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Voorwoord / Inleiding 

Het verlangen naar een onbezorgde Caribische rondreis was nog nooit zo groot 
als nu. Curaçao - dat is pure levenslust - ver weg van de sombere tijden en 
zorgelijke gedachten. Misschien is het de kristalheldere zee of de warme zon. 
Misschien is het ook de rust en sereniteit van het eiland en de warmte van de 
mensen die de terugreis ondraaglijk maken, zodat velen twee keer per jaar naar 
Curaçao willen vliegen. 

"No Stress", zo zou dit eiland Curaçao ook genoemd kunnen worden, omdat je 
er alles aan doet om hectiek en stress te voorkomen of niet te laten ontstaan. 
"Poco Poco" (= langzaam, langzaam) is hoe het er hier aan toe gaat. Het is niet 
zo eenvoudig om een curacaoënaar uit balans te krijgen. 

Misschien is het wenselijk om minstens één keer per jaar te vertragen en te 
ontsnappen aan het hoge tempo van de westerse wereld. Houdt Curaçao dus 
goed in gedachten voor uw jaarlijkse vakantie. 

Op Curaçao is het alsof iemand de klok heeft stilgezet en teruggedraaid. Er valt 
zoveel te ontdekken. Je zult versteld staan van de vriendelijke bevolking, de 
tropische vegetatie, de exotische fauna en het alomvertegenwoordigde blauw 
zullen niet snel worden vergeten. De foto's van Curaçao zullen jouw honger 
naar ontdekking en de behoefte aan zon, zand en zee snel opwekken. En 
aangezien de voorbereiding en anticipatie van uw vakantie de grootste vreugde 
is, zal je in dit boek veel meer vinden dan andere riesgidsen: 

Lees de gedachtegang over de verlangende kleur blauw. 

We beschrijven het landhuis Chobolobo met zijn likeurfabriek, waar de Blue 
Curaçao likeur nog steeds wordt gemaakt. 
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Kom in de stemming voor een bezoek aan het Caribische eiland Curaçao met 15 
heerlijke cocktails, die je gemakkelijk zelf kunt maken, en begin te dromen - 
inclusief een bezoek aan de kleine Blue Curaçao likeurfabriek. Of een 
verfrissende cocktail op het strand met je voeten in het water. 

Curaçao Culinar - is de naam van het hoofdstuk dat voornamelijk over eten gaat. 

Laat je inspireren en betoveren door zowel natuur als kunst op Curaçao. Leer 
meer over geologie, de flora en fauna. Kunstliefhebbers komen ook op Curaçao 
aan hun trekken. Vooral straatkunst is hier de moeite waard. 

Voor jouw reisplanning hebben we de belangrijkste informatie over Curaçao al 
verzameld in het hoofdstuk "Curaçao van A-Z". Je bent dus goed voorbereid. 

Het onderwerp "ZEE" mag natuurlijk niet worden verwaarloosd op Curaçao. 
Daarom vindt je in ons hoofdstuk "Meer zee" een beschrijving van de mooiste 
stranden en een extra introductie tot snorkelen. 

Lees de bijlage voor een gedetailleerd interview met George Kieffer, 
verantwoordelijk voor de Dolphin Academy, want voor veel bezoekers van 
Curaçao is het een droom om met de dolfijnen te zwemmen. Sommigen 
onthouden zich nog van het idee, omdat ze denken dat het de dieren hier niet 
goed gaat. 

Ontdek het uit de eerste hand en laat je overtuigen. 

Ten slotte nodigen we je uit om een kijkje te nemen in onze Don Genaro-
aanbiedingen. Het maakt niet uit of je op zoek bent naar een klein 
vakantieappartement voor twee personen, of je een speciale themareis wilt 
maken of dat je overweegt om de volgende winter op Curaçao door te 
brengen... 
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Wij bekommeren ons over de rest. 
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Verlangen naar blauw 

Zoals bekend is blauw een koude kleur en moet daarom in Nederland met zorg 
worden verwerkt. Aan de andere kant is het op Curaçao altijd warm, om niet te 
zeggen altijd heet. Je verlangt naar iets coolers, al is het maar voor een 
zogenaamd koude kleur. 

'Het staat voor onze hemel', zei een oude lokale vrouw ooit. 'Het staat voor het 
oude huis', zegt de reclamefolder. 'Het staat nergens voor', zeggen de historici. 
Indigo was er gewoon - goedkoop gewonnen met dwangarbeid. 

De waarheid is dat niemand er echt om geeft. Het blauw op Curaçao is er 
gewoon. Zo vanzelfsprekend - zo natuurlijk en zo intens. In de lucht natuurlijk 
en in de zee. Maar ook als het ware gespiegeld door het hele land. Op de 
achterkant van de binnenlandse hagedissen, de vlaggen, de shirts en de 
uniformen. De gevels van veel huizen zijn kleurrijk en daardoor ook blauw. 
Grotten, baaien, stranden, pubs zijn blauw of hebben het blauw ("azul", 
"blauw" of "blouw" )  in de naam. 

Het blauw van de zee is op Curaçao zo onbeschrijfelijk, dat het nauwelijks onder 
woorden te brengen is. Kom hier en ervaar het zelf. Schakel gewoon goed uit 
en vergeet het dagelijks leven.  

Neem de tijd om simpelweg niets te doen ... want als je weer terugkomt in de 
hectiek van alle dag, is de wereld wat rustiger en liefdevoller en voel je hoe 
aangenaam het blauw van Curaçao kan zijn. 
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Blue Curaçao 

Graag willen we geloven dat deze kleur Blauw de mensen naar het Caribische 
ÇÅÂÉÅÄ ÈÅÅÆÔ ÇÅÌÏËÔȢ -ÁÁÒ ÈÅÔ ×ÁÓ ×ÁÁÒÓÃÈÉÊÎÌÉÊË ȰÁÌÌÅÅÎȱ ÄÅ ÌÉËÅÕÒ ȢȢȢ  
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En plotseling ben je op een eiland dat je eerder op het menu van een bar had 
verwacht, dan op een wereldkaart. 

Tot op de dag van vandaag kennen veel mensen alleen de likeur met de naam 
"Blue Curaçao", het ultieme drankje van de eind jaren 70 en de flitsende jaren 
80. 

Ook nu en hier, met dit boek komt deze ietwat verouderde klassieker terug - als 
een cocktail die simpelweg de kleur blauw en het verlangen naar 'geen stress' 
in een glas giet. 

Welkom op Curaçao. Welkom bij Chobolobo! 

 

Landhuis en Likeurfabriek Chobolobo 

Heel logisch dat je de productielocatie van de wereldberoemde likeur wilt leren 
kennen. Daarom trekken veel vakantiegangers door de hoofdstad Willemstad 
naar het landhuis Chobolobo, het erkende huis van de "enige echte Blue 
Curaçao likeur". 

Er zijn mensen die naar Kentucky reizen, alleen geïnspireerd door de commercial 
van Kentucky - Bourbon, en teleurgesteld zijn dat er geen oude mannen in 
Amerikaanse tuinbroeken zijn die overal whiskyvaten rollen. Dat zal beter zijn in 
het Landhuis Chobolobo op Curaçao. Hoewel het midden in de stad ligt, voldoet 
het nog steeds aan de verwachtingen van een kleine zelfstandig fabriek: het 
landhuis met een rustige binnenplaats, de liefdevol gesneden luiken en de 
(meestal) vrouwen die liefdevol handmatig een etiket op de flessen plakken, of 
de flessen met een kleine hamer voorzien van een kurk. 
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De manier waarop de likeur nog steeds wordt gemaakt, is precies hetzelfde als 
in 1896. De Curaçao Likeurdistilleerderij produceert jaarlijks op een kleine tien 
vierkante meter tussen de 40.000 en 60.000 liter Curaçao likeur.  

Overigens is het werk hier alleen van maandag tot en met vrijdag - uiteraard in 
een blauwe outfit en poco poco - dus maak je geen zorgen. 

