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    Nein, Sie knnen ihm einfach nicht widerstehen! Genieerisch schlieen Sie die Augen, sinnlich befeuchten Sie Ihre Lippen, begierig ffnen Sie den Mund. Cremig umhllt er Ihre Zunge, erquickt Sie mit rassigem Spiel und kitzelt den Gaumen. Gensslich saugen Sie seinen sen Duft ein. Ihre Papillen beben und drsten nach mehr. Schon benetzen Sie die Lippen erneut mit dem kstlichen Nektar und laben sich an seiner unvergleichlichen Se. Ein herzhafter Biss und ein mild-nussiger Geschmack betrt Ihre Sinne. Keine Reue, kein Bedauern: Je ne regrette rien!


    


    Und das verlangt auch keiner von Ihnen! Denn nirgendwo auf der Welt hat man mehr Verstndnis fr die Verzckung der Geschmacksknospen als in Frankreich. Keiner wird Ihnen mit erhobenem Zeigefinger eine harsche Strafpredigt halten, nur weil Sie Gnseleberterrine mit Feigenkompott und einem Glas fruchtigen Sauternes nicht widerstehen knnen. Detaillierte Ausfhrungen ber die federviehunwrdige Produktion dekadenter Delikatessen bleiben Ihnen erspart. Dafr belohnt man Sie augenzwinkernd mit einem verschwrerischen: Jedem sein pch mignon! Eine kleine, se Snde stehe jedem zu. Unmissverstndlich wird Ihnen damit klargemacht, dass sich die Gourmandise, die Schlemmerei, moralischer Betrachtung entzieht. Die kulinarische Geschichte Frankreichs ist lang und gespickt mit Kstlichkeiten, die feinfhligen Makrobiotikern sauer aufstoen und militanten Verfechtern artgerechter Tierhaltung Magenkrampfe verursachen. Der Franzose zuckt ber solch eigenartige berlegungen lediglich die Schultern und labt sich unbeirrt an Entenleber-Mus auf knusprigem Landbrot.


    


    Der heroische Kampf fr die Verbannung zarter Froschschenkel vom Mittagstisch kostet den Franzosen nur ein mdes Lcheln. Beherzt packt er den widerspenstigen Hummer und ergtzt sich an seiner Feuerrte, wenn er in den siedenden Kochtopf gleitet. Mit herzhaftem Biss grbt er blitzende Zhne in das zarte Fleisch und schwelgt in kulinarischen Hochgenssen, die den Gegnern franzsischer Haute Cuisine fr immer verwehrt bleiben. Lediglich wenn Jos Bov sdfranzsischer Schafszchter und Champion kulinarischer Resistance zur Attacke gegen Hamburger, Hotdogs und die Fastfood-Industrie aufruft, knackt er gensslich die Hummerscheren und bedroht Uncle Sam mit den Qualen franzsscher Kochkultur.


    


    Was natrlich nicht heien soll, dass man in Frankreich einen knautschigen Cheeseburger und ein leichenblasses Panino mit angeekeltem Gesicht verschmht. Die Franzosen wehren sich zwar tapfer gegen die Ausrottung ihrer Esskultur, sind aber weit weniger radikal, wenn es um den eigenen Teller geht. Mittags verschlingen sie genauso wie alle chronisch Gestressten ein Sandwich mit Schinken, Kse und viel Mayonnaise. Im besten Fall verputzen sie bei McDo einen Salatteller und gnnensich dazu eine Portion Pommes. Denn wer sich die Franzosen zwischen stumpfem Aktenwlzen und den Zahlenkolonnen bei lukullischen Tafelfreuden vorstellt, irrt gewaltig. Der Groteil begngt sich im grauen Broalltag mit strohigem Industriebaguette und einer klebrigen Coke. Daran ndert auch der Trend zum Nobelsandwich nicht viel. Alain Ducasse, der berhmte franzsische Starkoch und der glorreiche Bcker Eric Kayser bieten in Ihrer Boulangerie-Epicerie BE Fast Food mit franzsischem Flair feil. Man muss sich diese Leckerbissen allerdings leisten knnen, denn acht Euro fr ein knuspriges Nussbrot mit Olivenpaste ist nicht jedem Portemonnaie vergnnt. Der Durchschnittsfranzose begngt sich also wochentags mit pappigem Weibrot und welken Salatblttchen. Am Abend sieht es nicht viel besser aus: Pizza oder Sushi vor der Mattscheibe. Es sei denn die Familie ruft nach mehr: Ttensuppe, ein schnelles Steak, Schokodanette und eingeschweiter Emmentaler. Ein tristes, Magen verstimmendes Programm mit weltumspannender Reichweite!


