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3 FRAGEN

AN PAUL GAGNAIRE

Der 14-jahrige Paul Gagnaire beginnt seine Karriere
als Praktikant in einer Konditorei. 1965 absolviert er
ein «<Sommerpraktikum bei keinem Geringeren als
Monsieur Paul Bocuse.» Es folgen verschiedene Stati-
onen in der Gastronomie. 1977 erhalt er den ersten
eigenen Michelin-Stern, 1982 den zweiten. Ab 200Qj
arbeitet er mit Hervé This, Professor am CoII‘ege1

France und Initiator der molekularen Kuche, und ein®

Dialog zwischen Kochkunst und Wissenschaft beginnt.
2004 Ubernimmt Gagnaire das Restaurant Gaya Rive
Gauche in Paris und zahlreiche Eréffnungen in der gan-
zen Welt folgen, so in Hongkong, Seoul, Las'Vegas,
Tokio, Berlin, Bordeaux, Shanghai und Dubai. 2015
wurde Paul Gagnaire von seinen Kolleginnen und
Kollegen zum besten Koch der Welt gewahlt.

—

Monsieur Gagnaire, was bedeutet.Genuss fur Sie?
Genuss ist es, die Essenz dessen zu finden, was wir in

Speisen und Getranken suchen. Es kann die - \
nach einer Geschichte sein, die wir in der Kliche'n 111'-, %&5_‘

erfinden. Es kann aber auch eine sein, die'bereits véarI
ewigt ist, wie etwa die traditionelle flamische Kuche,
eine Bouillabaisse oder Kalbsblanquette oder €in

gebratenes Huhn. Das Gleiche gil Sfar Winzerinnén
und Winzer: Es gibt soIché_e)(fn(eue Aromen Lgﬁd
Geschmacker kreierengund Stile erschaffen, und im
Gegensatz daqugﬂ#es);inige, die das Klima und die
Geografie IhreF‘_\Neinberge respektieren und die oft

uralte Geschichte des Terroirs mit seiner Einzig%rtigkeit
weiterschreiben.

Essen oder Trinken — was geniessen Sie am meisten?
Das eine geht nicht ohne-das andere. Das Essen ver-
langt nach einem Getrank, selbst wenn dieses beschei-
denist. Und was den Wein betrifft: Wenn wir uns nicht
in einer Degustation befinden, bliht er mit einem
schmackhaften Essen erst recht auf.

Was geniessen Sie sonst noch im Leben?

Ob I'Art de la Table oder Wein: All all das macht nur Sinn,
wenn Menschen miteinander interagieren und letzt-
endlich gibt es nichts Schdneres oder Aufregenderes
als die Begegnungen mit den verschiedenen Leuten,
die wir Tag fur Tag erleben.
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«Kuche lasst sich nicht an Tradition
der Moderne messen. Wir missen darin die

Zartlichkeit des Kochs lesen.»
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Liebe Stories-Leserin, lieber Stories-Leser

Wir freuen uns, Ihnen hier unsere neuen
Stories Uberreichen zu durfen. Frank-
reich, das Land der wunderbaren Weine,
der traditionellen Spirituosen und der
exzellenten Klche, hat uns immer wie-
der schone Dinge beschert. Was waren
wir nur ohne Champagner? Save water
and drink Champagne.» Was ohne scho-
ne Essen in Bistros oder Restaurants?
Kein Wunder, kommen Gault&Millau und
Guide Michelin aus Frankreich. Und auch
so einige Filme Uber mehr oder weniger
berUhmte Koéchinnen und Kdche wie
auch Gourmands und Gourmets.

Gern verwdhnen wir Sie mit unseren Er-
zahlungen: Tauchen Sie in die Geschich-
te der Stadt Grasse ein und erfahren Sie
mehr Uber die Entwicklung der Parfum-
herstellung - vielleicht kennen Sie be-
reits den berUhmten Roman oder den
Film. Sie erfahren, wie viel Handwerk in
einem Eichenfass steckt, finden heraus,
welchen Einfluss dieses beispielsweise
auf Cognac hat und kénnen ein Duftset
zum Trainieren Ihrer Nase gewinnen. Mit
den Kindern besuchten wir einmal die
Peugeot-Fabrik, die uns sehr beein-
druckte, und kauften eine Pfeffermunhle,
die wir noch heute nutzen. Und zu den
Spezialitaten: Truffel lieben alle, an Aus-
tern mussten wir uns erst gewohnen.
Jetzt aber verehren wir sie sogar. Auch
die Burgunder Schnecken kénnen Sie in
dieser Ausgabe aufeine neue Art entde-
cken. Viel Vergnugen beim Weiterlesen.

iy fo prnS

Jacqueline & Urs Ullrich
sowie das ganze Team
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Das weite, weite Land, weit weg von
der Hauptstadt. Im Bild die §

rdéche Maison Louis Latour. &




BESONDERE PFLEGE
FUR DIE CHAMPAGNE

Julie, die dlteste Tochter von .
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STORIES CHAMPAGNE

IN DER CHAMPAGNE, DIE UBER 33 500 HEKTAREN
WEINBERGE, EINE LANGE VON 150 KM, UNTER-
SCHIEDLICHE BODENTYPEN UND MIKROKLIMATE
VERFUGT, HABEN DIE WINZERINNEN UND
WINZER NEUE GROSSE HERAUSFORDERUNGEN.

Der Benediktinermdénch Pierre Pérignon, geboren
1638 und immer mit der Champagnerflasche in der
linken Hand dargestellt, gilt als erster Champagner-
Innovator. So entwickelte er bei dessen Herstellung
massgebliche Reformen: Durch die Ertragsbe-
schrankung der Rebstdcke verbesserte er den
Geschmack, durch die Assemblage verschiedener
Traubensorten die Qualitat und durch den Ver-
schluss der Flaschen mit Korken und Drahtkorb-
chen die Haltbarkeit und Logistik der Weine. Was
wurde der Pionier, Dom Pérignon, wohl heute un-
ternehmen, um die Champagnerproduktion lang-
fristig zu sichern?

