Heb je een restje vlees of vis over? Dan 
worden dat de volgende dag handgemaakte kroketten! En een 
salade van kip of tonijn is op zichzelf misschien niet zo héél 
spannend, maar vul er eens een soesje mee, dan is het ineens 
een wel heel aantrekkelijk hapje geworden. Op Aruba, Bonaire 
en Curaçao bestaat er trouwens  niet  zoiets als ‘het perfecte 
moment’ om een snack te eten.  Waar kleine varianten van 
alle snacks heerlijke hapjes worden op feestjes, zo  vormt 
een grotere versie voor ons een prima ontbijt. Hoe vroeg 
we ook onze dag beginnen, er is altijd plek voor iets lekkers! 
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Kaasballetjes 
De Antilliaanse kaasballetjes zijn in een handomdraai gemaakt en bijna iedereen kan ze waarderen. Het is 
altijd leuk om warme hapjes te serveren op een feest en hiervan maak je er héél snel héél veel!

VOOR 50 STUKS

• 3 eieren
• 1 zakje/16 gr bakpoeder
• 500 gr geraspte kaas, belegen
• 150 gr tarwebloem
• 3 el water
• ½ tl zwarte peper
• ½ tl zout
• zonnebloemolie,  
   om in te frituren

Roer alle droge ingrediënten (de bloem, het bakpoeder, de peper, het zout en de kaas) 
goed door elkaar. Voeg hieraan de eieren en het water toe en maak dan van het geheel 
een stevig deeg. 
 
Kneed het deeg goed, totdat het een bol vormt. Als het deeg te droog is en in 
kruimels uit elkaar valt, kun je meer water toevoegen. Vorm nu kleine balletjes van het 
deeg, zo groot als een walnoot. Let op: door het bakpoeder zal het deeg gaan uitzetten 
en worden de balletjes uiteindelijk groter! 
 
Verhit de zonnebloemolie op 175 graden en frituur de kaasballetjes tenslotte in de olie 
tot ze goudgeel van kleur zijn. Dit duurt niet lang (ongeveer 3 minuten) dus blijf  erbij! 
Laat de kaasballetjes uitlekken op keukenpapier en serveer als ze nog warm zijn.

Pikaballetjes 
Pittige gehaktballetjes in een heerlijke saus. De gehaktballetjes zelf zijn lekker gekruid, maar niet heet; de 
saus is wat deze hapjes hun temperament geeft. Eet ze als snack of als deel van de maaltijd.

VOOR 50 STUKS

• 500 gr rundergehakt
• 1 ui, gesnipperd
• 50 gr paneermeel
• 2 madame Jeanette pepers
• 3 rode paprika’s
• 70 gr/1 blikje tomatenpuree
• 1 el kristalsuiker
• 2 el donkere sojasaus 
   of  ketjap manis
• 1 tl komijn
• 1 tl gemalen koriander
• ½ tl zwarte peper
• 1 el azijn
• 1 tl zout
• zonnebloemolie,  
   om te bakken

Snijd de ui en paprika’s in kleine stukjes en fruit deze daarna ongeveer 5 minuten in 2 
eetlepels van de olie, totdat de ui glazig ziet.

Meng het gehakt samen met de helft van het ui/paprika mengsel, 1 eetlepel sojasaus, 
het paneermeel en het zout in een grote kom. Kneed het geheel goed door elkaar. 

Maak hiervan balletjes zo groot als een walnoot en bak deze daarna ongeveer 15 in 
een laagje zonnebloemolie, op laag vuur.
 
Doe nu, voor de saus, de overige ingrediënten in een klein pannetje en voeg daar nog 
100 ml water aan toe. Doe de gebakken gehaktballetjes in de pan waar de saus in zit.

Laat de pikaballetjes vervolgens zo’n 30 minuten zachtjes sudderen in de saus voordat 
je ze serveert. De saus mag hierbij iets inkoken en wat dikker worden. 
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Guiambo
Guiambo is een traditionele soep van okra’s, vis en gemengd vlees. Antillianen zijn óf helemaal gek op de 
soep, óf ze hebben er een hekel aan (een tussenweg bestaat niet!) 

Dit komt door de aparte textuur die veroorzaakt wordt door de okra’s. Deze maken het water van de 
soep namelijk een beetje slijmerig. Een ‘acquired taste’ dus, maar absoluut de moeite waard om eens te 
proberen.

VOOR 6 PORTIES

• 500 gr okra’s
• 200 gr zoutvlees
• 200 gr gezouten varkensstaart
• 300 gr bakkeljauwfilet
• 200 gr gemengde zeevruchten
• 50 gr gedroogde garnalen
• 2 teentjes knoflook
• verse basilicum, naar smaak
• 1 madame Jeanette peper
• 2 bouillonblokjes (rund, vis 
of  groente)

Leg het zoutvlees, de bakkeljauw en de gerookte varkensstaart een nacht van tevoren 
in ruim water. 

De dag daarna giet je het water af. Snijd het zoutvlees en de staart vervolgens in 
stukjes en kook ze samen minstens een uur in ruim water. Giet opnieuw het water af. 
Kook de bakkeljauw nog niet mee!

Was de okra’s en snijd ze daarna in plakjes. Het is belangrijk om de okra’s na het 
snijden niet opnieuw met water te wassen.

Kook de okra nu samen met het vlees, de vis en de garnalen in een pan met 
anderhalf  liter water. Voeg hier de bouillonblokjes aan toe. 

Laat de soep op deze manier zo’n 30 minuten koken. De guiambo is klaar, wanneer 
de pitjes van de okra’s roze kleuren. Voeg tenslotte de zeevruchten toe aan de 
guiambo en kook het geheel nog 5 minuten door.

Haal de pan van het vuur en voeg naar smaak gehakte basilicum en madame Jeanette 
peper toe aan de soep. 

Eet de guiambo met funchi (in stukjes gesneden in de soep) of  rijst.

De varkensstaart is een ingrediënt waar niet iedereen gek op is. Ik gebruik het 
persoonlijk niet wanneer ik guiambo of stoofschotels maak. Wil jij het ook vervangen?  

Gebruik dan 200 zoutvlees extra (dus 400 gr in totaal).
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