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Heute reisen wir nach FRANKREICH.

Wir starten aber in England. Stellen wir uns
vor, wir steigen auf das Lizard Lighthouse an
der auBersten Sldspitze von Cornwall und
richten unser Teleskop auf Frankreich. Und
stellen wir uns weiter vor, wir kdnnen damit in
alle groBBen und kleinen Kiichen des Landes,
in die Kochtépfe und in die Aufzeichnungen
der dort arbeitenden K&chinnen und Koche
einen Blick werfen. Welche Schatze gabe
es da noch zu entdecken? Einen ahnlichen
Wunsch konnte Elisabeth David vor fast 70
Jahren gehabt haben, als sie begann, ihre Re-
zeptesammlung der franzésischen Kiiche zu
ordnen und zu erganzen.

1949. Die Spuren der Verwistungen sind
noch sichtbar, die Erndhrungssituation im
Nachkriegs-England ist trostlos, als Elisabeth
David nach einer mehrjahrigen Reise auf die
Insel zuriickkehrt. Schockiert vom schlechten
Essen schreibt sie eine Artikelserie Uber die
mediterrane Kiiche, die ein Jahr spater als A
Book of Mediterranean Food erscheint. Den
Erfolg dieses millionenfach verkauften Bu-
ches beschreibt Susanne Kippenberger so:
Da ,ging plétzlich die Sonne auf, wehte ein
warmer Sltidwind durch die kalten Kiichen”.
Und, es kamen Paella, Moussaka, Ratatouille,
Humus u.a. mediterrane Gerichte auf die bri-
tischen Esstische. Elisabeth David hatte also
ihre Nische gefunden. Geimpft vom Guten
Essen-Bazillus wurde sie allerdings schon fri-
her. Mit sechzehn wurde sie aus einem engli-
schen Internat heraus nach Passy geschickt.

Zu einer Pariser Familie, den Robertots, die auch einen kleinen Bauernhof in der Normandie hat-
ten. Madame Robertots wurde von ihr bewundert und verachtet; wegen ihrer perfekten Organi-
siertheit in Kiiche und Haushalt und wegen der langweiligen Donnerstagsnachmittagskranzchen.
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Letzteren entzog sie sich, aber, was auf den Tisch kommt, wird Elisabeths sp&teres Leben nach-
haltig beeinflussen. Das war die Lehrzeit in punkto Essen. |hr kometenhafter Aufstieg als Food-
Journalistin und Kochbuchautorin scheint vorprogrammiert. Es vergehen mehr als 30 Jahre, bis
ihr wahrscheinlich wichtigstes Werk herauskommt. Das , French Provincial Cooking” (1960), erst
vor zwei, drei Jahren auf englisch wieder neu aufgelegt, ist jetzt, nach 57 Jahren, im deutschen
Sprachraum angekommen. Die franzésische Kiiche ist bei Mandelbaum in der Gourmandiesen-
Reihe erschienen.