Denn der Klimawandel zeigt auch fur die Champa-
gne Folgen: Die zunehmende Warme —in 30 Jahren
waren es plus 1,3 Grad — und die Trockenheit bewir-
ken, dass die Rebstdcke frUher reifen und Saure
verlieren. Damit besteht die

dukte an den Weinberg und der DurchfUhrung der
Bodenarbeiten. Die notwendigen Massnahmen,
dazu gehoren auch die DUngung und der Pflanzen-
schutz mit naturlichen Praparaten, haben Ertrags-
einbussen zur Folge und verursachen mehr Auf-
wand. Sie sorgen aber auch fur einen niedrigeren
pH-Wert im Boden, eine dickere und stabilere Haut
der Trauben und damit — gemass namhaften Kriti-

kern — auch fur mehr Finesse,

Gefahr, dass der Grundwein fur «Was Biodynamik bedeutet? Mineralitat und Frische in den
Champagner an Frische ver- Frische und Mineralitat, Weinen. Immer mehr junge
liert. Aufgrund der Herkunfts- mehr Ausdruck des Terroirs — Winzerinnen und Winzer kre-
vorschriften kénnen die An- es sind einfach authentischere ieren ecigene Champagner,
baugrenzen fur Pinot Noir, Weine.» ERICK DE SOUSA  statt die Trauben wie ihre El-

Pinot Meunier und Chardon-

nay, die typischen Champagner-Reben, nur bedingt
in den kUhleren Norden verschoben werden. Folg-
lich besagen Klimamodelle, dass es 2070 nicht mehr
moglich sein wird, Champagner in seiner urspring-
lichen Region herzustellen.

Was tun? Da das Klima nicht direkt beeinflusst wer-
den kann, muss der Pflege und der Kihlung des
Bodens hochste Beachtung geschenkt werden.
Durch die schonende, nicht verdichtende Boden-
bearbeitung und GrindlUngung, also das Anpflan-
zen bodenbedeckender Pflanzen zwischen den
Rebstockzeilen, erfrischt sich der gesamte Unter-
grund. So bleiben die Wasserreserven eher erhalten
und es kann mehr Humus entstehen. Zudem kann
sich die Biodiversitat, also die verschiedenen Arten
von Tieren, Pflanzen etc., entwickeln und tragt da-
mit ebenfalls zur Verbesserung des Bodens ein.
Ein Betrieb, der seit 2013 voll biodynamisch arbeitet,
ist das Champagnerhaus De Sousa. Auf 9,5 Hekta-
ren Kreideuntergrund produziert es 100000 Fla-
schen proJahr-naturnah und mit viel Herzblut. Die
grosste Aufgabe flr das Team besteht in der Anpas-

sung der biologischen und biodynamischen Pro-

tern an Domaines oder Genos-
senschaften zu liefern. Auf diese Weise kdnnen sie
dem Trend nach Bio- und biodynamisch produzier-
tem Champagner folgen und die Existenz ihrer Be-
triebe sichern. Aber auch grosse Hauser denken um:
Schon 2012 Ubernahm Louis Roederer 30 Hektaren
Rebflache von Leclerc Briant, dem bis anhin fuhren-
den biodynamischen Champagnerproduzenten in
der Champagne. Seither ist er mit 65 Hektaren der
grosste nachhaltige Champagnerproduzent.

STORIES CHAMPAGNE 7
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Die Bruder Jean Pierre u‘nd‘:leei;i‘\l_frrédéric Peugeot
erbten eine Muhle in Sous-Cratet im Département
Doubs und bauten diese 1810 in einé.StahIgiesserei

. um. 1840 brachten sie neben Stahlbandern, Federn

und Sagen die erste Kaffeemuhle auf den Markt.

Dabei handelte es sich um das klassische Modell
mit Kurbel und Schublade, das es aber gleich in
zehn Grdssen gab. 1850 erschien da '"‘rhmenlogo,
der Lowe, erstmals auf den Peugeot-Sageblattern.
Er symbolisierte die Qualitat der Werkzeuge, die
Kraft der Zahne und den schnellen Schnitt. FUnf
Jahre spater stellte man die ersten gusseisernen
MUhlen her. Diese Tresen- oder Kramermuhlen
mussten starke Mahlwerke haben, um grosse Men-
gen an Kaffee, Zucker oder Hafer mahlen zu konnhen.
1874 folgte mit dem Modell Z die erste Tischpfeffer-
muUhle aller Zeiten. Sie bestand aus weissem Porzel-
lan, silbernem Metall, Bakelit oder Holz und wird bis

" heute hergestellt. Der Erfolg des Unternehmens ist

legendar: Allein im Jahr 1889 wurden in der Fabrik
in Beaulieu 50000 Scheren, 5300000 Sagen, 600
Tonnen Walzstahl, 540000 Uhrfedern, 600000 Ho-

I belmesser sowie 450000 Kaffeemuhlen erzeugt.
Die standige Diversifikation und die Kreation von

neuen Modellen sicherten die Existenz. Heute gibt
es Muhlen fUr Gewdlrze, Salz, Muskat, Zimt, Chili,
Leinsamen, Sesam und sogar fUr Kase. Alle beste-
hen aus trendigen Materialien und kommen im

-eleganten Design daher. Gut moglich, dass das

Design der klassischen Pfeffermuhle von Korsett-

“haken und Krinolinen inspiriert wurde, die man

damals zu Hunderttausenden produzierte.
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Christophe Deola, der Leiter de? f
Fassbinderei, beschreibt die drei 'Ei":rfL
ein Fass: das Handwerk und Wlsse der
Qualitat des Holzes sowie die lan

nung desselbgn. Die Barriques ver{ﬁeh’d
gelagerten Welinen zusatzliche Gegbstof 0. Die
binden Sauerstoff, verhindern dadurch die "“O i qu
tion und damit auch, dass sich die AromgH ﬂ
flichtigen. Als Folge sind die Weine kompa

und langer haltbar. | . = w
Das Holz stammt von Eichen aus franzésischen q

dern, die von Familienbetrieben gepflegt W,erden
Das richtige Klima und ein langsames Wachstum
sinderdieQuaIitétderEichenzentraI.Zuae muUs-
sen sie mindestens 80 Jahre alt sein und durfen nur
von Hand gefallt werden. Ursprlnglich wurden die
Barriques als Transportfasser flr den Export nach _‘
England bendtigt. Ihre Grosse richtete sich n '
dem Gewicht, das ein Hafenarbeiter le
verladen konnte. Barriques fassen U
Burgund 225 und im B

Werden zwei-




AROMEN IM PASTIS

ERBE, EXOTIK
UND PROVENCE

PASTIS HAT GENAU BETRACHTET EINE LANGE GESCHICHTE.
DIE AKTEURE DAHINTER WAREN PERSONEN, DIE DIE NATUR
UND IHRE WERKE GUT KANNTEN UND SIE ZU NUTZEN WUSSTEN.

