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als we de Vespa parkeren. In Il Fiore 
worden we vriendelijk onthaald door 
chef-kok Dino Bagnato. Het restaurant 
is modern en sfeervol ingericht. Als 
antipasto krijgen we carciofi marinati e 
bruschetta al pomodoro, oftewel ge-
marineerde artisjokken met bruschetta 
en tomaat. Na de antipasto krijgen we 
een gerecht uit Puglia voorgeschoteld, 
spaghetti aglio olio con ricci di mare. Van 
de dampende spaghetti met zee-egel 
komt een sterke zeegeur. De smaak 
is verrassend lekker en minder sterk 
dan ik dacht. Het restaurant staat voor 
pure eenvoud en daar is dit gerecht 

een duidelijk voorbeeld van. De pure 
smaken komen helemaal tot hun recht. 
“Dit gerecht is typisch een gerecht uit 
Salento, om precies te zijn uit Lecce in 
de hak van de laars. De zee-egel is in 
die regio een delicatesse. De inwoners 
vinden hem zo lekker dat ze de steke-
lige zeebewoners bij het ontbijt eten”, 
vertelt Lenoire. Bij het gerecht krijgen 
we een Vermentino, een Sardijnse witte 
wijn, aangeboden. Lenoire vervolgt, “De 
ingrediënten van een gerecht moeten 
kloppen, maar een goede passende 
wijn is ook belangrijk. De wijn maakt een 
gerecht compleet.”       
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Het Zuid-Limburgse  
landschap

Na deze eerste smaakbeleving verlaten 
we Il Fiore en na een korte tussenstop 
vertrekken we richting Heuvelland. Dit 
heuvelachtige gebied ten oosten van 
Maastricht is volgens velen een uniek 
stukje Nederland. Voordat we het gebied 
bereiken rijden we eerst door het oude 
centrum van Maastricht. Nog steeds 
stoeiend met de scooter baan ik me een 
weg door het verkeer achter de andere 
rijders aan. In mijn ooghoeken zie ik het 
Vrijthof met de Sint Servaaskerk en de 
Sint Jan. De terrasjes rondom het plein 
zitten vol en we hebben veel bekijks als 
onze gekleurde wespen voorbij vliegen. 
We rijden langs de oude Romeinse 
stadsmuren en gaan rechts de Sint 
Servaasbrug op. Dan laten we het oude 
stadscentrum achter ons en rijden we het 
platteland tegemoet. Onderweg komen 
we door pittoreske dorpjes als Bemelen, 
Sibbe, Oud-Valkenburg en Schin op 
Geul. Ik zie weiden met grazende koeien, 
molens en af en toe een kasteel. De 
bomen staan in bloei en ik ruik de geuren 
van de lente. Al toerend door dit mooie 
landschap met de wind door mijn haren 
kom ik tot rust. We komen wandelaars, 
wielrenners en een andere Vespa-groep 
tegen. In Oud-Valkenburg zie ik een post-
bode die de heuvel op rijdt met volle fiets-
tassen. Arme man, denk ik bij mezelf als 
ik hem tuffend passeer. Het gebied wordt 
heuveliger en de paden worden smaller, 
waardoor we soms achter elkaar moeten 
rijden. Af en toe stoppen we even om 
vanaf de plateaus bovenop de heuvels te 
genieten van de prachtige vergezichten. 
Met de felle zon aan de hemel en de ci-
pressen en populieren op de achtergrond 
waan je je zowaar in Toscane. 

Eyserhalte
Na zo’n veertig kilometer te hebben 
gereden bereiken we de tweede proef-
locatie. Een beetje stijf en hongerig van 
de lange rit stap ik af. We zijn gestopt bij 
de Eyserhalte, een delicatessenzaak met 
een ruime keuze uit groente en fruit, Ita-
liaanse producten en Limburgse streek-
producten. De locatie die oorspronkelijk 
diende als koelhuis voor de geoogste 
appels, is omringd door fruitbomen die 
volop in bloei staan. Bij de ingang van de 

Culinair Italië
Bas Lenoire organiseert met zijn bedrijf Cu-
linair Italië kookworkshops en culinaire rei-
zen naar Italië. Daarnaast heeft Lenoire zijn 
eigen kookprogramma op de Limburgse 
televisiezender L1. Als eerste Nederlander 
volgde hij een professionele koks- en som-
mielieropleiding aan het Italian Culinary 
Institute for Foreigners (ICIF) in Piemonte. 
Hij slaagde als beste leerling deze koks-
opleiding en hij liep stage in een Italiaans 
sterrenrestaurant. Deze Italië-liefhebber 
is momenteel vertegenwoordiger van het 
ICIF in Nederland en België. Samen met 
het ICIF verzorgt Lenoire koks- en som-

melieropleidingen in Italië. “Mijn doel is om 
de Italiaanse keuken te promoten en om 
mensen een kans te bieden om een gede-
gen koksopleiding te volgen in Italië”, aldus 
Lenoire. 

