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Op zoek naar het ultieme
tallaanse kaasplateau

Het kaasplateau is terug van weggeweest. Is dat wel zo? Volgens
velen is kaas nooit weggeweest van de dinertafel. In veel toprestau-
rants staat nog steeds een kaasplateau op de menukaart en komt de
trolley met heerlijkheden standaard langs rijden. Maar nu thuis. Kan
dat ook? Hoe stel je dan een mooi kaasplateau samen? Hoe bewaar
je de kazen? Wat drink je erbij? We schonken een wijntje in en scho-
ven aan tafel bij René Koelman, van Bourgondisch Lifestyle in
Beverwijk. We namen afscheid met veel bruikbare tips en een heerlijk
voorstel voor de komende feestdagen.

eboren en opgegroeid tussen de
kazen kon René het niet laten om
van kaas zijn beroep te maken. Al
bijna 70 jaar geleden is zijn opa in de
kazenhandel gedoken, die later door zijn
oom overgenomen en ontwikkeld is tot wat
op heden een gerespecteerde zuivelgroot-
handel is in Noord-Holland. Zijn ouders heb-
ben er altijd gewerkt en als kind ging René
dan natuurlijk vaak mee. Kazen keren en

plastificeren, eerst de Edammers en daarna
de 5 kg kazen tot hij sterk genoeg was voor
de 12 kg. Hier werd René besmet met het
kaasvirus en na de Hotelschool is hij bij zijn
oom gaan werken en leerde hij het vak ver-
der. René werkte zeven jaar bij ziin oom,
waaronder drie jaar op Rungis in Parijs. De
Europese versmarkt was zijn thuis voor drie
jaar; elke morgen vroeg op om Nederlandse
kaas te verkopen en Europese kaas in te

kopen voor de Nederlandse markt. Hier
leerde hij veel top-Fromagers kennen die
naar hem toekwamen voor de ambachtelijke
Hollandse kazen. Met velen heeft hij uiter-
aard nog regelmatig contact en wisselen zij
ervaringen uit bij onder andere de bijeen-
komsten van het Guilde des Fromagers,
waar de créme de la créme van de Europese
kaaswereld elkaar ontmoet.

Geboorteplaats

Sinds september 2006 heeft René de uitval-
basis in zijn geboorteplaats Beverwijk. “Van-
uit hier leveren wij aan restaurants die op
zoek zijn naar ambachtelijke kazen. Van
woensdag tot en met zaterdag zijn wij geo-
pend voor de particuliere markt. Wij impor-
teren onze wijnen en kazen direct uit Italig,
Frankrijk en Spanje, en het liefst rechtstreeks
bij de boer vandaan. In ieder geval met zo
weinig mogelijk schakels ertussen, zodat de



boodschap van de boer niet te veel vervaagt.
Als de kazen bij ons binnenkomen, worden
ze geselecteerd op rijpheid: sommige kazen
hebben dan nog een weg te gaan in onze rij-
pingsruimte en sommige zijn al klaar voor
consumptie. Het traject van rijpen noemt
men affineren. Hiervoor hebben wij verschil-
lende ruimtes: voor de zachte kazen geldt
een andere manier van rijpen dan voor de
harde kazen. In onze kelder leggen wij de
harde kazen op, zoals diverse Pecorino’s en
Raschera’s, maar ook de Franse Comté en de
Hollandse boerenkaas wachten hier rustig
hun hoogtepunt af om op dat juiste moment
met veel genoegen gegeten te worden. ”

Italié

Italié is rijk aan ambachtelijke producten en
René vindt het alleen al een kunst om deze te
verzamelen. “Cheese van Slow Food is een

uitstekende manier om veel kleine producen-
ten te ontmoeten, maar dan ben je er nog
niet. Cheese is een grote kaasmarkt die eens
in de twee jaar wordt gehouden in het stadje

Bra, zo'n 25 kilometer ten zuiden van Turijn.
De organisatie Slowfood verzamelt kaasboe-
ren (producenten) van over de hele wereld
die worden beschermd door precidia’s. Het

Toma Oropa al Latte
Crudo & Vernacia di
Podere Canetta

Een typische Toma uit de Piemonte, die
bereid wordt uit latte crudo (rauwe melk).
Deze kaas wordt gemaakt door een
ambachtelijke kaasboer in de Cuneo Vallei.
Doordat de kaas wordt bereid uit rauwe
melk is de smaak zeer lang en rijk: door pas-
teurisatie worden namelijk ook een aantal
positieve bacterién uitgeschakeld die voor de
smaak zorgen. De korst van de kaas is eet-
baar, deze zorgt voor het karakter van de
kaas. De kleur is licht rozig en dit komt door
het wassen van de korst met pekelwater. De
smaak is mild en fris, een beetje mossig, licht
nootachtig naar de korst toe. De geur heeft
iets van aarde.