Alain Robert,
CEO von Distilleries et Domaines de Provence,
mit echten Herbes de Provence.

1 Ll
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Seit dem Mittelalter kennt man in der Provence die
Wirkungen von Krautern. Sie wurden gesammelt
und fur Tees oder alkoholische Auszlge verwendet.
Es heisst,im17.und 18. Jahrhundert entwickelte sich
die Branche dank der «<Sammler und Hausierer», die
sich als Drogisten oder Apotheker niederliessen. Sie
stellten Spezialitaten her, denen man «reinigende,
starkende, verdauungsfoérdernde, aperitifische oder
erfrischende Tugenden» nachsagte. Um sie halt-
barer zu machen, wurden diese auch destilliert.
So entwickelten sich die Destillerien, die mit den-
selben Krautern, darunter auch Anis, Likére und
Aperitifs produzierten.

In Frankreich wurden 1915 die Herstellung, der Ver-
trieb und der Konsum von genau diesen Anislikoren
und thujonhaltigem Absinth verboten. Daraufhin
kamen die Bauern der Provence auf die Idee, eine
Nachahmung, auf Franzésisch Pastiche, zu kreieren.
Als 1922 das Verbot fur Anislikdre aufgehoben,
fur Absinth aber beibehalten wurde, konnte sich
dieser Pastis als typisch franzosische Spezialitat
durchsetzen.

Wie Pastis trinken?

Gicssen Sic 2dl Pastis in an Glas und fillon Sle.dm
it dskaltom Wasser auf, i€ nach Geschmade bis Mr
find- oder itbenfachen Mengt. Es darf aucn war gl
Viel Sin, wenn Sie geme an Skarkerd betrank hatien
Wichlig  Eiswitrdel gehiran ickt ns Glas, i 1€
verwasiern dan Pastis, fobad gie chmehwn

Neben Zucker, SUssholz und Sternanis werden fur
Pastis meist Fenchelsamen sowie wurzige Krauter
verwendet. Beim Pastis Henri Bardouin der Distil-
leries et Domaines de Provence sind dies 65 ver-
schiedene Pflanzen und Samen, darunter Wermut,
Kardamom, Pfeffer, Angelika, Zimt, Rosmarin, Thy-
mian, Eisenkraut, Koriander, LindenblUten und Ka-
mille. Sein Erfinder, Henri Bardouin, hatte lange
experimentiert und sein Rezept mit den provenza-
lischen Krautern weiterentwickelt: Mit den exoti-
schen GewuUrzen, die er in Marseille beziehen konn-
te, gelang es ihm, ein einzigartiges Aromenbukett
fur sein Produkt zusammenzustellen.

Heute noch werden die heimischen Krauter fUr den
Pastis Henri Bardouin in den Bergen von Lure ge-
sammelt. Aber Achtung: Nicht Uberall ist Provence
drin, wo Provence drauf steht: Die handelsublichen
Krautermischungen, oft als Herbes de Provence
verkauft, enthalten meist Oregano und Basilikum,
die bestimmt nicht aus der Provence stammen.

PASTIS

HENRI
BarpouIN

STORIES PASTIS 11



Lavendel - der Duft der Provence,
verwendet in Parfimrezepturen
und in der Heilkunde.

Rosen blukn

BLrgamotic

AW

PARFUMAUS GRASSE

LIFE U

Leder

Lavendelwasser kannte. Ein angenehmer Koérper-

12 STORIES PARFUM AUS GRASSE

geruch wurde meist mit Gesundheit gleichgesetzt.
Dann, gemass einer Uberlieferung von 1580, kam
der Alchimist und Apotheker namens Francesco
Tombarelli nach Grasse. Er eréffnete ein Laboratori-
um zur Herstellung von DUften. Zu dieser Zeit war
Grasse eine Stadtrepublik mit alter Gewerbetraditi-
on: Die Gerber beherrschten die Stadt. Ihr Leder war
bekannt und beliebt, seine Herstellung jedoch ein
schmutziges Gewerbe. Der Umgang mit der fau-
lenden Haut und den giftigen Chemikalien setzte
extremen Gestank frei, der sich auch in den Endpro-
dukten vehement hielt. Stinkende Handschuhe
wollte niemand, also kam ein Gerber auf die Idee,
seine Produkte in einem Sud von duftenden BlUten
zu baden. Er soll unter anderem Jasmin, Rosen, Myr-
ten und Lavendel verwendet haben. Ab 1600 stellte
sich die Destillation von Duftstoffen ganz in den
Vordergrund. So spezialisierten sich ParfUmeure

Luxusmarken und die Stars.

