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Ik leerde Judith kennen via Ira Kip tijdens de 

voorbereidingen van 'Free Heri Heri' en merkte al 

gauw dat ze smaak had, maar ook het hart op de 

tong.

Een paar weken eerder dat jaar had ik samen 

met Samuel Levie voor Bevrijdingsdag een 

Vrijheidsmaaltijdsoep gekookt voor 7500 

Amsterdammers. Ira van Kip Republic vroeg na 

deze actie wat mijn plannen waren voor die andere 

belangrijke datum in de vaderlandse geschiedenis: 

Ketikoti. Al snel hadden we het plan opgevat om in 

Amsterdam 4000 heri heri-maaltijden uit te delen. 

In de voorbereiding kwamen alle koks samen in 

RIJKS® waar ik met trillende benen mijn heri heri liet 

proeven aan acht experts. ‘Je bakkelau klopt niet…

teveel tomatenpuree!’, riep Judith direct. Eerlijk 

gezegd schoot mijn wenkbrauw even omhoog, maar 

het klopte... 

Mijn betrokkenheid bij de viering van Ketikoti 

maakte me er weer van bewust hoeveel we nog te 

doen hebben om onze Nederlandse en Surinaamse 

geschiedenis te verenigen. Gelukkig zijn er musea 

die die gezamenlijke geschiedenis op hun agenda 

hebben gezet: tentoonstellingen over Suriname in De 

Nieuwe Kerk, Het Tropenmuseum en Museum Van 

Loon, en de eerste tentoonstelling in Nederland over 

Slavernij in het Rijksmuseum. Deze tentoonstellingen 

vullen onze kennis van de geschiedenis aan en 

vergroten daarmee ons begrip voor elkaar. Met 

haar boek levert Judith daar ook een bijdrage aan. 

Ze neemt je mee door een korte geschiedenis 

van Suriname waardoor je begrijpt waarom de 

Surinaamse keuken zoveel verschillende invloeden 

kent. En ze neemt je mee door haar geboortestad 

Paramaribo, waardoor je haar boek ook als een 

culinaire reisgids kunt zien.

In haar inleiding schrijft Judith dat ze de emancipatie 

van Surinamers ook in een kookboek tot uiting wil 

brengen. Wat mij betreft is ze daarin geslaagd; de 

recepten, de presentatie, de foto’s en de styling 

wekken eetlust op. En dat niet alleen; ik wil wéér 

naar Paramaribo! Zolang dat niet mogelijk is, vermaak 

ik me met dit boek.

Joris Bijdendijk

Executive chef RIJKS® 
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Om de culinaire smeltkroes inzichtelijk te maken 

heb ik gestoeid met de indeling van dit boek: volg 

ik een  traditionele indeling of maak ik er een op 

basis van de culinaire inbreng van de verschillende 

bevolkingsgroepen? Dat laatste leek lange tijd 

aantrekkelijk – ook omdat het niet eerder gedaan is – 

maar ik ben toch teruggekeerd naar een traditionele 

indeling. De reden daarvoor is dat ik zag dat een 

indeling per bevolkingsgroep of keuken juist afbreuk 

zou doen aan wat ik duidelijk wil maken met dit 

boek: dat de Surinaamse keuken een smeltkroes 

is. Ik heb naar eer en geweten aangegeven wat 

de oorsprong van een gerecht is of door welke 

bevolkingsgroep een gerecht is beïnvloed. En dan 

nog is een traditionele indeling lastig, want waar zet 

je bruine bonen met kip; bij de peulvruchten of bij 

de kip? Waar zet je bitaw’wiri met vis, hêrhêri met 

bakkeljauw of willekeurig welke moksâleysi?

Alle gerechten zijn voor 4 personen, tenzij anders 

vermeld. Zo’n zin is totaal niet Surinaams, maar 

wel relevant en nodig in een kookboek voor de 

Nederlandse markt. Alle culturen in Paramaribo 

koken royaal. Enerzijds voor de onverwachte gast, 

anderzijds voor het volgende eetmoment. Want wat 

bij deze maaltijd niet gegeten wordt, smaakt meestal 

nog lekkerder bij de volgende maaltijd. Het niet- 

afgepast eten bereiden vindt zijn oorsprong in de 

slavernij. Omdat veldslaven pas naar huis kwamen als 

de opzichter dat toestond, werd ervoor gezorgd dat 

er altijd eten was. Dat zorgzame zie je vandaag nog 

terug: kom een Surinaams huis binnen en er wordt je 

eten aangeboden. Of zoals het in een recente reis-

gids wordt verwoord: ‘Mocht je ergens uitgenodigd 

worden, aarzel dan geen moment. Zorg wel dat je 

met stevige trek arriveert: bij minder dan twee 

keer opscheppen stel je de gastvrouw of gastheer 

hevig teleur.’
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Hêrhêri
Hêrhêri is een Creools gerecht. Om het fysiek zware werk op de plantage vol te houden, kregen de slaaf-

gemaakten een dieet van aardvruchten als cassave, napi en aardappel, met bananen, in combinatie met een 

weinig gezouten vis. In de loop der jaren is hêrhêri uitgebreid met ei en groente en uitgegroeid tot een zeer 

geliefd gerecht.