Natuurlijk zijn bezoekers verbaasd. Wat meer op een klein museum of een 
miniatuurversie van de productiefaciliteit lijkt, is de gehele productie.  

Alles net groot genoeg om de binnenlandse markt en delen van de Verenigde 
Staten en Nederland te bedienen. De wereldmarkt is echter veroverd door 
anderen, zoals Bols, in de eind jaren 70 en flitsende jaren 80.  

Hoe was dat eigenlijk mogelijk? Helaas heeft de slimme ondernemer Edgar 
Senior zijn likeur niet zo briljant gepatenteed, als hij het kleurde, want "blauw" 
is het, maar het staat nergens geschreven. Heb je het etiket op de originele fles 
van dichterbij bekeken? Het woord blauw is hierop niet te vinden. Opmerkelijke- 
en plaatsnamen zijn moeilijk of onmogelijk te patenteren. 

Het is een sinaasappel likeur, die blauw gekleurd is. Het is zijn kleur die het zo 
bijzonder maakt.. 

Een bitterzoet verlangen. 
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15 geweldige Cocktails -  alles behalve bitterzoet  

Het volgende cocktailhoofdstuk is geschreven met het basisidee "Omdat 
eenvoudig, eenvoudig is, zoals eenvoudig zou moeten zijn". Omdat cocktails 
niet zwaar hoeven te zijn. Noch qua bereiding, noch qua inhoud / smaak.  

Hier gaat het om het bereiden van een heerlijk verfrissend drankje met veel 
liefde. En natuurlijk zijn er ook enkele kleurrijke Blue Curaçao cocktails. Er zijn 
maar twee punten om een geweldige cocktail te maken: 

 

Eerste: 

Een cocktail moet altijd ijskoud zijn en daarom voorzien worden van voldoende 
ijsblokjes, anders zou het geen verfrissend drankje zijn. Bovendien roept het 
geluid van ijsblokjes onmiddellijk een vleugje "vakantie in het Caribisch gebied" 
op in het glas. 

 

Ten tweede: 

De aankleding van een cocktail is cruciaal. Het oog wil ook wat. Naast het rietje 
gaat het erom een blikvanger op de rand van het glas te zetten. Wees creatief. 
Het hoeft niet altijd het verplichte stuk Ananas of limoen te zijn. Het kan ook 
een gummy beer, spekje of een stukje drop zijn. 

Omdat voorbereiding het halve werk is, en niet te complex moet zijn, zijn hier 
de 15 beste cocktails met weinig ingrediënten en natuurlijk stap voor stap 
uitgelegd. 
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De vijf beste klasiekers 
1. Caiphirinja  
Als je van scherp en citroenachtig houdt, ben je echt blij met een caiphi. De caiphi 
wordt direct bereid in een ietwat robuust en halfhoog glas. 
Neem een limoen en snijd de puntige uiteinden royaal af. Snijd vervolgens 
doormidden, maak er een kwart en een achtste van en voeg ongeveer 6-7 stukjes 
limoen toe aan het glas. Voeg 2-4 theelepels bruine suiker toe en pureer het geheel 
met een vijzel. Voeg vervolgens ongeveer 6 cl rum toe (ongeveer 1,5 kleine 
shotglaasjes) en een handvol ijs. Dat kan gemalen ijs zijn. Maar dat hoeft niet. Roer 
met een lange staaflepel. Vul het dan gewoon met mineraalwater en versier het. 
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2. Mojito  of Passion Fruit (Maracuja) Mojito  
 

De Mojito gaat terug naar een lange traditie van rumdrankjes in het Caribisch 
gebied en is een van de meest populaire longdrinkcocktails ooit. Hierbij is de 
verse munt de doorslaggevende factor. 

De mojito wordt ook in een glas bereid. Maar deze keer is het meer een hoog 
en groot glas.  

Net als bij de Caiphi worden de limoen-
uiteinden royaal afgesneden. Snijd 
vervolgens doormidden, kwart, achtste en 
voeg ongeveer 6-7 stukjes limoen toe aan 
het glas. Pluk ongeveer 6 - 8 muntblaadjes 
en voeg je ze toe. Voeg 2-4 theelepels 
bruine suiker toe en pureer het geheel met 
een vijzel. Voeg vervolgens ongeveer 6 cl 
rum toe (ongeveer 1,5 kleine shot-
glaasjes). Voeg veel ijs toe. Roer met een 
lange staaflepel. Vul het dan gewoon met 
mineraalwater en versier het. 

Kleine aanpassing: vervang het 
mineraalwater door Passion Fruit Juice, en 
je hebt een heerlijke Maracuja Mojito. 

 

  



17 
 

3. Piña Colada  

De Piña Colada is een zoete, romige cocktail gemaakt van rum, kokosroom en 
ananassap. Overigens dateert het uit de jaren 50. 

Een piña colada wordt het beste gemaakt in een kleine blender. Gewoon 6 cl 
rum, 14 cl ananassap, 6 cl kokosroom (geen kokoswater) en ijsblokjes in de 
blenderbeker en klaar ben je. Meng ca. 2 minuten en giet in een bolglas. 

 

4. Sex on the Beach  

Natuurlijk mag deze klassieker hier niet ontbreken. 

¶ 4 cl wodka 

¶ 4 cl perziklikeur (wit) 

¶ 2 cl citroensap 

¶ 2 cl cranberrysap 

¶ 8 cl sinaasappelsap 

¶ 1 cl grenadine 

 

De Sex on the Beach is erg snel klaar. Doe alle ingrediënten in een shaker gevuld 
met ijsblokjes en schud krachtig. Doe de grenadine vervolgens in een 
longdrinkglas en vul met ijsblokjes. Voeg vervolgens langzaam de shaker-inhoud 
toe aan het cocktailglas. 
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 Piña Colada 

 

Bij de CƻŎƪǘŀƛƭ α{ŜȄ hƴ ¢ƘŜ .ŜŀŎƘάΣ wordt de 
sinaasappelsap ook vaak of gedeeltelijk vervangen 
door ananassap. 
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5.  Poncho Colada 

Dit is een hele zoete Cocktail. Het is meer een dessert dan een cocktail, maar 
onweerstaanbaar lekker. 

5 cl chocoladelikeur, 4 cl ponche de caribe of eierlikeur, 3 cl wodka, 8 cl 
ananassap, 4 cl crema de coco en 4-5 ijsblokjes. 

Doe alle ingrediënten in een shaker / mixer en schud of meng goed. Doe 
chocoladeroom aan de binnenrand van het glas en doe de inhoud van de shaker 
in een glas gevuld met ijs. Garneer met een sinaasappelschil. 
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Vijf Cocktails zonder Alcohol      

1. Ipanema 

De Ipanema is een verfrissend fruitige cocktail. 

Snijd een limoen in acht stukken en doe deze samen met rietsuiker in een glas 
en plet het.. 

Voeg vervolgens 
ongeveer 10 ml 
passievruchtensap en 
ijs toe. Doe alles bij 
elkaar in een shaker en 
schud krachtig. 

Doe het mengsel in een 
cocktailglas en vul aan 
met ginger ale. 

Als je wilt, kun je aan 
het eind een scheutje 
Blue Curacao siroop 
toevoegen. Decoreer 
met een schijfje limoen 
op de rand van het 
glas. 

 

 



21 
 

2.Virgin Mojito 

Deze mojito is net als de echte mojito gemaakt, alleen 
zonder de alcohol.  

Doe een stuk limoen en een handvol verse 
muntblaadjes met 2-4 theelepels rietsuiker in een glas 
en plet ze met een stamper. Optioneel aanvullen met 
Pasiion fruit sap (maracuja), of met muntwater (of vul 
gewoon aan met mineraalwater).  

 

 

 

 

3. Virgin Piña - Colada   

ook wel "Kinda Colada" genoemd. 

