KOCHE

Fade und fettig

Die franzésischen Starkéche suchen
neue Pfriinden — sie liefern ihre Er-
zeugnisse jetzt auch in Konserven
und verbrimen Weinflaschen mit ih-
rem Namenszug.

Feinschmccker, die glaubig den Leh-
ren der franzdsischen Kiichenmei-
ster gelauscht hatten, tragten ihren
Augen nicht. Jahrelang war ihnen ge-
predigt worden, daB3 die Zutaten der
Haute Cuisine direkt vom Markt kom-
men mitBten, Gemiise nur halbgar ge-
diinstet werden diirfe und alle Gerichte
taufrisch gekocht auf die EBteller ge-
hiufelt werden missen. Das Wort

Bocuse-Konservenkost
s«Renommee versilbart®

»Biichsentffner” gar hatten sie aus th-
tem Vokabular getilgt.

Doch jetzt wird der verpbnte Gegen-
stand wieder vorgeholt werden, denn
die Gurus der feinen Kiiche brechen
nun ihre eigenen Gebote von gestern:

Koch-Papst Paul Bocuse lift sein
Schmorfleisch, seine Suppen und Soflen
in WeiBblechdosen fiillen, deren Etikett
von scinem Konterfei samt Kochmiitze
und Band der Ehrenlegion geschmiickt
wird, und bietet sie unter anderem im
Berliner KaDeWe an.

Der Mager-Apostel Michel Guérard,
Drei-Sterne-Koch  in Eugénie-les.-
Bains, hat das DelikateB-Gehege an
der Pariser Place de la Madeleine, wo
schon Fauchon und andere Spezialisten
fir Kaviar und Triiffeln thronen, um
cinen eigenen Laden bereichert, der
sich vornehm ,,Comptoir Gourmand®
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Ein grofies Buch.
‘Sie werden es mehr
als einmal lesen.

Ver“zauberu'ng und Abgrund einer Ehe
in einem grofien Gesellschaftsroman. Er
bestitigt den Rang, den dieser Erzihler
seit dem »Médchenkrieg« einnimmit.

DER
CANALI

Foeniea

Albrecht Knaus

Ein Buch wie ein Netz, das einen
beim freien Fall des immer neu-
gierigeren l.esens auffangt, ein-
fangt und nicht loslalt. Ein froh-
liches, ein immer wieder aben-
teuerlich-{ibermiitiges Buch.

D. Haﬂfié&w. Scarbriicker Zeitinig

- Ein Romancier deutscher Sprache,
wie es derzeit leider héchstens
eine Handvoll gibt. Mir gefillt
nicht zuletzt, wie akkurat dieser
Boman stimmt, wie fast beklem-
mend viel Arbeit hinter den hei-
tersten, den kieinsten Szenen
steckt, uhne eine Spun onSchwere!
Wie uberhaupt einer it soviel
Courage sich nicht davoh abbrin-
gen lief}, sehr leicht zu schreiben,
noch dazu iiber eine biirgerliche
‘Ehe! Spannend, witzig, zauber-

" haft. Ein seltenes Vergniigen!

R Lertmbeyge‘r, Die Pree, Wien
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Star-Koch Guérard, Guérard-Laden
Ganseleber in der Tiefkihltruhe

nennt. Auf den weinroten Lackregalen
trigt jedes Weckglas, vom Zwiebelmus
bis zum Kalbskopf, Guérards Siegel, und
in der Kiihliruhe lockt die Génseleber,
Marke ,,Weekend®“ — Iuftdicht fiir den
Ausflug ins Griine verpackt.

Bei den Neugierigen, die an den
FreBliden an der Place de la Madelel-
ne {,International Herald Tribune“:
»Die grifite Ansammlung von Luxus-
Delikatessen auf der Welt™) wie an der
Mona Lisa vorbeipilgern, mag der An-
blick leckerer Dosen-Ware die Hoff-
nung wecken, mit Bocuse-Produkten
auch zu Hause so gut schmausen zu
kdnnen wie in seinem Restaurant.

Aber die Hoffnung triigt. Die Test-
Esser des ,Figaro® jedenfalls fanden
kaum Lobenswertes an der Konserven-
kost der Drei-Sterne-Helden. Guérards
Tiubchenpastete, so riigt das Blatt, sei
zu feit und zu salzig, das Fleisch in sei-
nem berithmten Suppentopf pot-au-feu
zerkocht und das Gemiise ,,ohne Ge-
schmack®. Freudiges Lob — ,s0 frisch,
80 wiirzig® — findet nur ein beigefiigtes
Tiitchen von tiefgefrorenem Findus-
Tomatenmark. Das Lob traf den
Rechten, Guérard berdt auch die Fir-
ma Findus,

Auch Bocuses Konserven mundeten
den fiinf Testessern, die Drei-Sterne-
Mafstdbe anlegten, wenig, Den Ge-
schmack einer Lammbrisen-Pastete be-
schreiben sie als ,fade® und ,undefi-
nierbar®, die groBen Fleischbrocken
vom beeuf beaujolaise (einer Gulasch-
art} als ,ausgetrocknet”. Von den Ka-
rotten, die das Etikett versprach, ,,zéihl-
ten sie nur zwei Schnippelchen auf je-
dem Teller, und die arg zermatscht®.
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Ahnlich hart beurteilen auch die
meisten anderen Pariser FreBkritiker
die neue, teure Konservenkost, aber sie
halten sich einstweilen zuriick. Sie ha-
ben ihre Koche zu nationalen Idolen
hochgejubelt und scheuen sich nun, zu
sehr an deren Image zu kratzen. So
zihlen sie erst mal verdrossen dic Kno-
chen in der Dose Hammelschmorbra-
ten und die Fettaugen auf der Suppe ,.a
la Henri IV¥.

