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Poularde aux chanterel

Poularde mit Pz‘fffer/fngen (Savoyen)

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Poularde (etwa 1,5 kg)
100 g roher Schinken

1 kg frische Pfifferlinge

1 grofse Zwiebel

120 g Butter

1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitungszeit: etwa 3 V2 Std.

Pro Portion: 2600 kJ/620 kcal

Die Poularde in 8 Portions-

stucke teilen, Den Schinken
fein wirfeln. Die Pilze putzen,
trocken abreiben. Grofe Piize
langs halbieren, kleine ganz
lassen. Die Zwiebel schalen
und fein hacken

2 50 g Butter in einem Topf
zerlassen. Die Poularden-
stiicke darin goldgelb anbraten.
Den Schinken und die Zwiebel
dazugeben, salzen, pietfern.
Bei mittlerer Hitze etwa

10 Min. dinsten.
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Die Pilze auf die Poularde

schichten, sie mulk volikom-
men bedeckt sein, Weitere
50 g Butter in Fiockchen oben-
auf verteilen. Das Gericht zuge-
deckt 1 Yz Std. bei geringster
Hitze garen. Die restiiche But-
ter und die Petersilie im ganzen
dazugeben, weitere 1 'z Std.
garen, chne den Deckel zu
liften. Im geschlossenen Topf
servieren,

* Die lange Garzeil erfordert
festfleischiges Gefllgel, etwa
eine grofde Poularde oder eingn
Kapaun: Ein Hahnchen wiirde
zerfallen. Nehmen Sie lieber zu
viele Pilze als zuwenig. Je dik-
ker die Schicht, desto saftiger
die Poularde.

* Vileinempfehling. trockener
Weildwein aus Savoyen, zum
Beispiel Crépy oder Seyssel. Da
sie beiuns rar sind, konnen Sie
auch einen der frischen, fruchti-
gen Westschweizer Weine
servieren.

Zutaten fur 4 Portionen:

1 grofies Brathahnchen
fetwa 1,5 kgl

50 g Butter

2 Maohren

2 Stangen Lauch

1 Stange Sellerie

1.1 Huhnerbrihe

frisch geriebene Muskatnul

200 g Champignons

4 EL Zitronensaft

100 g Creme fraiche

100 g frisch geriebener Comté-
Kdse (ersatzweise Gruyere)

Salz, Pfeffer aus der Mhle

Zubereitungszeit: etwa 2 Std.
Pro Portion: 2335 kJ/560 kcal

Das Hahnchen kalt ab-
brausen. Das Innere reich-
lich pfetfern und salzen.

30 g Butter in einem Topft

erhitzen. Das Hahnchen
darin rundherum goldgelb an-
braten.

Inzwischen die Mohren,

Lauch und Sellerie putzen,
waschen und kleinschneiden.
Das Gemuse zum Huhn geben
und mit anbraten. In einem
anderen Topf die Huhnerbrlihe
arhitzen.

Die Bruhe angiefien. Mit

Muskat wurzen. Zugedeckt
bei milder Hitze etwa 40 Min.
kocheln lassen

Die Champignons puizen,

trocken abreiben, nicht
waschen. Die Halfte des
Zitronensaftes Uber die Cham-
pignons gielben.

In einer Pfanne die restliche

Butter zerlassen. Die Cham-
pignons darin betl starker Hitze
s0 lange andlinsten, bis die
Flussigkeit aus den Pilzen ver-
dampft ist. Den Backofen auf
220° vorheizen,



7 Das Hahnchen aus der Brii-
he nehmen und vierteln: In
eine feuerfeste Form legen. Die

Pilze ringsherum anordnen.

Den Kochsud durch ein Sieb
passieren oder im Blitz-
hacker fein purieren. "2 | davon

in den Topf zurlickgieRen und
bei starker Hitze einkochen
lassen. Die Creme fraiche mit
dem (brigen Zitronensaft
verrihren, in den Schmortopf
gielBen. Mit dem Schneebesen
schlagen. Die Halfte des Kases
dazugeben. Unter stéandigem
Umrihren schmelzen lassen:
Die Sauce abschmecken und
tiber die Hahnchenteile giefsen.
Den restlichen Kase darlber
streuen, Das Hahnehen im
Backofen (Mitte; Gas Stufe 4)
etwa 20 Min, goldgelb Gber-
backen, Sehr heil3 servieren.