De echte Piña Colada is het lekkerst in een blender. Doe 6 cl kokoscrème, ca. 10 
cl melk, 12 cl ananassap en voldoende ijsblokjes in een blender en meng goed. 
Garneer het geheel in een bolvormig cocktailglas en met een schijfje ananas. 

    

De alcoholvrije mojito en de alcoholvrije Piña Colada verschillen niet optisch van 
de variant met alcohol. Verbeelding is alleen nodig als het gaat om decoratie. 
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4.  Tropical Bon Bons   

De Tropical Bon Bon is ook zo 
lekker, omdat hij zo simpel is: 

Doe 3-6 cl Blue Curacao siroop in 
een glas, voeg ijsblokjes toe en 
vul met perziksap, passievrucht 
sap, ananassap of sprite - bon 
bon - zo makkelijk - zo lekker. 

 

 

 

 

5.     Linus Paradise

Doe 2 cl Blue Curacao siroop en 4-5 
ijsblokjes in een glas. Voeg vervolgens 
afzonderlijk 14 cl sinaasappelsap, 2 cl 
citroensap en 2 cl amandelsiroop toe aan 
een shaker en schud 20 seconden krachtig. 
Giet het mengsel vervolgens langzaam in 
het glas
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Vijf Blue Curaçao Cocktails     

1. Ginger Swing  

De Ginger Swing wordt bereid in een glas. Bijzonder is het shot gember-
limoensiroop. Je kunt het 
gemakkelijk zelf maken... Snijd een 
gemberwortel in plakjes en doe deze 
in een pan met ca. 500 ml water. Voeg 
het sap van 2 limoenen en ongeveer 5 
eetlepels rietsuiker toe. Laat het 
geheel 15 minuten sudderen en giet 
de siroop door een zeef in een klein 
flesje. Dit is zeker de moeite waard, 
want de siroop gaat lang mee en je 
kunt er veel Ginger Swings mee 
maken.  

Terug naar het bereiden van de 
cocktail: 

Voeg 4 cl Blue Curacao toe in een glas 
en een scheutje gemberlimoen-
siroop. Vul het glas met ijsblokjes en 
roer met een staaflepel. Vul dan 
gewoon met ginger ale en roer niet 
meer. 

 



24 
 

2. Swimmingpool    

4 cl Witte Rum  

4 cl Kokosnoot creme 

2 cl Blue Curaçao 

15 cl Ananas sap 

Schud alle ingrediënten samen met 
wat ijsblokjes in een shaker of mix in 
een blender. Giet het geheel in een 
bolvormig cocktailglas en decoreer 
met een Annasschijfje. 

  

Variant: gebruik de rood kleurige Blue 
Curaçao, de deze Cocktail wordt de: 
"Immi di Limmi", en ziet er zo uit: 
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3. Young fresh and Beautiful 

'Jong' kan zo fris zijn. De ideale cocktail voor warme Caribische zomerdagen. 
Licht, scherp en verfrissend. 

Voeg 4 cl Blue Curaçao, 3 cl limoensap en 2 cl citroensap met wat ijsblokjes toe 
aan de shaker, schud krachtig en giet in een longdrinkglas. Vul bij met 
Bitterlemon.  

 Plaats ter decoratie een schijfje citroen of een limoenspiraal op de rand van het 
glas. 
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4. Blue Lagun 

Verfrissend en nog steeds lief! 

Doe 4 cl wodka, 4 cl blue Curaçao en citroensap in een glas op ijs en roer. Vul het 
aan met Sprite. Deze cocktail wordt niet geschud. Versier met een schijfje 
limoen. 

Trouwens: alhoewel er Blue Curaçao inzit, het staat niet op de fles. 
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5. Blue Gin Delight 

Schud 4 cl Blue Curaçao, 4 cl gin, sap van een halve limoen met ijsblokjes in een 
shaker. Giet in een glas en vul met Sprite. 

Als je van gin houdt, is de pure versie ook 
erg lekker: neem een mooi rode wijn 
glas. Voeg 4-6 cl goede gin toe. Vul tot de 
helft van het glas met ijsblokjes en tonic. 
Voeg de slangenkomkommer en peper 
toe. Afgewerkt! 
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Curaçao Culinair ɀ Eten en Drinken op Curaçao 

Restaurants  

Er zijn diverse restaurants op Curaçao; voor elke gelegenheid, voor elke smaak 
en voor elk budget. 

Hieronder vind je een selectie van de beste en/of meest interessante 
restaurants; degenen die al jaren of zelfs decennia een goede reputatie hebben, 
maar ook interessante nieuwkomers zoals de Visserij. De restaurants die 
interessant zijn door hun locatie, zoals de "gouverneur" of de restaurants die 
ook iets heel ongewoons aanbieden, zoals Shelter Rock Paradise. Elke vrijdag 
zijn er gevulde kokosnoten - natuurlijk en heel traditioneel bereid in een vuurput 
in de grond. 

Vind uw droomrestaurant onder de volgende categorieën: 

ü Vijf echt goede restaurants in Pietermaai 

ü Vijf bijzondere restaurants in Banda Ariba (Zuidoosten) 

ü Vijf interessante restaurants in Banda Abou (Noordwesten) 

ü Vijf geweldige strandrestaurants  

Belangrijk om te vertellen, is dat men op Curaçao op vroege uren eet, in 
tegenstelling tot Zuid-Europese landen. Met name in het noordwesten van het 
eiland, sluit de keuken in de restaurants heel vroeg - vaak om 21:00 uur. 

In sommige restaurants is reserveren noodzakelijk. 

De serveerster is blij met een fooi van 10%. 
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Vijf echt goede restaurants in Pietermaai  

Pietermaai is een wijk die direct grenst aan Punda en gemakkelijk te voet te 
bereiken is. De historische huizen zijn liefdevol gerestaureerd en deze wijk 
verandert steeds meer in een zeer aantrekkelijke wijk met veel buitengewone 
restaurants en bars. 
 
Café Mundo Bizzaro, Nieuwe Straat 12, Tel: 005 999/461 6767 
Echt een bezienswaardigheid op het eiland met een goede keuken.  
Happy Hour 17.30 ɀ 18.30 uur, livemuziek op zaterdag vanaf 21.30 uur 
 
Restaurant Ginger, Schoonesteeg 1, Tel: 005999/512 5777 
Interessante Aziatische, Caribische, Indiase keuken, geweldige locatie in een 
leuke sfeer en midden in Pietermaai. Breakfast 07:00-10:00, Dinner 17.00-22.00 
                                      
Saint Tropez Ocean Club, Pietermaai 152, Tel: 005999/461 7727 
WoenÓÄÁÇ Ȱ!ÌÌ ÙÏÕ ÃÁÎ ÅÁÔ ÓÐÁÒÅ ÒÉÂÓȱ, Vrijdag Happy Hour van 18.00-19.00 met 
longemuziek.  
 
Restaurant Bij Blauw, Pietermaai 82-84, Tel: 005 999/517 2218 of 650 0550 met 
een prachtig uitzicht op zee, heeft dagelijks een aanbieding op hun chefsmenu. 
 
Restaurant Kome, Johan van Walbeeckplein 6, Tel: 005 999/465 0413 
Heel goed eten. Open voor diner dinsdag t/m zaterdag van 18:00 tot 22:00 uur 
Brunch van 11.00 tot 15.00 uur.  
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Vijf bijzondere restaurants in Banda Ariba  

Gouverneur de Rouville, De Rouvilleweg 9f, Willemstad Otrobanda, Tel: 
005999/462 5999 Zeer leuke sfeer, locatie met zicht op het werelderfgoed. 
Zorg ervoor dat je tijdig een "tafel op het balkon" reserveert. 
 
Landhaus Brakkeput Mei Mei, Jan Sofat, Spaans water, Tel: 005999/767 1500 
Het 19e-eeuwse landhuis is een prachtige locatie voor het restaurant en voor 
de evenementen die hier worden aangeboden. Het restaurant biedt heerlijke 
gegrilde vis- en vleesgerechten. 
 