Nun ist dieser Kiichenschatz fur das deutschsprachige Kochbuch-Publikum gehoben. Warum es
so lange gedauert hat, ist nicht wirklich zu beantworten. Weil es zu textlastig ist? Weil es keine
Fotos gibt? Weil es zu viel Kochkultur enthalt? Aber ist es nicht gerade das, was Landerkiichen-
Interessierte begeistert? Da begibt sich eine Kennerin der franzdsischen Kiiche auf Augenhéhe
mit uns Hobbykdchlnnen. Nimmt uns ernst, zeigt auf, ohne belehrend zu wirken, wie Urlaubser-
innerungen, die zuhause nachgekocht werden, zwar Erinnerungen wachrufen, aber nicht sehr
identisch sein missen mit den Geschmackserlebnissen in Korsika, in der Normandie oder in Bur-
gund. Sie weist darauf hin, dass Nationalgerichte eines Landes nur im Lande vollkommen authen-
tisch schmecken (Seite 14). Daher steht fiir sie an erster Stelle gutes Kochen. Auch Nachkochen
fallt darunter. Gutes Kochen erreiche man, meinte einmal Curnovsky, ,wenn die Zutaten danach
schmecken, was sie sind”. Aus diesem Grund wird Davids Die franzésische Kiiche zuordenbar
als eines der wichtigsten Werke Uber die alltagliche Kochkultur Frankreichs. Ihr Vorteil ist, dass sie
zwei Sichtweisen einbringt. Die AuBensicht einer kochbegeisterten Engléanderin und die Innen-
sicht einer frankophilen Feldforscherin, die Uber viele Monate durch Frankreichs Kiichen tourt.
Deshalb wird es kein reines Rezeptbuch wie bspw. Julia Childs ,Mastering the Art of French
Cooking”, das zwei Jahre spater erschien. Auch geht es bei Davids nicht um die haute cuisine,
die bleibt ausgeklammert, auch wenn ich spontan manches Gericht wie bspw. die Escargots Far-
ci (Seite 349) dieser zuordnen wiirde. Allein der Aufwand, der erste wichtige Schritt fir dieses
Gericht, die gesammelten Escargots, also Schnecken, einen Monat lang hungern zu lassen, térnt
ab und lasst die kulinarische Neugier abrupt versiegen. Aber Schnecken, Flusskrebse und Frosch-
schenkel gehdren eben auch zur franzésischen Alltagskiiche wie eine Quiche oder Bouillabaisse
(Seite 314) und werden deshalb ebenfalls beschrieben. Selbst die Bouillabaisse, das kulinarische
Aushéngeschild Marseilles, strapaziert unzahlige Theorien; wobei Elisabeth David da klare Ansa-
gen macht. WeiBBwein der Bouillabaisse hinzufiigen ist Ketzerei, schreibt sie. Und zitiert Etienne
Fauché, den ehemaligen Blirgermeister von Cassis, der mit wenigen Satzen das Geheimnis einer
gelungenen Bouillabaisse zusammenfasst: , lebende Fische in groBer Vielfalt, gutes Olivendl und
erstklassiger Safran. Die einzige Schwierigkeit in der Zubereitung liegt darin, es rasch und heftig
zum Kochen zu bringen (Seite 315).” An vielen Stellen lasst David, in ihrer lockeren Art, kochtech-
nische und soziokulturelle Hintergriinde einflieBen. Sie erklart das Wesentliche, das Warum der
Zutaten und wie sie wirken, und lasst uns Anwenderlnnen dabei jenen Spielraum, das eine oder
andere wegzulassen bzw. zu ersetzen.

Was ich an Elisabeth David besonders schéatze, ist ihre Sorgfalt, die sie selbst AuBenseitern der
Kiche zukommen lasst. So beschreibt sie bspw. die Vorziige des Sauerampfers und wie man ihn
als Beilage, Sauerampfer mit Cremesauce (Seite 280), zubereitet. Und, sie widmet ein knappes
Kapitel den Resten mit Verweisen auf entsprechende Rezepte. Auch aufgefallen ist mir, dass
ausnahmslos Osterreichische Begriffe wie Fisolen, Germ, Marillen usw. verwendet werden. Zwar
verdréangte irgendwo mal eine Aubergine die Melanzane, das dirfte jedoch mehr Ausnahme
als Regel eines entwischten Eierfriichtchens sein. Jene, die mit den &sterreichischen Begriffen
der Zutaten nicht zurecht kommen, finden im angehangten Glossar die Ubersetzungen. Danach
kommt nur mehr das Rezeptregister. Das wiederum ist so umfangreich, dass man sich darin ver-

© Bernhard Nicolussi Castellan - 2017
Dieses Manuskript einschlieBlich aller seiner Teile ist urheberrechtlich geschiitzt. Jede Verwertung ausserhalb der engen
Grenzen des Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung des Autors unzulassig.



VORGEKOSTET
Bernhards Kochbuchtipps Sendedatum: 03.11.2017

lieren kann.

