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voorwoord

Het was opvallend genoeg juist Katinka die erop 
aandrong de banden met de familie in Peru aan 
te halen en die uiteindelijk ook regelmatig naar 
Latijns-Amerika ging.

Zo werd Katinka wat ze tot op de dag van vandaag 
is, de verbinder binnen onze uitgebreide familie. De 
stap naar eten was eigenlijk snel gezet. De eettafel 
is in onze familie de plek waar altijd alles bij elkaar 
komt, het moment waar liefde en genegenheid tot 
uitdrukking komen in de Peruaanse gerechten van 
onze moeder. Voor altijd staan gerechten als papas 
rellenas, lomo saltado en seco de cordero symbool 
voor de warmte die vanuit de tropen doorsijpelde 
naar het druilerige Nederland. 

Met Mi casa Peru gunt Katinka ons een blik in haar 
herontdekking van haar latinowortels en toont zij 
tegelijk de rijkdom en diversiteit van de Peruaanse 
huiselijke keuken. Ik kan alleen maar met grote be-
wondering haar reis aanschouwen en vaststellen 
dat zij mij mede inspireerde tot de oprichting van 
mijn restaurant NAZKA.

Raul, broer van Katinka en oprichter van het 
Peruaanse fine dining-restaurant NAZKA in Am-
sterdam.

We schelen zeven jaar. Als je ouder 

wordt is dat een miniem verschil, maar 

in onze kinderjaren was het een gapende 

kloof. Wij, de twee oudere broers, liepen 

meer dan een volle schoolgeneratie 

voor op Katinka. Wij hadden een deel 

van onze jeugd in Zuid-Amerika doorge-

bracht. Wij spraken de taal, ofschoon 

onze kennis hiervan snel verwaterde in 

het Holland van de jaren zeventig en 

tachtig. 

Wanneer het ons uitkwam, lieten we niet na om 
ons zusje in te peperen dat zij in tegenstelling tot 
wij toch echt een puur Hollandse deerne was. Zij 
kon geen deel hebben aan de familiegeschiedenis 
in de tropen, zoals deze tot leven kwam in de dia-
projecties op een witte muur in Apeldoorn. 

Maar Katinka liet zich niet uit het veld slaan en 
toonde zich enthousiast over en nieuwsgierig 
naar deze snel verblekende wereld. Ze besefte al 
heel vroeg dat dit deel van de familie-identiteit 
ook haar toekwam, ondanks het feit dat wij, door 
de fysieke afstand en de vele jaren in Nederland, 
begonnen te vervreemden van onze latinowortels. 
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Wat doet een vis, gegaard in pikant limoensap,

in de jaren tachtig op een keukentafel in de 

Apeldoornse bossen? Voor je ligt het bewijs dat 

een exotisch gerecht niet altijd opgediend hoeft 

te worden in een ver oord aan de andere kant 

van een grote oceaan.

MI CASA 
PERU
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In Peru hebben we ongeveer 350 chili- 

pepers, oftewel ‘ajíes’ (uitspraak  

‘aa-gíes’) en daarmee zijn wij, na China 

en India, nummer drie van de grootste 

chilipeperexportlanden ter wereld. 

SALSA’S
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Ceviche is erg geliefd in Peru, waar het  

gerecht deel uitmaakt van ons nationaal 

erfgoed. Er zijn vijfhonderd nationale  

gerechten bekend en het meest bekende en 

geliefde gerecht is ceviche. Het is niet  

alleen mijn lievelingseten, het heeft ook 

een rijke geschiedenis en een fascinerende  

bereidingswijze. Pure scheikunde. 

CEVICHES 
EN TIRADITOS

37
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in memoriam

Pedro Solari Delgado 
(1922-2020)

‘God heeft ceviche uitgevonden, 

ik heb hem geperfectioneerd.’ 

In april 2020 is de meest legendarische ‘maestro 
cevichero’ op de respectabele leeftijd van 97 jaar 
overleden. Hij was de uitvinder van de moderne 
kortgegaarde ceviche. Toen Pedro nog maar 12 jaar 
oud was, liep zijn moeder achter bij het bereiden 
van een lunch voor zijn peetouders, dus bood 
hij aan om de ceviche te maken. In die tijd werd 
ceviche urenlang gegaard. De gasten kwamen 
al binnen, dus Pedro mengde de vis met limoen-
sap, ají limo’s, uien en zout, liet de vis 5 minuten 
marineren en serveerde hem meteen. Iedereen was 
overdonderd door de ceviche en onbedoeld had hij 
kortgegaarde ceviche uitgevonden zoals wij deze 
nu eten. Hij bereidde zijn ceviche altijd met tong, 
wat vroeger de vis voor de minderbedeelden was. 
Decennialang bereidde Pedro in zijn cevicheria 
don Pedro Solari in Lima elke kom ceviche voor zijn 
gasten, waaronder alle Peruaanse presidenten en 
Onassis. Hij was leraar en inspirator van veel grote 
chef-koks. Beroemde woorden van de Peruaanse 
chef-kok Gastón Acurio: ‘Hoe beschrijf je iemand 
die je in vijf minuten, na een cevichequeeste 
van jaren, ceviche leert maken?’ Op de volgende 
pagina een recept geïnspireerd op zijn ceviche, 
want zijn recept is met hem het graf in gegaan. 
De bereidingswijze is gelijk, de hoeveelheden zijn 
een interpretatie. Ik vind het een mooi recept, want 
het is eenvoudig te bereiden ceviche in zijn meest 
uitgeklede vorm. Moge Pedro rusten in vrede.
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TIP: vraag de visboer 
of hij de vis fileert, 
lekker makkelijk!
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HOE OPEN JE OESTERS?

Gebruik voor het openen van een oester altijd 
een oestermes. Dit heeft een stevig kort lemmet 
en een sterke geslepen punt zodat deze niet 
afbreekt bij het openen. Draag daarnaast altijd 
een oesterhandschoen, hiermee kun je veilig een 
oester openmaken. Een vriend maakte altijd, net 
als ik, oesters open met een theedoek. Hij was heel 
bedreven hierin en deed dit heel vaak. Totdat hij 
uitschoot en met het oestermes in zijn pees sneed. 
Heel gevaarlijk. Ik heb meteen een handschoen 
gekocht. 

1. Neem de oester in de hand met handschoen  
 met de platte kant naar boven en de punt naar  
 je toe. 
2. Steek het oestermes tussen de twee schelp-
 helften ter hoogte van de punt. Hier zit het   
 scharnierpunt van de oester, dit is van zacht  
 weefsel gemaakt en vanuit hier is het makkelijk  
 om de oester te openen. 
3. Maak rustige, korte horizontale bewegingen  
 heen en weer terwijl je een beetje drukt. Ga niet  
 met kracht wrikken, dan kan de schelp breken  
 en kunnen er schilfers in het oestervlees komen.  
 Als het niet lukt, probeer dan gewoon opnieuw
 het scharnierpunt te vinden. Als je goed zit,   
 glijdt de mespunt dieper in de oester en dat  
 betekent dat je beet hebt. 
4. Draai je oestermes een kwartslag zodat de   
 schelp loskomt. 
5. Snijd met het mes naar het midden van de   
 schelp, langs de sluitspier. Houd de oester recht  
 zodat het vocht er niet uit loopt. 
6. Verwijder de platte schelp en gooi deze weg.
7. Snijd de oester los in de schelp en dan is hij klaar
 om te bereiden of meteen op te eten. 
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