
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				Inleiding

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Ontbijt

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	OEBPS/image/9789023016304_BW_d15.jpg





OEBPS/image/9789023016304_BW_d111.jpg
12 CYPRUS

FRUIT EN GROENTE

Net zoals bij alle andere keukens en recepten geldt ook hier: probeer sei-
zoensproducten te gebruiken met de beste ingrediénten die je kunt vinden.
Ik word erg blij als ik in augustus aan de slag ga met een grote courgette
en verse zwarte-ogenbonen. We eten dat elke zaterdag tot het seizoen
voorbij is en dan zien we weer uit naar het volgende jaar. Waarom zou

je een prachtig, heerlijk en eenvoudig gerecht verpesten met smakeloze
ingrediénten van buiten het seizoen? In de zomer vind je in heel Cyprus
aardbeienstalletjes waar letterlijk alleen de zoetste, dikste aardbeien
worden verkocht. Niemand die eraan denkt om ze buiten het seizoen te
kopen of verkopen. Dit geldt voor het grootste deel van de groenten die we
kopen: sappige, rijpe tomaten in de warme maanden, zakken vol citrus-
fruit als de temperatuur zakt (hoewel je eigenlijk het hele jaar citroenen
aan de bomen ziet hangen, ook al zijn de vruchten groen). Ga naar de
groenteboer of markt en vraag wat er op het moment in het seizoen is en
bedenk daar een maaltijd omheen. Als er een ongewoon ingrediént is dat
je wilt proberen maar niet kunt vinden, vraag het dan gewoon: vaak kan de
groenteboer die voor je bestellen als hij hem niet heeft.

Over ongewone ingredigénten gesproken: ik ben bevooroordeeld maar er
gaat niets boven de Cyprus-aardappel. Door de Cypriotische grond zijn
deze schoonheden goudkleurig, vastkokend en een openbaring als je ze in
de oven gaart. Ze zijn van nature boterachtig en niet zo moeilijk te vinden
als je misschien denkt - probeer ze eens.

BEWAREN EN BEREIDEN VAN FRUIT EN GROENTE
Aardappels, artisjokken en appels: vul een grote schaal voor de helft
met koud water en voeg een gehalveerde citroen toe. Laat de groenten bij
het schillen in het water vallen, zodat ze niet verkleuren. Je kunt dit van
tevoren doen en ze voor gebruik een paar uur in het water laten liggen.

Tomaten: in de Griekse keuken worden veel tomaten gepeld. Snijd een
klein kruisje, van maar 1-2 centimeter, boven op elke tomaat en leg ze in
een hittebestendige schaal. Schenk er kokend water over en laat een paar
minuten staan. Giet af en je kunt de velletjes er eenvoudig af trekken als je
bij het kruisje begint. Je kunt ze ook raspen. Dat is wat rommeliger, maar
als je een grove rasp hebt gaat het erg eenvoudig. Als je een rijpe tomaat
raspt, worden het vruchtvlees en de pitjes van het velletje gescheiden

en dat gooi je vervolgens weg. Je kunt bij mijn recepten beide methodes
gebruiken.
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EEN BORD GEGRILDE HALLOUMI EN LOUNTZA

Voor de halloumi en lountza geldt: snijd in plakjes van 0,5-1 centimeter
dik en bak deze in een voorverhitte grillpan (of barbecue) tot ze aan beide
kanten grillstrepen hebben. Serveer met een paar partjes citroen. (Lountza
is een Cypriotische gerookte varkensfilet met een heerlijk aromatische
smaak. De filet wordt gemarineerd in rode wijn en gerookt met koriander-
zaad en is een prima alternatief voor bacon. Als je het niet kunt vinden,
kun je ook gewoon gerookt spek of bacon gebruiken.)

EIEREN

Ontbijteieren kunnen variéren, van strapatsada (zie blz. 27, roerei met
tomaten) tot bladgroente met eieren, zoals op bladzijde 31. Beide
gerechten passen prima bij het ontbijt en de gietijzeren pannen kunnen
rechtstreeks vanaf het vuur op tafel worden gezet. Maar er is natuurlijk ook
niks mis met een klassiek gebakken of gekookt ei. Na Pasen eten we de
overvloed aan gekookte, gekleurde eieren gewoon bij het ontbijt (en voegen
we ze toe aan alles waar ze maar bij passen).

