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onze 
wereld

gasten binnen. ‘Welkom in 
het drukst bezochte huis van 
Rotterdam’, onthaalt Amaya 
haar gasten, ‘welkom in klein 
Spanje!’ 
Jaap, wiens Spaanse vrouw 
net als Amaya een leven in 
Nederland moest opbouwen, 
legt een flink stuk Spaanse 
schapenkaas, manchego, op 
tafel en daarnaast een stevige 
portie jamon Iberico. Viva 
España! Terwijl we eten, rolt 
regelmatig het woord ‘rico’ 
over tafel, en inderdaad: het 
smaakt allemaal heerlijk.
Bart en Amaya zijn dol op 

Terwijl Bart zich een Spaanse 
meesterkok toont, is Amaya de 
gastvrijheid zelve. 'We hebben 
altijd leuke mensen over de vloer!' 

Een verhit hoofd begroet ons 
vanuit de keuken. Het is het 
hoofd van Bart, de man van 
Amaya. ‘In Baskenland, mijn 
geboortestreek, staan de man-
nen vaak achter de potten en 
pannen’, zegt Amaya met een 
knipoog naar haar hardwer-
kende echtgenoot. ‘Er zijn 
zelfs gastronomische socië-
teiten waar alleen mannen 
welkom zijn. Ze koken daar 
alles wat de dokter verbiedt 
en spoelen het weg met te 
veel alcohol. Ga je mee naar 
de tuin?’
Bart en Amaya ontmoetten 
elkaar tien jaar geleden tij-
dens een uitwisselingsproject 
in Finland. En sinds tien 
maanden is er een kleine bij: 
Aimar. Amaya praat graag, 
veel en vol trots over Spanje 
én over wat ze in Nederland 
heeft bereikt: haar talenschool 
aan huis. ‘Ik twijfelde, maar 
mijn vader pakte een pot 
olijven en las hardop: La 
Española! Zo gaat het heten!’ 
Het huis werd verbouwd, 
Barts vader ontwierp de huis-
stijl en vrienden bouwden de 
website. Alle klanten komen 
via via. Amaya: ‘Daarom heb 
ik steeds zulke leuke mensen 
over de vloer! Er komen er zo 
een paar eten.’ 
De tortilla gaart langzaam 
en de gamba’s sissen in de 
pan. Er komen olijven en 
artisjokken op tafel, een heer-
lijke rioja wordt ontkurkt. 
Langzaam druppelen de 

Amaya is een echte 
Spaanse. Maar ook een 
slechte – zegt ze zelf. Terwijl 
haar Hollandse Bart zich 
in het zweet werkt met vis, 
tortilla en gamba’s, houdt zij 
haar voetjes zoveel mogelijk 
van de keukenvloer.  
tekst marije ravelli
beeld jan de groen

Ingrediënten voor 6 personen:  

3 dikke dorades; olijfolie, peper, zout.

Bereidingswijze: Maak de dorades schoon, 

klap ze open, laat kop en graat zitten! 

Beleg een ovenplaat met bakpapier, leg de 

vissen erop en besprenkel ze met olie, zout 

en peper. 15 à 20 minuten op 170 graden en 

smullen maar! 

Ingrediënten: 8 eieren, 2 dikke aardappels,  

1 ui, olijfolie, zout, peper.

Bereidingswijze: Snij van tevoren ui en aard-

appel in flinterdunne plakjes. Verwarm de 

olie. Klop de eieren los. Bak de ui en aardappel 

zachtjes in een koekenpan. Voeg de losgeklopte 

eieren en zout en peper naar smaak toe. Laat op laag vuur 

stollen, draai de plak om en bak de andere zijde.

[recept] DORADE UIT DE OVEN [recept] TORTILLA 

klein spanje Amaya Gasull Fernández, Rotterdam 

Spanje. Nu wonen en wer-
ken de jonge ouders fijn in 
Nederland, maar ze gaan 
zoveel mogelijk op vakantie 
naar Amaya’s thuis, waar ook 
Aimar is geboren. ‘Ik zal het 
nooit vergeten’, vertelt Bart. 
‘Op de dag dat onze trein naar 
Spanje vertrok – Amaya was 
hoogzwanger – kregen we het 
wel even Spaans benauwd 
toen we hoorden dat er een 
treinstaking was! De hele 
Nederlandse familie kwam 
bijeen om een oplossing te 
bedenken. Uiteindelijk zijn 
we met de auto gegaan. We 
hebben wel goed alle zieken-
huizen onderweg in de gaten 
gehouden voor het geval dat, 

hoe eet  de  rest  van de wereld? 
elke maand kr i jgt  onzeWereld  een favoriet 

recept  u it  een ander land voorgezet.

maar dat was gelukkig niet 
nodig.’
Iedereen smikkelt van het 
lekkers op tafel, tot de borden 
netjes leeg zijn en de buiken 
beginnen te protesteren. En 
dan staat opeens Bart weer 
in de deuropening. ‘Dames 
en heren, het hoofdgerecht is 
verse dorade uit de oven. Met 
een frisse salade!’ 
We hebben in totaal vieren-
eenhalf uur getafeld. Mucho 
mucho, maar super rico! n 


