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Wijn proeven in

Dat Belgié zoveel meer is dan bier weten
we na een wijnreis naar Wallonié. Hé?
Wijn uit Belgi€? Kunnen ze dat niet beter
aan de Fransen overlaten?
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b, Ja en nee. Dal Franse
wijnen goed zijn, Is natuur-
algemeen bekend. Muar

1k ;

dat betekent niet dater in
e Beélgid, net als In Nederland,
'dmmmdepmdupdemgn
bezoeken drie wijngaarden In Wallonig.

dcmhmmd besluit: BeJgische wij-
nen verdienen zeker een kans,

Hij staat midden in een glooiend land-
schap tussen rijen druivenstokken.
Monsieur Philippe Grafé straalt net zo
hard als de Zzon op dat moment. Dat
wijn goed voor een mens moet zijn, zle
Je aan deze goedlachse en enthousiaste
man. Tachtig Jaar, maar wanneer hij ons
over zijn domein leldt kunnen we hem
bijna niet bijhouden.

»1k heb alti)d al In de wijnen gezeten
hoor, maar dit hier is mijn dreom.” Dit
hler is Domaine du Chenoy, een werke-
1{k prachtige wijngaard (de grootste cn
‘oudste van de provincie Namen), gele-
gen rond een authenticke boerderl) en
bijgebouwen. Monsleur Philippe werkte
tot z{ja 65ste in de bekenide wijnhandel
Grafé Lecoq in Namen, waar we later bi
hoge uitzondering de kelders met
860.000 flessen wijnén bezoeken. Denk
aiet dat mongleur Philippe met pensi-
oen ging. Hij begon In 2003 zijn cigen
wi)ngaard. ,Dé druiven dle fk voor de
wijnen gebruik zijn onbespoten.
gebrulk rassen die 100 procent resistent
zijn tegen zlektes. Natuurlijk moet de
grond goed zijn, maar het kiezen van de
druivenrassen Is net zo belangrijk.”

De proeverij bl monsieur Philippe Is
onvergetelijk. Vooral zijn witte wilnen
zijn een omweg naar Wallonl& waard.
En neem dan vooral ook de lokale blolo-
gische kazen mee. De comblnatie Is

Belgié is
zoveel meer
dan bier

__ Meer Info: www.wallonl

De druiven,
de verhalen,

onwecrstaanbaar. Hoe ultstekend een
van zijn wijnen, d¢ Taille aux Renards
{Pinodn druif) gaat bij vlees, ondervin-
den we later in het uitstekende restau-
rant Le Grill des Tannieurs in Namen.
Ti}d voof een tweede wijngaard, hoewel
we wel wat langer willen blijven bi) de
charmante mopsieur Philippe. Toch Is
de ontmoeting met Yanessa, de vijfde
tie van de famille Vaxelaire, van
teau de Bioul in het gelijknamige

dorpje Bioul de moeite meer dan waard.
Wanneer we haar er naar vragen, is ze
duidelijk tn haar mening over Franse
wiinen. ,Dle ziJn zo goed, die moet e
nlet willen kopiéren. Wanneer je besluit
om zelf wijnen te maken, moet je Je
onderschelden.” Bijzonder zijn de wij-
nen van Chateau de Bioul, dle vanaf

2019 biologisch genoemd mogen wor-
dcp_m gebruiket een nieuwe drui-
venvatiételt ult Amerika dle resistent is
tegen ziektes en passen bij een gema-
tigd Klimait, Erg soepel om te drinken
ervaren we ’s avonds nogmaals bij een
mopie maalt)d in restaurant Moma.
De derde en laatste wijngaard die we
bezoeken, Domalne du Ry d’Argent In
Bovosse, valt een picpkleln beetje tegen.
Daar kan de nog Jonge Jean-Francols
Baele niet zoveel aan doen: aan zijn
bevlogenheld ligt het niet. Maar de
vorige twee bezoeken waren qua omge-
ving, wljngaarden, sfeer, romantick (de
drulven worden er nog met de hand
geplukt) en begenadlgd sprekers zo
indrukwekkend, dat Jean-Francois
Bacle een beetje als ecn beginneling
overkomt. Dat klopt dan ook wel, want
hlj is nog maar net begonnen. Hij res-
pecteert het werk van zljn collega’s zeer,
maar is ook een kind van zijn tijd en
kijkt in eerste instinte naar de econo-
mische waarde van wijn. Jean-Francois
oogst met de machine en heeft ook zija
elgen machines voor het bottclen van de
wijn. Daar maakt buurman monsieur
Phillppe overigens ook gebruik van. Die
Jean-Francois toch, hij heeft zijn zaakjes
goed op orde.
www.domalne-duchenoy.com
biloulvax-original.odoo.com
WWW. domalnedurydargent_oom

Chateau de Bioul.

De wijnen van Chateau de Bioul mogen vanaf
2019 blologisch worden genoemd.

Jean-Francois Baele van Dornaine du Ry
d’Argent In Bovesse.



Behalve over wijnen leren we in het mooie Walloni€ ook
over saffraan, slakken en eetbare planten. Nooit geweten
dat saffraan van de krokus komt. Of dat de Petit-Gris
(Segrijnslak) de zachtste en lekkerste escargot is. En dat
hondsdraf heerlijk smaakt in een cocktail.

Dat saffraan van de krokus komt, behoeft wel enige uit-
leg. Anders zouden we meteen massaal de stempel (is het
bovenste gedeelte van de stamper) van de krokussen uit
onze tuinen en parken gaan plukken. Voor wie geld ruikc
die krokus uit de tuin is mooi, maar levert geen saffraan
die minimaal Booo euro per kilo oplevert. De echte saf-
fraan komt van een speciale krokussoort (Crocus savitus)
horen we van een saffraanteler in Walloni&.

Ook leerzaam is het bezock aan slakkenboerderij (ferme
du Vieux Tilleul) van de familie Flamand in Bierwart
(waar Petit-Gris van nature voorkomt). We proefden de
slakken in een quiche en in knoflookboter. Serieus. Nog
nooit zulke heerlijke escargots gegeten.

En dan die eetbare wilde planten. Samen met Lionel,

oprichter van Cuisine Sauvage, dwalen we door het groen
op grote hoogte rond de citadel van Namen (gelegen op
een rots vanwaar we fantastisch uit kunnen kijken over de
rivieren de Samber en de Maas). ,,Wist je dat 96 procent
van de platen eetbaar is?”’ prikkelt Lionel onze aandacht.
Dat betekent dus wel dat we van 4 procent af moeten
blijven. Gelukkig hebben we iemand bij ons die precies
weet wat je wel en nlet kunt eten. Of drinken dus, want
die cocktail van mousserende wijn en appelsap met
hondsdraf, die onthouden we. Evenals de daslook (smaakt
naar een mix van knoflook, bieslook en prei). We wisten
al dat Je daarvan in het voorjaar het jonge blad kunt ge-
bruiken, maar dat je de plant (moet je wel weten waar die
staat, want het blad is dan 2] verdwenen) later op kunt
graven en dan de knol als knoflook kunt gebruiken, dat is
compleet nieuw voor ons. En dan nemen we daar natuur-
ik een mooi Belgisch wijntje bii.
Meer Info: www.culsinesauvage.org,
wwww.lesafrandepatrann.com

www.escargots.info,

Petit-Gris, de lekkerste.