Rozendeals, Penstraat 47, Willemstad, Tel: 005 999/461 8806 
Chef Danny heeft gekookt in Europa en het Caribisch gebied. Bij Rozendeals 
combineert hij zijn vaardigheden en ervaring en biedt een interessante keuken 
met internationale en Caribische elementen - een zeer aangename verrassing. 
 
Steak and Ribs, RifFort Village 313 - 314, Willemstad - Otrobanda, Tel: 005 
999/462 9454. Dit is een top-locatie met zeer goede keuken. Trouwens: er zijn 
hier niet alleen steaks en ribs, maar ook heerlijke vis. 
 
Perla de Mar, Waterfort Boogjes, Willemstad Punda 18-19, Tel: 00599 9 461 
7800. Hier kan je zeevruchten krijgen, maar ook steaks en andere heerlijke 
gerechten. Er is vaak livemuziek.  
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Vijf interessante restaurants in Banda Abou (Noordwesten) 
 
Buurvrouw, Martha Koosje 8, Tel: 005 999/868 8499 
Het Palaparestaurant bevindt zich aan de hoofdweg op weg naar Westpunt aan 
de linkerkant. Heerlijke keuken. 
 
E Laternu, Fontein 20, Banda Abou - Fountain, Tel: 005999/869 7666 
Zeer goede spearribs, geweldige steaks en geweldige salades. Ontspannen 
sfeer met een zeer goede service. 
 
Shelter Rock Paradise, Santa Crus, Tel: 005999/681 2982 
Dit familierestaurant is onderweg van Barber naar Santa Cruz. Het is hier 
gewoon anders dan elders. Deze plaats heeft een warme sfeer, een fantastisch 
uitzicht en betaalbaar eten. Vraag naar de kokosnoot. 
 
Sol food, Playa Kalki G1A, Westpunt, Tel: 005999/864 0005 
Er zijn heerlijke gegrilde garnalen maar ook heerlijke pizza's en ongelooflijke 
brownies. Helaas is dit restaurant alleen in het weekend geopend. 
 
Cactus Café, Soto Kavel 117, Soto, Banda Abou, Tel: 005999/513 7535 
Dit restaurant wordt gerund door een Zwitser, met een absoluut, hele goede 
keuken. Probeer iets exotisch zoals hun fameuse pinda-bananensoep. Open van 
dinsdag t/m zondag. Lunch: 11.30-14.30. Dinner 17.30-21.00. 
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Vijf geweldige strandrestaurants  
 
Hemingway, Bapor Kibra o / N, Willemstad, Tel: 005999/465 0740.  
De Hemingway is een strandbar en restaurant. Op zondag is er vanaf 18.30 uur 
livemuziek en je kunt dansen op salsaritmes in het zand tijdens de "Cuban 
Night". 
 
Karakter, in het resort van Coral Estate, Willibrordus, Tel: 005999/864 2233.  
Karakter is gelegen aan het strand van Coral Estate en is een geslaagde mix van 
strand, lounge en restaurant. Hier kun je heel goed eten en genieten van de 
zonsondergang. 
 
Kokomo Beach Restaurant, Vaersenbaai, Curaçao, Tel: 005999/868 0908.  
Kokomo Beach biedt heerlijke kleine en grote gerechten in een gemiddelde 
prijsklasse. Er is livemuziek op zondag en een happy hour van 17.00 uur tot 18.00 
uur. Het ontbijt wordt hier ook sterk aanbevolen. 
 
Baoase Beach Restaurant, Winterwijkstraat 2, Tel: 005999/46 11799.  
Dit restaurant biedt internationale gerechten met verse producten in een 
typisch Balinese sfeer. Elke donderdag wordt ook speciale aandacht besteed 
aan zeevruchten van lokale en internationale markten. 
 
De Visserij, Piscadera Bay, Tel: 005 999 492 8475. 
Een nieuw visrestaurant. Verser kan het niet. Als je jouw eigen visselectie wilt 
samenstellen, ben je hier aan het juiste adres. Een ongebruikelijk, super 
informeel restaurant direct aan zee in Piscadera. 
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Fastfood en Snacks  

Voor de kleine trek tussendoor zijn er verschillende FastFood-ketens - er zijn 
Burger King, Dominos Pizza, Denny's, KFC, MC Donalds, Pizza Hut en Subway. 

Probeer de naamloze lokale ́Trik i pan´s.́ Dit zijn de kleine grillstands en 
afhaalrestaurants die je onderweg overal kunt zien.  

 

Shakes, Arepás en Pastechis 

Shakes en Smoothies zijn ook overal op het eiland te vinden. Je herkend deze 
kleine foodtruck´s door hun vermelding "Batidos". Op de hoofdweg naar Banda 
Abou ligt net voor Terra Cora aan de rechterkant, b.v. de "Curaçao Shake" stand. 
Een liefdevol vormgegeven plek waar je super lekkere fruitsmoothies kunt 
krijgen maar ook heerlijke "arepa's" voor de kleine honger tussendoor. 

Trouwens, arepa's zijn ronde maismeel-pasteitjes. Je kunt ze op elk moment van 
de dag of nacht eten. De arepa's worden doormidden gesneden en gevuld met 
verschillende gerechten: gekruide vleesvullingen, vis, kaas, ham, groenten, 
bijvoorbeeld: avocado's. 

Lokale vrouwen bieden vaak 'pastechis' aan op het strand of onderweg. Dit is 
deeg, wat meestal gevuld is met kippenvlees, kaas en / of groenten. Pastechis 
wordt vaak als voorgerecht gegeten. Maar ook in de ochtend, kan je ze vers 
vinden bij de minimarkets. 
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Lokale gerechten en  Plasa Bieu 

De Curaçaose keuken heeft een unieke Creoolse charme. De verscheidenheid 
aan gerechten van zeeproducten, groenten, salades, vleesgerechten en 
exotisch fruit zal zelfs de meest veeleisende fijnproevers bekoren. 

Door de veelheid aan nationaliteiten heeft de keuken van Curaçao ook veel 
invloeden uit veel verschillende landen. 

Om een menu goed te begrijpen, volgen hier de belangrijkste gerechten: 

Callalou-soep wordt gekookt op de ABC-eilanden van varkensstaarten, met 
Callaloo-bladeren, een spinazie-achtige groente. 

ErwtenSoep hebben de Nederlanders naar dit eiland gebracht. 

Sopi de bananas is bouillon met bakbananen. 

Sopi di Pisca is vissoep. 

Stoba di kabrito  is een zeer hete geitenstoofpot. 

Bitterbal  ook de nederlandse Bitterballen en frikandellen zijn veel te vinden op 
het eiland. 

Surf and Turf is vlees (meestal ossenhaas) en kreeft (soms ook krabben). 

Balchi di pisca zijn visballetjes. 

Lobster is de Caribische kreeft. 

Salmon is Zalm (wordt ingevoerd). 

Krokèchi zijn Viskroketten. 
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Kala zijn bonenballen. 

Aros Verde is groene rijst die is aangekleed met veel peterselie en erwten, 
waardoor het een groene kleur krijgt. 

Moro  is rode rijst met bonen. 

Funchi is maïsmeel gekookt in water, vergelijkbaar met Italiaanse polenta. 

Arepitas di pampuna zijn kleine pannenkoekjes met zoete pompoen en kaas. 

Keshi Yena is gebakken kaas gevuld met gehakt. 

Curaçaose desserts zijn vaak Bolo di Rom - een rumcake - of Keshi wat kaas 
betekent. Er worden ook verschillende puddingen aangeboden, b.v. Pudin di 
coco een kokospudding. De puddingen worden vaak verfijnd met een lokale 
likeur (poncho de caribe). 