Poule z?l'la 'm.olde de Gray

Gekochtes Huhn mit Gemiise (Franche-Comté)

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Suppenhuhn mit fnnereien
(etwa 1.5 kgl

1 Ei

1 Dédschen Génseleberpastete
(50 gi

frisch geriebene Muskatnull

4 Stangen Lauch

4-6 junge Mohren

4-6 weilBe Ribchen

1 mittelgroBer Knollensellerie

1 Rinderknochen

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungszeit: etwa 3 Std,
Pro Portion: 1600 kJ/380 kcal

Die Innereien yvom Huhn

fein hacken, Wenn im Huhn
noch Eigelb vorhanden ist,
dieses unter die Innereien mi-
schen. Das Ei dazugeben, Die
Ganseleberpastete unter die
Masse mischen, Salzen, pfef-
fern, mit Muskatnuld wirzen.

Das Huhn innen und aulien

kalt waschen, abtrocknen
und mit der Farce flllen. Die
Bauchoftnung mit Kiichengarn
zunahen.

Den Lauch und die Mbhren

putzen, die Ribchen und
den Sellerie schalen. Alles kalt
abbrausen. Die Gemtse in
mundgerechte Stucke schnei-
den.

Einen groféen Topf mit Was-

ser aufsetzen. Das Gemuse
mit dem Rinderknochen hinein-
geben und zum Kochen brin-
gen. Das Huhn einlegen und
etwa 2 ' 5td. zugedeckt
sieden lassen. Den Sud ab und
ZU abschauman.

Das Gemuse und das Huhn
auf einer Platte anrichten
und servieren. Die Briihe aufbe-

wahren oder vorher reichen.

* Dazu palit zum Beispiel Riz a
la creole, eine in ganz Frank-
reich beliebte Art, Reis als Bel-
lage zuzubereiten: 3 | Wasser
mit Salz und dem Saft von

1 Zitrone zum Kochen bringen.

250 g Langkaornreis in das Was-
ser sghiltten, 15 Min. garen,
dann in einem Haarsieb sehr
heil abbrausen. Den Reis in
einer feuerfesten Form im
Backofen auf niedrigster Schalt-
stufe noch etwa 5 Min. nach-
guellen lassen.

¢ Weinempfehlung: ein junger
Beaujolars oder fir den, der
Weiken bevorzugt, ein trocke-
ner Weilbwein aus dem Jura
oder Savoyen.
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Gateau au chocolat

Schokoladenkuchen (Lothringen)

Zitaten fir 6-8 Portionen:

125 g Butter + Butter fur die
Form

125 g Zartbitter-Schokolade
(Blockschokolade oder
Kuvertire)

108 g geschalte Mandeln

4 Eier

125 g Zucker

1 EL. Speisestarke

Puderzucker

Zubereitungszeit. etwa 1 Y2 Std.

Bei 8 Portiorien pro Portion:
1600 kJ/380 keal

125 g Butter imi Wasserbad

schmelzen, jedoch nicht
‘ganz flussig werden lassen.
Dabei mit einem KocHoffe‘ :
umruhren

Die Schokolade fein reiben
oder aut einem Stovchen

schmelzen. Die Mandeln reiben..

Die Eier trennef. Eigelb mit
~derm Zuckerischaumig rohren.
“Die Mandeln dazugeben. = = -

B8 =

Den Backofen auf 200°

vorheizen. Die weiche But-
ter und die Schokolade unter
den Teig rihren. Eiweilh sehr
steif schlagen. Den Eischnee

vorsichtig unter den Teig heben.

Speisestarke durch emn Sieb zur
Eimasse geben. Noch einmal
behutsam durchmischen.

Eine Springform (26 cm o)

mit Butter fetten. Den Teig
hineinfullen. Im Backafen (Mit-
te; Gas Stufe 3 etwa 40 Min.
backen. ;

Ats Garprobe mit ginem

breiten Messer einstechen.
Wenn kein Teig an der Klinge
hangenbleibt, ist der Kuchen

" durchgebacken. Er sollieim -
-Inneren noch weich Und nicht

zu trocken sein. Aus der Form
nehmen abkihlen lassen und
Puderzucker darubef sieben.

