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INLEIDING

De Provence en de Cote d’Azur vormen een rijk geschakeerd gebied en
kennen talloze gezichten. Maar waar moet je beginnen? Met kilome-
ters strand, een weelderige natuur, bergen en een overvolle culturele
agenda is het moeilijk kiezen. Wat neem je mee: je schilderskist, je
wandelschoenen, je zwemkleding, je ski’s? Misschien is het goed je de
eerste keer alleen maar te concentreren op de sfeer: het stralende zon-
licht, de frisse lucht, het heerlijke eten, het onvergetelijke landschap en
de aardige mensen. Want één ding is zeker: je komt beslist terug om te
genieten van wat liefhebbers al lang weten maar voor zichzelf houden!
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Met hun bijzondere cultureel erfgoed en hun
rijke variatie in landschappen, keuken, klimaat en
bevolking vormen de Provence en de Cote d’Azur
samen het meest bezochte gebied van Frankrijk.
Ondanks die populariteit is het nog steeds mo-
gelijk te ontsnappen aan de hordes toeristen en
verborgen juweeltjes te ontdekken.

Kleine, in de zon stovende wijngaarden, drukke mark-
ten, romantische kastelen, een stoffig spelletje jeu de
boules, koffie en croissants in een dorpscafé, of een
glas pastis in een lokale bar: het hoort allemaal bij dit
deel van Frankrijk.

De meeste bezoekers aan de streek weten
niet waar te beginnen, zo groot is de variatie in
landschappen en de overdaad aan historie. Volgens
velen vind je de essentie van de Provence in de
middeleeuwse dorpen, die als arendsnesten op
steile hellingen zijn gebouwd of verscholen liggen
in een landschap van olijfoomen, wijngaarden en
parasoldennen.

Het Provencaalse platteland is rijk aan
papavervelden en geurige rijen lavendel die zich als
mauve banden uitstrekken in het landschap. Het
streelt je zintuigen met zijn kruidige geuren en zijn
prachtige kleuren van het levendige palet van Van
Gogh of Cézanne.

Nieuwe
bezoekers raken
al snel in de ban
van de streek. En
wie haar kent, is
enthousiast en
keert elk jaar terug
om te proeven van
la vie Provencale.
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INDELING EN LANDSCHAP

B Provence-Alpes-Cote d'Azur (PACA) is een van de

22 regio’s van Europees Frankrijk.

B De regio omvat de departementen Alpes-Maritimes,
Alpes-de-Haute-Provence, Bouches-du-Rhéne, Hautes-
Alpes, Vaucluse en Var.

B QOppervlakte: 31.436 km? (Monaco: 2 km?).

B Beschermde monumenten en gebouwen: circa 1500.
B Hoogste berg: La Meije (3983 m).

BEVOLKING

B Aantal inwoners: 4,7 miljoen (incl. 283.500 buitenlan-
ders). 90% woont in de grote steden en hun voorste-
den.

B Grootste stad: Marseille (852.000 inwoners, 1,6 mil-
joen inclusief voorsteden).

B Bezoekers regio: 35 miljoen per jaar.

B Bezoekers kust: ruim 10 miljoen per jaar.

B |nkomsten uit toerisme: € 10 miljard per jaar.

LANDBOUW EN INDUSTRIE

B Percentage van de totale Franse productie: citroenen
(70%), snijbloemen (50%), fruit en groenten (20%), rijst
(25%), meloenen (30%), olijven (52%), druiven (50%).
B Produceert 70% van alle lavendelolie.

B Geproduceerde bloemen: jaarlijks 172 miljoen rozen,
188 miljoen anjers.

| 1500 vissers vangen jaarlijks 20.000 ton vis (waarvan
10.000 ton sardines).

WIUN
B Geclassificeerde wijnstreken: 19.
B AOC-wijnen (Appellation d’origine contrélée): 31.
B Wijngaarden: 16% van de agrarische grond van het
gebied, 11% van de Franse wijngaarden.
B Gemiddelde grootte van een wijngaard: 6 ha.
%y B Arbeidsplaatsen in de wijnsector: 20.000.

b
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Frankrijk wordt algemeen erkend als wereldleider op het
gebied van voedsel en wijn. Van alle regionale stijlen is /a
cuisine Provencale een van de meest persoonlijke. In de
kruidige, mediterrane gerechten, met krachtige, zon door-
trokken aroma’s en al even gevarieerd als het landschap,
vind je vooral olijfolie, tomaten, knoflook en wilde kruiden.
Zoals Peter Mayle terecht schreef: ‘Alles is volbloedig. Het
eten heeft een krachtige, aardse smaak ... er is niets flauw
in de Provence.’ (Een jaar in de Provence)

