Over-eten (1980-2007)

Mijn wereldverhalen zijn niet compleet zonder iets te schrijven over eten en alles wat daarmee te maken heeft. Er is eigenlijk te veel over dit thema te schrijven en het is moeilijk om te beslissen waar te beginnen en hoe te eindigen. En ik denk dat dit verhaal regelmatig zal worden aangevuld, omdat er weer iets in me op komt dat ergens op de wereld is gebeurd en met eten te maken heeft.
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De aanleiding om juist nu te beginnen aan een verhaal over eten is Rani die net terug kwam van de grote zaterdagmarkt in Almere Stad. Heel blij. Als Indonesische van geboorte had ze de nodige ingrediënten gescoord voor speciale Indonesische gerechten. Je moeders pot blijft altijd bijzonder. Alhoewel, als ik naar mezelf kijk, van spruiten, tuinbonen of spinazie gaat mijn hart niet heftiger kloppen. Of het zou van weerzin moeten zijn. Maar voor stamppot met spekjes en rookworst mag je me midden in de nacht wakker maken, waar dan ook op de wereld, dat dan weer wel. 

Toen ik in Indonesië woonde gingen er na elk bezoek aan Nederland een flink aantal dozen gevriesdroogde stamppot boerenkool en een behoorlijk aantal rookworsten mee terug naar Indonesië. Niet voor mijn Indonesische vrienden. Die verwachtten dat ik stroopwafels mee nam. Nee, de stamppot was echt helemaal alleen voor mezelf.
[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]



De keuken uit eigen land blijft altijd een speciale plaats innemen. Na meer dan tien jaar in Nederland beginnen de ogen van Rani nog steeds te stralen als ze in de Turkse supermarkt kippenlevertjes, kippenmaagjes of kippenhartjes ziet. Die koopt ze niet voor onze hond, zoals ik vroeger pens kocht bij de slager. Het is echt voor haarzelf en je ziet haar al genieten als ze alleen nog maar denkt aan wat ze gaat koken.
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Trouwens, het aanbod in de Jumbo geeft aan hoe goed onze supermarkten op de hoogte zijn van en inspelen op de wensen van hun clientèle. Tegenwoordig zijn naast de traditionele Nederlandse ingrediënten, vele wereldgerechten te koop. Autochtone Nederlanders eten voor hen voorheen vreemde gerechten als teriyaki, taco’s, jumbalaya en wat al niet meer. En bij de Jumbo liggen dus ook vleeswaren die we vroeger als afval en honden- of kattenvoer beschouwden.

Vandaag had Rani op de markt kippentenen en vissenkoppen gekocht, ingrediënten die je in de doorsnee Nederlandse keuken niet tegenkomt. Op de markt vraagt de visboer altijd of hij de vis schoon moet maken. Vroeger gooide hij de vissenkoppen weg of ze gingen naar een bedrijf dat ze verwerkte tot kattenvoer. Tegenwoordig liggen ze in een aparte bak te koop voor een paar cent (drie grote koppen voor een halve Euro). En worden gekocht door allochtone vrouwen die daar gerechten van maken als in hun thuisland. 


Rani maakt daar vissenkoppen- of kippentenensoep van. Traditioneel zijn dit in Indonesië armemensen gerechten, maar nu ze niet in Indonesië is, blijken het culinaire bijzonderheden. Zij heeft minstens een keer per maand, afspraakjes met haar Indonesische vriendinnen om elkaar bij een van hen thuis te ontmoeten. Weken van te voren worden al urenlange telefoongesprekken gevoerd over wat ze gaan koken en wie wat meebrengt aan ingrediënten. Recepten worden eindeloos via facebook en whatsapp doorgegeven. Als de meiden samen zijn kan ik genieten van de opwinding in de keuken die groot is als daar weer een dubieus Indonesisch gerecht wordt klaargemaakt. En als ze zitten te eten stralen de dames bij het uitzuigen van de vissenogen en het afkloven van de zachtgekookte kippentenen.