BROOD

Een belangrijk onderdeel van elke Cypriotische maaltijd. Mijn favoriete
brood is koulouri: een lichtzoet brood met sesamkorstje. Maar ook
ronde dorpsbroden, pitabroodjes (zie blz. 256) en platbroden worden
veel gegeten. Als je brunch maakt voor een grote groep mensen, zet
dan midden op tafel een grote mand met zo veel mogelijk verschillende
soorten brood.

ANDERE ONMISBARE ONDERDELEN VAN HET ONTBIJT

- Een schaal dikke Griekse of Cypriotische yoghurt (hoort bij de meeste
maaltijden).

- Honing.

- Een pot (liefst zelfgemaakte) jam.

- Een bord seizoensfruit.

- En natuurlijk een pot sterke koffie.

ANDERE POPULAIRE RECEPTEN

- Pannenkoek met anari, pistache en abrikozen (zie blz. 42)

- Marmercake met chocolade, tahin en halva (zie blz. 45)

- Spetsofai (zie blz. 166) - hoewel dit technisch gezien geen ontbijtge-
recht is, zijn worstjes met paprika een prima begin van de dag.

- Marathopita (zie blz. 35)
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Cactusvijgen: omdat mijn oma deze schoonheden altijd voor me klaar-
maakte, had ik nooit kennisgemaakt met hun prikkende schil. Tot ik dat op
een dag wel deed bij de groenteboer. |k was met een vriend op vakantie
op Cyprus en wilde in de winkel indruk op hem maken met mijn kennis
van ongewone producten. |k pakte een handvol van deze kleine vruchten
maar ze waren nog niet geschild en hadden hun prikkels nog. De adem
van de groenteboer stokte en ik schreeuwde het uit van de pijn. Honderden
doorntjes staken uit mijn handpalmen! De enige manier om ze eruit te
krijgen is met veel olijfolie en een mes. Mijn advies? Koop ze als ze al
schoongemaakt zijn. Of prik een vork in de bovenkant van de vrucht en
houd hem tijdens het schillen boven de vuilnisbak. Of vraag je yiayia of ze
dat voor je wilt doen.

Mespila: kleine oranje eivormige vruchten die eruitzien als abrikozen,
maar minder donzig zijn. Ze worden ook wel loquats, neffel of Japanse
mispel genoemd. Ze zijn zoet maar hebben ook iets zuurs. Je kunt ze het
best eten als de schil bruin begint te worden en er bijna beurs uitziet (wij
trokken de schil er altijd af). Heerlijk uit de oven, met honing en amande-
len en met ijs of zelfs panna cotta (dit was het nagerecht op onze bruiloft).

Aubergines en komkommers: in de Griekse keuken worden aubergines
en komkommers vaak gedeeltelijk geschild, in lengtestrepen. De enige
reden die ik hiervoor kan bedenken is dat veel mensen de schil moeilijk
verteerbaar vinden, vooral die van aubergines. Het is een gewoonte die ik
van mijn oma heb overgenomen en ik doe het nog steeds, dus om vage
redenen schil ik aubergines in zebrastrepen.

Verse zwarte-ogenbonen en erwten: deze vind je niet vaak, maar Griekse
winkels verkopen ze soms in de zomer. Ze zien eruit als iets dikkere, lange
sperziebonen die zijn gevuld met zachte, frisse, kleine zwarte-ogenerwten.
Haal de peulen af en kook de jonge boontjes gaar in ruim water. Maak
grotere peulen open en kook alleen de erwten die erin zitten. Serveer
eenvoudig met veel citroen, zout en extra vierge olijfolie.

Druivenbladeren: tenzij je dicht bij een Griekse, Turkse of Midden-Oosterse
winkel woont, is het moeilijk om ze te kopen. Maar er zijn een paar opties:
koop ze ingemaakt, in grotere supermarkten en online. Blancheer ze wel
eerst of week ze in water om het overtollige zout te verwijderen. Of kweek
je eigen bladeren. Dat is heel eenvoudig. We leggen altijd zakken vol verse
druivenbladeren in de vriezer als we bij onze vrienden zijn geweest die een
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wijnstok hebben, zodat we genoeg hebben om de wintermaanden mee
door te komen.

Horta/wilde bladgroente: horta is waarschijnlijk het Griekse woord waar ik
de meeste vragen over krijg. Wat is horta en waar kunnen we het vinden?
Horta is een overkoepelende term voor wilde bladgroenten, onkruid zelfs,
planten die in de berm groeien of in de bergen. Het is niet een enkele soort
plant - het kan een paardenbloem zijn, amarant, wilde rucola, brandnetels,
tordylium, sareptamosterd... Het is een lange lijst. In werkelijkheid zijn

de meeste hiervan niet beschikbaar voor veel mensen, maar laat je niet
ontmoedigen: meestal kan horta gewoon worden vervangen door spinazie
of snijbiet.

