Eerst had je de Oude, toen de\ \
Nieuwe Wijnwereld. En nu worden
zelfs op ‘onmogelijke’ breedtegraden
juweeltjes gemaakt. ‘Mousserende
wijn uit India kan wedijveren met

champagne.

Het Wijnjaar Nul
begon in Armenié?
Zo'n zesduizend jaar
geleden kwam daar
voor het eerst groot-
schalige wijnpro-
ductie op gang. Het edele gistingspro-
cedé verspreidde zich naar het wes-
ten, vooral naar het gebied rond de
Middellandse Zee. Dit noemen we
de Oude Wijnwereld, waarvan
Frankrijk lang het centrum was.
Europese immigranten, conqui-
stadores en missionarissen namen
enkele eeuwen geleden wijnstok-
ken mee naar landen als Argenti-
nié, Brazili€, Chili, Zuid-Afrika,
Australié, Nieuw-Zeeland, Mexico,
de Verenigde Staten (vooral Cali-
fornié) en zelfs Canada: dat is de
Nieuwe Wijnwereld. Maar er is ook
nog de Nieuwe Nieuwe Wijnwe-
reld. De wijnbouw breidde zich ook
uit naar China, Japan en India.
Deze wijnen, die lang bijna uitslui- ¢
tend voor inheemse consumptie
werden gemaakt, gaan nu eindelijk

e e e e e e e e e e e e R S e e e e e o e e e = =

ie had gedacht dat £
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op export. En is er een piepjonge
Aziatische wijnproducent bijgeko-
men: Thailand.

Wijnboetiek Het Gouden Glas in
Utrecht verkoopt al sinds 2007 wij-
nen uit China, India en Thailand.

,,Er was vraag naar,” vertellen ei-
genaars Tom Jacobs en Arie Man-
ten. ,,En zowel afzet als aantal
producenten groeit gestaag. Er
zit beslist toekomst in. Zeker
als ze gebruikmaken van de
kennis van Europese wijnma-
kers, zoals onze Thaise pro-
ducent Siam Winery doet.
Die huurde een jonge Duitse
wijnmaakster in die in Italié
jarenlang ervaring heeft op-
gebouwd. Als de jaargangen
onder haar supervisie een-
maal Klaar zijn, zullen we dat
zeker merken.”

Bij het Indiase Chateau In-
dage keken ze de kunst eerst
twee jaar af in Frankrijk, al-
vorens in 1982 van start te
gaan. ,,En dat proef je,” ver-
klaren Jacobs en Manten.

,,Hun mousserende wijn, Omar Khayyam
Royal Maharashtra Brut (€14,75), kan wed-
ijveren met champagne. Dit is onze favo-
riet van de Nieuwe Nieuwe Wijnwereld.”
De wijnen uit China en Thailand hebben

Shizen,
een wijn
uit Japan, is
met 10 procent
alcohol
vederlicht

en heeft een
delicaat, laag smaakgehalte.
—Edwin Raben

volgens de wijnspecialisten van Het Gou-
den Glas een wat zoetere afdronk dan wij
gewend zijn. ,,Ze doen het vooral goed bij
gekruid en scherp eten.” ;

Indiase wijnen zijn droger. ,,Die lenen
zich ook goed voor de milder gekruide keu-
ken, zoals de Franse en de Italiaanse.”

Wijnen uit deze drie landen zijn soms
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Santé: Arie
Manten (1)
en Tom Ja-
cobs van
Wijnboetiek
Het Gouden
Glas met
een selectie
‘exotische
wijnen'.

ook te vinden bij Aziatische winkels en be-
tere slijters. Japanse (druiven)wijn is daar-
entegen alleen online verkrijgbaar.