)

aus Grasse auf die Extraktion von BlUtensaft, be-
sonders von Orangenblluten und Jasmin. Die Ent- J/ /
Y il wicklung einer ganzen Branche begann. Besonders Méﬂ/ (/0 w
b - Katharina von Medici férderte die Mode, parfUmier-
——— te Handschuhe zu tragen. Auch am Hof von Ludwig
/ P Xlll. folgte man dem Trend. So wurde die Stadt Die beiden Felder A und B reiben, die Diifte erkennen
:"’ immer beriihmter — und 1614 gab es die offizielle und via QR-Code oder auf ullrich.ch/wettbewerb
\ ,,~" HIER RIECHT ES ABER GUT. Anerkennung der Zunft der «Handschuhmacher am Wettbewerb tcilnchmen.
/ 4 Rosmann GRASSE IST DIE STADT DER PARFUM- und ParfUmeure».
1/ 4 HERSTELLUNG, DES PARFUMMUSEUMS Grundlage dieser ganzen Industrie sind die BlUten, Zu gewinnen gibt es ein Duftset
UND DES ROMANS «DAS PARFUMM», die man fur die Parfimerzeugung braucht, und die Le Nez du Vin — Le Fat de Ghéne Neuf
im Umland von Grasse angepflanzt werden. Geern- zum Trainieren IThres Geruchssinns.
Jean-Baptiste Grenouille, der geruchslose, seltsame tet werden Rosen von 1. Mai bis 1. Juni, Orangenblu-
Einzelganger, entdeckt in einer kleinen Gasse in ten von Ende April bis Anfang Juni, Ginster im Juni,
Grasse den erregenden Geruch eines Madchens, Lavendel im Juli, Jasmin im Juli und August sowie
ol dasdem seines ersten Opfersin Paris dhnlich ist, «ja Mimosen im Massif du Tanneron von Januar bis
. L )¢ sogar noch verlockender, wenn auch noch nicht Marz. Die Blumengarten um Grasse herum sind sel-
Flieder =8 = gereift». Im Roman «Das Parfum» kommt die Ro- tener geworden, da viele Zutaten aus dem Ausland
Ve manfigur nach Grasse, um im Handwerk des Par- importiert werden: Iriswurzeln, Flechten, Pfeffer-,
i fUmeurs die absolute Meisterschaft zu erlangen. Karotten-, Kimmel- und Koriandersamen, Sandel-
‘ Grasse liegt im Hinterland der Cote d'Azur und ist und Zedernholz, Patchouli- und Geranienblatter,
L - eine kleine Stadt, deren Geschichte und Wirtschaft Zimtrinde, Harze sowie Weihrauch. Hatte manin
| " von ParfUm bestimmt sind. Etwa 4000 Personen guten Jahren 10000 Tonnen an BlUten geerntet,
¥ arbeiten in der ParfUmindustrie. Aber Grasse war zerzupft und weiterverarbeitet, werden heute viele ' reiben, ! ' rpeiben, !
4 nicht immer die Hauptstadt des ParfUms und in Duftstoffe synthetisch produziert. Diese werden L | ‘GIECHEN i riechen, : —
Frankreich wurde das ParfUm gar nicht erfunden. zudem fuUr Kosmetika, Spulmittel und Waschpulver N raten. raten. r
) - : ; Schon im alten Agypten, in Indien oder in Arabien verwendet. Eine eigene Branche wiederum bilden
i i _ war der Gebrauch von Cremen und Duftstoffen fur die Duft- und Geschmacksstoffe fur Lebensmittel. A B
. den Kérper Ublich. Die Kreuzritter brachten die Mix- Die richtigen «Nasen», die ParfUmeure, widmen sich
turen des Orients nach Europa, das bis anhin nur bestimmt lieber der Kreation von Parfums fur JES— -

STORIES PARFUM AUS GRASSE
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Alexandre Gabriel mit Korbflaschen,
in denen alte Brande fur die Reifung ruhen.

MAISON FERRAND

MISSION COGNAC

DIE REIFUNG UND DAS BLENDING DER DESTILLATE
MACHEN DAS GROSSE HANDWERK DER COGNAC-PRO-
DUKTION AUS. IM HAUSE COGNAC FERRAND WURDE
DIESES WISSEN UBER GENERATIONEN PERFEKTIONIERT.

Alexandre Gabriel ist davon Uberzeugt: «Um einen
erstklassigen Cognac zu produzieren, muss man
zunachst die besten Trauben auswahlen,dann lang-
sam in kleinen Kupferkesseln destillieren und
schliesslich viele Jahre warten, bis der Cognac in
Eichenfassern reift. AbkUrzungen gibt es in diesem
Prozess nicht. Es braucht
viel Sorgfalt, Engagement
und Geduld, um eine aus-
sergewdhnliche Spirituose
herzustellen. Der Unter-
schied ist jedoch so gross und das Ergebnis im
Mund so bemerkenswert, dass sich dieser lange
Prozess lohnt.»

«Es erfordert Sorgfalt
und viel Geduld, eine Abklirzung
gibt es nicht.»

14 STORIES COGNAC FERRAND

Der Master Blender studierte Wirtschaftswissen-
schaften in Lyon. Nach einem Auslandsaufenthalt
in den USA kehrte er nach Frankreich zurlck, um
an eine Business School in Paris zu gehen. Wahrend
eines Besuchs der Cognac-Region lernte er Monsi-
eur Ferrand kennen. «Ferrand war eines der altesten
Cognac-Hauser, und zu dieser Zeit vegetierte es vor
sich hin. Es verflgte Uber grosse Lagerbestande
und Pierre Ferrand Uber ein enormes Know-how.
Das Haus verkaufte jedoch nichts.» Als ihm eine
Partnerschaft angeboten wurde, sagte er sofort zu.
Mittlerweile sind viele Reformen gegluckt und
Alexandre Gabriel hat das Cognac-Haus zu neuer
Beruhmtheit gefuhrt.