Grob kann man Davids Werk in zwei Teile gliedern. Das erste Fiinftel, also etwa 100 Seiten, fihrt
im Wesentlichen die Regionen, die Menschen und ihr Essen samt Koch-Inventar vor. Der Rest
sind Rezepte. Erzahlerischer Balsam ist die Einfihrung in die franzdsische Kiche. Kurzweilig und
mit britischem Humor werden die Franzosen mit ihren kulinarischen Gewohn- und Sonderheiten
beschrieben. Da erfahrt man vom sténdigen Kampf gegen den Mistral und wie der den Charakter
pragt. Und um nicht den Verstand zu verlieren, trinken die Bewohnerlnnen eines Bergdorfes nahe
des Mont Luberon (Seite 21) einen grauenhaften Wein, aber in einem Becher, um ausreichend
Platz fur einen groBBen Anteil Wassers zu haben. Allein die Weinfrage lassen wir bei David auBBen
vor, denn da hat sich wahrscheinlich doch einiges gedndert in den letzten Jahren. Es sind ihre
Begegnungen, in detailreichen Andeutungen gegossen, zu Geschichtchen geformt, die die Zeit-
losigkeit dieses Kochbuchs ausmacht. Etwa wenn David von ihrer Begegnung mit einer Schaferin
erzahlt, wie sie den Hiigel herunterkommt und Kaninchen verkauft, sowie , Schafkése in Kastani-
enblatter gewickelt oder mit einem pfeffrigen Kraut, dem Steinquendel (Seite 21).” Der Quendel
ist der wilde Bruder des Thymian.

Deshalb sei ans Herz gelegt, die Einfihrung zu lesen. Nein, sie ist Pflichtlektiire wie auch die Fol-
gekapitel Uber Kiichenausstattung, Kochbegriffe und Verfahren sowie den Krautern und Gewdr-
zen. Da erfahrt man immer noch erstaunlich viel Neues tiber die franzdsische Kochkultur.

Dann geht es liber in den Rezeptteil, der mit Grundsatzlichem beginnt, den Saucen. Die weiteren
Kapitel handeln - klassisch aufbauend - von Salaten, Suppen usw. Sehr originell fand ich ihren
Einstieg in die Eier, Kdsegerichte und warme Horsd'oevres (Seite 187). Da behauptet David, dass
die franzosische Kiiche 685 Arten der Eierzubereitung kennt. Darliber mokierte sich ein gewisser
Dr. Kitchiner, der fir Greatbritain nur sechs aufzahlen kann. Elisabeth konterte und gab ihm inso-
fern recht, , dass es wichtig ist, diese Methoden griindlich zu beherrschen, bevor man sich an die
restlichen 679 Versionen wagt (Seite 187)".

Den hart gekochten Eiern mit Zwiebelcremesauce (Seite 192) konnte ich nicht widerstehen. Am
Ende des Rezeptes heil3t es: , Wer einen elektrischen Mixstab besitzt, kann die Sauce ohne Mehl-
bindung zubereiten ...”. Geschmeckt haben die im Rohr iiberbackenen Eier vorziiglich. Ubrigens
servierte Gérard Depardieu diese Sauce Soubise im Film Vatel seinem Konig Louis XIV., mit vielen
anderen Kdstlichkeiten.

Dann entdeckte ich das Huhn auf Burgunderart, das Coq au vin de Bourgogne (Seite 421), und
musste es ebenfalls ausprobieren. Zum Huhn kommt eine Sauce, die allerdings eine bestimmte
Konsistenz erreichen muss, ohne das Fleisch zu Gbergaren. Um das zu verhindern, fihrt die Auto-
rin zwei Methoden an. Ich bevorzugte die erste, in welcher der Junghahn im Ganzen gegart und
tranchiert wird, wahrend die Sauce andickt. Das klingt einfacher, als es am Herd dann zu machen
ist - aber es gelang. Meine Testesser waren hochzufrieden mit dem mit Burgundersauce tber-
tinchten Huhn. Es schmeckte fabelhaft gut.

