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KEES HUIUBREGTS

ANTONIO LO FRANCO

Samen met zijn broers runt Antonio
landgoed La Vialla in Toscane. ‘Juni is

kleurrijk en geurig en brengt ons de
eerste oogst. Een veld vol basilicum is
echt een schouwspel, we maken pesto!
En dorsen het graan en malen de nieuwe
oogst. We eten buiten bij daglicht, het
licht van dagen waaraan nooit een einde

lijkt te komen, iets waarvan je zou willen
dat ze nooit voorbij gaan.’ Pag. 26.

Knoflookteler Kees Huijbregts: ‘Knoflook
oogt het mooist in juni. Dan zitten de
bloemstengels er nog aan. Die halen we
eraf, dan wordt de bol groter en komt er
meer energie in. De bloemstengels zelf
zijn ook erg lekker. Milder van smaak

dan de bol en daarom erg geschikt voor
mensen die de smaak van knoflooktenen
te heftig vinden.’ Pag. 48.

4zon,o

links op de £

NATHALIE STEVENS

Ne al ﬁd/ re

DHEERESH STROHMENGER
Ravioli-kok Dheeresh: ‘Van mijn oma
leerde ik klassiek Italiaans koken. In
Amsterdam werkte ik bij Leonardo Pacenti
die me inspireerde om voor mezelf te
beginnen als pastatraiteur. Il Mattarello
draait goed, samen met mijn vriendin
Dotan specialiseer ik me in raviolige-
rechten. Veel mensen denken dat pasta
beperkt is, maar ik vind het een onuitput-
telijke bron van mogelijkheden.’ Pag. 94.

Belgische foodstudent Nathalie:
"Gisteren bezocht ik een risottoboerderij
in Vercelli, vandaag ga ik barolo proeven
in La Morra en morgen ben ik op stap
met een foodfotograaf. Heel normaal
voor studenten aan de Slow Food
Universiteit! Voor wie wil meegenieten
van dit voor mij uitzonderlijke jaar schrijf
ik vanaf nu elke maand een verslag.
Veel leesplezier!’ Pag. 38.
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1. La Vialla sauzen 2. Celine met pasta en koekjes 3. zomerwijnen van La Vialla 4. Bandino & Antonio
in gesprek met Merijn 5. La bottega van La Vialla 6. Luigina de pastakoningin

het zoete leven

Na het zien van hun heerlijke brochures met té mooie foto’s moesten we echt
zelf gaan kijken of het waar is, dit dolce vita, deze zoete Italiaanse droom. En..?
Ja, Fattoria La Vialla is een van de fijnste bedrijven die we ooit hebben gezien.
Een springlevend voorbeeld van hoe voedselproductie ook kan zijn. En de smaak?

Simpelweg delizioso! Het was moeilijk om La Vialla weer te verlaten.

PRODUCTIE & TEKST MERIJN TOL FOTOGRAFIE ERNIE ENKELAAR
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wereld
vialla

Is je de brochures van La Vialla
bekijkt, lijkt het bedrijf bijna te
mooi om waar te zijn. Wat een
opluchting om te ontdekken
dat er bedrijven zijn die nét zo transparant
en echt zijn als hun reclame-uitingen

doen vermoeden. En dus stapten we in

de wereld van La Vialla: 1000 hectare
glooiende groene heuvels met cipressen.
Een terrein — deels beschermd natuur-
gebied — met oude wijnrassen, 28.000 olijf-
bomen, 16 soorten groente, fruit, bonen en
granen, 950 Franse en Sardijnse schapen,
1000 kippen van het bijna uitgestorven
Valdarnese ras en 100 bijenfamilies. Maar
het wordt nog mooier: alles is hier volledig
biologisch of zelfs bio-dynamisch!

1la famiglia

La Vialla wordt gerund door drie goed
geluimde broers, Gianni, Antonio en
Bandino. Ze zijn het vleesgeworden
enthousiasme en de passie van het bedrijf.
Ze zijn wat ze doen. Hun ouders, Piero en
Giuliana Lo Franco, leerden ze van jongs af
aan dat echte groente uit de tuin komt en
olijfolie van eigen olijven wordt geperst.

6 kaasmakers
5 koekjes-
10 kokende Vialla-mama’s

8 wijnmensen
10 saus- en jammakers
bakkers
8 mensen in de winkel 11op
kantoor * 20 olijvenplukkers en
12 mensen voor het persen van de

olijfolie * 4 schaapsherders, 3 honden

en dan nog zo'n 20 mensen op het
land, afhankelijk van het seizoen.