. Kuverture agnet s;ch beson—
ders gut fir diesen Terg, da 516

i leicht schmilzt;

Tarte aux mirabelles

Mirabellentorte (Lothringen)

Zutaten fir 6-8 Portionen:

250 g Mehl + Mehf fiir die
Arbeftsplatie :

125 g weiche Butter + Butter
fiir die Form

1 Eigelb

1 TL Zucker

Salz

500 g Mirabellen

75 g Puderzucker

Zubereitungszeit: etwa 50 Min.
(+ 2 Std, Ruhezeit)

Bei 8 Portionen pro Portion:
1300 kJ/310 kcal

Das Mehl auf eine Arbeits-

platte sieben n die Mitte
gine Vertiefung driicken. Die
Butter, das Eigelb, den Zucker
und 1 Prise Salz hineingeben.
Mir 2 EL Wasser anfeuchten,

Die Zutaten mit den angerspn- 5

zen mltemander verkneten

= Wenn ndtig. noch etwas Was-
ser dazugeben, damit der Teig

gP‘;f‘hmeldlg jedach nicht

weich wird, Mit dept Kneten

aufhoren, sobald das gesamte
Mehl aufgenommenist. Aus
dem Teig eine Kugel formen,
an einem kihlen Ort etwa

2 Std. ruhen fassen:

Inzwischen die Mirabellen. .
; waschen, abtrocknen und

~im ganzen entsteinen. Den

Backofen auf 230° vorneizen.

Die Arbeitsplatte dinn mit
Mehl bestauben. Den Teig
ausrollen,

Eine Springform (26 cm o}

mit Butter ausstreichen.
Den Teig hineinlegen und mit
einer Gabet einstechen, Die
Frichte aut dem Teig verteilen
und mit dem Puderzucker
bestauben.

~ Den Kuchen im Backofen ©
“IViitte; Gas Stufe:d ' etwa

.15 Min. backen. Die Hitzeguf -
2007 (Gas Stufe 3) reduznere A

“und den Kuchen in etwa
15 Min: fertig backen.




s YWenn die Frichte senr saftig
sind; bestduben Sie den Telg-
baden, bevor Sie dig Fruchte
darauf verteilen, mit ] EL Wej-
zengriel3. Er:saugt den aus den

Frichten austretenden Saftauf.

* Tot-fait

Eine ganz einfaches, dabei
kostliches Dessert mit Mirabel-
lengeist ist das Tot-fait:

"4 Eier mit 125 g Pudeizucker.
schaumig rihren. 6 EL Mehl
durch ein Sieb anstauber und
11 Mileh gut untermischen. 3 ¢l
Mirabellengeist-angielBen. Die
Masse in eine gebuiterte
Savarinform geben und etwa
30 Min. bei 230 bdckﬂn !Gas
Stufe 4 W

Virabellen sind eine Spez d|1—

.tclt Lothringens. Sie werden-in
vielféltiger Form veérarbeitet:

von-der Mirabellenkonfitiire bis -
hin zum kastlichen Mirabellen- |

geist.’

.'Defnger Apfe/kuchen (E safS)

Zutaten ﬁir 6-8 Partionen:

Fur den Teig: :

125 g welche Butter + Butter
flr die Form ' i

125 g Puderzucker

Z Fier
0.g Mehl + Mehl fir die
Arbeitsplatte

Fur den Belag:

I kg sauerlichs Apfel

2 EL Zucker

Fur die Creme:

400 ml+ 2 EL Milch

125 g Zucker

4 Figelb

Zubereitungszeit. etwa 1 s Std:

{+ 1. 5td. Ruhezeit]

‘Bei 8 Portionen pro Fortion:

2200 kJ/520 keal

Digweiche Butter mit dem

“Puderzucker schaumig rin-
ren. Die Eier nacheinander

dazugcben und unter leichiem:

Schlagen daruntermischen, Das
Meh! dazusieber und unter derf

Teég kneten, Nicht mehr schia:
gen. Den Teig etwa 1 Std. an

éinem klblen Oet'ruhen lassen.

Inzwischen fiir den Belag

die Apfel schalen und vier-
teln, Kerpgehause entfernen.
Den Zucker in einem Topf in
1t Wasser auflesen und zum
Kochen bringan. Die Apial-
viertel kurz im:Zuckerwasse
aufkochen Abtropfen [3508[1
und beiseite stellen.

Den Backofen auf 200°

vorheizen. Eine Springform
von 26 cm @ aushuttern. Den
Telg auf einer dunn bemehtten
Arbeitsplatte rund ausrollen: und
die Springtorm damit auslegen.
Den Rand hochziehen.,

Die Form auf der mittleren
T Schieng in den Backofen
“{Gas Stufe 3) schieben und den
“Teig10-156

Min. vorbacken. .