Auch an Lauch in Rotwein (Seite 283) versuchte ich mich. Dabei erklart David ihre Methode des
Lauchputzens. Die einheitlich abgelangten Stangen werden an der Oberseite kreuzweise ein-
gekerbt und dann einige Minuten unter flieBendes kaltes Wasser gehalten. Nun geben sie ihre
Schmutzstellen preis und die konnen leicht weggeschnitten werden. Der Lauch ist der Spargel
der Armen. Jedenfalls braucht es fur dieses Horsd'oevre nur ein Glas Rotwein, ist also nicht sehr
kostspielig. Ich habe dieses Gericht als Beilage gereicht, geschmeckt hat es allen vorziglich.
Nachdem das Kochbuch doch etwas teurer ist, wahrend der Lauch in Rotwein eher glinstig aus-
fallt, verrate ich Ihnen am Ende der Sendung das Rezept.

Elisabeth Davids Die franzésische Kiiche ist mehr als ein Kochbuch, mehr als ein Nachschlage-
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werk. Es ist Kulturgeschichte! Davids Kochbuch der franzésischen Kiiche ist anregender Lese-
stoff. Ein nicht versiegender Quell interessanter Rezepte. Es ist Vorsicht geboten - ich habe von
Menschen gehdrt, die sind mit diesem Kochbuch in die Kiiche verschwunden und nicht mehr
herausgekommen. Naja, ganz so schlimm war es wohl nicht, eher ein Mythos, wiewohl Elisabeth
David es verdiente, im Olymp aufgenommen zu werden. Bedient sie uns doch mit einer ganzen
Bandbreite von Gerichten, die uns den Alltag kulinarisch versiBBen. Viele einfache Speisen, Kdst-
lichkeiten, die uns mit ein wenig Fantasie in die fernen Regionen Frankreichs versetzen kénnen.
Mit dazu bei tragt auch die wunderbare Ubersetzung von Margot Fischer. Und das Titelbild, illus-
trierter Ausdruck von la cuisine a la Francaise, das vermutlich Elisabeth Davids Kochphilosophie
sehr genau trifft. Nigel Slater, englischer Fernsehkoch und Kochbuchautor hat recht: Nichts regt
mehr zum Kochen an, als ein Blick in Elisabeth Davids Werke, speziell in das der franzdsischen
Kiche.
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Poireaux au vin rouge
Lauch in Rotwein

flir 4 Personen

Es mag wohl Uberraschen, dass die Franzosen zur Zubereitung von Lauch Rotwein und nicht
WeiBwein verwenden.

Kleine Lauchstangen von derselben GroBe wéahlen, beinahe komplett bis zum weiBen Teil zu-
putzen und sorgféltig reinigen. In einer Bratpfanne 3-4 EL Olivendl erhitzen. Die Lauchstangen
nebeneinander hineinschlichten. Sobald sie auf einer Seite Farbe angenommen haben, wenden.
Sehr dezent salzen. Pro 500 g Lauch 1 Glas Rotwein dariibergieBen (Vorsicht, es spritzt), brodeln
lassen, 2 EL gute Fleischbouillon oder Wasser, falls keine Bouillon vorhanden ist, hinzufigen, den
Deckel aufsetzen und bei Mittelhitze 7-10 Minuten schmoren. Den Lauch in dieser Zeit 1-2 Mal
wenden. Er ist fertig, wenn sich ein SpieB leicht in das Wurzelende stechen lasst. Den Lauch auf
einem ovalen Teller anrichten, die Sauce einige Sekunden einkochen lassen und dariibergieBen.

Heil3 als eigenen Gemisegang oder kalt als Horsd'oeuvre servieren. Dies ist ein Beispiel fur ein
Gericht, fiir das man nicht extra Wein kaufen wiirde, das jedoch késtlich ist, wenn ein Glas Wein
Ubrig ist. Die Speise sieht mit dem Kontrast zwischen dem Griin des Lauchs und dem Dunkelvio-
lett der Weinsauce auBerordentlich hiibsch aus.

Ich wiinsche ihnen gutes Gelingen.
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