Sommelier Edwin Raben nam als eerste
een Japanse wijn op in zijn webassorti-
ment (www.edwines.com). ,,Het was een
hele klus om een goede wijn te vinden die
00K nog enigszins betaalbaar is,” zegt
Raben. ,,Japanse wijnen zijn erg duur in de
inkoop en de kwaliteit is wisselend. Uitein-
delijk ben ik op de Shizen (€19,95) uitge-
komen. Een zeldzame wijn, gemaakt van
de druif koshu, dat via de Zijderoute naar
China en uiteindelijk naar Japan kwam.”

Bij de productie wordt geen suiker toe-
gevoegd, dus hij heeft slechts 10 procent al-
cohol. Raben: ,,Het is een vederlichte wijn
met een delicaat, laag smaakgehalte. Hij
past uitstekend bij niet te zware gerechten,
sushi en zachte geitenkaas.”

Als extraatje doet de sommelier bij elke
fles Shizen zijn eigen sushirecept. Mis-
schien deelt hij eerdaags ook recepten voor
loempia, nasi en papa rellena uit. Want
landen als Vietnam, Indonesié en Peru
staan te springen om toe te treden tot de
Nieuwe Nieuwe Wijnwereld.

—Gunilla Konow

nicolaas klei over wijn

Wat drinkt de hobbykok?

H

]

1

]

1

]

]

]

i

1

1

(]

1

1

:

i Het moet fijn zijn te kunnen
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1 koken. Over de zonovergoten

! markt vol pittoreske dorpelin-

i gen te flaneren, hier vissen on-
1] . . .

' gevraagd in hun intieme delen
! porrend, daar rauwe moppen

i tappend bij de slager, verderop
E maagdelijke takjes tijm en roze-
' marijn scorend, een lieve ken-

! nis te omhelzen - ‘Hi Nigella,

E what’s cookin’® - een kraampje
1 verderop vertellen waarom dit
! nou de perfecte tomaten zijn,

1 en dan, je op je voordeligst foto-
i geniek in het warme Toscaanse
! zonlicht draaiend, aan de ca-

i

mera uitleggen wat voor ver-
rukkelijk gerecht je hebt ver-
zonnen, geinspireerd door de
zojuist ontmoete heerlijke re-
gionale producten.

Ach ja. Toch, zo mooi hoeft het

bestaan niet te zijn om gelukkig

te wezen. In de grauwe werke-
lijkheid van de somberende ja-
nuarimaand voel je je al een
hele piet als je je in het schelle
tl-licht van de buurtsuper niet
door een magnetronmaaltijd
met afprijsstickertje laat verlei-
den, maar trouw ook dit keer
weer eigenhandig piepers jast

of elleboogjesmacaroni laat
aanbranden.
En wie zo braaf bezig is, mag

zich natuurlijk belonen met een

extra flesje wijn. Of twee. Of
drie. Maal de gezinsgrootte.
Want je moet toch wat te drin-
ken hebben tijdens dat verant-
woorde slow cooking? En graag
0ok iets lekkers.

Dus terwijl uw stoommaaltijd-
medemens vertwijfeld zoekt
naar de bijna overal geélimi-

neerde Chenet, kiest u een keur

aan omfietswijnen. En Kkijk, al
na de eerste fles warmbloedige
sangiovese lijkt uw eega krek
Nigella of Jamie. En wat wordt
het lekker warm hier!
Gelukkig wist de brandweer de
aanbrandende pannen net op
tijd te blussen.

Druif sangiovese vinden we
her en der in Itali€, maar hij

is vooral bekend omdat er in
Toscane chianti van wordt ge-
maakt. Goedkope chianti heeft
helaas de neiging naar zoab te
rieken, terwijl dure voorname-
1ijk naar pretentie en hout
smaakt. Gelukkig is er ook nog
genoeg sangiovesewijn die
smaakt naar zonovergoten
markten, naar fruit, spece-
rijen, een vleugje zware
shag en straffe espresso...
Proef maar die gezellige
huiswijnliter van Plus,
van sangiovese uit de
Marche (€3,99), de sjie-
kere Tesoruccio van de
HEMA (€5,50) of de gezellige
Cantina di Montalcino Poggio

‘del Sasso (Deen, €5,79).
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