e wijn die wij hierbij adviseren, is de Vernacia

di Podere Canetta, van Stefano en Valeria
Grandi. Zij hebben hun ecologische wijngaarden
in de vallei bij San Gimignano in Toscane. Hun
witte wijnen zijn zuiver kruidig en heerlijk droog.
De wijngaard is zeer kalkrijk: men vindt er veel
restanten van fossielen, waaruit
duidelijk blijkt dat hier vioeger
zee was. Deze schrale grond
bevat vele mineralen, die terug
te vinden zijn in deze kruidige
wijn. Een andere aanrader is
hun Vernaccia la Luna et Tori
welke nog minstens tien maan-
den op eiken heeft gelegen,
zeer bijzonder maar iefs te
krachtig voor de aanvang van
een kaasplateau.
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belang van dit soort evenementen is om de
ambachten te beschermen: ook een zeer
belangrijk onderdeel van onze eigen filosofie.
Als wij als consumenten de industrie haar
gang laten gaan, hebben wij straks alleen
nog maar standaardsmaken. Alle producten
worden gepasteuriseerd en dus gestandaar-
diseerd. Dit zou zeer slecht zijn voor ons
genot en dus voor de smaak. Het prachtige
van boerenproducten is de variatie per sei-
zoen; elk seizoen brengt een unieke kaas
voort. Gelijk aan wijn waarbij niet een jaartal
gelijk is, heeft het weer een grote invioed op
de smaak van de kaas. Hete zomers leveren
vaak schrale kazen. Cheese is voor ons een
uitvalbasis om ook nog kaasboeren te bezoe-
ken in de Piemonte, het rijkste gebied aan
kaassoorten van Italié, maar ook om onze
Parmigiano-rijper die is gevestigd in Bra, aan
te doen.”

Giorgio Cravero

Al viif generaties lang worden door deze
familie de beste Parmigiano geselecteerd en
gerijpt in hun traditionele rijpingskamers. Op
de juiste luchtvochtigheid en op de juiste
temperatuur wordt de kaas rustig gerijpt tot
een aangename licht gezoete kaas, welke
een prachtig pronkstuk zal zijn op menig
kaasplateau. De famillie Cravero is sinds
1864 actief in de kaaswereld, eerst als gros-
sier van diverse kazen, maar sinds de jaren
vijftig zijin ze zich gaan specialiseren in het rij-
pen van de Parmigiano. Relatief gezien halen
zij de kazen van ver. De regio van de Parmi-
giano, Emilia-Romagna, ligt op ongeveer
150 tot 200 kilometer afstand. Veel van de
Parmigianokazen die wereldwijd in omloop
zijn, worden geproduceerd door grote cod-
peraties, Giorgio heeft juist twee kleinere
cobperaties geselecteerd en van een zelf-

standige boer van deze codperaties hebben
wij onze Parmigiano’s. Deze boer gebruikt
alleen de eigen melk om zijn Parmigiano’s te
maken. Het grappige is wel dat deze boer
zijn koeien altijd op stal houdt om een rede-
lijk constante kwaliteit te krijgen. De koeien
worden vooral gevoed met hooi, dit zorgt er
onder andere voor dat de pate van de kaas
niet te geel wordt. Na 13 maanden komen
de kazen naar Bra waar deze op acht meter
hoge stellages worden gerijpt op de ideale
temperatuur en luchtvochtigheid. De kazen
worden om de twee weken gekeerd en
schoongewreven met een doek. Na mini-
maal 24 maanden mag de parmesan gege-
ten worden, nog beter is het om de kaas nog
net iets ouder te laten worden. Het resultaat
na rijping is een zeer rijke fruitige smaak, licht
zoetig en zeker niet te droog. Op deze
manier is de Parmigiano geschikt voor het

Robiola diTre Latte &
Langhe Arneis van Ascheri

Deze frisse jonge kaas wordt gemaakt door
een kleine kaasboer in de Cuneo Vallei in
Piemonte. Deze boer heeft schapen, koeien
en geiten en bereidt van hun melk een heer-
ljke frisse romige kaas uit rauwe melk. De
kaas is jong, nog een beetje kruimig, maar
indien het rijpt, wordt deze van buitenuit
romig. De smaak is fris met een licht zuurtje:
een ideaal begin. Het mengen van diverse
soorten melk wordt vaker gedaan in de zui-
delijke landen van Europa; dit is eigenlijk ont-
staan op momenten van tekort, deze combi-
naties geven verrassende smaaksensaties.

