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Puur bij toeval – een familiefeestje met 
twaalf man – kwam ik pakweg een jaar 
geleden terecht in Indonesisch restau-
rant Srikandi, pal naast de Media Markt. 
Het is een zaakje van niks met vetvrij 
papier op de tafels, houten schrootjes 
langs de muur, stapelbare cateringstoe-
len, een systeemplafond en exotische 
schilderijen waarvan er ergens in een 
fabriek in Azië honderden per uur wor-
den gefabriceerd. Mijn restaurantkeuze 
zou het niet geweest zijn, want ik had 
hier al eens eten afgehaald en vond het 
toen maar zozo. Echter, die avond een 
jaar terug at ik hier uitstekend. Met 
name de saté kambing maakte diepe 
indruk op me. Er bleken nieuwe exploi-
tanten in de sinds 1982 bestaande zaak 
te zitten en sindsdien zijn mijn vrouw 
en ik er telkens terugkerende klan-

ten, zij het dat we er doorgaans eten 
afhalen.
Het zijn louter jonge Indonesische 
vrouwen die achter het buffet en in de 
bediening de scepter zwaaien bij Sri-
kandi. Vriendelijk en charmant zoals 
dat bij vrouwen uit Azië gewoon is en 
zoals dat past bij de naamgeefster van 
het restaurant: een figuur uit de Javaan-
se mythologie (wajang), die bekend 
staat om haar schoonheid, elegantie, 
welbespraaktheid en bereidheid om an-
deren te helpen. Ziedaar!
Met name de al genoemde lamssaté van 
Srikandi maakt dat ik graag de onge-
makken van het verkeerscirculatieplan 
trotseer. Srikandi biedt trouwens voor 
de liefhebber ook authentieke kam-
bing: van geitenvlees. Nu mijn vrouw 
en ik hier neerstrijken voor deze ru-
briek, beginnen we met voorgerechten 
in de vorm van lumpia semarang (twee 
stuks voor € 2,25) en pangsit goreng 
(zes stuks voor € 4,–). De loempia’s met 
gekruid gehakt zijn me ietsje te vet, 
maar wel lekker van smaak. De pangsit 
goreng (met vlees gevulde deegkussen-
tjes) met bijbehorende saus is aange-
naam bros. Vooraf heb ik een glaasje 
susu rozensiroop (€ 1,75) genoten en 
mijn vrouw een rode port (€ 3,–) en 
daarnaast hebben we een liter Sourcy 
rood (€ 6,–) laten aanrukken.
Terwijl we van onze entrees genieten, 
verschijnen alvast de roestvrijstalen 

rechauds op tafel die onze à la carte-ge-
rechten warm zullen houden. Dat zijn 
respectievelijk: nasi goreng (€ 4,–), saté 
kambing (€ 7,–), saté babi (€ 6,–), ma-
gere babi pangang (€ 12,75) en rendang 
(€ 7,50). Op tafel verschijnen voorts 
roedjak manis (€ 6,–), atjar ketimoen 
(€ 4,–) en kroepoek (€ 2,25). Thuis zie 
ik dat mij abusievelijk nasi goreng apart 
in rekening is gebracht, want bij de babi 
pangang zit al witte rijst of (tegen 
€ 1,25 extra) nasi goreng. Nou ja, meest-
al zijn de vergissingen in restaurants 
in mijn voordeel, dit kan ook een keer 
gebeuren.
We vallen meteen op de kambing aan. 
Ik geloof niet dat we die ergens lekker-
der eten. Ook niet bij de satébar op de 
Tong Tong. De saté babi (varkensvlees) 
is ook goed trouwens. Bij saté kan – hoe 
simpel het gerecht ook is – veel mis 
zijn: de kwaliteit van het vlees, te dun 
of te dik gesneden stukken, de mari-
nade, de manier van grillen en last but 
not least de smaak en textuur van de 
saus. Maar een echte testcase in Indo-
nesische restaurants is altijd de daging 
rendang. Dit gekruide rundstoofvlees 
met onder meer knoflook, gember en 
kokosmelk uit de Sumatraanse keuken, 
kan ware liefhebbers helemaal lyrisch 
maken. Je hebt fans van de heel droge 
rendang, maar zelf prefereer ik de meer 
smeuïge variant en die treffen we hier.
De magere babi pangang (dat wil zeg-
gen niet baggervet) mag er ook wezen, 
al smaakt die van Didong – van schar-
relvlees – me nog beter. Er valt eigenlijk 
niets aan te merken op de gerechten 
die wij deze avond hebben gegeten. De 
atjar ketimoen van zure komkommer 
en ui is lekker fris, de roedjak manis 
van appel en sinaasappel idem. Ook 
de kroepoek is behoorlijk. Didong en 
Soeboer zijn voor mij maatgevend als 
het om Indisch/Indonesisch eten gaat. 
Sinds een jaar schaar ik Srikandi in dit 
rijtje.
Ik heb de indruk dat de rest van de klan-
ten in de zaak vooral uit vaste gasten 
bestaat, jong en oud door elkaar, maar 
vooral mensen die weten wat het ver-
schil is tussen sambal oelek en sambal 
goreng telor. Het is een publiek dat voor 
lief neemt dat je hier niet op chic gaat. 
De prijzen zijn er ook naar. Inclusief 
een puntje spekkoek (€ 2,25), die wat 
mij betreft wel in dunnere plakjes had 
mogen worden gesneden, een espresso 
(€ 2,25) en een cappuccino (€ 2,50) re-
kenen we alleszins voldaan in totaal 
€ 75,50 af (dat had dus eigenlijk € 71,50 
moeten zijn) en dan krijgen we nog 
een doggy bag met rendang en babi 
pangang mee naar huis ook.
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Srikandi
Indonesisch         