ZurUck zum Cognac Ferrand: Die Rebstdcke stehen
auf dem Terroir von Angeac. Diese Region wird von
Kennerinnen und Kennern als das «Goldene Drei-
eck» bezeichnet, ein Mikroterroir, das die besten
Parzellen der Grande Champagne umfasst. Die

kalkhaltigen Bdden der hugeligen Landschaft ver-
leihen den Trauben die Qualitat und den Saurege-
halt, die notwendig sind, um sehr gute Weine zu
erzeugen, die den Stil der Cognacs pragen. Die fer-
tigen Weine werden in Logis d’Angeac unter den
wachsamen Augen der funften Generation von Kel-
lermeistern destilliert. Die kleinen zwiebelférmigen
Brennblasen tragen dazu bei, die Aromen und Ge-
schmacksstoffe des auf der Feinhefe destillierten
Weins zu konzentrieren. Das frisch gebrannte Eau
de Vie reift in kleinen Eichenfassern, die in sieben
verschiedenen -teils trockenen, teils feuchten - Rei-
fekellern gelagert werden. Die dicken Kalkstein-
wande, die besondere Lage der Keller sowie die
Lehmbdden in den feuchten und die Zementbdden
in den trockenen Kellern tragen dazu bei, eine kon-
stante kuhle Luftfeuchtigkeit fur die perfekte Rei-
fung zu erhalten. Die Reifezeit verbringt der Cognac
in verschiedenen Fassern unterschiedlichen Alters

Die Cognac-Ferrand-Karaffe
in der Glasbrennerei.

d P ™ | L ~u -

- 1 N —
|

Der Cognac Légendaire

in eigenem Glasdekanter und von
Hand geschnitzter Holzbox.

und mit unterschiedlichem Toasting. Dies, um die
Bitterkeit zu vermeiden, die durch Ubermassige
Tannine der Eiche verursacht werden kann. Die
Eigenschaften der einzelnen Fasser tragen zum
wichtigen Austausch bei, der wahrend der Reifung
zwischen dem Cognac, der Luft und dem Holz statt-
findet.

Der Erfolg der Cognacs aus dem Hause Ferrand
beruht zudem auf der subtilen und prazisen Kunst
des Verschnitts: Ein Blender braucht jahrelange
Ubung, Talent und Intuition, bis er die Spirituosen
auswahlen kann, die sich am besten erganzen und
in Harmonie zu einem erstklassigen Cognac zusam-
menfinden.

STORIES COGNAC FERRAND 15




Wie 6ffne ich die Auster?
Video mit Mickaél Lenoir,
Weltmeister im Austern-
Offnen, auf YouTube

AUSTERN AUS DEM BASSIN D'’ARCACHON

DELIKATESSEN
VOM ATLANTIK

DAS BASSIN D’ARCACHON MIT DEM CAP FERRET IST FUR
SEINE SPEZIALITAT, DIE AUSTERN, WEITHIN BEKANNT.
KEINE EINFACHE SACHE, SIE ZU PFLEGEN, ABER SIE
BRINGEN DEN TOURISTINNEN UND TOURISTEN SOWIE
DEN EINHEIMISCHEN VIEL FREUDE.

Das Bassin d'Arcachon - eine blaue Lagune, im
Wechselspiel von Wind und Gezeiten, umgeben
von sanften Landstrichen: feine Sandstrande, Salz-
wiesen, Pinienwalder und die bekannte Dune du
Pilat. Diese Bucht ist die Heimat von 10000 Tonnen
Arcachon-Cap-Ferret-Austern, die jedes Jahr hier
gezUchtet und gepflegt werden. Etwa 350 «Bauern
des Meeres» Uben dieses Handwerk in Perfektion
aus. Meistens sind es Familienbetriebe, die an klei-
nen Hutten am Strand auch Degustationen anbie-
ten und Austern verkaufen.

Einen Austernpark zu pflegen bedeutet, die Arbeit
den standig wechselnden Gezeiten und Wetterver-
haltnissen anzupassen. Die Aufgaben sind vielfaltig
und erfordern hohe Flexibilitat. Der Zlchter muss
fur einen geeigneten Untergrund sorgen, an dem
sich die Larven festsetzen und zu Saataustern her-
anwachsen kdnnen. Dann bringt er sie in Sacken in
seinen Austernpark, wo er diese regelmassig wen-
den und fur genugend Platz fur seine Tiere besorgt

sein muss. Nach der Ernte werden sie verkauft oder
in Klarbecken veredelt, das heisst, sie ruhen darin
mehrere Wochen oder Monate, bis sie sden ge-
wunschten Geschmack erhalten.

Die Aufzucht einer Auster dauert drei bis funf Jahre.
Sie braucht jede Menge Know-how und Leiden-
schaft. Damit sie — ob roh oder gekocht - richtig gut
schmeckt, muss sie sehr frisch serviert werden.
Wenn Sie das Gluck haben, Austern probieren zu
kédnnen, achten Sie in der Nase und am Gaumen auf
diese Aromen: Meeresnoten wie Jod und Seetang,
pflanzliche Noten von geschnittenem Gras, grinen
Frichten oder Moos, nussige Noten wie von Hasel-
nussen, WalnUssen oder Mandeln sowie Rostnoten
nach getoastetem Brot und trockenem Getreide.
Zudem konnen Sie den Geschmack beurteilen: sUss,
salzig oder bitter.

Thierry Lafon, der Prasident des regionalen Austern-
Komitees, sagt: «Die Austern sind untrennbar mit
der Bucht von Arcachon verbunden und enthalten
auch alle ihre Aromen. Frische, Abwechslung in der
Landschaft, Authentizitat und Gemutlichkeit. Man
kann sie 365 Tage im Jahr auf den Terrassen der
Cafés geniessen, in den Hutten am Hafen, in den
Restaurants und auf den Familientischen. Sie sor-
gen fur ein Naturerlebnis und Geselligkeit.»
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BURGUNDISCHE LE

SCHNECKEN

VON VIELEN VERABSCHEUT, IN FRANK-
REICH GELIEBT: AUF DER SUCHE NACH
NEUEN DELIKATESSEN «<ENTDECKEN»
IMMER MEHR GENUSSFREUDIGE

DIE LANGSAMEN BAUCHFUSSER.

Umdenken gefragt. Sie kennen sicher die Diskussi-
onen Uber den Verzehr von Fleisch und den Aus-
stoss von Kohlendioxid und Methan. Auf der Suche
nach Alternativen stossen Sie vielleicht auf Schne-
cken. Diese sind allerdings keine «schlUpfrigen
kleinen Scheisserchen» (Julia Roberts in Pretty
Woman), sondern eine interessante Spezialitat fur
besondere Anlasse.