Salade: koop sla het liefst in bosjes en kroppen en niet in zakken met
losse blaadjes. Ze blijven langer goed. Was ze goed en bewaar ze op een
theedoek in een koelkastlade. Veel lekkerder en een stuk goedkoper.

Kruiden: kruiden uit de supermarkt zijn handig maar vaak erg duur

en ze hebben niet altijd veel smaak. De koriander die mijn moeder in
Griekenland bij de groenteboer koopt is veel aromatischer en kost minder
dan de helft. Zoek een internationale winkel of markt bij je in de buurt
voor smaakvolle kruiden. Als je kruiden over hebt kun je ze fijnsnijden

en invriezen. Zo gooi je minder weg en heb je altijd kruiden in huis. Mijn
yiayia gaf ons altijd zakken fijngesneden peterselie om in de vriezer te
leggen, gewoon voor het geval dat.

VLEES EN VIS

Vlees: ik ben vele jaren vegetariér geweest. Toen ik begin twintig was ben
ik weer vlees gaan eten. Daarom heb ik een dieet dat rijk is aan groenten
en peulvruchten, met af en toe wat viees of vis. Ik zie vlees niet als het
belangrijkste ingrediént en eet het vaak dagenlang niet. Ik koop het beste
vlees dat ik me kan veroorloven, het liefst lokaal en waar mogelijk scharrel-
vlees. Ik weet dat niet iedereen deze keus kan maken, maar voor mij werkt
dit het best.

Voordelig vlees: houd aanbiedingen in de gaten van lamsbout, schenkel,
varkensschouder en kippendijen. Eigenlijk alles wat je slow kunt klaarma-
ken - en dat is bij veel van onze vleesgerechten het geval - kun je prima

een paar maanden in de vriezer bewaren.
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Vis: wat voor vlees geldt, geldt ook voor vis. Koop vis met het MSC-logo
zodat je zeker weet dat het duurzaam gevangen is en als je het niet zeker
weet: vraag het de visboer. Hij weet welke vis bedreigd wordt en welke je
met een gerust hart kunt eten. Die lijst verandert steeds dus je kunt dat
beter even checken.

Zo maak je schelpdieren klaar: schelpdieren klaarmaken lijkt misschien
moeilijk maar dat is het echt niet. Waar je op moet letten bij mosselen

en venusschelpjes is dat ze voor het koken strak gesloten zijn, zonder
beschadigingen aan de schelpen. Als ze zijn gekookt moeten ze juist open
zijn. Als een schelp voor het koken open is, tik dan met de zijkant van

een mesje zacht op het scharnier van de schelp; de schelp moet zich dan
sluiten. Doet hij dat niet, dan is de mossel dood en moet je hem weg-
gooien. Hetzelfde geldt voor schelpen die niet open zijn na het koken: gooi
ze weg, je kunt ze niet eten.

ZUIVEL

De meeste Griekse en Cypriotische kazen zijn eenvoudig te vinden. Vooral
halloumi wordt door veel niet-Cyprioten gegeten. Waar mogelijk heb ik
alternatieven gegeven.

Anari: dit is een van onze populairste kazen die erg lijkt op Italiaanse
ricotta. Verse anari is wat compacter en minder vochtig. Dus als je ricotta
gebruikt moet je eerst het vocht uit de verpakking gieten. Gezouten anari
lijkt op ltaliaanse gezouten ricotta, die wat beter verkrijgbaar is.

Kefalotyri: een zoutige, harde witte kaas die op verschillende manieren
kan worden gebruikt: gebakken in gerechten als saganaki, of geraspt over
pasta’s en salades. Als je hem niet kunt vinden is een stevige pecorino een
goede vervanger.

Flaounakaas: een milde kaas die speciaal voor de bereiding van flaounes
wordt gemaakt. Vooral te koop voor en vlak na Orthodox Pasen.

Cypriotische yoghurt: ik heb bij de recepten Griekse yoghurt gebruikt,
maar als je het kunt vinden moet je ook eens Cypriotische yoghurt
proberen. Het is dik maar iets scherper van smaak dan Griekse. Perfect bij
hartig eten.
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vanillepeulen en je kunt de siroop tegenwoordig eenvoudig kopen. Deze
voegt een natuurlijke zoetheid en diepe smaak toe die wat op chocolade
lijkt. Fijn om mee te bakken.