e wijn die uitermate geschikt is om te com-

bineren, is de Langhe Arnelis, wij serveren
de Langhe Arneis van Ascheri. Ascheri is het
wijnhuis gelegen in Bra-Piemonte: zij hebben
drie wingaarden in Piemonte en maken zeer
zuivere wijnen. Belangrijk vindt Matteo Ascheri
de druif en de grondsoort naar voren te laten
komen. Deze win wordt dus gemaakt van
100% arneisdruiven, die groeien in het gebied
boven de rivier de Langhe. De grond is hier zeer
kalkrijk: dit resulteert in een
kruidige droge witte wijn van
het jaar 2006 met een licht vet-
tig filmpje.




ultieme Italiaanse kaasplateau en zeker ook
om mee te koken; veel heeft men van deze
kwaliteit niet nodig om van een grote
smaaksensatie te genieten.

Het samenstellen van
een kaasplateau

Waar gaan we vanuit:
de wijn of de kaas?

Dit is natuurlijk aan u om te beslissen; wel is
het belangrik om een uitgangspunt te
nemen. Indien u graag port wilt drinken, dan
zal de keuze eerder naar de sterkere kazen
gaan; gaat u voor een stevige witte wijn of
een fruitige rode, dan kunt u een bredere

Een heerlijke witte viognier die vrij vettig is,
blijfft goed in balans, ook bij de mildere
blauwe kazen.

De basis van een kaasplateau voor uw gas-
ten moet van alles iets zijn om voor iedere
smaak iets te hebben. Verstandig is dan,
indien u de smaak van uw gasten niet weet,
om niet al te pittig in te zetten en naar iets
mildere variaties te gaan: ook milde kazen
kunnen uw smaakpapillen uitgebreid ver-
wennen, zeker begeleid door de juiste wijn.
Over het algemeen is het handig om uit te
gaan van vijf variaties: (mild-wit, geit of
schaap, romig rood, harde kaas of blauw-
ader kaas). Dit is vaak ook de serveerwijze.
Belangrijk is wel om altijd voor te proeven of
advies te vragen, daar door rijping de sma-
ken van sommige kazen veel scherper zal zijn
dan men verwacht.

variatie serveren.

Taleggio Alpage DOP &
Dolcetto d’Alba van
Ascheri

Taleggio is afkomstig uit Lombardije en
bestaat er in vele kwaliteiten: Alpage Taleg-
gio, waar wij het nu over hebben, wordt in
een kleine berghut van rauwe melk bereid.
Deze berghut is gevestigd in het laagge-
bergte in de buurt van Bergamo. Alpage
kazen worden op nog authentieke wijze op
kleine schaal geproduceerd. Na productie is
de rijping dan zeer belangrijk: indien dit op
de juiste wijze geschiedt, is de paté van de
kaas zeer smeuig en loopt nog net niet weg.
De geur is uitgesproken. De smaak van de
kaas is, indien rijp, krachtig met lichte zuur-
tinten heerlijk. De korst van de kaas is oranje
met een lichte blauwe schimmel erover, dit is
een natuurlijke flora en deze kan men
gewoon opeten.

De wijn die we hierbij schenken, is wederom
afkomstig van Ascheri Vini uit Bra. Dit keer
van de wijngaard Sorano ten zuidwesten van
Bra. Hier heeft Matteo de dolcettodruiven aan-
geplant: dit is een traditionele
druivensoort uit deze regio.
Dolcetto levert een zachte rode
wijn, die jong al zeer goed
drinkbaar is. Wij adviseren u de
Dolcetto d’Alba van 2005, een
heerlijke fruitige rode wijn met
prachtige paarsrode tinten. Een
heerlijke combinatie met deze
romige roodflora kaas.

ENE SOLFTLS ':I-
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Het bewaren van de kazen

Kazen moeten nu eenmaal goed bewaard
worden. Laat de kaas daarom niet ‘schrik-
ken'. Zorg dat u ze op een constante tempe-
ratuur bewaart van optimaal 14 graden en
zorg dat de kazen afzonderlijk zijn afgedekt
met bijvoorbeeld een licht vochtige doek,
zodat de kazen niet kunnen uitdrogen. Als u

Hathy,

ze kouder bewaart, haal de kazen dan ruim
voordat u ze serveert uit de koelkast, dan
kunnen ze acclimatiseren. Als u kaas over-
houdt, doe die dan niet terug in de koelkast,
want daar schrikt de kaas weer van. Dek het
af en zet ze in de schuur of op het balkon
voor de volgende dag.

Serveertip:

Serveer bij de kazen wat traditionele Itali-
aanse crackers of wat fruit om te neutralise-
ren. Een unieke combinatie is bijvoorbeeld
een harde kaas, zoals pecorino of Parmi-
giano met een mooie rijpe peer. Ock de
combinatie met honing is erg lekker. Neem
bijvoorbeeld bij een aardse Toma een aardse
smaak zoals truffelhoning.