In Nederland worden we tegenwoordig overvoerd –mooie uitdrukking in de context van dit verhaal- met kook informatie. ‘Heel Holland bakt’ is een van de best bekeken tv programma’s. Elke celebrity vertoont wel zijn of haar kookkunsten op tv en als je als bekende Nederlander geen kookboek uit hebt gegeven met eigen recepten dan tel je niet mee. Ik overweeg zelf ook een kookboek samen te stellen met bijzondere exotische gerechten die ik ooit heb gegeten. Misschien dat ik dan eindelijk eens wat verdien met mijn schrijfwerk. Alhoewel, ik betwijfel of er hier een markt is voor slangensoep, een diner van nijlpaardenvlees met too (een soort aardappelpuree gemaakt van gierst, te vergelijken met smaakloze beton), of een portie geroosterde termieten. 
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Natuurlijk eten we allereerst om te overleven. Waarbij primair gekeken wordt naar wat gezond is. In Nederland hanteren we daarvoor de schijf van vijf. En als je de nodige fysieke problemen hebt zoals ik dan word je van de ene naar de andere diëtist gestuurd, die allemaal andere ideeën hebben over wat goed is en wat niet mag. Stapelgek word je daarvan.
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Maar eten heeft ook een heel belangrijke sociale functie. Wereldwijd worden allerhande overgangsriten –geboorte en doopfeest, trouwen, overlijden, besnijdenis (volwassen worden), - bekrachtigd met eten. In Nederland is het gebruikelijk om je 50-ste verjaardag, Abraham gezien, uitgebreid te vieren met eten voor vele genodigden. En de traditie wil dat er een Abraham broodpop op tafel komt.

In het perspectief van ‘Rite de passage’ is het doopfeest van mijn zoon Daouda een mooi voorbeeld. Hij is vernoemd naar Daouda Coulibaly, onze chauffeur en grote vriend en raadgever in Mali.
 Daouda is in Nederland geboren, maar nadat we met hem terugkwamen in onze woonplaats Kangaba heeft ‘Coulou’ een groot feest georganiseerd met eten voor het hele dorp. Grotendeels door ons betaald, maar dat was logisch. Wij hadden het geld er voor.

Voor het feest hebben meerdere schapen het leven gelaten. Het vlees werd deels geroosterd en deels gekookt. Dat vlees –het belangrijkste deel van het eten- werd met grote bakken rijst en groenten naar elke familie gebracht waar Coulou en wij een relatie mee hadden.


Het gebruik om speciale gelegenheden te vieren met specifieke gerechten bestaat overal op de wereld. In Nederland kennen we ‘Nonnenvotten’, koekjes die tijdens het carnaval in Limburg en Brabant worden geserveerd. En als kind kreeg ik in november een eigen ‘Piepenwörske’ als het varken was geslacht: een miniworstje van darmen gevuld met gehakt waarvan elk kind er een kreeg. Helemaal voor zichzelf.

Inmiddels zijn veel ingrediënten die voorheen landgebonden waren wereldwijd te koop. Van origine Italiaanse gerechten als pizza, macaroni en spaghetti vind je in elke uithoek van de wereld. Zelfs midden in de woestijn. Daar is ook Nederlandse gecondenseerde melk –afkomstig uit Friesland, maar met een afbeelding van koeien op een berghelling- in elk klein winkeltje en op tafeltjes met minimaal aanbod langs de kant van de weg te koop. Pizza- en hamburger ketens hebben filialen in elke zichzelf respecterende stad. In elke wijk van een middelgrote woonplaats in Nederland en in veel plattelandsdorpen is er een Chinees / Indonesisch restaurant te vinden. 

Supermarkten liggen vol met wereldgerechten en met de heerlijkste fruitsoorten die we nog niet zo lang geleden alleen kenden uit boeken. Het is voor de meeste Nederlanders geen probleem om een avocado leeg te pulken, er zout, peper, knoflook en citroen aan toe te voegen en er guakamole van te maken.

Overal op de wereld zijn eetgewoontes anders. Heel vaak heel lekker. Ik heb genoten van de loempia’s, rendangs, rissoles, satés, soto’s en vele andere snacks in Indonesië. Soms ging het opdienen of prepareren van gerechten gepaard met speciale rituelen. Daar kon magie bij te pas komen, of gewoon een speciale vorm van bereiden zonder specifieke betekenis. In Jakarta nam ik bezoekers altijd mee naar een restaurant ergens in een achterafstraatje waar ze heerlijke maaltijdsoep serveerden, die bijzonder was omdat bij de preparatie op de potten waarin de soep werd bereid werd geslagen wat een enorme herrie gaf waarvan iedereen zich altijd weer rot schrok. 