Schnecken sind grundsatzlich fettarm. Sie beste-
hen aus Wasser, zu etwa einem Funftel aus Eiweiss
und zu etwa zehn Prozent aus Kohlenhydraten. Sie
enthalten wertvolle Mineralstoffe und Spurenele-
mente wie Magnesium, Kalium, Kalzium, Natrium
und Zink. Wenn Sie also Uber den Tellerrand blicken
und sich auf Schnecken einlassen, tun Sie nicht nur
dem Klima etwas Gutes, sondern auch sich selbst.
Nun kdnnen Sie aber nicht einfach losziehen und
wahllos Schnecken sammeln. Essbar sind Wein-
bergschnecken, die aber auch in vielen Landern
geschutzt sind. Deshalb empfiehlt es sich, Schne-
cken aus Zuchten zu geniessen, hauptsachlich aus
dem Burgund, aber auch aus Italien, Suddeutsch-
land und dem Waadtland. Diese sind meist auch
geniessfertig zubereitet und Sie ersparen sich die
langwierige Vorbereitung. Typischerweise serviert
man die Schnecken als Escargots a la bourguig-
nonne, im Hauschen gratiniert und mit Knob-
lauch-Krauterbutter bestrichen. Weitere beliebte
Gerichte sind Schneckensalat und das badische
SchneckensUpple sowie auch panierte oder gebra-
tene Schnecken. Bon appétit!
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Laurent Chambon
und sein Hund Noxo.

-&'1.

5

'r"‘i'

Von November bIS Marz smd sie. |m Perlgord unter-

e wegs, Personen, die im Team mit ihren Hunden die

«schwarzen Dlamanten» suchen JAuch Laurent
Chambon, BeS|tzerderTruff|ere de Vlielcroze, macht
sich- mit seinem treuen Hund Noxo aufiden Weg.
Unter Elchen Baumbhaseln und anderen Laubbau-
men werden sie fundig. Die Taktik ist ein kleines
Geheimnis, Laurent erzahlt es aber gern” Der Péri-
gord-Truffel, Tuber melanosperum, zeichnet sich
durch die schwarz-violette Farbe und eine raue,
warzige Oberflache aus. Der markante Duft nach
feuchter Erde, Holz oder Kakao ist erst wahrnehm-

| "-‘JEIN‘E‘ ER TEUEﬁSTE& KcéHZiJTATEN DER wEL'r oS -0
. DERS SCHWARZE TRUFFE;; IST DIE SPEZIALITAT D.ES EERIGORD

Ay

R .a-' 5'_ l
bar, wenn der Truffe{ helss ist, und geht k@
zehr in einen pfeffngen, bitteren Gesch%p
Liebhaberinnen und Liebhaber essen ¢
Eiern, Fleisch oder Fisch, in Saucen og
oder im Risotto. Besonders beliebt sindi
B_uttertoasts mit Truffelscheiben, so
Croustous. /Am besten probieren Sie digse VOr
Vom 15. bis zum 16. Januar 2022 kdnnen Sie in'Sarlat
das grosse Truffelfest'besuchen — Markt, Degusta=
tionen, Kochvorfuhrungen und Kochkurse machen
das TrUffelerlebnis unvergesslich.

STORIES REGIONALE SPEZIALITATEN
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Paul Jaboulet Ainé ist ein Weingut an der Cotes du
Rhoéne. Mitten in dessen Weinberg steht eine kleine
Kapelle. Diese Kapelle gibt einer Cuvée ihren Na-
men: La Chapelle. Und diese wurde schon mehrere
Jahre von Robert Parker mit der Héchstbewertung
von 100 Punkten ausgezeichnet. La Chapelle 1961
ist besonders legendar, wurde
von Weinkritikern in den Him-
mel gelobt und gilt heute als
einer der teuersten Weine der
Welt. Die Kapelle: Der Ritter
Gaspard de Stérimberg soll gemass Uberlieferung
schwer verwundet von einem Kreuzzug gegen die
Katharer zuruckgekommen sein. Enttauscht wollte
er der Welt entsagen. So suchte er eine geeignete
Statte fur seinen Rlckzug, fand in der Nahe von Tain
einen felsigen HlUgel mit prachtigem Ausblick auf

Weine gibt.»

«Weil es ohne grossartige
Trauben keine grossartigen

{ DER EREMIT IM WEINBERG? WAS FUR EIN GLUCKSFALL
n “ o AENE FUR DEN WEIN, DIE WINZERIN UND DIE WEINWELT.
DIE AUSSERGEWOHNLICHE GESCHICHTE EINES WEINGUTS.

das Rhonetal und die umgebenden Gebirgsketten
und erhielt von Konigin Blanche von Kastilien die
Erlaubnis, seine Eremitage hier zu grinden. So er-
baute er die Kapelle und widmete sie dem heiligen
Christophorus. Der Ritter hat Gesellschaft erhalten,
und gemeinsam bepflanzte man die umliegenden
Granitabhange mit Syrahreben —
woher genau ist nicht belegt,
aber man kelterte wunderbaren
Wein, der schon am Hof von Ko-
nig Ludwig XIlll. serviert worden
sei. Sein guter Ruf verbreitete sich durch die vielen
Reisenden von Lyon ans Mittelmeer. Im 17. Jahrhun-
dert wurde der Wein bereits nach ganz Europa ex-
portiert, sogar bis an den Zarenhof.

Zuruck zum Weingut: Im spaten 19. Jahrhundert
befiel die Reblaus die franzésischen Weinberge.
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Resistente Syrahreben mussten aus Amerika im-
portiert werden. Um diese Zeit, schon 1834, war in
Tain-I'Hermitage von Antoine Jaboulet das Maison
Jaboulet Ainé gegrundet worden mit dem Ziel,
grosse Weine zu produzieren. Es folgten sechs Ge-
nerationen Jaboulets, die nach und nach Weinber-
ge im Rhonetal kauften, insgesamt Uber 26 Hekta-
ren Rebland der besten Lagen. 2006 kaufte die
Familie Frey den gesamten Betrieb.

