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| MET KASTANJES EN SAFFRAANZ

Door het tapijt van
roestbruine kastanjes en
goudgele bladeren dat de
Ardeche in de herfst bedekt,
priemen fréle lila krokussen.
De natuur is hier niet op hol §
geslagen. Het is de crocus (f
sativus die de kastanje- —
streek elk najaar verrijkt -+

e

8 met saffraan.

Aubenas Saint-Privat
(@)

De herfst is hier heerlijk. Twintig gra- Pruneto O Subtiel smaken opwekken, datis goede fabriek Les Chataignettes in Saint-Pri-
den warm, de zon die de roestschake- Sai Q patisserie”, zegt Didier, gerenommeerde  vat. “In het kastanjeseizoen bakt mijn
: : aint-Jean- o, .. : . S
ringen oplichten het genotvande vruch- le-Centenier patissier in Aubenas. Tijdens de bak- man duizenden koekjes per dag. Mini-
ten van de natuur. De kastanjes (chd- . A cursus (75 euro voor vier uren) geefthij madeleines, amandelkrullen, zand-
taigne) die duizend jaar lang het volks- O Viviers™ professionele geheimpjes prijs. Zijn  koekjes, schuimpjes, macarons... alle-
voedsel waren, worden nu verwerkt in < Joyeuse ‘Opera’ met veel ‘culinaire aria’s’ vraagt maal metkastanjemeel, zegt Karine. De
delicatessen en streekgerechten om 4% tijd en geduld. Vanilleroom kloppen, koekjesbusiness gaat goed. “Veel men-
vakantiegangers ook in het najaar te © Planzolles e‘é laten afkoelen. Frambozen koken, cou-  sen kampen met een glutenallergie.
verleiden tot de Ardeche. - lis uitsmeren en laten opstijven... “Wie  Meel van gedroogde kastanjes is gluten-
Patissier Didier Laurent kan ons in een o van iets houdst, telt niet in tijd”, wuift  vrij”’, zegt ze. “Tochraden we af om enkel
oogwenk veroveren. Als een klein kind Didier onze pressie weg. De Fransen kastanjemeel te gebruiken. Het is te
smelten we voor zijn toonbank met smeuige kastanjemousseline krijgteen leven hier inderdaad een versnelling zwaar. Daarom maximaal 25 procent.
fijn kastanjegebak in blinkend chocola-  fruitige toets van de frambozencoulis, lager. Tijd om terug te schakelen. Wie glutenvrij wil bakken, vervangt de
dejasje en de zacht-knapperige maca- op smaak gebracht met saffraan (!). KOEKJES 75 procent bloem door maizena.” Door

rons. Zijn blokje laagjesbiscuit met de  “Maximaal twee draadjes per persoon, de nieuwe populariteit van kastanje-
lyrische benaming ‘Operavan onder de  want saffraan is een krachtig kruid. Op  Via smalle wegen bollen we door typi- meel starten weer heel wat molenaars
Ardéchois bomen’is een smaakbom.De het einde van de hap proef je het pas. sche dorpjesnaar de artisanale koekjes- met de oude ambacht. Karine verkoopt