Vanaf 1978 groeit uit deze familiegewoon-
tes een bedrijf. Vanaf 1994 treden de zonen
een voor een toe tot het bedrijf en worden
de opvolgers van Piero en Giuliana. De
ouders denken nog steeds met alles

mee - één grote Italiaanse familie! Het
biologisch-dynamische aspect was voor
Piero een vanzelfsprekende keuze: het
was de landbouw die hij kende uit zijn
jeugd, die zonder chemische middelen
functioneert. Met de kennis die hij opdeed
uit de boeken van Rudolf Steiner werd
het bio-dynamisch gedachtengoed een
logische richting om in te slaan en hij
besmette er ook zijn zoons mee. Fattoria
La Vialla richt zich met de export van haar
producten op Nederland, Duitsland en
Groot-Brittanié, maar in de toekomst
willen ze graag ook Italianen, die minder
geinteresseerd zijn in biologisch, bereiken.
Misschien is dit wel het allerleukste van
landgoed La Vialla: je kunt ter plekke

beleven wat je in de brochures hebt gezien.

Neem je intrek in een van de oude land-
huizen die her en der in de heuvels staan
en je kunt alles wat La Vialla teelt, kweekt
en maakt met eigen ogen volgen.

geurige toscaanse
olijfolie

Per jaar worden hier vele liters olijfolie
geperst van 4 soorten biologische olijven.
De geurige frantoiana is Toscaans, de
morelline, ook lokaal, is donker van kleur
en aromatisch. De raggiaie heeft veel body
en aroma en de leccine is een sterke olijf
met veel opbrengst. Deze mix van olijven
is karakteristiek voor de echte Toscaanse
olijfolie. Eind oktober, begin november
wordt er op mooie dagen (regen of vocht
tijdens de pluk kan de olijven direct
verpesten) geplukt en binnen 24 uur
geperst. De oogst gebeurt volgens bio-
dynamisch principe bij de juiste maan-
stand. Ze worden geperst in een oude
ambachtelijke stenen olijfoliepers in één
van de landhuizen. De olijven worden
per 240 kg tegelijk in 20 minuten geperst
tot een pasta, waaruit vervolgens intens
fruitige, prachtig groene olie wordt
geperst. De olie rust daarna een maand,
zodat het bezinksel kan zakken. La Vialla
maakt zalige olie! We proeven artisjok,

gras, kruidigheid. Was het maar vast
november, verzuchten we, want die
heerlijke olio novello willen we graag
proeven! De pas geperste olijfolie smaakt
volgens Antonio naar vers gras, oregano,
olijven, marjoraan, wilde munt en basilicum.
We komen dus terug voor de olijvenpluk,
dat is zeker. Een bruschetta gedrenkt in
nieuwe olijfolie lijkt ons onweerstaanbaar.

landbouw op 1la vialla
Naar bio-dynamisch inzicht wordt ervoor
gezorgd dat de grond zo vruchtbaar
mogelijk blijft: door vaak te rouleren

met de gewassen. Met geconcentreerde
preparaten van bijvoorbeeld kamille en
brandnetel en gedynamiseerd water
wordt de grond versterkt en geactiveerd.
Schapenmest wordt 6 maanden begraven
in koehoorns alvorens het te gebruiken,
wat een geweldige kracht aan de bodem
geeft. De olijfbomen worden besproeid
met een preparaat van klei, regenwater en
melkserum, tegen schimmels en ziektes.
In Rudolf Steiners filosofie gaat het erom
het leven van ‘het grote organisme' (de
aarde) te bevorderen. De Lo Franco's raden
iedereen die geinteresseerd is aan zijn
landbouwboek te lezen! De meeste groente
op La Vialla komt van eigen zaden. Op de
fattoria worden tomaten, paprika’s, bleek-
selderij, uien, aubergines, wortels, oregano,
basilicum, rozemarijn, aardbeien, bramen,
solfino-bonen en granen geteeld. Die
uiteindelijk allemaal in de sauzen, salsa’s,
jams en andere producten terecht komen.