 

Plasa Bieu 

Al meer dan een halve eeuw biedt de "Plasa Bieu" een selectie van lokale 
specialiteiten, die hier op traditionele wijze worden bereid in grote potten en op 
grote gasvlammen. De Plasa Bieu is de bekendste gaarkeuken van Curaçao en 
absoluut een herkenningspunt. Het is gelegen aan het Waaigaat tussen Punda 
en Pietermaai. Veel toeristen komen gewoon langs om foto's te maken, maar 
durven niet echt naar binnen te gaan. Jammer, want het is lekker en niet duur! 

Er zijn hier niet alleen heerlijke vlees- en visgerechten, maar ook heel bijzondere 
Caribische gerechten, die we niet kennen maar zeker moeten proberen.  
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Bijvoorbeeld: 

Guiambo  = slijmerige soep, gemaakt van Okra-vruchten 

Kaduschi = Cactussoep 

Suppa de Iguana = Leguanensoep 

Parilla de Marisco = Bord met gegrilde zeevruchten 

Stobá mit Moro = gestoofd vlees met rijst en bruine bonen 

Kabritu Stoba = gestoofd geitenvlees  
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Restaurant-Weken ɀ Gastronomische weken 

Een keer per jaar vindt er een gastronomische week 
genaamd "Restaurantweek" plaats. Ca. 35 
toprestaurants nemen deel aan deze campagne. In 
deze speciale week kun je genieten van een 
uitstekend 3-gangenmenu bij een van de fijnste 
restaurants tegen een absoluut speciale prijs. In de 
evenementenkalender kan je zien wanneer deze 
restaurantweek plaatsvindt.  

Welke restaurants er deelnemen, lees je hier: http: 
//www.restaurantweekCuraçao.com/ Reserveer tijdig 
uw plaatsen. 

 

Spice Girl / Curaçaos  beste Kookcursus 

Er is een reguliere Caribische kookles op dinsdag van 9.00 
uur tot 13.30 uur bij Helmi Smeulders, de bestsellerauteur 
ÖÁÎ ÈÅÔ ÂÏÅË Ȱ-ÏÄÅÒÎ #ÁÒÉÂÂÅÁÎ &ÌÁÖÏÕÒÓȢ $ÏÅ ÍÅÅ ÍÅÔ 
de Caribische kookles en leer koken met Caribische 
ingrediënten. Een geweldige sfeer en veel interessante 
tips. Informatie en reserveringen:  

www.caribbeanspicegirl.com 

Tel.: 005999 5200038                                  
E-Mail: helmi@caribbeanspicegirl.com 
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Tropische Vruchten en Exotische Groenten 

In de supermarkt zal je fruit en groenten vinden, die je wellicht nog niet kent of 
waarvan je niet precies weet hoe je ze moet bereiden. Om deze reden hebben 
we hier de meest interessante groenten en fruit voor je samengesteld - 
uiteraard met een korte voorbereidingsgids: 

Soursaka of "Guanabana" 

Deze vrucht heeft een verrassend zoetzure smaak en wordt daarom in 
Nederland ook wel "zuurzak" genoemd. Het smaakt naar banaan, aardbei en 
ananas, met een vleugje citrus. 

Als je Soursaka koopt, zorg er dan voor dat het fruit groen is en alleen wat 
weerstand geeft als je in de fruit knijpt.  

Halveer en schil het fruit en verwijder de zaadjes. Je moet de zwarte zaden uit 
de pulp persen. De rest van de witte pulp kan direct gegeten worden of gebruikt 
worden voor smoothies. Ook heerlijk bij ijs en gebak. 

Tamarinde 

De tamarindeboom is een onopvallende boom met vreemde peulen, maar het 
zijn precies deze peulen van de boom die vijf tot twintig centimeter lang zijn. 
Hier zijn bruine en zwart-rode zaden verborgen, die worden omgeven door 
dadelachtig vlees waaruit de eigenlijke tamarinde wordt verkregen. 
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Tamarindes met bruin vlees smaken zoet. Hiervan wordt tamarindestroop 
gemaakt, die wordt gebruikt als basis voor verfrissende drankjes en sorbets, 
voor zoetzure sauzen, jam en snoep. We raden af om zelf tamarindesap te 
maken, maar zelfgemaakte tamarindesap is overal op het eiland verkrijgbaar. 
Probeer dit sap en ook de "Awa di 
lamunchi". 

 

Onder: Tamarinde / Rechts: Soursaka 
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Awa di Lamunchi 

Dit is de verfrissende en niet-alcoholische nationale drank op Curaçaos. Je kunt 
het overal op het eiland en in de restaurants krijgen. Vraag ernaar. Het staat 
vaak niet op het menu. Awa di Lamunchi betekent eigenlijk 'water van limoen', 
maar je zult versteld staan hoe verfrissend lekker het is. Pers eenvoudig 3-4 
limoenen uit voor een karaf, voeg naar wens bruine rietsuiker toe en vul met 
water. Roer alles goed door en zet in de koelkast. Awa di Lamunchi wordt 
geserveerd met veel ijs.

Mispel  

Ook de Mispel vind je in de supermarkten op Curaçao. Het lijkt een beetje op 
een te perfecte aardappel of een kiwi zonder haar. Als de mispel rijp is, wordt 
de vrucht zacht en sappig. Het vlees kan geel, roodbruin of donkerbruin zijn met 
gladde of korrelige texturen. De vrucht is erg lekker en kan gebruikt worden 
voor siropen en jam. 

Guave 

De vruchten van de guave hebben een zoetzure smaak en passen goed bij zowel 
zoete als hartige gerechten. De schil van de guave is groen tot geel. Afhankelijk 
van de variëteit kan het vlees groenachtig, wit of zelfs rood zijn. Als de guave 
geelachtig is en kleine zwarte stippen heeft, is hij rijp. Je kunt de guave rauw 
eten, pureren maar ook koken. Het vruchtvlees heeft meestal veel kleine 
zaadjes. De consistentie van de pulp is zacht en, afhankelijk van de rijpheid, bijna 
een beetje slijmerig. 



41 
 

Je kunt guave 
goed verwerken 
in smoothies, 
drankjes of 
desserts.  

 

Je kunt ook een fruitige saus maken van het fruit. Het past goed bij groenten - 
b.v. Broccoli en vlees. 

Voor de saus, schil je twee tot drie rijpe guaves en snijd ze in blokjes.  

Doe de fruitblokjes 
samen met kokosmelk, 
yoghurt, een beetje 
kaneel en chili in een 
blender en meng tot 
een romige saus. 
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Kokosnoot 

Je kunt deze groene kokosnoten hoog op de kokospalmen zien. Ze zijn 
omgeven door een zeer slijtvaste buitenlaag of schild, zodat kokosnoten zelfs 
vanaf een hoogte van 25 meter zonder schade op de grond vallen. Het 
vruchtvlees van een verse, groene kokosnoot is zacht en geleiachtig en rijk aan 
vitamine B en C. Het bevat vezels en mineralen. 

Vers kokoswater is daarom een gezonde dorstlesser, die je op sommige 
plaatsen langs de weg kunt krijgen. 
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In de Curaçaose supermarkten vind je vooral de bruine kokosnoten. De 
buitenste schil is al verwijderd en het zijn eigenlijk oude kokosnoten. Het 
vruchtvlees van de rijpe kern is al wit en hard geworden. In tegenstelling tot de 
verse kokos, bevat deze pit aanzienlijk minder kokosmelk.  

Maar dit is verrassend eenvoudig zelf weer te hertellen. Het enige wat je hoeft 
te doen is het witte, harde kokosvlees (in kleine stukjes) en heet water in een 
blender te doen en het met hoge snelheid ongeveer drie minuten te mengen. 
Giet het mengsel vervolgens door een zeef. Druk met de achterkant van een 
lepel op het vlees om zoveel mogelijk vloeistof te krijgen. De verse kokosmelk 
is klaar. Om kokosroom te maken, gebruik je gewoon veel meer kokosvlees dan 
water. 

Overigens: van de overgebleven kokosmassa maak je heel gemakkelijk 
kokosmeel. Droog de massa eenvoudig in de oven gedurende ongeveer 45 
minuten op een zeer lage temperatuur en vermaal het vervolgens met een 
mixer tot poeder. 