Als wereldreiziger heb ik de nodige gekke dingen naar binnen gewerkt. In Samraong in Cambodja werd ik met veel consternatie uitgenodigd om slangensoep te eten: “Iets heel bijzonders”. Die soep bleek waanzinnig heet vanwege de bergen pepers die er in zaten. Hoe slang echt smaakt weet ik nog steeds niet, omdat de smaak verloren ging in de pepers. 

Ook in Cambodja kreeg ik hond te eten aangeboden. Om me niet af te schrikken werd tegen me gezegd dat het kleine koe was. Maar aan de gezichten van mijn vrienden zag ik dat er iets niet klopte en ik heb er niets van gegeten. Waarna me de waarheid werd verteld.


Wat me van Cambodia ook bij staat is dat ik regelmatig in een primitief restaurant at waar ik zelf de keuken in ging om aan de kok voor te doen hoe hij een aan mijn voorkeur aangepast gerecht moest maken. Vanwege taalproblemen was vertellen geen optie. Maar na één keer voordoen kreeg ik daarna precies wat ik lekker vond.

In Niger heb ik gefrituurde termieten gegeten wat prima smaakte. Die termieten komen op bepaalde momenten in het jaar allemaal tegelijk uit de termietenheuvels en er vliegen dan grote zwermen rond. Kinderen vangen ze met hun handen, trekken de vleugels er af en doen de lijfjes in een potje. Als er genoeg insecten waren gevangen werd een pan olie opgewarmd waar de lijfjes in werden gebakken. Heerlijk en na wat ik heb gelezen ook nog heel gezond en voedzaam. 

In Burkina Faso heb ik nijlpaard gegeten. Dat was een hele belevenis. Ik werkte en woonde in een gebied met een groot irrigatie project. In de buurt lag een meer waar zoals de naam ‘Mare des hypomotames’ (het ‘nijlpaardenmeer’) al zegt veel nijlpaarden zaten.  Dat waren beschermde dieren waar officieel niet op gejaagd mocht worden. Alleen als ze de rijstvelden in gingen mochten ze worden afgeschoten. Logisch dat er af en toe een kolos de rijstvelden in werd gedreven en doodgeschoten. De mens moet toch eten nietwaar! Wat me bij is gebleven is dat nijlpaardvlees vooral weeïg zoet en vet is.

Aan het traditionele Burkina Faso eten beleef ik trouwens weinig positieve herinneringen. Bij feesten werd er rijst gegeten, maar alledaags eten bestond uit too met gombo saus. Met tien man zaten we om een grote schaal waaruit met de hand gegeten werd. Onderin de schaal zat too: tot meel gestampte gierst met water aangelengd tot een dikke brij. Totaal smaakloos. Boven op de too dreef een saus van vlees en okra. Okrasaus ziet er uit als snot en smaakte daar ook naar. Als je een klont too door de saus haalde dan bleven er draderige groene substanties aan hangen. Het vlees bestond voornamelijk uit grote stukken pens. Dat leken wel schoenzolen. Taai en niet weg te kauwen. Ik walgde ervan en begon al te kokhalzen als ik er naar keek. De grootste stukken pens werden steeds naar mij als speciale gast toegeschoven. Die schoof ik dan weer terug naar andere eters. Die ze met liefde naar binnen werkten.

Meestal was het zo dat ik na een too maaltijd op zoek moest naar iets fatsoenlijks te eten. Goede herinneringen heb ik aan restaurant ‘L’eau vive (‘Levend water’) in Bobo Diolasso. Dat werd gerund door nonnen die werkelijk heerlijk eten serveerden met minimale middelen.