de echte sauzen van

l1a mama

La mama Giuliana is het brein achter de
sausrecepten van La Vialla. Als je thuis een
potje openmaakt, smaakt de saus of
Giuliana het net vijf minuten geleden in
haar keuken heeft gemaakt. Op dit soort
kant-en-klare sauzen hebben we altijd al
gewacht! Je kunt er iedereen mee om de
tuin leiden! Het geheim is dat ze zijn wat
ze zijn: sauzen van groente mét smaalk,
gemaakt door een kok mét smaak, zonder
chemische toevoegingen. Sauzenchef
Mauro zet net de ingrediénten voor de
volgende lichting sugo rosalina klaar in het
minifabriekje: 4 emmers gepelde tomaten,
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'moeilijk kiezen: :
1de lekkerste Vialla-saus !
. R 1
(* sugo finto: ragumetui Diepe, ,
I rijke saus, lekker met stevige pasta. :
I T g . .
% eipollina: eenrijke, zoetige |
! uiensalsa met bleekselderij en wortel. :
1 Bij rood vlees, maar ook als toevoeging 1
: aan soep of een andere saus of om door :
1 wat geroerbakte groente te roeren. I
| * sugo rosalina: romige romige :
1 tomatensaus met ricotta en parmezaan, !
1
: mild en toch pittig. I
1% salsa nera: Toscaanse kippen- :
: leverpaté met vin santo. Dompel met 1
I salsa nera besmeerde crostini in vlees- :
I
, bouillon met een scheut vin santo erin. 1
' x pappa al pomodoro: geen :
1 saus, maar een heel gerecht; het klassieke !
I
: armengerecht van oud brood, tomaten,
1 olijfolie, basilicum, knoflook en rode I'
: peper. Zo lekker als zelfgemaakte pappa |
1 al pomodoro. |
% 1a ribollita: verrukkelike
I soep van cannellinibonen, kool, tomaat, :
b .
; snijbiet, aardappel. Je zegt gewoon dat je 1
! hem gisteren zelf hebt gemaakt! :

1 emmer biologische parmezaan

(36 maanden gerijpt), 1 emmer ricotta

van eigen schapen, 1 emmer eigen olijfolie,
1 bak verse basilicum, knoflook, een beetje
suiker en zout. Hup, het gaat achter elkaar
de pan in. Eigenlijk net zoals wij het thuis
zouden doen, alleen in een wat grotere pan
dan gebruikelijk en een hele bijzondere
ook. Een snelkookpan waarin de sauzen
onder druk op lage temperatuur tussen de

70°C en 80°C ongeveer 25 minuten worden
gekookt, waardoor smaak behouden blijft
en alles topvers smaakt. Voor sauzen die
wat verdikt moeten worden, gebruiken ze
bloem. De sauzen worden daarna in de
potten 25 minuten gepasteuriseerd op
95°C. In totaal neemt het hele proces,

van ingrediént tot pot, tweeénhalf uur
inbeslag. Zo simpel kan het dus zijn.

We kunnen moeilijk kiezen welke van de
sauzen onze favoriet is: de bombolina van
kerstomaatjes met pepertjes, de parmigiana
met aubergines, tomaat, olijfolie, bloem,
Parmezaanse kaas, knoflook en basilicum,
de sugo di carne alla toscana, de klassieke
ragu met kalfsvlees, de pittige salsa etrusca
met gedroogde tomaatjes, zwarte olijven,
pecorino en ei, of la rosmarino, tomaten-
saus met rozemarijn en rode peper. Maar
na één hap uit de pot sugo finto zijn we
eruit. Deze 'rijke ragu voor de armen’
heeft in plaats van vlees een overvloed
aan zoete gekaramelliseerde ui; een
geweldige pastasaus, die je zelfs gewoon
zo uit het potje wilt oplepelen.

onweerstaanbare koekjes
In hetzelfde leuke gebouw waar ook het
sauzenfabriekje zit, is ook de koekjes-
bakkerij. Met ramen aan alle kanten, zodat
de sauzenmakers de bakkers de cantucci
zien snijden. Er hangt een verrukkelijke,
warme, zoete en aromatische geur van
versgebakken koekjes. Per dag wordt er
één soort gebakken: de legendarische
cantucci —om in de vin santo te dopen
—met bloem van eigen graan, wel 400 g
amandelen op elke kilo en de Valdarnese
kippeneieren. Zo lekker heb ik cantucci
nog nooit gegeten... Viallini zijn koekjes
met vin santo, rozijnen en pijnboompitjes.
Onweerstaanbaar, helemaal nét uit de
oven. De cantucci worden in houtgestookte
ovens gebakken op 280°C. De perfecte
warmtegeleiding in de ovens en het proces

(drie keer bakken) zorgen ervoor dat
koekjes niet droog, maar wel knapperig
worden. Maar de absolute topper is de
brutti ma buoni: taaiig en knapperig
tegelijk, gemaakt van amandelmeel,
heerlijke hazelnoten, citroenschil en suiker.
Het aantal koekjes dat we die dag aten, is
niet te tellen...