 

 

 

 

 

 

 



44 
 

Exotische Groenten 

Chayote  

De vrucht heeft knapperig vruchtvlees, 
dat doet denken aan koolrabi. De vrucht 
is mild en fris van smaak en heeft een licht 
zoete toon. Het kan rauw of gekookt 
worden gegeten. Trouwens, de lichte 
kern is zacht en ook eetbaar. 

De vrucht wordt op verschillende 
manieren bereid. Rauw als onderdeel van salades, in soepen en stoofschotels, 
maar ook gewoon als groenten.Kook chayote als een koolrabi. Zelfs lichtjes 
gegaard als wokgroenten is de chayote heel lekker. 

Yuca  

Wat er in de supermarkt ee beetje uitziet als een boomstam, is Yuca.  

Yuca kan gebruikt worden als groente 
(gewoon koken), maar ook voor het 
indikken van sauzen. Yucca is het lekkerst als 
het wordt bereid als gefrituurd bijgerecht. 
Verwijder de buitenste schil met een 
dunschiller. Snijd de yucca in "frites" en kook 
10 minuten voordat deze gebakken of 
gefrituurd kan worden. Bestrooi met zout - 
klaar. 
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Ocra  

De Ocra-soep staat op 
Curaçao bekend als een 
"slijmsoep". Sommige 
mensen houden van okra 
op deze manier, anderen 
geven er de voorkeur aan 
om de slijmerigheid 
zoveel mogelijk te 
minimaliseren en er 
gewoon van te genieten 
als bijgerecht van 
groenten. 

Verwijder de punt en het 
uiteinde en snijd de Ocra 
in stukjes van ongeveer 2-

3 cm. Kook het geheel gewoon 6-8 minuten in gezouten water met een beetje 
bouillon. Als alternatief kunnen de peulen dun worden gesneden en lang 
worden gekookt, zodat het slijm oplost. Ook lekker is om de plakjes Ocra even 
aan te bakken (niet te lang, want anders gaat het weer slijmerig worden). 

 

Chiquito  Konkomber   

Letterlijk vertaald betekent het "kleine komkommer". De smaak is echter 
bitterder dan die van de normale komkommer. Binnenin zit een zachte pulp, net 
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als een normale komkommer. 
Konkomber chiquito wordt op 
het eiland verbouwd en 
gebruikt in salades of als 
onderdeel van een "stoba".  

Om te bereiden, moet je eerst 
de stekels van de buitenhuid 
verwijderen en dan de 
komkommer doormidden 

snijden.   Verwijder ook de zachte pulp in het midden en snijd de komkommer in 
kleinere stukjes. U kunt nu bijvoorbeeld uien, paprika's, tomaten en de chiquito-
konkommer, in een pan aanbakken, om er een lekker groentenpannetje van te 
maken, of er goulashvlees (stoba) aan toe te voegen. 

Trouwens: de groenten bevatten verschillende B-vitamines, waaronder 
vitamine B1, vitamine B5 en vitamine B7 (biotine). Van B-vitamines is bekend dat 
ze angst verlichten en de schadelijke effecten van stress compenseren..  

 

Bakbanaan 

Als je in de supermarkt 
rustieke, groene, gele of 
zelfs paars-zwarte 
bananen ziet, dan zijn dit 
bakbananen. De kleur 
laat de rijpheid van de 
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bakbanaan zien en kan gebruikt worden voor verschillende gerechten. 

Een groene bakbanaan kan als aardappel worden gebruikt: schil hem 
eenvoudig, snijd hem in dunne plakjes en kook hem dan in zout water. Als je de 
bakbanaan daarna pureert, kun je hem met kokosmelk en curry verdunnen. Het 
geheel maakt een heerlijke pap. 

Een gele bakbanaan is goed voor braden, bakken, koken, frituren of pureren. 
Vaak wordt het eenvoudig geschild, in langwerpige plakjes gesneden en in een 
pan met olie gebakken. Het wordt vaak gegeten als bijgerecht bij vis en rijst. 

Een geweldig vegetarisch hoofdgerecht is bakbanaan met aubergine en kaas. 
Snij hiervoor de ingrediënten in plakjes en leg alles in een ovenschaal. Voeg wat 
crème fraîche of kookroom toe en breng op smaak met peper en zout en zet 
het in de oven. 

Als de bakbanaan zwart is, smaakt hij zoet en is hij geschikt als toetje. Bak de 
banaan in een pan en werk af met honing. 

Papaya 

Papaya's groeien erg goed op Curaçao en zijn hier erg lekker. In de supermarkt 
vind je zowel groene als gele papaja's. De groene papaja die voor de 
rijpingsperiode werd geplukt, wordt vaak gebruikt in salades. De papaja heeft 
een milde, frisse smaak, in tegenstelling tot de intense smaak van een rijpe 
papaja. 

De rijpgele papaja is zoet en heeft een zachte, boterachtige consistentie. Het is 
een geweldige vrucht om puur of met muesli te eten of als interessant 
ingrediënt voor heerlijke smoothies. 
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Overigens: gooi de zwarte 
zaden niet weg, maar droog 
ze en gebruik ze. Bijv. om een 
salade te verfijnen of gebruik 
de zaden als milde 
pepervervanger.  
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Curaçao Inspiration  

Puur Natuur 

Op het eerste gezicht lijkt Curaçao misschien op een kaal eiland. Door de geringe 
regenval is er een beperking op de soorten planten en dieren die hier kunnen 
overleven. Als je het echter van dichterbij bekijkt, zul je versteld staan van de 
verscheidenheid, die de natuur te bieden heeft. Wat aanvankelijk op een 
eentonig woestijnlandschap lijkt, blijkt een gebied vol leven te zijn. Geografisch 
verdeelt het eiland zich in het heuvelachtige noordwesten, waar de 
Christoffelberg ligt, en in het vrij vlakke zuidoosten, waar de hoofdstad 
Willemstad ligt. 

Het eiland Curaçao, gelegen voor de noordkust van het Zuid-Amerikaanse 
continent, behoort geologisch tot de Venezolaanse hooglanden van Coro. Door 
de beweging van drie tektonische platen, werd dit kleine eiland uit de oceaan 
geduwd en zo werd miljoenen jaren geleden dit nieuwe eiland gevormd. 

 

Geologische Formaties 

Er zijn verschillende geologische formaties op het eiland: 

Curaçao is ongeveer 87 miljoen jaar geleden ontstaan door vulkanische 
activiteit. De basis van het eiland is gevormd uit basaltgesteente door de lava. 

Een andere rotsformatie is ontstaan door de afzetting van radiolaria. Radiolaria 
zijn eencellige organismen met siliciumdioxide ingebed in hun buitenlaag. Deze 
kleine wezens zonken na hun dood naar de oceaanbodem. Vervolgens 
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ontwikkelde zich via verschillende transformatieprocessen een specifieke 
gesteente. De Christoffelberg bestaat b.v. uit deze gesteenten. 

De twee delen van het eiland, Banda Abou (noordwesten) en Banda Ariba 
(zuidoosten), zijn ongeveer 5 miljoen jaar geleden gevormd. De koraalkalksteen 
werd bewaard tijdens het landonderzoek en er ontstonden diep ingesneden 
baaien waar de ringvormige structuren werden gebroken. Bijvoorbeeld, De 
binnenhaven van Willemstad en Annabaai, is een van de diepste natuurlijke 
haveningangen ter wereld. 

 Curaçao is verdeeld in vier geologische gebieden:  

1. De lava-formatie op Curaçao: De lange noordkust van het eiland, die wordt 
doorkruist door constante noordoostelijke passaatwinden, wordt gekenmerkt 

door grijze, scherpe rotsen en 
doet meer denken aan een 
onwerkelijk maanlandschap dan 
aan een stedelijk landschap. 