Bijzondere herinneringen heb ik wat West Afrika betreft aan eten op de markt in Bamako in Mali: Kip met patat en sla. Toen we voor het eerst bij de Peulh meiden kwamen die het eten verzorgden kregen we ‘Foefoe’ bij het eten: reepjes in olie gebakken yam wortel, zoals bij ons patat. Als we de meiden van tevoren lieten weten dat we zouden komen eten dan zorgden ze voor patat van echte aardappels. Het was daar eten in de openlucht met als het waaide flinke stofwolken. Aan wankele tafeltje en zittend op wiebelende bankjes die elk moment onder onze kont dreigden in te storten.


Het eten daar staat me vooral bij vanwege de Nederlanders waarmee we naar de markt gingen. Daar waren twee jonge Hagenezen bij die een geweldige reis door West Afrika hadden gemaakt zonder een woord Frans te spreken. Maar de Malinese Peulh kokkinnen waren idolaat van hen. Hun verhaal over hun reis door de Sahara en hoe ze in korte broek bij 25 graden onder nul hebben zitten bibberen in Rusland heb ik beschreven in ‘Haagse bluf in de Moskouse kou’. Niet alleen de moeite waard vanwege het eten op de markt in Bamako.


Met veel plezier denk ik terug aan eten in Syrië. In de Arabische wereld is eten heel belangrijk. Een bijzondere gelegenheid stelt niets voor als er niet grote bergen eten bij komen. Ik ben vaak voor feesten en bij mensen thuis uitgenodigd. Waar ik werd ontvangen alsof ik Willem Alexander was. 

Een doorsnee maaltijd duurde uren. Die begon met hummus als voorgerecht: gepureerde kikkererwten met yoghurt, knoflook, uien en veel kruiden. De tweede ronde bestond uit gegrild rundvlees met diverse salades, waarvan ik bij taboulé mijn vingers aflikte. Dat moest ook wel want we aten met de hand. Vervolgens Mansaf: Schapenvlees bovenop een schaal van rijst of gierst. Daarna yoghurt en fruit. Als die laatste ronde weg was stond ik echt op ontploffen. 

Bijzonder waren een aantal restaurants tegen een berghelling aan de westelijke kant van Damascus, van waaruit je uitkijkt over de stad. ’s Avonds als het donker was zat ik daar met vrienden uren te eten en tussendoor waterpijp te roken. Eten in het Midden Oosten is echt een genot. Op elke straathoek worden speciale gerechten aangeboden die tegenwoordig gelukkig ook in Nederland te koop zijn: Falafel, shoarma, kebab en vele andere heerlijkheden.

Hoe belangrijk voedsel en eten is en hoe het kan leiden tot heftige confrontaties is me duidelijk geworden tijdens mijn eerste reis door de Sahara in 1981. In ‘Peugeot 504’ heb ik beschreven dat die reis allerminst is verlopen zoals gewenst.
 Reisgenote Ria draaide behoorlijk door. Half of helemaal psychotisch was ze bang dat we midden in de Sahara zonder eten en drinken zouden komen te zitten en het niet zouden overleven. Ze had daarom tomaten en wortelen verstopt voor in geval van nood. Die heeft ze laten verrotten tot ergernis van haar reisgenoten. Ondanks dat er begrip was voor haar psychische toestand en de daar uit voortvloeiende actie was er niet redelijk met haar te praten. Door deze actie van haar is het met de groep niet meer goed gekomen en we zijn uit elkaar gegaan zodra dat kon.

Eten kan ook op andere manieren problemen opleveren. In ‘Maden misère’ heb ik uitgebreid beschreven hoe we wonend in Mali een keer onprettig werden verrast. In het kort komt het er op neer dat op een dag een mannetje op een mobyletje bij ons kwam die een grote bout van een wild zwijn te koop had. Varkensvlees –dus wild zwijn- is voor moslims haram, dus het was niet verwonderlijk dat ze daarmee bij ons aankwamen. Die bout zag er prachtig uit. Maar hij bleek niet helemaal vers. Toen mijn partner Els het vlees weg had gesneden bleek het rond het bot te krioelen van de maden.
 We hebben het bot weggegooid, het vlees afgespoeld en flink heet gebakken en er van genoten. 