de kippen & de eieren
De smaakvolle eitjes zijn afkomstig

van witte Valdarnese kippen, een oud
Toscaans ras dat als Slow Food presidium
beschermd wordt om uitsterven te
voorkomen en dat de fattoria weer in ere
probeert te herstellen. Kippenhoudster
Valentina waakt over drie kippenfamilies:
een voor de eieren, een geregistreerde
familie waarmee het pure Valdarnese ras
wordt gekweekt en een familie voor het
vlees (alleen de haantjes). De gallina
Valdarnese geeft relatief weinig vlees en
eieren: ze is een echte slowkip en doet er
wel 6 maanden over om 2 kg te worden.
Maar dan proef je ook wat. De eerste
avond krijgen we van Luigina zo'n
kippetje op ons bord. Dit heeft in de verste
verte niets met een gewone kip te maken:
stevig, bijna rood, aromatisch vlees. Komt
ook omdat de kippen goed eten: mais,
bonen, mineralen en calcium, aangemaakt
met het bezinksel van de olijfolie!

de schapen & de kaas

En dan zijn er de schapen: een kudde

750 langharige Sardijnse schapen en een
van 200 Franse schapen (wat peziger en
stugger), die met hun herders door de
heuvels zwerven en eten wat ze tegen-
komen: tijm, cichorei, munt, wilde appels,
bramen, majoraan, paardebloem, kastanjes
en ga zo maar door. Aangevuld met een
mix van mais, spelt, hooi, graan, orzo,
favino (boontjes) en ook bezinksel van
olijfolie. Zo krijg je geurige en aromatische

30 delicious.
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schapenmelk waar heerlijke pecorinokaas
van wordt gemaakt. We proeven de melk
rechtstreeks uit het schaap: zachtschuimig,
bloemig en romig. Een delicatesse!

De kaasmakerij zit vlak achter het gebouw

waar sauzen en koekjes worden gemaakt
en de olijfolie wordt gebotteld. Voor één
pecorino is 5 liter melk nodig en elk schaap
geeft tussen december en augustus1(] liter
per dag. De verse melk wordt ultrakort
(20 sec.) op 70°C gepasteuriseerd, dan
verwarmd tot 38°C en vermengd met
stremsel, wat hem snel dik maakt: dan is
het wrongel. De wrongel wordt gesneden:
fijn voor de oudere kaas, wat grover voor
dejonge. Dan gaat de kaas in de vormen,
die vrijwel direct worden gekeerd om een
gelijkmatige kaas te krijgen. Ze blijven

24 uur liggen en worden in die tijd nog

3 a4 keer gedraaid. Dan worden de kazen
ingewreven met zeezout en na weer

24 uur liggen gewassen. In een kamer

met hoge luchtvochtigheid moeten ze
vervolgens ‘drogen’. De schimmel die na

5210 dagen ontstaat, wordt eraf gewassen.

Oudere kaas blijft zo'n 60 dagen of langer
liggen en elke maand gewassen. Jonge
pecorino is na een maand al klaar. Na de
rijping worden ze ingesmeerd met het
bezinksel van olijfolie, om schimmel-
vorming tegen te gaan (een goede tip
voor thuis: smeer kaas in met olijfolie om
schimmel te voorkomen!). De smaak is
bloemig, zoutig, romig mild en pittig
tegelijk; de jonge romiger en de gerijpte
zouter. Zalig, vooral in combinatie met
peperonata dolce of zoete paprikajam.
De wei —restproduct van het kaasmaken —
wordt 10-12 min. op 80°C verwarmd. De
bovenste laag wordt eraf geschept, datis
verse ricotta die wordt gebruikt in de
mousses met fruit, cantucci en vin santo!

jams, honing & bijer
Op La Vialla leven 100 bijenfamilies (met
per familie duizenden bijen) die zorgen
voor verrukkelijke honingsoorten zoals
32 delicious.

de 1000-bloemenhoning, kruidig, fris en
romig, de kruidige heidehoning en de
ultraromige zonnebloemhoning. Na de
zomer worden de bijenfamilies verplaatst
naar de bloeiende kastanjebomen in de
bergen verderop. Dan wordt kastanjehoning
gemaakt; complex en gekaramelliseerd
van smaak. In de jams gaat weinig suiker
en zoveel mogelijk fruit, soms wel 800 gram
per kilo jam! Het meeste fruit groeit op La
Vialla zelf: de bramen, de vijgen en de
aardbeien. Alleen de mandarijnen voor de
mandarijnmarmelade komen van Sicilié.

de wijnen & de vin santo
Ook de wijnbouw van La Vialla gaat op

de bio-dynamische manier. Bij en tussen
de wijnstokken staan zo'n 40 soorten
kruiden en planten (rozemarijn, tijm,
oregano, laurier, bramen), die insecten
afleiden van de wijnstokken en zorgen
voor voeding van de grond. De kruiden
en planten worden omgeploegd, om zo

de grond ‘groen’ te bemesten. De bodem
op het terrein van La Vialla is rijk aan
mineraal, kalk en mergel. Er zijn druiven-
stokken van 30 jaar, 8 jaar en 4 jaar: trebbiano,
sangiovese, pugnitello, malvasia nera en
bianca, chardonnay, verdicchio, vernaccia,
sauvignon, vermentino en canaiolo.