2. The Knip Groep: Er zijn in de 
afgelopen 1 miljoen jaren 
verschillende ijstijden geweest, 
waardoor de zeespiegel met 
enkele meters is gedaald. 
Tegenwoordig zijn de 
kalksteenresten van de koralen 
nog steeds boven het waterpeil 
aanwezig op de stranden van de 
westkust (Knip Groep).   
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3. De middelste Curaçao-formatie: De "drie broers" duidtop drie rotsformaties, 
die de overblijfselen zijn van een koraalrif. De rotsformatie ligt buiten 
Willemstad en onderweg naar Westpunt. 

4. De kalksteenformatie: Het zuidoosten van het eiland wordt gekenmerkt door 
enkele kalksteenformaties. 

 

Zee 

De zee biedt misschien de grootste inspiratie, omdat de zee aan de ruige 
noordkust bijzonder adembenemend wild en onstuimig is. Een bezoek aan het 
nationale park genaamd Shete Boka is zeker een aanrader. Ruige rotsen, 
schuimende spray en metershoge opspattende golven - een bezoek aan het 
kalkstenen terras biedt dit allemaal. De zee baant zich al miljoenen jaren langs 
de kust en heeft diepe grotten in de rotsen gevormd. 

Als je het 200 hectare grote nationale park in meer detail wilt verkennen, heb je 
de keuze tussen twee wandelpaden, die beiden in iets meer dan een uur 
helemaal bekeken kunnen worden: op het Boka Pistol Path schiet de branding 
van de rotsen omhoog als pistoolschoten. Tussendoor is een prachtig pad naar 
Boka Kalki. 

Het tweede pad, Boka Wandomi genaamd, leidt langs de ruige lavahellingen. 
Vanaf het Boka Tabla-uitkijkplatform loop je de via de hangemaakte stenen 
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trappen de rotsgrot in, waar je het wilde samenspel van land en zee van dichtbij 
kunt ervaren. 
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Als we het nationaal park verlaten en de weg richting Westpunt verder volgen, 
draait het plaatje ineens 180 graden. De zee wordt plotseling "tam", zelfs 
"vriendelijk", zodat ook mensen met iets meer waterangst de zee zullen 
waarderen. Het water is kristalhelder zoals nergens anders ter wereld en als je 
van snorkelen houdt, ben je op Curaçao op de juiste plek. Er wachten maar liefst 
35 stranden en een prachtige onderwaterwereld op je. 

 

Gevaarlijke zeedieren 
zijn hier niet. Zou je 
graag eens met wilde 
schildpadden willen 
zwemmen, dan kan 
dat op het strand in 
Piscado.  

Je kunt meer over de 
mooie stranden van 
Curacao lezen in het 
hoofdstuk ȵ-eer 
ZeeȰȢ 
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Landschap 

Ook het landschap is afwisselend. In zijn vele facetten wordt het het best 
ontdekt in het Christoffel National Park. 

Het Christoffelpark ligt in het noordwesten van het eiland - op de weg tussen 
Barber en Westpunt en is het grootste nationale park van Curaçao. Hier bevindt 
zich ook de 375 m hoge Christoffelberg. 
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Dit nationale park is ontwikkeld tussen 1972 en 1978. Het is een natuurgebied. 
De ingang van het nationale park ligt aan de weg naar Westpunt bij landhuis 
Savonet. Het Christoffelpark kan met de auto, te voet of met de mountainbike 
verkend worden. 

Het park biedt een rijke flora en fauna. Er zijn 500 verschillende planten en 
ongeveer 80 vogelsoorten om je over te verbazen, waaronder soorten die 
elders op het eiland niet zo gemakkelijk te zien zijn. Bijvoorbeeld wilde 
orchideeën, de zeldzame inheemse Kerkuil en het verlegen Curaçaose Hert. 

Ook is het mogelijk om leguanen, slangen en andere dieren van dichtbij in het 
park te zien. In de ochtend worden de kleine gele suikerdiefjes gevoerd. Een 
echt spektakel. 

De wandeling naar de top van Christoffelberg duurt ongeveer twee uur vanaf 
de ingang, d.w.z. bij de bezoekersinformatie (rode stip). Als je aan de voet van 
de berg begint, heb je in totaal maar een uurtje nodig. Boven wordt het wat 
zwaarder, hier worden de dappere klimmers uitgedaagd. Daarvoor moet je 
geen last hebben van duizeligheid. De klim is de moeite waard om niet alleen 
interessante geologische formaties te zien, maar ook zeldzame korstmossen, 
mossoorten, bromelia's en orchideeën. En natuurlijk voel je je als een koning als 
je de top van de berg hebt bereikt en over het hele indrukwekkende land en de 
Caribische Zee kunt kijken. 

 

 

 

 



56 
 

Flora 

Op het eerste gezicht lijkt het voor sommige nieuwe bezoekers alsof er echt 
niets groeit op Curaçao, behalve doornige struiken en veel cactussen. Als je 
verder kijkt dan alleen de wegen op Curaçao, zal je een diversiteit in de flora 
ontdekken, die het eiland heel aantrekkelijk maakt, met meer dan honderd 
verschillende cactus-, palm- en boomsoorten. 

Het echte wonder van de flora op Curaçao, is het meest intens wanneer een 
zware stortbui het eiland bijna in 1 nacht totaal verandert, na een lange droge 
periode. Het is alsof de planten willen laten zien wat ze kunnen en voor korte 
tijd is het eiland niet alleen groen maar ook felgekleurd. 

Gedurende deze tijd wordt het eiland wakker uit zijn anders droge grijze kleed 
en bloeit en groeit het overal:  

 

 

 

 

Kibrahacha-
struiken na 
een sterke 
regenval 
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Palmen 
De meeste mensen associëren palmbomen ook met het Caribisch gebied. 
Meestal worden de grote kokospalmen bedoeld, maar ook de Cubaanse 
koninklijke palm. Op Curaçao staan natuurlijk ook deze palmbomen, maar niet 
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in de hoeveelheden die je van andere Caribische eilanden gewend bent. Er zijn 
hier veel andere soorten palmbomen, zoals: bijvoorbeeld de "Washingtonia", 
de "goudfruitpalm" of de indrukwekkende blauwgroene waaierpalm met de 
naam "Latania". 
 
Cactussen 
Het droge klimaat kenmerkt het eiland met zeer hoge cactussen. De torenhoge 
Kadushi Cactus lijkt meer op een boom met meerdere stammen en duizenden 
naalden. Zodra de cactussen in bloei staan, is het altijd weer een heel bijzonder 
plantenwonder. 
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Agaven   
Agaven horen op Curaçao, zoals zand bij zee hoort. Ook hier is de wonder van 
de natuur te aanschouwen, wanneer een agave in zijn bloeiperiode een 
ongeloofelijke hoge scheut krijgt. Hiermee produceert ze haar nakomelingen. 
Meer dan duizend babieplantjes groeien op deze bloem en zo verspreid ze zich 
dus over het landschap. 
 
Aloe 
En natuurlijk is er de wereldberoemde aloë vera medicinale plant op Curaçao. 
Het groeit en gedijt hier zo goed dat er zelfs een grote aloë vera-kwekerij is die 
de plant gebruikt om de hoogwaardige natuurlijke cosmetische serie "CurAloe" 
te produceren. 
 
Divi-Divi Boom 
De Divi-Divi-bomen zijn karakteristiek en uniek op de ABC-eilanden. Op Curaçao 
vind je ze voornamelijk in het westelijke deel van het eiland. De Divi-Divi-bomen 
zijn gemakkelijk te herkennen, omdat de karakteristieke kruin van de boom 
alleen in een richting groeit, door de noordoostelijke passaatwind. De vrij kleine 
boom heeft geveerde bladeren en kleine, crèmegele, nogal onopvallende maar 
intens geurende bloemen. 
 