Tahin: gelukkig is tahin momenteel heel populair en daarom kun je het in
de meeste supermarkten kopen. Het is een sesampasta die qua textuur
wat op pindakaas lijkt. Tahin is een belangrijk ingrediént in zoete en hartige
Cypriotische gerechten.

Commandaria: een zoete dessertwijn die aan de voet van het Trodos-
gebergte gemaakt wordt. Hij is heerlijk. De wijn wordt al vermeld in de
Griekse oudheid en hij wordt nog steeds gemaakt. Als je van port of zoete
sherry houdt, zul je het heerlijk vinden. (Als je geen commandaria kunt
vinden, kun je port of zoete sherry ervoor in de plaats gebruiken.) Dit is ook
de wijn die voor de communie wordt gebruikt in de Grieks Cypriotische kerk,
waardoor we het allemaal van jongs af aan kennen en drinken.

Mastiha/mastiek: een heel populaire smaakmaker in de Griekse keuken.
Mastiek is de hars van de mastiekboom, traditioneel van het eiland Chios. Je
kunt er potjes van kopen en die bevatten stukjes hars. Voor gebruik moeten
deze fijn worden gemalen met wat suiker erdoor, zodat de mastiek niet aan
de vijzel plakt. Koop geen voorgemalen mastiek, die heeft minder smaak.

Mahleb: nog een populaire smaakmaker (die vaak met mastiek gecombi-
neerd wordt in de Cypriotische keuken). Mahleb is de kern van de pit uit
de Weichselkers. Ook deze moet voor gebruik worden fijngemalen. Gebruik
er niet te veel van, dan wordt het eten bitter.

Glyko/lepelfruit: er is geen huis op Cyprus waar niet minstens één pot
glyko (zoete vruchtjes) aanwezig is. Zoet inmaken is een populaire manier
om fruit en soms zelfs groente bewaren. Er zijn potten gekonfijte kitromilo:
bittere sinaasappelschil, verse walnoten en zelfs babyaubergines, die een
soort geglaceerd zijn en in siroop worden bewaard. Ze worden altijd op een
schoteltje geserveerd met een vorkje en een glas ijskoud water.

Extra vierge olijfolie: of, zoals wij zeggen kalo lathi — goede olie. Koop de
beste kwaliteit extra vierge olijfolie die je je kunt veroorloven. Gebruik je
goede olie niet om mee te koken, dat is zonde. Gebruik hem voor dres-
sings, mezedes en om over stoofpotjes te sprenkelen voor je deze serveert.
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DROGE INGREDIENTEN

Als je in de stad woont zijn er waarschijnlijk internationale winkels en
markten bij je in de buurt. Maar ook daarbuiten kun je bij de meeste grote
supermarkten wel vinden wat je nodig hebt. Meestal staan de ongewonere
ingrediénten in een speciaal schap, waar ingrediénten als tahin en rozen-
water steeds vaker te vinden zijn.

Kikkererwten: leg de kikkererwten in een grote schaal en bedek ze met
ruim koud water. Roer er een paar theelepels baksoda (natriumbicarbo-
naat) door en dek losjes af met plasticfolie. Laat 24 uur weken. Giet ze
daarna af, spoel ze goed af onder de kraan en doe ze in een grote pan.
Bedek ze met ruim koud water en breng op hoog vuur aan de kook. Draai
dan het vuur laag, laat 1 uur koken en controleer de kikkererwten. Ze
moeten boterachtig en zacht zijn. Zijn ze dat nog niet, laat ze dan wat
langer koken. Afhankelijk van hoe oud ze zijn, kan het een paar uur duren
voor ze gaar zijn. Schenk er als dat nodig is extra water bij. Haal de pan
van het vuur als ze gaar zijn en laat de kikkererwten in het kookwater
afkoelen zodat ze opzwellen.

Bonen: laat bonen altijd een nacht in water weken, anders duurt het uren
voor ze gaar zijn en is je gerecht verpest. Zet ze een nacht onder water en
je wordt beloond met gare, romige peulvruchten.

Dorpsbloem en niseste: dorpsbloem is typisch Cypriotisch en bij elke yiayia
staat een zak in de keuken. Het is het durum meel dat wordt gebruikt voor
het maken van pasta, zoals de ravioles op bladzijde 112. Niseste is een
typisch Grieks maismeel dat wordt gebruikt in room, nagerechten en sauzen.