Die Winzerin Caroline Frey erlebte eine gluckliche
Kindheit und spielte zwischen den Rebstdcken oder
in den Kellern. Spater absolvierte sie das Studium
der Onologie in Bordeaux. lhr Vater, geblirtig in der
Champagne, begann 1980 damit, Weinberge in sei-
ner Heimat zu kaufen. Als das Chateau La Lagune
im Bordeaux-Gebiet dazukam, zog er die Tochter an
Bord. Die Vollblutwinzerin bewirtschaftet mittler-
weile auch das Chateau Corton C. im Burgund. Sie
sagt: «<Die Pflege der Reben ist das Herzstlck un-
seres Berufs, denn ohne grosse Trauben gibt es
keine grossen Weine.Jede Rebe mussihre Trauben

unter den bestmoglichen Bedingungen reifen las-
sen kdnnen und den Geschmack des Terroirs aus
dem Boden holen.» Darum setzt sie sich fur Bio-
diversitat, biodynamische Bewirt-
schaftung des Bodens und sorgfalti-
ge Vinifikation ein. «In den schdnsten
Appellationen des Rhonetals sind es
die reinsten Ausdrucksformen des
Terroirs, die grosse Weine hervorbringen, die mit
ihrer Ausgewogenheit, ihrer Komplexitat und ihrer
Langlebigkeit Uberzeugen.» Heute bewirtschaftet
Caroline Frey nicht mehr nur drei ruhmreiche fran-
zbsische Domaines. Sie lebt seit kurzem im Wallis,
hat dort ein Weingut erworben und kultiviert
Petite Arvine. Vielleicht besinnt sie sich mit der Zeit
auch wieder auf die Trauben/Rebsorten, die in der
Schweiz Hermitage, Ermitage und Marsanne
Blanche heissen. Diese Reben soll namlich der
Oberst Dénéréaz in der Mitte des 19. Jahrhunderts
von Tain-I"'Hermitage nach Sitten gebracht haben.

«Meine Weine erzihlen
immer eine Geschichte.»
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«Muskatnuss, Herr Miiller»
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Ratatomlle (USA, 2007) rettet gar die Ratte Rerhy : s',en (F,1991) spielt in einer

LOUIS DE FUNES

“tristen 40Qer-Jahre-Kulis-
.sejinder dle Lebensmittel knapp'sind.Der Metzger
WHI den Clown als Fleis¢ch verkaufen: Sc,hW|er|g wird =

o dle ‘qegmnende Karriere des Lehrlings Llnguml :
. E Al Zurﬁ‘KaffEe haben wirnoch gut Zeit, unsder Polltlk
[T e " zu widmen: Die Kéchin und der Prasldeqt. (F,.LZQJZ)
' flnden sich in einer sanften; aezlqhung\ri}u “qﬂe
i Llebe Zu: bodehstandlgen Genchteriw undld't—!r'f bes-
_" éh ZUt.at:en d:e das(tand'scherikt e
- Abe en‘ds,' Amuse Gueu(e Fur das stllvolle Dmner
:}'égh_d-: die™ l_El_r)ladungeh bQFEItS '\/_ersendet: feider
; kdrhrhtésa%ér nie zustande' Der diskr'ete Charme
der BourgemSIe (F, Spamen, 19‘72) Zelgt hungrlge 3 IlgteAJrlserV.orschlag flir le From_agé Probieren Sie
Menschen' in brenzllgén sur{eallsilschen Szenen d@@hggﬂles aus Nordfrankremh,(:b.eruhmt seit
Mit gentigend disteren Emdrucken in. Kopfwagen 'ommen beiden Sch't (F ZD'QB) Und endlich
' wir uns fur die Enfrées wieder -auf: das Bunte inter-- -zuq}—*pd”' ri: rchpcolat- élp'\ Bta"s‘%-enugt (UK,
; n‘atlonale Parkett: Die verfolgte Bab"tt kommt in US‘A“E@O"@T V|V|ane baut cfre a:lté Fé.‘éhss.erle in eine

Nt eln Jutlandisches Ftscherdonc und ubernlmm‘t ein- Chocolathle nach Thren’ Vorsi.e‘l'lluﬂgz:en um und
fac’he Haus und Kuchenarbelt 1% Jahre spater ge-

) schaffi*m?'h nicht nur Fceundschatfe{h damlt So
Wlnnt S|e im Lotto und Rrelert fur das Dorfdle Uber- __:jangsam ‘sind wir wirklich wohlg‘e,nahrt das grosse
raschu_ng, Babettes Eest (DMK, 1987): Erst_spat

Fressen La Grande Bouffe (F 19'73')- ist vbrbel
erfahren die bescheidenen Gaste, dass sie voneiner
Meisterkochin ‘erster Klasse bekocht wurden: _Ein_~
Spitzenrestaurant, das1Le Saule Pleureur, undiseine me; Konflikte = Freundschaﬁen und Erotik:: K_onkur-
Inhaberin sind die: Stars in Madame Mallory und 4 renzund Zusammenarbeit; Zukunftséng'st'e,Spéss
der Duft von Curry (USA, Indien, 2014). Wiedie Zu- .- :oder bitterer Ernst und Tragik: Die: Diva.Cuisine
taten in einem indischen Currygericht mischensich' .. francaise ist im Film feurig.und lebendig. 2'01_(3_\/'vur-
hier Generationenkonflikte, Karrierefragen, Liebes- dé dasmehrgangige MenUin die UNESCO 'Ljsté des
erschwernlsse und interkulturelle Diskrepanzen mlt
Grossmut und Toleranz ;

‘mets,.die, das Exklusive lieben; foldt nun‘ein Cang
mit: Innéreien, Abats: Der Koch, der Dieb, sel.ne

Haut und ungunstlgem Ausgang fur einlge Betei-

phie — harte Arbeit und-: Ruhm ~Be2|ehungsprob|e-

n@m‘men : i be T
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T

.85, als sich seine Tochter i injenen verliebt. Fur Gour‘-\ ;

Frau und ihr Liebhaber (F L, GB 1989); e‘i.ne :'
schwlile erotlkgeladene Komod|e mlt viel naekter %

Spltzengas-tronomle - Handwerk Wlssen Philoso- AL

|mmater|ellen Kulturerbes der Menschhelt auf’ge- i
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ULLRICH