Provencaalse specialiteiten zijn soupe au pistou (een voor-
jaarsgroentesoep, gekruid met knoflook en veel verse basili-
cum), beignets de fleurs de courgettes (gefrituurde, in beslag
gedoopte courgettebloemen), mesclun (salade van jonge sla,
met rucola en molsla), daube (stoofschotel van rundvlees met
rode wijn en een citroenschilletje), salade Nigoise (met tonijn,
ei, zwarte olijven en ansjovis) en pain bagnat (groot broodje
gevuld met salade Nicoise).

12 OVER DE PROVENCE



CUISINE NICOISE

Binnen de Provencaalse traditie heeft de streek rond
Nice zijn eigen keuken, die de vroegere band van de
stad met Italié weerspiegelt. Pizza en pasta hebben
een plaatselijk aroma en smaken in Menton en Nice net
70 lekker als over de grens. Ga op zoek naar pissala-
diere (gekaramelliseerde uienpizza, die je eet als snack
of voorgerecht), socca (flensje van kikkererwtenmeel),
petits farcis (gevulde aubergines, courgettes en toma-
ten) en estocaficada (stoofpot van stokvis).

VIS EN VLEES

Aan de kust eet je vis. Proef de authentieke bouilla-
baisse (vissoep) of bourride, de lekkere maar goed-
kopere versie. Moules frites (mosselen met friet) is
lekker en goedkoop, evenals tellines a la Camarguaise:
snel gebakken schelpjes, vaak geserveerd met aioli
(knoflookmayonaise). In het binnenland overheersen
vleesgerechten. Probeer agneau de Sisteron (lams-
vlees met tijmsmaak), jachtschotels, boeuf gardian
(kruidige rundvleesstoofpot met olijven, met rijst uit
de Camargue) of Provencaalse kikkerbilletjes (in een
botersaus met peterselie en knoflook). En vergeet de
bergkazen, lavendelhoning en truffels niet.

ETEN EN DRINKEN

13
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ZOETIGHEDEN

Voor zoetekauwen zijn er de sappige Cavaillon-meloen,
pain d’épices (kruidkoek met kaneel, kruidnagel en
honing) en gekonfijte vruchten en snoepjes, zoals ber-
lingots uit Carpentras en calissons d’Aix. Het dorp Sault
haalde het Guinness Book of Records voor de grootste
zak noga (3 m hoog, met 40.000 brokken).

VIN DE PROVENCE
Circa 11% van de Franse wijn komt uit de Provence. De
kalkhoudende bodem en het warme, droge, mediterrane
klimaat lenen zich goed voor de ontwikkeling van zachte,
soepele wijnen, zoals Cotes du
Ventoux en Cotes du Lubé-
ron. Bekendere wijnen zijn de
Cétes du Rhone (» 86), met
name Gigondas, Vacqueyras
en Chateauneuf-du-Pape,
robuuste wijnen met een com-
plex bouquet, perfect bij rood
vlees en kaas.

De Provence is vooral
beroemd om zijn frisse, fruitige
rosé, perfect bij vis en zeebanket. Cotes de Provence
en Coteaux d'Aix behoren tot
de beste. Probeer van de witte
wijnen de droge, groengetinte
Cassis-wijnen (» 120) of de E
fruitige Bellet, een van de 5
origineelste Provencewijnen,
aanbevolen door kenners.
Andere bijzondere Proven-
caalse wijnen zijn de Listel,
een rosé gris, en Muscat
de Beaumes-de-Vénise, de
goudgele dessertwijn van
muskaatdruiven (» 86).

TAGNE 1
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Als je maar weinig tijd hebt voor je bezoek aan
de Provence en de Cote d'Azur, maar graag even
de sfeer wilt proeven, volgen hier een paar tips.

B Ga zonnebaden op een zandstrand van de
Riviéra, of relax in de schaduw van zo'n gestreep-
te parasol (» 62-63).

B Spetter te paard door de moerassen van
de Camargue, onder leiding van lokale gardians
(» 38-39).

® Proef de
mooiste wijnen
ter wereld in
het beroemde
Chéateauneuf-
Pape (» 86-87).
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