--abklhlen lassen:

Jr:ZWlsche Tt

400 mif Milch mit 1223
Zuckew aufkochen. Die E|geib ;
i einem weiten Topf mit den’

. 2°FEL Milch schaumig schlagen,

die kochende Milch dazu gle-
[Sen und das Ganze unter stan-
digem Rihren erhitzen, jedoch
nicht kochen lassen:

Den vorgebackenen Teig-:

boden mit den abgetropfien
Apfelvierieln belegen. Die :
Creme darauf verieflen.

Die Form noch einmal in

den Backifen {(Mitte) schie-
ben, die Hitze auf 2207 (Gas
Stufe 4) erhohen und den Ku-
chen in etwa 25 Min. fertig
backen. Vor dem Servieren




Zutaten fur 4 Portionen:

4 Schweinefilets
(je etwa 150 g/
40 g Butter

4 Cornichons

250 g Sahne

2E1] Dijonsenf

1 EL Weinessig

Salz, Pfeffer aus der Mdhle

Zubereitungszeit: etwa 25 Min,

Pro Portion: 2500 kJ/B00 kcal

Die Schwe
abbrausen,

einefilets kalt
trockentupfen
und quer zur Fleischfaser in
etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. In einer Pfanne dig
Butter und das Ol erhitzen und
die Filets pro Seite etwa 4 Min.
braten. Aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

Inzwischen die Schalotten
« 5chalen und sehr fein hak
ken. Die Cornichons wirfeln.
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Filets de porcala mouta

e

Schweinefilets mit Senfsauce (Burgund)

In einer Schiissel Sahne, Senf
und Essig verriihren. Die Corni:
chons dazugeben.

Die Schalotten im Bratfett

leicht andlnsten. Die
Sahnemischung dazugieflen
und etwa 4 Min. unter stan-
digem Rihren kdcheln lassen.

DI(, F| ets auf einer Platte

anrichten, mit der Sauce
Ubergossen servieren. Dazu
Uberbackenes Kartoffelpliree
reichen.

« \ariante: Statt der Cornichons
| Bund gemischte frische Krau-
ter fein hacken und zum Schiuf
an die Sauce geben.

» Tip: Wenn Sie Krauterpluten
bekommen, verwenden Sie sie
als Dekoration.

ourguignon

Rmdflerschropf (Burgund)

Zutaten fir 4 Portionen:

100 g durchwachsener
Raucherspeck

400 g Mohren

250.g Zwiebeln

250 g Champignons

750 g Rindfleisch {aus der
Rose)

2 Knoblauchzehen

2 ¢l burgundisc hef Weinbrand
oder Cogna

ol Burgunder L}O"\A" 211

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungszeit: etwa 5 Std.
{davon 4 Std. Garzeit)

Pro Portion: 2400 kJ/570 keal

Den Speck in dinne Schei-

ben schneiden. Die Mohren
putzen und fein hobeln, die
Zwiebeln schalen und hacken.
Die Champignons putzen und
biattrig schneiden. Das Rind-
fleisch mit der Faser in finger-
dicke Scheiben schneiden,

Einen dickwandigen

Schmortopf mit der Halfte
der Speckscheiben auslegen,
Die Halfte der Mohrenscheiben
und der Zwiebelwiirfel darauf
verteiden. Die Halfte der Rind-
fleischscheiben darauf legen.
Salzen, pfeffern. 1 Knoblauch-
zehe durch die Presse dazu-
geben. Die restlichen Mohren-
scheiben und Zwiebelwirfel
dazugeben, das restliche
Fleisch obenauf legen, pfeffern,
salzen und mit der 2zweiten
Kneblauchzehe wiirzen, Wit
den Champignons bedecken.
Die restlichen Speckscheiben
obenauf legen. Cognac und
Rotwein angielien.

Den Topf fest zudecken.

Am besten einen Topf mit
vertieftem Deckel verwenden
und Eisstiickchen in die Ver-
tiefung legen. Den Eir‘toof bei
geringster Hitze in 4-5 Std.
garen. Das Gerichtim Topf
servieren, den Deckel erst De
Tiseh Gffnen;




e We.m'empf-eh.r'un'g: eip Burgun:. 1)

der, wenn moghch:iaus Givry
‘oder Bully, ader ein anderer
moglichst weicher Rotwein;

; ;'-','-"Ochsenschwanz mst Werntrauben (Bresse)

Zufaten fir 6 Portionen:

Zkg Ochsenschwanz in etwa

5 cm dicken Scheiben

2 Zwiebsln

3 Maohren
1 Stange Selferie

75'g Butrer

5ELOI

Bouguest garni (Lorbeerblatt,

Petersilie; Thyrnian).

