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'Onderste uit de pan is 't lekkerste dat er is'

ROTTERDAM, Nederland - Ze is het gezicht van 'Désirée's Gourmet'; het kookprogramma dat elke zaterdag via de zender Info Thuis in de regio Haaglanden wordt uitgezonden.

Wie niet in de omgeving van Den Haag woont, hoeft echter niets te missen van Désirée Da Costa Gomez. Haar recent verschenen receptenboekje 'Antilliaanse borrelhapjes, snacks en salades' is namelijk ook in Rotterdam verkrijgbaar. ,,Bij Donner, Kookpunt en De Waard; de tropische winkel aan de Nieuwe Binnenweg,'' zegt de inwoonster van Zoetermeer, wervend. 

Désirée geeft niet alleen haar boekjes in eigen beheer uit ('Ik lever de teksten en de foto's; mijn broer heeft een drukkerij'), ook haar kookprogramma is een nijver staaltje huisvlijt. Haar man Willem staat achter de camera en de privé-keuken fungeert als studio. Om die reden zijn nu al de gordijnen met kerstprint opgehangen. ,,Want we hebben net onze Christmasshow opgenomen.''

De Antilliaanse zou dolgraag nog meer activiteiten ontplooien met als doel de keuken van de - boven- én benedenwindse - eilanden te promoten. ,,Er wordt namelijk ten onrechte gedacht dat onze keuken eenzijdig is,'' zegt de schrijfster van de 'Ensiklepedia di kushina Antiano i Arubano' dat verschenen is in het Papiaments en als titel 'Raspá di wea' heeft.

,,Dat betekent letterlijk het onderste uit de pan; dat is het lekkerste dat er is,'' zegt Désirée aan de eettafel - in directe nabijheid van de keuken die van alle gemakken is voorzien. In haar boek - volgens eigen zeggen een bestseller - is alles opgenomen, van 'aperitivo' tot toetjes en taarten. ,,Maar we zijn ook heel goed in bijgerechten,'' zegt de uit Curaçao afkomstige kok die een indrukwekkend cv aan de muur heeft hangen. Van een diploma van de 'School of Wilton Cake Decorating' in Chicago tot 'Peter Kump's New York Cooking School'.

Voor haar Nederlandse fans - vakantiegangers die de Antillen hebben bezocht en een warm emailcontact met haar onderhouden - is de vertaling op komst van haar encyclopedie, 'De smaken van de Antillen', geheten. In vier delen, 'dan hou je het betaalbaar voor mensen.' 

Als 'lekker pittig' zou ze de Antilliaanse keuken willen omschrijven. Wijzend naar haar heupen: ,,En we letten niet op calorieën!'' 

Dat proef je ook terug in de vele recepten voor pasteitjes, kaasballetjes, empaná en aardappel-kroketten. ,,Maar we eten niet altijd zo uitgebreid hoor; alleen bij feesten. Gezelligheid staat bij ons voor eten en drinken; je moet nooit met een volle maag naar een Antilliaans feest gaan!''

Dat begint al met het serveren van drankjes, variërend van punch en pino colada tot advocaat. ,,Maar dan heel anders, want de Nederlandse advocaat is te machtig, te dik. Ik voeg er onder meer gecondenseerde melk aan toe.''

Er zijn ook verschillen tussen de eilanden onderling. Zo is het recept voor Jonny cake afkomstig van de bovenwindse eilanden waar Engels wordt gesproken.

Désirée, die al in 1989 haar eerste tv- en radioprogramma had op Curaçao en Bonaire, gaat twee keer per jaar terug. Om inspiratie op te doen. Typerend voor de Antilliaanse keuken is volgens haar het gebruik van kippebouillon in poedervorm. ,,Daaraan is knoflook en ui toegevoegd; veel lekkerder dan een vleesbouillontablet ,'' zegt ze om er meteen aan toe te voegen dat haar moederland bekend staat om rijkgevulde soepen. Met pompoen erin, maïs of banaan 'en onze kruiden'. ,,En weet je wat ook heerlijk is: geitensoep. Dat wordt altijd gegeten bij de eerste heilige communie.''

Hoe traditioneel sommige recepten ook lijken, Désirée zegt open te staan voor vernieuwing. Zo heeft ze van sommige gerechten een light versie gemaakt. Ook verwijst ze naar haar recept voor quiche van bakkeljauw, een 'eigen vondst'.

Curaçao is met meer dan 60 nationaliteiten volgens haar zeer multi-culti, ook op culinair gebied. Nadat ze een glas mangosap heeft ingeschonken: ,,In verband met de ligging vlak voor de kust worden we ook beïnvloed door Venezuela. Met kerst eten we bijvoorbeeld ayaka's, kip in bananenblad. ''

De pindakaastaart in haar boekje 'Antilliaanse taarten' is daarentegen heel Amerikaans - net als de mayonaisetaart die ze maakt. ,,Met eieren en olie wat de basis is van veel taarten.''

Als alternatief heeft Désirée een cashewnotentaart in haar eerste in het Nederlands vertaalde receptenboekje opgenomen, naast de op de Antillen zo populaire dadeltaart . ,,We zijn ook heel bekend om onze koelkasttaarten, besprenkeld met anijslikeur.'' 

Taart hóórt bij kerst, stelt ze vast. Zoals de bolo di fruta, de vruchtentaart in de vorm van een kerstboom, waarin brandy, moscatel en cherrry brandy wordt verwerkt en die wordt meegenomen naar familie en vrienden, als 'home made kerstgeschenk'. ,,Nederlanders houden over het algemeen niet zo van alcohol in hun taarten; zij kunnen volstaan met minder drank,'' luidt het advies van Désirée voor wie 'een drupje meer' de gewoonste zaak van de wereld is. ,,Dat heeft te maken met het klimaat van Curacao,'' zegt ze. ,,Alcohol is onze manier van conserveren.''

'Antilliaanse taarten' en 'Antiliaanse borrelhapjes, snacks en salades' zijn in Rotterdam te koop bij boekhandel Donner, Kookpunt en De Waard. Prijs: €12. Meer informatie via [ www.desireegourmet.com ].
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