Bas Lenoire
Rhodestraat 10
6363 AZ Wijnandsrade
Tel: +31 (0)6 11 44 06 09  
www.culinairitalie.nl

Informatie over het ICIF is te vinden op:
www.culinairitalieopleidingen.nl
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winkel staan diverse biologisch geteelde 
kruiden in pot te koop. Binnen op de 
planken langs de muur staan verschil-
lende soorten jam en flessen wijn. In de 
schappen liggen verse kazen, worsten 
en truffels en op de groenteafdeling zijn 
asperges uit de regio volop verkrijgbaar. 
Achter in de winkel is een open keu-
ken waar onder het oog van de gasten 
gekookt wordt. Lenoire vertelt ons dat hij 
hier in samenwerking met de Eyserhalte 
Italiaanse kookworkshops geeft. Onder 
het genot van een glaasje prosecco legt 
Lenoire ons buiten voor de winkel het 
verschil uit tussen een frizzante en een 
spumante. “Frizzante is een wijn waar 
men koolzuur aan toevoegt. De drank is 
daarom licht bubbelend. Een spumante 
ondergaat een tweede gisting op de fles 
en krijgt hierdoor een hogere koolzuur-
druk en meer mousse. Door dit produc-
tieproces is een spumante duurder dan 
een frizzante.” Mede-eigenaar van de 
Eyserhalte en kok Marc Creusen biedt 
ons in spek gewikkelde polenta met 
tomatensaus aan. Hoewel ik niet van 
polenta houd, smaakt het goed. In de 
keuken proeven we vier verschillende 
kazen uit Piemonte. Daarbij drinken we 
een rode wijn, de Rosso Piceno Superi-
ore van wijnhuis Vinisol. Ik neem slechts 
een paar slokjes voor de smaak want we 
moeten nog een stukje rijden. Tijdens 
het proeven vertelt Lenoire met passie 
en veel kennis over de Italiaanse pro-
ducten. De kracht van een gerecht zit in 

Vijftien procent korting voor 

La Cucina Italiana-lezers

Wilt u zelf een culinaire tocht op de Vespa 
door Zuid-Limburg maken? Met La Cu-
cina Italiana krijgt u vijftien procent kor-
ting op het arrangement Limburg Culinair 
ter waarde van 97,50 euro per persoon. 
U kunt à la carte op drie verschillende 
plekken eten, waaronder de hierboven 
genoemde restaurants. Vermeld tijdens 
het reserveren La Cucina Italiana.

La Dolce Vespa
Postwagenstraat 8
6219 NP Maastricht
Tel: +31 (0)43 609 07 05
www.ladolcevespa.nl

Deelnemende bedrijven:

Il Fiore
Rijksweg 560
3630 Maasmechelen
België
Tel: +32 (0)89 70 45 66

Eyserhalte 
Wittemerweg 1 
6287 AA Eys
Tel: +31 (0)43 451 22 90
www.eyserhalte.nl

Vinisol
Herkenberg 16
6231 LK Meerssen
Tel: +31 (0)6 2181 10 71
www.vinisol.nl

Ristorante Mediterraneo
Rechtstraat 73 
6221 EH Maastricht 
Tel: +31 (0)43 325 50 37
www.ristorante-mediterraneo.nl

de goede en eerlijke ingrediënten die op 
de juiste manier gecombineerd wor-
den”, aldus een overtuigende Lenoire. 
Na een uitleg over het rijpingsproces 
van balsamico, krijgen we een lang 
gerijpte aceto balsamico tradizionale uit 
Emiglia-Romagna te proeven. De azijn is 
stroperig en heeft een lichtzoete smaak 
in plaats van de zurige smaak van de 
balsamico die ik thuis gebruik. “Voor een 
goede balsamico moet je geld uitgeven. 
Een paar druppels is meer dan genoeg 
om een gerecht op smaak te brengen”, 
verzekert Lenoire me. Als afsluiter krijgen 
we goddelijke chocolade gevuld met 
noten uit Toscane.  

Ristorante  
Mediterraneo
We zijn een beetje aan de late kant en 
moeten Eyserhalte met haar heerlijke 
producten verlaten. We zetten de tocht 
terug naar Maastricht. Op de oostelijke 
oever van de Maas in stadsdeel Wijck 
bereikt de tocht zijn laatste gastronomi-
sche bestemming, Ristorante Mediter-
raneo. Het restaurant dat de Toscaanse 
keuken vertegenwoordigt is een begrip 
in Maastricht en viert dit jaar zijn twintig-
jarig bestaan. Het restaurant is trendy en 
intiem ingericht. De 73-jarige eigenaar 
Pino Melani leerde de jonge Lenoire de 
kneepjes van het vak. “Het restaurant 
werkt elke dag met verse ingrediënten, 
het is elke keer een verrassing wat op 
het dagmenu staat”, vertelt Lenoire. Op 

ons menu staat een culinair hoogstand-
je, huisgemaakte pasta gevuld met duif 
en ganzenlever bestrooid met lentetruf-
fel. Moe van de lange tocht laat ik me de 
pasta goed smaken. Het gerecht wordt 
begeleid door een Rosso di Montalcino, 
een huiswijn gemaakt door een neef 
van Melani. Net als in Il Fiore worden de 
gerechten van Ristorante Mediterraneo 
gekenmerkt door pure smaken. Helaas 
is het tijd geworden om de Vespa terug 
te brengen en afscheid te nemen. Vol-
daan en nieuwe (smaak)ervaringen rijker, 
keren we huiswaarts.