2 EL Mehl
2 El Cognac
Yol weiRer Mdcon oder

\ Bourgogne Aligoté

3| Fleischbrihe oder -fond
600 g weilse Weintrauben

1 Bund Schaittlauch
h.ae/_, Preffer aus der Muahie

Zubereitungszeit: etwa 3"/ Std.

* Pro Portion: 2900 kJ/690 kcal

In:einem groften Topf reich-

lich Salzwasser zum Kochen
bringen. Den Ochsenschwanz
abspulen, im kachenden VWas-

Jearetwab M, Blanchieren,
" abtropfen lassen,

Die Zwiebeln schilen und
hacken. Die Mohren putzen,

~ waschen und langs halbieren

Den Sellerie waschen und in
fingerlange Stucke schneiden.

In einem Sehmortopf die "

Halfte der Butter und das Ol
erhitzen. Die Ochssnschwanz-
stucke darin anbraten und etwa
10 Min. garen, Dabei den Topf
etwas schiitteln, damit sie nicht
anlegen. Die:Zwiebeln, die
Mohren, den Sellerie und das
Bouguet dazugeben. Alles gut

* durchmischen und unter Um-

rithren stwa 5 Min. mitbraten,
Salzen, pfeffern. Das Mehi
anstauben, den Cognac, den
Wein und die Fleischbriihe

dazugielen, so daft das Fleisch

eben bedecktist.

Den Topf zudecken und
alles beimilder Hize etwa

i Std..garen.

Die Weinbeeren von den
rauben zupfen, waschen,

halbieren, entkernen: In siner
fanne die restliche Butter

zerlassen. Die Weinbeeren

darin 4-5 Min; andlinsten.

Die Weinbeeren an das -

Fleisch geben. Alles noch
einmal etwa 15 Min. ziehen
lassen.

Das Flaisch mit der Sauce

auf einer Platte anrichten.
Den Schnittlauch wasechen und
in Rollchen sctineiden. Uber
das Gericht streuen. Mit Brot
servieren.
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Provence, Languedoc-Roussillon, Korsika

Das Land und seine Produkte

Die Provence, hervorgegangen
aus der rémischen Provincia
Gallia Narbonensis, umfalit
heute das Kustengebiet zwi-
schen der unteren Rhéne und
dem Var mit den dahinter
liegenden Alpen. Zur Region
Provence-Alpes-Cote d'Azur
gehort aulRerdem noch das
Gebiet um Nizza. Geschiitzt
von den hohen Bergen im
Norden, ist das Klima an der
schmalen Kuste angenehm und
auch im Winter ausgeglichen.
Die Englander entdeckien im
vorigen Jahrhundert die franzd-
sische Riviera oder Cote d'Azur
zundchst fur sich, ihnen folgten
Kinstler und Lebenskunstier
aus ganz Europa, und heute
herrscht buntes, quirliges
Leben (berall dort, wo die
Berge etwas zurlicktreten und
oft winzige Strande freigeben.
Der Groldteil der Provence be-
steht — abgesehen vom Tal der
Rhdéne und ihrem breiten
Mundungsgebiet — aus trocke-
nen, kargen Hochflachen und
Bergen, die im Gegensatz zur
Kiiste extrem dunn besiedelt
sind. Die Haute-Provence ist

[ Hen
uberwaltigenden Ausblick

2 Schafer in
Tor

Rechts Mitt
den Ceve

5

wicht
sondern der zweitw
ste Handelshafen F
s nach Mar
alte Hafen stammt noch

aus der Zeit von Louis X1V,

108

ein Land der Dufte: Lavendel,
Salbei, Minze, Thymian und
Rosmarin wachsen hier auf
sonnendurchglihten, trockenen
Baden und geben den Gerich-
ten des Landes ihre charakteri-
stische Wiirze. In den unfrucht-
baren Gebirgsregionen herrscht
Schaf- und Ziegenzucht vor
Lammfleisch und Ziegenkase
gehoren zu den Grund-
elementen der traditionellen
Kuche.