La Vialla-oenoloog Umberto Trombelli
waakt over oude druivensoorten als de
canaiolo, maar is samen met de universiteit
van Florence ook bezig om oude autochtone
sangiovese-rassen weer op te kweken.

De variéteit aan wijnen en blends is groot:
La Vialla produceert zo'n 15 wijnen!
Natuurlijk maken ze een 100% sangiovese,
maar ook blends, zoals de houtgerijpte
chianti riserva (80% sangiovese, 10%
cabernet sauvignon, 10% canaiolo) en de
barricata (80% sangiovese, 20% cabernet
sauvignon). Stevige, robuuste wijnen
waarop de sangiovese-druif echt een
stempel drukt: viooltjes en bittere
chocolade. En zo zijn er ook nog heerlijke
lichtprikkelende en mousserende wijnen

zoals de Nube Rosa en de Rosarosa. Maar
op één staat bij mij de Mostovino, een wild
smakende, bruisende, zoete wijn zonder
sulfiet van dangiovese, canaiolo en aleatico.
Eén slok en je waant je weer in de wijngaard.
Eris ook spremuta di uva: puur druiven-
sap dat lekker mixt met de bruisende
Mussantino. De vin santo die op La Vialla
wordt gemaakt, is bijzonder: een complexe
smaak van allerlei gedroogd fruit. Zoet,
maar met nog steeds veel fris erin.
Umberto is bezig met een groot project:
een gedeelte van de vin santo rijpt hij niet
in eikenhouten vaten, maar in terracotta
kruiken. Het is nog niet klaar, maar we
mogen een klein beetje proeven: goden-
vocht! Licht stroperig, honingachtig vocht
datje tot de laatste druppel naar binnen
wilt slurpen, maar Umberto is onverbid-
delijk. Naast de vin santo is er de heerlijke
passito, gemaakt van de druiven van de
familie op Sicilié! Smaakt naar vijg,
gedroogd fruit en kruidige honing.

eten op de fattoria

Elke middag kunnen de gasten lunchen
op de fattoria; bij mooi weer buiten aan
gedekte tafels die over het hele erf ver-
spreid staan. Gedroogde worst, pecorino,
olijven met sinaasappel en artisjokjes op
olie als antipasti en daarna pasta e ceci
(pasta met kikkererwten) of andere pasta
met La Vialla saus. De wijn vloeit rijkelijk.
In de zomer en tijdens druivenoogst en
olijvenpluk is elke week een diner waarbij
de kippen op tafel komen en de krokante
gele aardappels met rozemarijn uit de
oven. Luigina leert ons hoe je pasta uitrolt
tot een tafelkleed en hoe je echte ribollita
maakt: met de lekkerste groente en
cannellini’s. Als we later met de hele
familie Lo Franco aan tafel zitten en
Antonio, Gianni en Bandino met hun
glunderende hoofden het hoogste woord
voeren, dan weten we het echt zeker:
ditis la dolce vita. d.

meer info: lavialla.it




Ften bij La Vialla betekent &k wijnen proeven:




@itmum&mdmmw)w%/%oto vam ket "beho” vam So Viallo, scvwmem el de jousomalintem
die Le gont worem. \We 2l Slert voor lomdbuis So Ligmomal, woout wudy (wlak ma de foto,
woarop WAL Mooy rmel sem Ackoom ovechema. staon) eem oneond heldem dooropbradit et

potten em pommen, pastodeecy em cem hoop cezellioheld. Vamak Q/unl,ao Omtomio, Glommd,
Suzarme, Mein, Bamdimo em, omzichtbacre ochloe de camera, .

Horedbuuk met de velemdelijhe toestermmima, ram delichows. (deliciousmagazime md),
vam Suzamne Ghe, ched edactie vam het tidachedt, vam Mociin Gol dde het cctikel heoft
gpadvavenm (oromjetloesem.md) e vam Buvde Emkeloat voor de folo's (LabimL).