Rozenwater en oranjebloesemwater: deze geurende waters worden niet
door iedereen gewaardeerd, maar ik denk dat dat vooral komt doordat ze
verkeerd en in te grote hoeveelheden worden gebruikt. Gebruik ze met
mate, je wilt niet het gevoel hebben dat je een fles parfum hebt gegeten.
Voeg ze pas na het koken toe, want smaak en geur kunnen verloren gaan
door verhitting. Breng taart en snoep op smaak door de waters toe te
voegen aan siroop en slagroom.

Carobe: honderden jaren was carobe (johannesbroodboom) een van
Cyprus' belangrijkste exportproducten en werd het ook wel ‘het zwarte
goud van Cyprus’ genoemd. De peulen zien eruit als grote, platte
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Er zijn zo veel herinneringen; bij bijna alle recepten staan anekdotes. Ik zou

graag willen dat je net zo veel van deze recepten gaat houden als ik, hoewel
ik weet dat dat onmogelijk is. Dit boek is doorspekt met nostalgie en emotie,
maar ik ben ervan overtuigd dat je ook zonder die herinneringen een plek in
je hart en huis kunt vinden voor deze bijzondere recepten.

Een kennismaking met Cypriotisch eten

Een van de strengste orthodoxe kerken ter wereld zorgt ervoor dat veel
religieuze Grieken en Cyprioten een groot deel van het jaar vasten en
bepaalde ingrediénten niet mogen eten. Ongeveer een derde deel van het
jaar wordt gevast. De weken voor Pasen en Kerstmis wordt vooral veganis-
tisch gegeten. Voor deze dagen zijn recepten gecreéerd waarbij met tahin
en honing vastensnoeperijen worden gemaakt en flink wat peulvruchten en
verse groenten voor het maken van vullende stoofpotjes. Veel huishoudens,
vooral in het binnenland, kweken hun eigen groenten en persen hun eigen
olijfolie en zijn daardoor bijna zelfvoorzienend.

Aan de andere kant van het spectrum zijn de feesten en religieuze
feestdagen. Heiligendagen zijn belangrijk, en dorpen en kerken houden
een panayiri, een kerkelijk feest waar iedereen welkom is. Er zijn kraampijes,
spelletjes, draaimolens en, nog belangrijker, veel mensen die streetfood
verkopen. Industriéle barbecues worden aangestoken en in groten getale
worden loukoumades gemaakt (een soort oliebolletjes die in rozen- en
kruidnagelsiroop worden ondergedompeld, zie blz. 227).

Maar de belangrijkste tijd van het jaar is Pasen: al weken van tevoren
worden voorbereidingen getroffen. Het vasten wordt direct na de nacht-
dienst op zaterdagavond afgesloten. ledereen gaat dan snel naar huis om
met de familie kommen magiritsa te eten, een zware, romige soep van
lamsorganen. Het lam zelf wordt op Paaszondag in zijn geheel gebarbe-
cued. Die dag is een heel dorpsgebeuren en naar mijn mening de beste
dag van het jaar op het platteland van Cyprus en Griekenland.

Een van mijn favoriete paaszondagen vond plaats in Phini, het dorpje in
het Troodosgebergte waar mijn opa vandaan kwam. We gingen 's morgens
om zeven uur naar de kerk en daarna meteen aan de wijn met brood, en
shotjes ouzo voor wie durfde. Families gingen naar huis om te eten en
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Mijn moeders ouders, die net zo veel van eten hielden, openden een van de
eerste Cypriotische supermarkten en delicatessezaken van Noord-Londen
en importeerden alle traditionele ingrediénten. Klanten kwamen van heinde
en verre om boodschappen bij hen te doen. Het is misschien moeilijk voor
te stellen, maar dingen als halloumi, gedroogde bonen, linzen en zelfs
olijfolie waren in de jaren zestig bijna niet in de gewone supermarkt te
vinden. Het was een geweldig stel en ik mis ze allebei vreselijk. Mijn bapou
werkte belachelijk hard. Hij begon met niets en werkte alle mogelijke uren
in een worstenfabriek tot hij zijn eerste winkel kon openen. Ze gingen voor
ik was geboren met pensioen, maar ik genoot altijd van hun verhalen. Waar
mijn tante en moeder nog altijd over praten is hoe de geur herinneringen
aan Cyprus opriep. Alles werd verkocht uit zakken en tonnen, niets was
voorverpakt. Zakken louvi, fasoles (zwarte-ogenbonen en witte bonen),

hele kettingen worstjes en bergen seizoensfruit, groente en kruiden. Grote
emmers met verschillende olijven, ook de speciale olijven uit hun geboorte-
dorp Lythrodontas dat beroemd is om de olijfgaarden. Een enorme ronde
kefalotyri, die per plak werd verkocht. Gepekelde halloumi, dozen gezouten
kabeljauw, vers brood dat elke dag werd bezorgd en planken vol baklava,
galatoboureko en kataifi. Mijn moeder stond op een paar dozen Coca-
Colablikjes om de weegschaal te kunnen gebruiken en alle ingrediénten in
zakjes af te wegen.