Die Koche sefber wollen mit den
Konserven ans groBe Geld und sehen
in der mediokren Qualitdat keinen Ver-
rat an ihrer Kunst. ,Die Konserven®,
erliutert Bocuse, der auch Hartwurst
vertreibt, ,,sind unser prét-a-porter” —
ganz soc, als sei er der Dior der Koch-
kunst. Und wie Saint-Laurent seine
Boutiquen, will auch Guérard sein
lackrotes ,,Comptoir (mit Kiiche plus
trainiertem Pastetenkoch) im Franchi-
sing-Svstem weltweit vervielfiltigen.

An zusitzlichen Verdienstquellen
bohrt die Starkochgilde schon lange.
,Sie  versilbern®, notiert das Wirt-
schaftsblatt L Expansion®, ,ihr Re-
nommes.”

In kieinen L#den neben ihren Re-
staurants vertreiben sie ihr eigenes Ge-
schirr und iibersiiBe, selbstgekochte
Marmelade, krachsaure Giirkchen und
frische Ginseleber. Sie offerieren Wei-
ne, Spirituosen und Champagner, die
sie ausgewihlt haben. An den Flaschen
kleben dann keine Etikeften mit sanf-
ten Rebhiigeln, sondern die klotzigen
Namenslettern der Koche (was nicht
jeden Weinliebhaber erfreut).

Gute FEinnahmen verbiirgen auch
thre Kochbiicher (rund 200 000 Aufla-
ge pro Stiick) und ihre Willigkeit, guten
Rat teuer zu machen. Fast jeder ver-
sorgt irgendwo im fernen Japan, Déne-
mark oder Australien grofe Hotels mit
Meniis, Rezepten und Know-how.

Doch der Respekt vor der Kunst der
Starkdche nimmt ldngst nicht mehy mit
der Vehemenz zu, mit der nun die Kon-
serven rollen. Das Scheinwerferlicht,
das die Nouvelle cuisine so hell er-
strahlen lieB, eridscht. Es werden nun
auch schon jene Meinungen mit Kopi-
nicken quittiert, die an der neuen
Kiiche herummikein. ,Es ist schon
richtig schick®, weil die Pariser Stadt-
zeitung ,,Metro®, ,iiber Bocuse herzu-
fallen.”

Die iiberkandidelten Salate aus grii-
nen Bohnen, Hummerschwinzchen
und Triiffelhack, die nun gerade in
Deutschland nachgebosselt werden, tut
der ,,.Nouvel Observateur® schon als
passé und als ,griBliche Mode“ ab.
Und auch die Kolumnen der Restau-
rant-Kritiker Gault und Millau werden
nicht mehr gierig verschlungen.

wDer Trick, auf einem groBen Feller
zwet  zwirnsrollengroBe  Stiickchen
Fleisch und ein paar Brisckchen Gemii-
se so entzlickend zu verteilen, dafl es
achtzig Mark kostet”, frohlockt der
»Nouvel Observateur®, ,dieser Trick
zieht nicht mehr.*
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_INFO-SCHECK

iiber

Tagungen

Man broucht Fakten,

plonen, um sie durchzufihren. Tatsachen
Uber Tagungen bietet der Prospekt Jagen
in Kassel”. Fordern Sie ihn an! Denn Kassel
hat alfes, um Tagungen und Kongresse
jeder Graflenordnung erfalgreic

zuwickeln.
Interessant
sehenswerte

Fir's

hclfur:j;sméglichkei‘ren

Abende nech der Tagung wie im Flug.
Feinschmecker werden Kassels Gastro-
nomie zu schitzen wissen,

Kassel, Stadt der Bundesgartenschau 1981,
lat Tagen zum Vergnigen werdenl
Naheres interessiert gonz gewill alle,
die mit der Vorbereitung und Durch-

ﬁ‘jhrungLvon Tagungen
zu tun haben.

kass

Tatsachen

Rahmenprogramm:
Kunstschatze,
Parks, schéne Umgebung. Verlockend fir
Besichtigungen, Spaziergdnge, Ausflige,
Rundfahrten. Bei ausgezeichneten Unter-

ve
&

um Tagungen zu

ab-

beriihmte

die

vergehen

Stadt der
Kinste und
Kongresse
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An das Verkehrs- und Wirtschaftsamt,
Rathaus, 3500 Kasse!

Bitte senden Sie mir:

[ den Prospekt ,Tagen in Kasse!”
[ den Kassel-Prospekt mit Tips und Stadtplan

Bitte informieren Sie mich iiber:

1 Gruppenreisen

[J Kassel - seine Vorzoge und seine
Maglichkeiten fir Industrieansiedlungen

[} Kasseler Kurzurlaub
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