PASSION FOR LIQUIDS

BOUILLABAISSE

A MARSEILLAISE

Sonne und Meer: Die Bouillabaisse ist ein
Paradegericht der franzoésischen Fisch-
klUche. Was fangfrisch in die Kiche
kommt, gehdrt in die Fischsuppe - ob
Fisch, Krustentiere oder Muscheln. Die-
ses herzhafte Gericht wird traditionell
mit Baguette und pikanter Sauce Rouille
serviert. Das Rezept finden Sie unter:
ullrich.ch/rezept/bouillabaisse
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DIE FRANZOSISCHE KUCHE IST DIE KleGlN DER GAUMENFREUDEN
KEIN WUNDER, WAR'DIESE DIVA VIELE‘JAHRE LANG AUCH DER STAR
IN FILM UND KINO, OB IN FRANKREICH ODER IN HQLLYWOOD

Beginnen wir deh Tag mit einem netten’ Frih-
stuck’bei Monsieur Henri (F, 2015): Die Studentin
Constanbe sol éin Auge auf ihren alten. Vermieter
haben hilftihmaber, die ganze Familie umzurthren,

fast schon wie eine Potage. Zu Mittag servieren vv|r :
_elnfachere Gerjchte und Geschichten fur die ganze 5

< s+ Familie. InJulie & Julia (USA, 2009) sind dies Frau-
L enfreundschaften, die zu einem Kochbuch fuhren.
In.Kochen ist Chefsache (F, 2012) ermutigt der jun-

ge Koch den betagteren Gastronomen, der sich
,hicht sé.recht von der Tradition Iésen kann. @derin

Ratatouille (USA, 2007) rettet gar die Ratte Rémy

<+ ~.die beginnende Karriere des Lehrlings Linguini.

11 Zami Kaffee haben wir noch gut Zeéit, unsder Politik

Y zu widmen: Die Kéchin und der Prasmlent (F; 2012)

finden sich in einer sanfteniBeziehung durch die

o _'_Llebe zu:bodenstandigen Ger1chten und der bes-
Py ten Zutaten, die das Land schenkt

. 'Abends Amuse: Gueuler Furn das stilvolle Dmner

“sind:. die .Emladungen bereits versendet, feider

kommt es:aber nie zustande: Der diskrete Charme

der Bourgeoisie (F, Spanien,-i97_2)_zeigt hungrige

Menschen in brenzligén'surrealistischen Szenen.:

Mit genlgend dusteren Emdrucken im Kopfwagen
wir Uns fur die Enfrées wieder auf das punte inter-
nationale Parkett: Dieverfolgte Bab_qtt_e kommt in
ein jutlandisches Fischerdoff undibgrnimmt ein-

erfahren die bescheidenen Gaste, dass sie von<einér

Spitzenrestaurant, dasLe Saule Pleureur, und'seine
Inhaberin sind die! Stars in Madame Mallory und
der Duft von Curry (USA, Indien, 2014). Wiedie Zu-
taten in einem indischen Currygericht mischen sich
hier Generationenkonflikte, Karrierefragen, Liebes-

erschwernisse und interkulturelle Dlskrepanzen m|t

Grossmut und Toleranz

.&s, als sich seine Tochter i in jenen verliebt. Fur.Gour-

2% fache. Haus-.und KUCﬁ-‘éharb_eit. 14 Jahre spater ge~:
winntsielim Lotto uné kreiert fur das Dorf die.Uber-:
raschung, Babettes ‘Fest (DMK; 1987). Erst spat -

Meisterkochin erster Klasse'bekocht wurden:: Ein *
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Die Fischvorspeise, le ‘Poissons: Die beider‘i_-sich . >
ziemlich  feirdlich..gesinntenfelndlich gesinptent -1
Schwiegervéier, Claude u_n(:'f And'ré,' feiern 'am'._.---f-x W
Vortag: de’r‘ ‘Hochzeit déh Fang eines Fisches mit/
einer Flasche Calvados und verséhnen:sich, so in
‘Monsieur Claude und 'seine Tochter (F; 2014). :

Zum Hauptgang,.la Viande: Brust oder Keule{(f. ) ¢
1976) éine lockerfréhliche Chaoskomaédie mit Louis “+

de 'Funés, in der Lebensmittelhersteller und Gast-

rokritiker ihr Fett weg

kriegen. Und Delicates- «Muskatnuss, Herr Muller.»
sen (F,1991) spielt in einer LOUIS DE FUNES

“tristen 4Qer-Jahre-Kulis-
sgjinderdie Lebensmittel knapp'sind..Der Metzger

Wil den Clown als Fleisch verkaufen: Schwierig wird

mets, die das Exklusive lieben; folgt nun‘eir Gang_
mit: Innereién,; Abats: Der Koch, der. Dieb, seine "
Frau und ihr Liebhaber (F, NL, CB;:1989); eine
schwlle 'é_rotikgeladene Komaédie mit:viel-nackter
Haut und ungunstigem Ausgang fdrieinige Betel=
I|gte UnserYorschlag fur le Fromage: Probieren Sie
-de'm‘iMa(oHIes aus Nordfrankre!ch berihmt seit
Wlllkommen beiden Sch’ tls (F 2008) Und endlich
Zum Dessert Chocolat - em Bl&s~genugt (UK,
USA; 2@00) V|V|ane baut dre alte: Patlsserle in eine
Chocolaterle nach ihren Vorstellungen um und
schafft sich nicht. nur Freundscha’[tehdamﬁ So
'Iangsam sind-wir wirklich wohlgenahrt das grosse

“Fressen; La Grande Bouffe(F, 1973}, ist verber.

Spitzengastronomie — Handwerk, Wissen, Philoso-

< phie — harte Arbeit und Ruhm Be2|ehungsproble—

me, Konflikte. = Freundschaften und Erotik;:Konkur-
renz und Zusammenarbeit; Zukunftsangste, Spass
oder ‘bitterer Ernst und Tragik: Bie Diva.Cuisine
francaise jst im Film feurig.und lebendig. 201Q.wur-

¥

dedasmehrgangige MenU in die UNESCO-Ljste des
simmateriellen Kulturerbes der Menschhelt aufge-

nom'men
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