Ik ben geen diëtist. Eerlijk gezegd wordt ik van die beroepsgroep helemaal gestoord. Door mijn fysieke problemen –diabetes, hartklachten, cholesterol- kom ik veel meer met diëtisten in aanraking dan me lief is. De een zegt dat je dit moet eten en de ander zegt precies het tegenovergestelde en morgen is het weer net andersom. Hoewel ik echt niet alles eet, is het volgens mij, buiten dat het lekker is, ook gezond om vreemde gerechten te proberen. Het lijkt me dat je daardoor, anders als bij eenzijdig eten, vele noodzakelijke voedingsstoffen binnen krijgt. Toch kan het met het eten van bijzondere gerechten ook goed mis gaan. Zoals de volgende gebeurtenis aantoont.
 


Voor mijn werk in Indonesië moest ik regelmatig naar de provincie West-Kalimantan. Pak Aziz, de lokale rode kruis voorzitter van het district Singkawang in West-Kalimantan, was een oude man die trots was op zijn afkomst. Hij wilde me persé een traditioneel gerecht laten proeven, een soep getrokken van koeienbotten. Op een avond zijn we in Pontianak, de hoofdstad van West-Kalimantan, met een groep mensen naar een speciaal restaurant gegaan waar dit gerecht werd geserveerd. Iedereen kreeg een kom soep met een 15 centimeter lang bot erin met een rietje erbij om het zachtgekookte merg uit het bot te zuigen.

De soep, ik denk eigenlijk vooral het merg, lag akelig zwaar op de maag. Ik heb maar een klein beetje van het merg genomen, zoals de meesten deden. Maar Pak Aziz heeft de resten van 5 of 6 botten uitgezogen. Na het eten ben ik bij ons hotel afgezet. Pak Aziz is naar huis gegaan waar hij onder de douche onwel is geworden. Zijn kinderen hebben hem naar het ziekenhuis gebracht waar hij medicijnen en zuurstof heeft gekregen maar dat mocht niet baten. Om 6 uur werden wij gebeld dat hij in de loop van de nacht was overleden.

Misschien heeft hij een hartaanval gehad, een aandoening waar in een plaats als Pontianak weinig aan te doen is. Als er al een arts is die de aandoening herkent dan kan die hooguit medicijnen geven. Opereren is geen optie. 

De twee weken voor dit gebeuren hadden we heel hard gewerkt. Tot ’s avonds laat en weekenden doorgegaan. Pak Aziz klaagde niet maar misschien was het te veel voor de oude man. Bovendien was hij bekend met hoge bloeddruk. Maar ik ben er van overtuigd dat het eten van het vele merg hem uiteindelijk fataal is geworden.

Als ik vroeger bepaalde gerechten niet lekker vond dan zei mijn moeder dat ik die toch moest eten. Er aan toevoegend: “Daar is nog niemand aan doodgegaan.” Mijn reactie was dan in de trend van: “Daar wil ik ook niet de eerste mee zijn.” Ik had nooit voorbeelden om haar ongelijk aan te tonen. Nu zou ze niet meer zo gemakkelijk met die uitspraak wegkomen. Dan zou ik haar op basis van bovenstaand verhaal wel even vertellen wat de risico’s van overeten zijn.
Almere,

Februari / juni 2018,

Gebaseerd op mijn dagboeken.

Een of ander dubieus Indonesisch gerecht waar Rani en haar vriendinnen patent op hebben.





Rani en vriendinnen aan het kokerellen. Op zulke dagen komt een ruime keuken van pas.





Het eten voor het doopfeest van Daouda wordt nadat 


het in grote potten is gekookt verdeeld. Een zorgvuldig werkje, want de grootte van de portie eten die elke familie krijgt is een afspiegeling van de relatie tussen gever en ontvanger.





Waarna de vrouwen in processie het dorp in gaan om het eten bij iedereen af te leveren.





Nijlpaarden in het Mare des hypomotames





Met de mannen rond grote schalen Mansaf.


De vrouwen aten in de keuken.








� Lees hierover in Wereldverhalen: 1989-1993: Coulou, Mali en 1991 Daouda’s doopfeest.


� Lees: ‘Haagse bluf in de Moskouse kou’ in Wereldverhalen.


� Lees: ‘Peugeot 504: in 10 dagen van Amsterdam Naar Maradi’.


� Lees in Wereldverhalen: ‘1992 Maden misère, Mali’.
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