Ingrediënten

• 1 eetl. zonnebloemolie

• 1 sjalot, gesnipperd

• 250 g kousenband,   

in stukken van 1 cm

• zout en versgemalen peper

• 200 ml water

• 100 ml zonnebloemolie

• 500 g bakkeljauw, ontzout  

en gepluisd (zie blz. 268)

• 1 ui, fijngesneden

• 2 tenen knoflook, fijngesneden

• 1 eetl. tomatenpuree

• 1 tomaat, ontzaad en in blokjes

• 2 eetl. geurende kokosolie

• versgemalen peper

• 2 takken selderie, fijngesneden

• 1 madame-jeanette peper, gaaf

• 1 cassave, geschild   

en in blokjes van 3 cm
• 1 theel. zout

• 2 napi’s, gehalveerd

• 1 (witte) zoete aardappel, 

gehalveerd

• 1 groene bakbanaan,  

gepeld en in drieën

• 1 gele bakbanaan,  

gepeld en in drieën

• 4 eieren, hardgekookt

Bereiden

Verhit 1 eetlepel olie, bak de sjalot bruin, voeg de kousenband toe en 

roerbak op hoog vuur. Geef een royale draai met de pepermolen en 

voeg zout naar smaak toe. Blus af met het water en stoof in 15 minuten 

beetgaar.

Verhit 100 ml olie in een ruime hapjespan en bak de bakkeljauw op 

middelmatig vuur bruin. Voeg de ui en knoflook toe en bak glazig. 

Doe de tomatenpuree, tomaat, kokosolie en een royale draai van de 

pepermolen erbij en bak ongeveer 12 minuten. Voeg de selderie en 
madame-jeanette peper toe en bak nog 5 minuten.

Breng wat water met zout aan de kook en kook de cassave in 

ongeveer 20 minuten gaar.

Breng 2 liter water met 1 theelepel zout aan de kook en kook de napi, 

zoete aardappel en bakbananen gaar. Alles is gaar als je er met een 

vork doorheen kunt prikken. De gele banaan is als eerste gaar, na 

ongeveer 10 minuten, verwijder die uit de pan. De groene banaan, 
de napi en zoete aardappel zijn na ongeveer 15-20 minuten gaar. 
Houd de bananen warm en laat de napi en zoete aardappel afkoelen 

zodat je de schil kunt verwijderen.

Verwijder uit de pan met bakkeljauw de madame-jeanette aan het 

steeltje of met een lepel. Je kunt de peper op een schaaltje apart 

erbij serveren, of er een eendagssambal van maken (zie blz. 198).

Serveren

Snijd van elke aardvrucht en de bananen een stuk van circa 1 cm. 
Verdeel aardvruchten, bananen, de kousenband en bakkeljauw over 

de borden en leg er een ei bij. Giet het bakvocht van de bakkeljauw 

erover. Hêrhêri eet je met je handen.
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Krab

Krab in gember-ketjapsaus 213

Krab in kerriesaus 131

Okersoep met krab 63

Krokant gebakken bakkeljauw 209

Kronto kuku 236

Kwakoe (monument) 16

Kwattamarkt 16, 61, 235, 236

Kwattaweg 258

L
Lever: Sambal van levertjes en 

maagjes 194

Loempia 38

M
Maag: Sambal van levertjes en 

maagjes 194

Mais: maispap 232

Mama Sranan (monument) 16

Mango

Phulaori met mangochutney 27

Zie ook: Manya

Martin Luther Kingweg 131

Manya

Groene manya op azijn 184

Manyachutney 204

Manya roedjak 43

Zie ook: Mango

Markusastroop 254

Marronmarkt 16

Masala

Masala aardappels 128

Masala doks 129

Masala eieren 126

Masala kip 126

Masala kousenband 123

Mendut 235

Mirosso (restaurant) 263

Moksâleysi 78

Anitribêri moksâleysi 91

Bakkeljauw moksâleysi 88-89

Bitaw’wiri moksâleysi 85

Dyarpesi moksâleysi 80

Gele pesi moksâleysi 82

Klarun moksâleysi 84

Kousenband moksâleysi 87

Pompoen moksâleysi 88

Vegetarische moksâleysi 84-85

Witte bonen moksâleysi 83

Zalm moksâleysi 89

Moksimeti 148

N
Napisoep 75

Nasi 

Nasi 155 

Nasirijst 270

Noodmarkt 16

O
Oker 103

Okers op azijn 186

Okersoep met krab 63

Onafhankelijkheidsplein 210, 256

Orgeade 250

P
Pampun 125

Zie ook: Pompoen

Pandan

Gulung gulung met pandanblad 238

Mendut 235

Pandan dawet 264

Pandanextract maken 264

Pandanstroop 238

Pannenkoek

Pannenkoek met bakkeljauw 39

Pannenkoek met kousenband 39

Papaya

Papayasalade 28

Zoetzuur van papaya 190

Pastei

Kippenpastei en pasteitjes 141

Pasteideeg 269

Zalmpastei 217

Pekelvlees: Zoutvlees, varkensstaart 

en pekelvlees ontzouten 272

Peper

Harken met knoflook en peper 143

Peperbokking 216

Peperpot 176

Pepers 270

Pepers op azijn 186

Pesikroket 34

Peyek 42

Petyel 111

Phulaori met mangochutney 27

Piccalillysambal 203

Pinda

Gesuikerde pinda’s 229

Pindasambal 197

Pittige ketjapsaus 43

Pom

Aardappelpom 55

Basispom 48

Pom met Chinese vruchten 52

Pom met ketjap en doperwten 51

Pom met tilapia 51

Pom met zoutvlees en cognac 50

Vegetarische pom 53

Pompoen

Pompoencake 246

Pompoen moksâleysi 88

Zie ook: Pampun

Pruimen: Pruimentaart 247

Pu 108

R
Rijst

Basmatirijst 270

Gebroken rijst 270

Kleefrijst 270

Nasirijst 270

Pandanrijst 270

Parboiled (of preboiled) rijst 270

Rijsttaart 246

Surinaamse rijst 270

Rode ui

Birambi met rode ui op azijn 190

Komkommer en rode ui op azijn 189
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Surinaams eten doe je samen!