Elke zondag was de winkel gesloten en hielp mijn moeder mijn bapou met
schoonmaken. Ze was zo Klein dat ze in de koelkasten klom om ze schoon
te maken. Eenmaal thuis nam bapou een lang bad gevuld met Radox en
dan reed hij met zijn geliefde Mercedes naar Leicester Square in Londen
voor zijn wekelijkse bezoek aan een koffietentje. Mijn yiayia wist nooit wat er
's middags ging gebeuren want vaak bracht hij daklozen mee naar huis die
hij in de stad had ontmoet. Door zijn grote hart en zijn arme jeugd begreep
hij ze en hij nam iedereen die hij ontmoette en met wie het klikte mee naar
huis om ze eten te geven. Het huis was altijd vol mensen en eten. Ook toen
‘we jong waren en mijn grootouders met pensioen waren, kwamen ze graag
op Leicester Square en trakteerden ze ons in Gerrard Street op Chinese
kokosbroodjes, een van mijn favoriete jeugdherinneringen.

Uitgebreid eten, familie en de gemeenschap vormen niet alleen het
fundament van onze familie, maar ook van de Cypriotische cultuur. Als
kind was het zo verweven met ons dagelijks leven dat ik niet anders wist
en niet doorhad dat niet iedereen zo leefde. Als volwassene begreep ik
hoeveel inviced dit fundament heeft gehad op de manier waarop ik kook.
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Eten is de soundtrack van mijn familieleven. Niet alleen bij grote familie-
feesten, zoals verjaardagen of religieuze feestdagen, maar ook bij rustig
en uitgebreid bijpraten. Net als in mijn eerste boek Slow vind je in dit boek
recepten voor al die verschillende momenten in het leven: van uitbundige
feesten en mezedes tot eenvoudige vegan doordeweekse maaltijden.

Cypriotisch eten voorziet in alle behoeften. Het zit boordevol tradities en
rituelen. Er zijn gerechten die helend werken, zoals de avgolemoni op
bladzijde 161 en er is feesteten, zoals de flaounes op bladzijde 260. Er
zijn ook al die fantastische invioeden van buitenaf. Met Griekse en Turkse
achtergronden, Engelse heerschappij en Midden-Oosterse buren is Cyprus
een smeltkroes van ingrediénten, smaken en recepten. Aan de ene kant
zijn er de typisch Griekse aspecten, zoals het eten van een dorpssalade
met de zoetste tomaten en de romigste feta, met uitzicht op een turquoise
zee. Aan de andere kant gebruiken we komijn en koriander in de keuken,
ongetwijfeld door Oosterse invioeden.

Een van de eerste dingen die mensen aan me vragen als ik zeg dat ik uit
Cyprus kom, is ‘Grieks of Turks?' Hoewel ik een Griekse Cyprioot ben, is dit
boek compleet persoonlijk en apolitiek. Ik ben bovenal gewoon Cyprioot.
Neem het iconische recept van gevulde druivenbladeren. In Griekenland
worden ze ‘dolmathes’ genoemd, in Turkije ‘dolma’, op Cyprus ‘koupepia’
(dat we uitspreken als ‘koubebia’ - Cyprioten spreken ‘pi’ zachter uit dan
Grieken van het vasteland) en daarom heb ik ze in dit boek zo genoemd.
Het vullen van druivenbladeren en andere groenten is in heel Oost-Europa
en het Midden-Oosten een eeuwenoude traditie. En ik zeg niet dat mijn
recept het enige juiste is, dit zijn de recepten waarmee ik ben opgegroeid.
Die aan me zijn doorgegeven door mijn yiayia's, moeder, tantes en die ik
ook weer wil doorgeven.

Tegelijkertijd leid ik een modern leven met mijn eigen idee&n, tijdsdruk en
winkelgewoonten. Dit boek bevat mijn versies van traditionele recepten,
sommige rechtstreeks afkomstig van mijn yiayia, andere iets aangepast om
ze wat makkelijker te maken en met ingredignten die beter verkrijgbaar zijn.
Hoewel ik je heel graag mijn yiayia Martha's exacte recept voor taramasalata
zou willen geven, is dat bijna onmogelijk om na te maken. Bijna niemand
kan de juiste visseneitjes kopen en dus heb ik het recept iets aangepast.