In den niederen Lagen wach-
sen Olbdaume und Gemise,
auch Weinreben, an der Kuste
schliefdlich herrscht subtro-
pische Vegetation - hier gedei-
hen Orangen und Zitronen,
ERkastanien und Mandeln, dazu
Blumen und Palmen

So wie die Bevolkerung der
Provence mit ihren Traditionen
ihre Eigenstandigkeit bewahrt
hat, so geniel’t auch die Kiche
eine Sonderstellung unter den
regionalen Kidchen Frankreichs.
Die Gerichte duften nach Krau-
tern und nach Knoblauch, der
nTriffel der Provenceu. Sie

werden mit Ol zubereitet.
Tomaten spielen eine wichtige
Rolle, aber auch Auberginen,
Zucchini und Zwiebeln werden
haufig verwendet. Dazu gibt es
Fisch aus dem Mittelmeer und
Lammfleisch aus den Bergen,
Mandeln und Honig sind die
Basis traditionsreicher Geback
spezialitaten an Festtagen

In der Umgebung von Nizza ist
die Kdche nicht mehr proven-
zalisch, aber auch nicht italie-
nisch. Sie ist »nicoise«. Die
auch bei uns bekanntesten
Spezial

litaten sind Ratatouille
und Salade nigoise

Jenseits der Rhéne bis hin z
den Pyrenaen erstreckt sich die
Region Languedog-Roussillon,
bestehend aus zwei sehr unter-
schiedlichen ehemaligen
Provinzen. Auch hier leben die
meisten Menschen an der fast
200 km langen Mittelmeer-
kuste, das Hinterland ist im
Roussillon gebirgig, im Langue-
doc bretteben. Hier befindet
sich die grofRte Weinbauflache
Frankreichs. Im Roussillon




Rechts Mitte: Sachkt

1 gdem bes

Rechts: In dem weiten
brettebenen Schwe

N

s Rhonedeltas, der

Schaf

Rinderr

steht der alteste Weinberg des
Landes, doch kommen aus
diesem Gebiet vor allem die in
ganz Frankreich begehrien
»Primeurs«, die Frihgemuse.
Das bekannteste Gericht de
Languedoc ist Cassoulet, ein
Bohneneintopf in vielen Varian-
ten, der berihmteste Kase, der
Roguefort, aus dem gleich
namigen Ort in den Cevennen.
Dig Kiche des Roussillon ist
vom benachbarten Spanien
beeinfluldt, Meeresfrichte und
Fisch, Wild und Wildgefligel
sind ihre Grundelemente.
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Menschen, Feste, Sehenswertes

Die Mittelmeerprovinzen Frank-
reichs sind alte Kulturgebiete.
Uberall gibt es interessante
Zeugnisse langst vergangener
Zeiten zu bewundern. Doch
bleiben wir zunachst bei den
Naturschénheiten. im Osten die
Calangues, schroffe Kalkstein-
felsen im Meer, die die Bran-
dung abfangen und natirliche
Hafen bilden, weiter westlich
die unermefdlich weite
Camargue, wo weilke Pferde
und schwarze Stiere wild leben,
nordostlich von Montpellier die
Causses, Kalksteinberge mit
wilden Schluchten. Die Gorges
du Tarn gehoren zu den schon-
sten Naturdenkmaélern Frank-
reichs.

Marseille wurde von den Grie-
chen gegrindet, ist die alteste
und drittgrofte Stadt Frank-
reichs, dabei der bedeutendste
Hafen. Ein weiterer wichtiger
Hafen ist Toulon mit sehens-
werter Altstadt. Das ebenfalls
von Griechen, den Phokaern,
gegrundete Nizza ist der ideale
Winterkurort. Am Schiofdberg
schlangeln sich enge alte Gak-
chen, doch auch die Moderne
ist hier zu Hause — Matisse und
Chagall wurden hier sigene
Museen eingerichtet. Auch
Cannes und Saint-Tropez sind
antike Grindungen, und neben
dem mondanen Leben in den
Einkaufsstrafden gibt es Altes
zu bewundern. Weiter westlich
ist Montpellier kulturelier Mit-
telpunkt der Region. Narbonne
war ehemals eine Hafenstadt,
liegt heute landeinwarts, da der
Hafen versandet ist, Perpignan
schliellich war friher dis
Hauptstadt des Konigreichs
Roussillon, zu dem die Balearen
gehorten. Der frihere Palast
der Kénige von Mallorca ist ein
schénes Beispiel mittelalter-
licher Baukunst. Landeinwarts
sind vor allem Nimes, Arles und
Avignon besuchenswert. Uber-
all gibt es Reste romischer
Baukunst, Arenen und Tempel
wie das Maison carrée, ein gut
erhaltener Bau aus der Zeit des
Augustus. Nicht weit davon
befindet sich der 275 m lange
romische Aquédukt Pont du
Gard. Romanische Kirchen und
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Kloster in Arles und vielen
anderen Stadten, der gotische
Palast der Gegenpépste in
Avignon, alte Festungen, zum
Beispiel in Carcassonne, und
Burgruinen der Katharer im
Roussillon sind die steinernen
Zeugen einer alten Kultur. Ein
typisches Beispiel fur die Ver-
bindung zwischen Altem und
Uitramodernem ist die Stadt
Agde, eine Grindung der
Phokéer, mit inren mittelalter-
lichen Mauern und alten Kir-
chen. In Cap d'Agde, nur weni-
ge Kilometer entfernt, befindet
sich eines jener kinstlichen
Ferienzentren, die alle erdenk-
lichen Sport- und Vergni-
gungsmaoglichkeiten bieten.