Het zijn louter jonge 
Indonesische vrouwen 
die achter het buffet 
en in de bediening de 
scepter zwaaien bij 
Srikandi

Oordeel:
+ prima saté kambing
+ charmante bediening
- entourage
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Adres Grote Markstraat 15, Den Haag
Telefoon 070 3635760
Info www.srikandi-denhaag.nl
Geopend dagelijks van 16 uur tot 22 u.
Voorgerechten vanaf € 2,25
Schotel (1 persoon) vanaf € 16,00

Rijsttafel (2 pers.) vanaf € 35,50 
Elke maandag twee uur lang 
onbeperkt eten van het 
buffet voor € 14,95

Alle creditcards

de eetrubriek

De geschiedenis van Peru’s gastrono-
mie begint met de aanwezige culturen 
in het gebied, meer dan 5000 jaar 
geleden gevolgd door de invloed van 
de Inca’s. Daarna volgt de koloniale 
periode, waarin Peru’s gastronomie 
sterk beïnvloed werd door de Spaanse 
en Arabische keuken. Verder is er een 
sterke invloed van Afrikaanse gerech-
ten door de aanwezigheid van slaven 
afkomstig van de westkust van Afrika 
en van Franse chefs die een nieuwe 
thuishaven zochten tijdens de Franse 
Revolutie. Uiteindelijk zijn er in de 
19de en 20ste eeuw veel Chinezen, 
Japanners, Italianen en andere Euro-
peanen geëmigreerd naar Peru, allen 
hun gebruiken en gerechten meene-

mende. De aanwezigheid van al 
deze verschillende culturen 
in Peru heeft een duidelijke 
invloed achtergelaten in de 

gastronomie van het land, die 
door de fusie van verschillende 

stijlen en het gebruik van lokale 
ingrediënten zich heeft ontwikkeld 
tot een van de meest diverse, unieke 
‘keukens’ in de wereld.

De keuken van de kust  
(la cocina Marina):
De Peruaanse rijkdom aan vis en an-
dere zeedieren is ongelooflijk groot, 
zowel in kwantiteit als diversiteit. 
Het is dan ook niet verwonderlijk dat 
de maritieme keuken een sterke en 
belangrijke plaats inneemt in de he-
dendaagse Peruaanse cultuur. Door 
de uitgestrektheid van het kustgebied 
heeft elke kustregio weer haar eigen 
aanpassingen aan de verschillende 
soorten gerechten wat heeft geleid tot 
nieuwe stijlen en nuances. Het meest 
geliefde en bekendste Peruaanse ge-
recht dat afkomstig is uit de kustre-
gio is zonder twijfel ceviche. Ceviche 
is rauwe witvis, (soms ook garnalen 
of andere zeedieren) gemarineerd en 
bereid in limoensap. Door het zure 
uit het limoensap en de eiwitten uit 
de vis vindt een chemische reactie 
plaats waardoor de vis gaart. Ceviche 

kent verschillende soorten: zo is er 
ceviche puro, ceviche mixto (gemengd 
met andere ingrediënten) tiradito, en 
vele andere varianten van dit popu-
laire visgerecht. Als visliefhebber zult 
u zich in Peru als een vis in het water 
voelen. Van Manco Capaca, de laatste 
Incavorst, is bekend dat hij stond op 
verse vis die van de kust, vierhonderd 
kilometer verder, in een estafette van 
renners naar Cuzco, hoofdstad van het 
Incarijk, werd gebracht. De transport-
middelen zijn veranderd maar voor ce-
viche geldt onverbiddelijk: de vis moet 
spartelvers zijn.