Het Kaasplateau,
"assorti formaggi”

Om u een idee te geven van enkele combi-
naties selecteren wij vijf kazen en bij elke
kaas een andere wijncombinatie. Deze kazen
vormen uiteindelijk een gevarieerd plateau
waarbij we één wijn adviseren die het gehele
plateau kan begeleiden zonder uit balans te
raken.

Parmigiano Reggiano van
Cravero &Rossodi
Montalcino van Bacinetti

De Parmigiano is al uitvoerig omschreven.
Mijn mening is dat deze kaas uitermate
geschikt is om ook op een kaasplateau te
pronken, als deze kaas dan maar wel van
een topambachtelijke kwaliteit is. Deze van
Giorgio Cravero is zoet, zelfs met noottinten
en heerlijke kristallen van eiwit: een genot
voor de mond. Indien u geen aanhanger
bent van de parmesan, zet hier dan een
heerlijke pecorino neer of een Bra duro; in
ieder geval een harde gerijpte kaas met pit.

e Rosso di Montalcino van Bacinetti is een

heerlijke, volle rode win gemaakt van
100% sangiovesedruiven. Deze wijn is de voor-
loper van de Brunello, alleen bliift de Brunello
nog vier jaar extra op eiken. Mieke en Giovanni
maken sinds 2004 deze wijn afkomstig van de
wijngaard, die al generaties lang in handen isvan
de familie van Giovanni. Vioeger besteedden zij
de exploitatie van de wijngaard uit, maar tegen-
woordig hebben zijj de touwtjes zelf in handen.
En dit resulteert in een prach-
twijn met karakter en warmte.
Door de kruidige ronde afdronk
zeer geschikt bij een algemeen
kaasplateau, maar zeker ook bij
heerlijke krachtige vleesge-
rechten.



Indien u dit kaasplateau met één wijn wilt
schenken, dan adviseer ik u het volgende:

De Langhe Viognier van
Ascheri Vini

Deze ultieme wijnsensatie is het resultaat
van een uitprobeersel van Matteo Ascheri:

PObERE DI MONTE

MONTALY

hij heeft de viognierdruif aangeplant in de : LANGHE S
Li?nghe Piemont.e, deze stokken gedijen hiE."r ‘“ AZIONE D) OFESe
uitermate goed in de voorlopers van de Itali- * " GlACOMCIESS
aanse Alpen. Na vinificatie wordt de wijn e weww. B8

gedurende acht maanden gerijpt op Sloveens
eiken. Dit geeft de wijn een bepaalde ronding
zonder de tonen van hout te proeven, de wijn
zelf is kruidig vettig en zeer fruitig met zoete tinten. Een waar genot om deze heerlijke witte wijn
te schenken bij een ambachtelijk kaasplateau.
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Bourgondisch Lifestyle
Plantage 120 A

1943 LR Beverwijk

Tel.: +31(0)251 220 332

Fax: +31(0)251 211 213
www.bourgondischlifestyle.nl
info@bourgondischlifestyle.nl
Openingstijden:

woensdag tot en met vrijdag
9:00 - 18:00

zaterdag 9:00 - 17:00

Slowfood
www.slowfood.it

Albergo Ascheri
www.ascherivini.it

Cremeficato verde di
Capra & Tantra Bianco van
Lorenzo

Deze karakteristieke blauwader geitenkaas
wordt op ambachtelijke wijze gemaakt van
gepasteuriseerde geitenmelk. De rijping is
minimaal 80 dagen en wordt het hele jaar
door geproduceerd. De Cremificato Verde di
Capra komt uit de provincie Novara in Pie-
monte. De smaak is intens en licht ziltig.
Deze kaas is nog niet zo lang geleden tot
ontwikkeling gekomen, maar is in zeer korte
tijd erg bekend geworden. De Cremeficato
verde di Capra doet ook enigszins denken
aan een Gorgonzola dolce. Deze kaas is
uitermate geschikt om te combineren met
krachtige rode wijn of likeurzoete wijnen.

De Tantra bianco is een zeer bijzondere wijn
uit Le Marche, aan de Adriatische zee. Deze
wijn wordt gemaakt door Lorenzo. De basis van
deze wijn is de verdichiodruif, de druiven wor-
den zeer laat geplukt, hetgeen resulteert in een
licht natuurlijk zoete wijn die het idee geeft licht
geoxideerd te zijn. Hierdoor krijgt
men ook wel de indruk een soort
sherryachtige wijn te drinken met een
lichte mousse. Al met al een unieke
combinatie met deze ziltige kaas.

WINTER 2007 7 2005 « 13