Doch nicht nur steinern sind
die Zeugen der Vergangenheit.
Nirgendwo sonst in Frankreich
wird die lebendige Tradition so
hoch gehalten wie in der
Provence. Sind die Menschen
der Provence an der Kiste
frohliche, aufgeschlossene
Stdlander, so findet man in
den Bergen einen konserva-
tiven, eher verschlossenen
Menschenschlag vor

Provenzalische Sprache und
Dichtung werden gepflegt.
»Ehre das Meer und halte dich
an die Erde«, lautet ein altes
Sprichwort. Stammen die Be-
wohner des Languedoc von
aus Spanien eingewanderten
Sarazenen ab, die griechische
Kultureinflusse mitbrachten, so
ist die Bevolkerung des
Roussillon katalanisch und
pfieat diese Sprache weiterhin
Roussilion gehort erst seit
dem 17. Jahrhundert endgultig
zu Frankreich.

Die Tradition in den Familien
wird mit der Pflege der alten
Gebrauche zu den hohen Fest-

Rechts. Folklorefast fir
einen Ortsheifigen in
Roquebrune an der Cate
d'Azur, unweit der
italienischen Grenze Der
alte Ort liegt wie ein
Adlerhorst hoch uber der
kiste an einem Higel

tagen hoch gehalten. Doch es
wird auch gern in der Offent-
lichkeit gefeiert. Neben bunten
Wochenmarkten und Dorf-
festen gibt es zahireiche
Fischerfeste an der Kiiste.

Die Zigeunerwalltzhrt im Mai in
Saintes-Maries-de-la-Mer st
das spektakulérste Ereignis,
gefolgt vom Karneval in Nizza,
Den natlrlichen Reichtlimern
des Landes gelten das
Zitronenfest in Menton, der
Blumenkorso in Toulon, das
Rosenfest und das Jasminfest
in Grasse, Lavendelmarkte und
schiiefllich Weinfeste in allen
Landesteilen. In Digne-les-
Bains findet alljahrlich ein Inter-
nationales Kolloguium der me-
dizinischen Krauterkunde statt,
Das provenzalische Jahr endet
mit den bertihmien Krippen-
figurenmarkten in Marseille,
Toulon und Solliés-Ville, auch
sie einmalig in Frankreich. Den
ganzen Sommer Uber finden
Theater- und Musikfeste van
Klassik bis Jazz statt, auller-
dem Férias, unblutige Stier-
kampfe, die bekanntesten in
Beéziers und Fréjus.

Rechts: Im Roussilion bei Apt
gibt es die grdlSten
Vorkermmmen von Ocker in
Frankreich. Ocker, der hier in
bis zu 15 m starken
Lagerstatten vorkommit, ist
eine Mischung aus

zosischen
impfe sind, anders als
die spanischen, unblutig
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Bouillabaisse

Fischsuppe Mittelmeer (Provence)

Zutaten fur 4-6 Portionen:

Flr die Suppe:

1 kg Mittelmeerfische, frisch
oder tiefgefroren

1 Zwiebel

4 mittelgrolZe Kartoffeln
(festkochende Sorte)

4 Fleischtomaten

I Bund Petersilie

4 El Olivenol

4 Lorbeerblatter

4 Péckchen Safran (2 0,1 g/

4 Knoblauchzehen

8 dinne Scheiben Baguette

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Flir die Rouille:

1 Scheibe altbackenes
Weilbrot ohne Rinde

1 Knoblauchzehe

I rote Pfefferschote,
getrocknet

200 m! Olivenol, kaltgeprelst

Zubereitungszeit: etwa 17z Std,

Bei 6 Portionen pro Portion:
2600 kJ/620 keal

Der Name dieser beriihmten
Fischsuppe stammt vom pro-
venzalischen Boui-abaisso, was
soviel bedeutet wie »WWenn's
kocht, reduziere die Hitzew.
Tatsachlich wird die Suppe bei
sehr starker Hitze zum Kochen

Die Fische, wenn notwen-

dig, bei Raumtemperatur
auftauen lassen. Die aufgetau-
ten Fische kalt abbrausen, ge-
gebenenfalls schuppen und
ausnehmen. Die Kopfe und
Schwanze abschneiden, die
Flossen mit den daran hangen-
den Graten entfernen. GroRe
Fische in Portionssticke teilen,
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gebracht und bei milder Hitze
zu Ende gegart. Die Bouills-
baisse war urspriinglich gar
keine Spezialitat, sondern.eine

Methode der Fischer, nach dem

Fang Fische schnell zuzuberei-
ten. Das Rezept fur Bouilla-
baisse gibt es hicht, Jede Fami-
lie, jeder Fischer bereitet sie
auf eigene Art zu.

Die Bouillabaisse ist ein rusti-
kales Gericht. Es hat immer
wieder Versuche gegeben, sie
sfeine zu machen - oft auf
Kosten ihrer Oniginalitat. Es
gehort weder Weilwein in die
Suppe noch Seegigelcreme zum
Binden, ein Fischsud aus klei-
nen Fischen ist ebenso (ber-
flussig wie die Languste als
wKrénunge.

Die Fische fir eine gute Bouilla-

baisse sind: Drachenkopf, See-
barsch, Meeraal, Lotte (See-
teufel), Knurrhahn, Petersfisch,
Wittling, Rote Meerbarbe und
Brassen. Je mehr Gaste an der
Mahizeit teilnehmen, desto
breiter kann die Auyswahl an
Fischen-semn. Unentbehrliche
Zutaten sind Tomaten und
Olivenal, alle anderen bleiben

_«dem Einfallsreichtum des

Kochs Uberlassen. Das folgen-
de Rezept wird mit Kartoffeln
zubereiiet, wie es zum Beispiel

in Martigues dblich ist.

Die Zwiebel schalen und

kleinschneiden. Die Kartoi-
teln schalen und auf dermy - -
Gemusehobel sehr fein hobeln.
Die Tomaten kochendheis
dberbrihen, hauten und vier-
teln. Die Kerne herausdriicken,
das Fruchtfleisch fein wiirfeln,
Die Petersilie waschen und
trockentupfen, ganz lassen.

Das Ol in einem grofen

Topf erhitzen; die Zwiebel
darin glasig braten. Kartoffel
scheibendazugeben und kurz

‘mitbraten. Tomaten, Petersilie,

Lorbeer und Satran dazugeben.

Salzen und pfeffern. Den Knob:
lauch schalen und dazupressen. .
Die Hitze reduzieren und alies. -

‘etwa b Min. kochelnlassen.

" A Inzwischen 1| Wasser zum

- Kochen bringen. Die Fische
in den Schmortopf legen, kurz .
Imitkocheln lassen, dabn das.,

 kochende Wasser dazugieler.

Die Hitze wieder erhohenund -
die Suppe 15-20 Min. kochen.



~Inzwischen die Rouille zube=
reiten: Das Brot in warmem
. MWasser einweichen, Den Knob-
-~ lauch schalen und im Morser
zusamimen mit der Pfeffer
schote zerdrticken. Das Brot
ausdracken und mit der Kriob-:
lauchmasse verarbeiten. Das Ol
in dinnem Strahl dazugiefen:
“und unter die-Masse rmischen.

Die Baguettescheiben in
einer Pfanne ghne Fett
rosien oder loasien. In gine
vorgewsdrmte Suppentertine
iegen. ' :

Die Fische mit einem
Schaumloffel vorsichtig aus

: dem Sud heben und auf einer

Platte anrichten, Das Gemiuse
ringsherum anordnen. Den
Fischsud Uber die Brotscheiben
in der Terrine gieRen.

Vor jeden Gast einen

Suppenteller und einen
flachen Teller zum Entgraten
der Fische stellen. Das Fisch-
fleisch in-den tiefen Teller fe-
gen, gas Gemuse dazugeben
und mit-Sud auffillen. Die Brot-
scheiben obenauf anrichter.
Die Rouille dazu reichen.
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