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Fotograaf Ruben Drenth
“Verrukkelijk, een reis aan
elkaar gelijmd door zalige

wijnen en venkelsalami.

‘Che ora é? Ora del vino,
signore.”
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ﬁ Wij Nederlanders bespreken het weer tot in den treure. In Italieé gaat het altijd
" over eten. Hoe ‘al dente’ nu echt ‘al dente’ is. Dat de pasta van je moeder
echt de beste is. Of over hoe doorzichtig je de knoflookplakjes kunt snijden. In
Toscane voert ‘puur en eerlijk’ eten de boventoon. Tongstrelend.
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p Fattoria La Vialla gaat alles biologisch-

biodynamisch. Ze produceren wijn, olijfolie,

maken pecorinokaas, pasta, antipasti en
sauzen, maar ook zoetigheid, honing en azijn.
Verser kun je het niet hebben. Eigenlijk zijn dit
bijna alle basisingrediénten van de Toscaanse keu-
ken. Onze rondreis voert langs cipressenlanen,
boerderijen op een heuveltop, heuvels vol wui-
vend gras en middeleeuwse stadjes rijk aan histo-
rie en knusse pleintjes. En altijd weer het eten.
Zoals in Greve in Chianti. In het dorp vind je de
oudste slager van ltalié: Falorni. Zeker weten dat
je hier met ham, salami en een venkelworst naar
huis gaat. In Val d’Elsa eten ze graag pici [pietsjie],
de pastaspecialiteit van de regio. Absoluut proe-

ven rondom Siena: panforte. Een soort peperkoek,

maar rijk gevuld. Rondom Montepulciano gaat
een wijnroute, maar ook in de Chiantistreek kun
je wijnroutes rijden. Wie het Toscane van de
kalenders wil zien, gaat naar de Val d'Orcia.
Pienza, dat in die streek ligt, is de hoofdstad van
de pecorino (schapenkaas). Buonissimo!

Bruschetta

De kracht van de Toscaanse keuken? Vers
en eenvoudig. Zoals een bruschetta. Oud
brood roosteren, insmeren met knoflook en
beleggen met wat je nog hebt liggen.