Cyprus is een boek vol herinneringen, over waardering en familie. Het was
een bijna onmogelijke opgave. Want waar moest ik beginnen?
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Inleiding

Als kind hielp ik mijn beide yiayia’s in de keuken. Ik absorbeerde alle
informatie die ik kreeg en hoopte dat ik net zo goed zou leren koken als zij.
Tuinbonen doppen, bourekia vullen (zoete pasteitjes met ricotta en kaneel)
en het uitrollen van honderden kaasflaounes voor zo'n beetje de hele
Cypriotische gemeenschap zijn slechts een paar van de vele kookherinne-
ringen uit mijn jeugd.

Mijn grootouders van moeders- en vaderskant verhuisden in de jaren
vijftig van de vorige eeuw naar Engeland. Mijn vaders ouders openden

en runden ruim dertig jaar lang een succesvolle Cypriotische taverne in
Tufnell Park, Londen: dit was het hart van de familie. We woonden met zijn
allen boven het restaurant - inclusief mijn grootouders en tante - en zelfs
toen mijn ouders, zus Lulu en ik ergens anders gingen wonen, waren we er
elk weekend te vinden. Elke zaterdag, na onze Griekse les (wat had ik een
hekel aan zaterdagen), renden Lulu en ik rechtstreeks naar het restaurant
en probeerden we onze oma te helpen met tafel dekken, zout- en peper-
vaatjes bijvullen en schoonmaken. Eigenlijk liepen we haar vooral voor

de voeten en vaak werden we naar boven of naar de achtertuin gestuurd
om daar te spelen. De keuken was vergeleken met moderne restaurant-
keukens klein, maar groot genoeg voor mijn opa en oma om er alles zelf
te bereiden. Het was een keuken in kombuisstijl met een enorme grill

voor alle kebab- en vieesgerechten. Mijn yiayia maakte overdag de dips,
mezedes en stoofpotjes klaar, ze vulde druivenbladeren en bakte platen vol
koekjes. Mijn bapou had een schoonmaakobsessie en bestek, servies en
glazen werden eindeloos gepoetst. Het was een echte mediterrane keuken
- luidruchtig, fel en gepassioneerd - en iedereen wilde meedoen. Elke
feestdag en verjaardag werd hier gevierd. Het was een grote ruimte waar
alle leden van onze uitgebreide familie in pasten. Oudjaarsavond was mijn
favoriete feest omdat het restaurant dan open was en helemaal vol zat met
vaste gasten. Wij, de kleinkinderen, werden naar boven gedirigeerd, waar
we tot een uur of elf moesten blijven. We deden spelletjes en verkleedden
ons. Als alle gasten klaar waren met eten, mochten we naar beneden
komen om mee te feesten. Toen we erg klein waren, vielen we vaak vlak

na middernacht op een stoel of onder een tafel in slaap maar dat was het
dubbel en dwars waard.
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CYPRIOTISCH ONTBIJT, VOOR ELK MOMENT VAN DE DAG

Als kind was ontbijt een beetje een verwarrende maaltijd. De volwassenen begonnen de dag met sui-
kerrijke koffie en 1-4 sigaretten (dat geldt volgens mij voor veel oudere Gricken) en wij kregen een glas
melk en een punt taart - heel mediterraan. Maar ’s avonds hadden we vaak het equivalent van ‘ontbijt’
als avondmaaltijd, en dat was een van mijn favoriete maaltijden. Het bestond uit een combinatie van
mezze en ontbijt en het was gewoon een heel luxe feestmaal. Zoals je kunt zien is het niet zozeer een
recept, maar meer een leidraad, een aanbeveling van welke gerechten je zou kunnen kiezen om een
perfect ontbijt mee samen te stellen. Mensen krijgen graag een verzameling van gerechtjes voorgezet,
ook bij het ontbijt: het ziet er indrukwekkend uit en voelt echt als verwennerij. Dit lijkt misschien
veel werk, maar het grootste deel kan van tevoren worden klaargemaakt. (En als je zin hebt om

mijn favoriete ontbijttaart te maken, kijk dan op bladzijde 45 naar het recept van mijn gemarmerde
chocolade-halvataart.)