Vlamboom 
De vlamboom of 'flamboyant', zoals het op Curaçao wordt genoemd, is een 
mooie, grote, zomerse groene bladverliezende boom, die wel 17 m hoog kan 
worden. Het lichtgroene blad contrasteert met de opvallend heldere oranjerode 
bloemen. De flamboyant is een tropische boomsoort. Hij bloeit na het droge 
seizoen in de zomermaanden. 
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Frangipani Boom  
De frangipani is een geurige West-Indische jasmijn of tempelboom, zoals hij 
vaak wordt genoemd. Het is synoniem voor zon, zomer en ontspanning, omdat 
de meeste mensen de Frangipani alleen kennen van vakanties in zonnige 
streken. De stam en takken zijn benig en vreemd vertakt, maar de bloemen van 
deze boom zijn delicaat als porselein en mooi. De bloemen zijn er in vele 
kleurschakeringen van wit tot geel en van licht tot donkerroze. 
 
Kalebas Boom 
De kalebasboom behoort tot de trompetboomfamilie. Het is een 
groenblijvende boom op Curaçao en produceert opvallend grote 'vruchten' die 
ovaal zijn. De vruchten met deze vorm hebben een afmeting van ongeveer 10 
cm. De vruchten van gecultiveerde bomen kunnenzelfs 45 cm groot worden. De 
vruchten zijn aanvankelijk groen, later geel en volwassen bruin. In onze ervaring 
trekt de kalebasboom ook vleermuizen en kolibries aan. De vruchten van de 
kalebasboom zijn niet eetbaar. Diverse kunstwerken, zoals kommen, 
drinkbekers, maar ook rumba-rammelaars, worden gemaakt van de vruchten. 
Voordat de vrucht rijp is, wordt deze geoogst, gedroogd, uitgehold en gepolijst. 
In de slaventijd werden bekers, kommen, pollepels en andere nuttige 
huishoudelijke artikelen van de kalebas gemaakt. 
 
Neem Tree  
De neemboom is echt een buitengewone boom. De neemboom is een 
groenblijvende boom, met een hoogte tot 20 meter. Hij bloeit met kleine witte 
bloemen, die een aangename geur hebben. In India wordt deze gemakkelijk te 
kweken en zeer winterharde boom, als heilig beschouwd. Hij speelt daar al 
duizenden jaren een grote rol in de Ayurvedische geneeskunde. 
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Onderzoeksinstellingen in Amerika en Europa onderzoeken de diverse 
toepassingsmogelijkheden. 
 
Moringa  Boom  
De "Moringa Oleifera" -boom komt oorspronkelijk uit India. Door de eeuwen 
heen heeft Moringa zich verspreid over de tropische en subtropische regio's van 
de wereld. Zo kwam de Moringa-boom op Curaçao terecht. Het groeit goed bij 
warme Caribische temperaturen. De moringa-boom is nogal onopvallend en valt 
vooral op door de vele grote zaadlijsten die er letterlijk aan hangen. 
Als er een Oscar of een Nobelprijs voor planten zou zijn, zou deze prijs zeker 
naar de Moringa Oleifera-boom gaan. Deze boom wordt vaak de 
"wonderboom" genoemd en de opbrengst ervan als "superfood". En niet 
zonder reden. Inmiddels hebben meer dan 700 wetenschappelijke studies 
aangetoond hoe gezond deze boom is. Met de extracten van de boom kon 70% 
van alle verkoudheden worden voorkomen. Moringa versterkt het 
immuunsysteem zo buitengewoon dat het niet alleen vervelende 
verkoudheden voorkomt, maar ook een effectieve bescherming biedt tegen 
vele andere ziekten. 
 
Manzalina Boom  
Zo gezond als de neemboom of de moringa boom is, is de manzalina boom 
gevaarlijk, omdat deze boom giftig is. Manzalina bomen komen veel voor op het 
eiland. Het is een boom met een lichtbruine, gladde bast en kleine, groene 
bladeren. Wanneer Manzalina bomen op stranden staan, zijn ze zeker welkome 
schaduwaanbieders. Maar ze zijn ook gemarkeerd met een groot oranje bord 
vanwege hun giftigheid. Manzalina bomen zijn volkomen onschadelijk bij droog 
weer. In de regen moet je ze echter echt vermijden. In geen geval zijn de 
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vruchten eetbaar. De boom bevat een melkachtig sap dat na ongeveer een half 
uur gewelddadige verbranding, ontsteking en blaarvorming op de huid 
veroorzaakt. Als het giftige sap in de ogen komt, is blindheid waarschijnlijk. 

 
Fruitbomen en struiken  
Ook fruitbomen gedijen op Curaçao zeer goed. Bijvoorbeeld de Mango- en 
bananenbomen. Maar ook de minder bekende tamarindeboom, de guanábana 
of de Shimoruko-struik, die kersenachtig fruit produceert, groeit op Curaçao.  
 
Oudste Boom van Curaçao 
Om tot slot te vermelden, staat de oudste boom van Curaçao in Hofi Pastor in 
Barber. Deze boom met zijn uitgestrekte wortels is meer dan 800 jaar oud. Hofi 
Pastor nodigt u uit voor een heerlijke, lange wandeling door de natuurlijke en 
schaduwrijke tuin. De totale oppervlakte van het park is 12 hectare. Het kost wat 
tijd om dit natuurgebied in zijn wilde schoonheid te bekijken en de boom te 
ontdekken. Hier ben je meestal alleen en kan je zelfs blijven hangen in de 
middaghitte. Bij terugkomst aan de uitgang trakteer je jezelf, aan de sapbar, op 
een huisgemaakte 'Awa di Lamunchi' (=limoendrank) of een 'Tamarinde' sap (= 
drankje gemaakt van de tamarinde vrucht, ook wel zure dadel genoemd). 
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Dieren 

Het eiland Curaçao is subtropisch en halfdroog en heeft als zodanig niet de vele 
tropische soorten zoogdieren, vogels en hagedissen die het meest voorkomen 
in tropische gebieden en regenwouden. Maar vogelliefhebbers zullen blij zijn 
met het eiland, omdat de unieke natuur, gekenmerkt door weidse 
cactuslandschappen, rotsachtige kusten en groene bossen, de ideale 
leefomgeving biedt voor een grote verscheidenheid aan gevederde bewoners. 
Tot nu toe zijn er 168 vogelsoorten geregistreerd en jaarlijks ontdekken 
onderzoekers nieuwe soorten. 

Ongeveer 51 van deze 168 soorten komen oorspronkelijk uit Curaçao, waarvan 
er 71 vanuit Noord-Amerika worden ingevlogen, 19 soorten zijn zeevogels en 
nog eens 19 'bezoekers' komen uit Zuid-Amerika. De meest voorkomende vogel 
is de trupiaal. Deze heraldische vogel valt op door zijn zwarte vleugels, feloranje 
buik, zijn witte vlekken op de vleugels en door zijn karakteristieke gezang. 

Hobby-ornithologen trekken meestal naar het noordwesten van het eiland. Hier 
vind je veel kolibries, papegaaien en verschillende soorten parkieten. Maar ook 
bananenstops, wielewaal, verschillende soorten meeuwen, grote aalscholvers, 
reigers of de Wara-Wara-roofvogel verrijken het vogelleven daar. 

Pelikanen zijn meestal te vinden op het strand waar ze tijdens het vissen kunnen 
worden waargenomen. Er zijn grotere flamingokolonies in Jan Thiel, aan de 
Bullenbaai, in Willibrodus en ook in het Christoffelpark.    
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Links: Wara Wara 
Valk 

 

Onder: St. Thomas 
Parkiet 
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Linksboven: Kolibri      Rechtsboven: Trupial      Onder: Flamingos 
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Last but not least:  

Duizenden brutale suiker-
diefjes laten zich veel zien, 
zodra ze alleen maar 
suiker of iets zoets ruiken. 

 

 

 

 

 

Ook de Pelikanen laten zich vaak zien op stranden, waar je kunt genieten van 
hun 
visvangst. 

 

 

 

 

 

 

 

 