Cerviche peruano,
voorgerecht voor 4 personen:

>500 gram filet van zeer verse witvis
>4-6 limoenen
>versgemalen zwarte peper
>2 groene pepers (oorspronkelijk
 ají peper maar die is hier niet te vinden)
>1 rode ui, zeer fijn gesneden
>bosje verse koriander
>scheutje olijfolie
>4 gekookte (zoete) aardappelen 
 in plakken gesneden
>4 slabladeren
>4 geroosterde maïskolven

Snijd de vis in reepjes. Pers de limoe-
nen uit. Verwijder zaad en zaadlijsten 
van de pepers en snijd ze in dunne rin-
getjes. Hak de koriander fijn. Doe de 
vis, de uien en de peper in een platte 
schaal, wat olijfolie erbij en het sap 
van de limoenen (het sap moet vol-
doende zijn om de vis net te bedek-
ken). Voeg de koriander toe en zout 
en peper naar smaak. Schep alles door 
elkaar en laat afgedekt 1 uur in de koel-
kast marineren. Bedek vier borden 
met een slablad, verdeel hierover de 
vis met marinade en garneer met de 
aardappelplakken en een maïskolf. 
Het sap (de marinade) dat overblijft, 
de ‘Leche de Tigre’, wordt opgedron-
ken, er werden door de Inca’s afrodisi-
acale eigenschappen aan toegeschre-
ven en het zou helpen tegen een kater.

Peru, de keuken van de kust
koken met henk savelberg
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Kaartverkoop
Haags Uitburo | Hofweg 1 |
tel. 0900 – 8282 999 (0,40 pm)
Vanaf 19.30 uur aan de zaal
www.bachensembles.nl
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Residentie Kamerkoor
olv Jos Vermunt
mmv Consort Mirabile

Ingezonden mededelIng Om te achterhalen wat scholen aan ac-
tiviteiten doen rondom gezondheid en 
gezonde leefstijl schrijft De GGD Den 
Haag een wedstrijd uit onder basisscho-
len. De organisatie wil scholen enthou-
siasmeren via een wedstrijd, want kin-
deren die lekker in hun vel zitten, pres-
teren beter en verzuimen minder. De 
gezondste school van Den Haag wint 
5.000 euro voor een leuke en gezonde 

dag voor de hele school. Scholen die 
denken in aanmerking te komen voor 
deze titel kunnen een vragenformulier 
voor 11 april invullen op www.denhaag.
nl. Punten zijn onder meer te verdienen 
met bijvoorbeeld schoolmelk, school-
zwemmen, luizenbeleid, pestprotocol 
en brandveiligheidsadvies. Op woens-
dag 18 mei vindt de feestelijke prijsuit-
reiking plaats op de winnende school.

Wedstrijd om titel gezondste school

Sinds eeuwen halen mensen spullen uit 
vuilnisbakken. Niet alleen om van te 
kunnen leven, maar ook om te verko-
pen. Rackpickers of ‘dumpster divers’ 
worden deze personen ook wel ge-
noemd. Tegenwoordig geven talloze si-
tes en boeken voorlichting en tips hoe je 
het beste te werk kunt gaan (‘neem wa-
ter mee om je handen te wassen als je een 
zak met fruit doorzoekt’ of ‘hou in de ga-
ten wanneer het schoolseizoen is afgelo-
pen, studenten zetten hun spullen dan 
op straat’). Stroom Den Haag vroeg Am-
sterdammer Robin een Haagse ‘dump-
sterdivingtoer’ te organiseren. In Casa-
robino, zijn kleine Amsterdamse appar-
tement waar nomadische reizigers 
kunnen logeren, stelt Robin regelmatig 

diners samen van restafval. Tijdens de 
fietstocht op woensdag 30 maart door-
kruist hij de Hofstad op zoek naar contai-
ners en vuilnisbakken om samen met de 
deelnemers voedsel te vergaren. Eten 
dat nog steeds heel bruikbaar is. Onder-
wijl legt hij hen uit wat het beste mo-
ment is om op een bepaalde plek te 
‘dumpster diven’ en wat je wel en niet 
kunt meenemen. Van al het verzamelde 
voedsel wordt een gemeenschappelijk 
diner klaargemaakt.

Dumpster divingfietstocht, woensdag 30 
maart 2011, 16.00 tot 22.00 uur. Vertrek en 
eindpunt: Stroom Den Haag, Hogewal 1-9, 
Den Haag. Aansluitend diner, gratis. reser-
veren verplicht: zie www.stroom.nl 

Eten uit de afvalbak bij Stroom Den Haag