OLIJVEN EN GROENTEN IN HET ZUUR

Op elke ontbijttafel horen olijven. Of op elke Griekse tafel. Hoe laat het
ook is. Hetzelfde geldt voor ingemaakte groenten: we zetten ze altijd als
bijgerechtje op tafel, of dat nu hele groene chilipepertjes zijn, blaadjes van
wilde kappertjes of bietjes.

HUMMUS (ZIE BLZ. 57)
Ontbijt of diner: je kunt geen mezze eten zonder dip erbij.

FETA MET OREGANO EN CITROEN

Verwarm de oven voor tot 200 °C. Leg een blok feta van 200 gram in een
klein ovenschaaltje en besprenkel met olijfolie. Snijd ¥ citroen in dunne
schijfjes, leg deze om de feta heen en bestrooi met ¥ theelepel gedroogde
oregano (of een paar takjes verse oregano als je die in huis hebt). Bestrooi
met zout en peper en zet 20-25 minuten in de oven tot de feta goud-
kleurig is.

TOMAAT, RADIJS EN GRANAATAPPEL

Pel ¥ rode ui en snijd deze in dunne halve ringen. Schep de ui in een
mengkom om met 2 eetlepels rodewijnazijn, een flinke snuf zeezout

en versgemalen zwarte peper. Laat 10 minuten rusten. Snijd intussen
300 gram rijpe tomaten in grove stukken en snijd 6 radijsjes in dunne
schijfjes. Schep deze met 1 volle eetlepel granaatappelpitten en een flinke
scheut extra vierge olijfolie door de ui. Scheur boven de kom een handvol
Grieks basilicum of bladpeterselie in stukjes en serveer.
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daarna kwam iedereen samen op het lokale schoolplein voor spelletjes

en wedstrijden. Intussen werd op het dorpsplein een feestmaal bereid,
met hele lammen aan het spit, die urenlang met rode wijn en oregano
werden bedropen. De wegen werden afgesloten, de straten stonden vol
tafels en stoelen en iedereen at mee. Er waren aardappels, oneindig veel
salades, pitabroodjes, dipsauzen, wijn en een overvioed aan mals, geurend
lamsvlees. Na het eten werd koffie gemaakt, kwamen de flessen ouzo en
zinvania weer op tafel (na de kerkdienst van die ochtend) en begon een
band te spelen. We bleven er tot de vroege ochtend, drinkend en dansend
en dansten daarna over de keitjes naar huis, vol en blij.

En wat gebeurt er tussen die twee extremen in, als we niet aan het vasten
of aan het vieren zijn? Onze dagelijkse maaltijd is nooit gewoon eten, het
is altijd een verzameling gerechtjes. Toen ik als kind bij vriendjes ging eten
en gewoon een bord eten voor mijn neus kreeg, was ik altijd verbaasd.
Eten werd en wordt nooit opgeschept en dan opgediend bij ons thuis, het
werd altijd op tafel gezet en daar opgeschept met vele, vele bijgerechten.
Behalve het hoofdgerecht, wat dat ook mocht zijn, was er minstens een
salade (ook bij een warm gerecht), brood (geen brood is ondenkbaar),
een bord citroenen en chilipepers, olijven, een beker Cypriotische yoghurt
(zuurder dan Griekse yoghurt) en altijd een fles kalo lathi - goede extra
vierge olijfolie voor over het eten. En afhankelijk van wat je at, kreeg je er
ook ingemaakte kapperappeltjes bij, bietjes en iets met eieren (zie blz. 31
en 107). Ook bij een pan eenvoudig gekookte linzen krijg je dit allemaal.
Een maaltijd is nooit gewoon een gerecht. Het is altijd een mini-mezze.

TIPS, TRUCS EN BOODSCHAPPEN

Je hebt geen specifieke kookvaardigheden nodig om Grieks en Cypriotisch
te kunnen koken. Er zijn geen ongewone kookmethodes, maar een paar
tips maken het je misschien net wat makkelijker.

Elke keer dat ik naar Cyprus en Griekenland ga ontdek ik iets nieuws: de
oude carobefabriek dicht bij ons familiehuis in Limasol, thee die gemaakt
wordt met kersensteeltjes in het Troédosgebergte, en het inmaken van kap-
perappeltjes (met doorns eraan) in de lente. En dan zijn er nog de trucs die
ik van mijn familie heb geleerd, van hoe je in no time een tomaat pelt (een
trucje dat bij veel recepten van pas komt) tot Mama Socratous’ manier om
de romigste avgolemoni te maken, zonder roerei erin: succes gegarandeerd.