    


    Was man natrlich nur zu gut nachvollziehen kann! Denn wer hat schon Lust, jeden Tag nach Feierabend den Kochloffel zu schwingen und eine Horde ausgehungerter Gren mit Hechtterrine und Souffl zu verwhnen? Erstens hat man dazu wirklich keine Zeit, wenn man sptabends von der Metro nach Hause hetzt und zweitens braucht man fr solche Delikatessen ein Publikum, dessen kulinarische Grundkenntnisse ber Spaghetti Bolo hinausgehen. Doch wehe das Wochenende naht! Der strflich vernachlssigte Gaumen zuckt und die Franzsinrafft sich wacker auf, um ihrem kulinarischen Ruf nun doch noch alle Ehre zu machen. Die Kulinarik muss zelebriert werden und darf keinesfalls auf das tgliche, langweilige Eintopfeinerlei herabgewdigt werden. Die Zeiten, als Kochen eine lstige Hausfrauenpflicht war, sind Gott sei Dank vorbei!


    


    Um so besser fr Sie! Jetzt knnen Sie endlich am Samstag in Jeans und Converse, einen geflochtenen Einkaufskorb  la Jane Birkin am Arm, auf den Markt schlendern und allein am Duft die Qualitt der Charantais-Melonen erschnuppern. Dem Fischhndler geben Sie sanft, aber bestimmt zu verstehen, dass er sich seinen Lachs sonstwo, nun, Sie wissen schon was ich meine! Dabei schnappen Sie sich ein frisch geschliffenes Messer und entschuppen und filetieren die fangfrische, schimmernde Goldbrasse, dass es dem armen Monsieur Durand die Sprache verschlgt. Der Metzgermeister ist hingerissen vor Bewunderung, wenn Sie ihm die Vorzge franzsischen Lammfleisches gegenber neuseelndischer Massenproduktion erklren und packt Ihnen gleich noch ein Lendchen extra ein. Der Bcker wei natrlich lngst, dass Sie Ihre Baguette Tradition keinesfalls trop cuite, zu dunkel gebacken, sondern auf die Nuance goldgelb, eben pas trop cuite wnschen. Jetzt sind Sie in Ihrem Element! Auf die Zutaten kommt es an, meine Damen und Herren! Eine erstklassige Cuisine erfordert knackiges Gemse, zart marmoriertes Fleisch und Fische, die so biegsam sind, dass sie ganz von alleine in die Pfanne springen. Dafr ist man auch bereit, halb Paris zu Fu zu durchqueren. Das knusprigste, handgeknetete, perfekt gebrunte Baguette findet sich eben nicht an jeder Straenecke! Und Ihre Lieblingskartoffelsorte gibt es ohnehin nur auf dem Biomarkt am Boulevard Raspail, wo Sie vielleicht Gelegenheit haben, nicht nur der Einkaufstasche Jane Birkins, sondern der Dame ganz persnlich ber den Weg zu laufen.


    


    Endlich drfen Sie sich Ihre Profi-Kochschrze mit dem Aufdruck Le chef cest moi! Der Chef bin ich, umbinden und schlen, kneten, fllen, pellen, pochieren blanchieren, garnieren, dass es eine wahre Freude ist. Ihr Liebster deckt den Tisch, whrend Sie selbst noch schnell einen Bltterteig in Mini-Oliven-Feuillets verwandeln und diese zusammen mit kleinen Rucherlachs-Avocado-Trmchen nonchalant auf dem japanischen Lacktablett, das sie neulich bei einem Spaziergang im Marais entdeckt haben, arrangieren. Vom Amuse-bouche bis zur Mignardise muss alles bis aufs kleinste Detail durchgeplant werden. Ihre Gste sind anspruchsvoll und die Devise des franzsischen Gastgebers lautet schlielich: Epater la galerie! Eindruck schinden! Und gleich am besten so, dass die Herren von Gault Millau und Michelin tags darauf bei Ihnen Schlange stehen, um auch ein Lffelchen von Ihrer Sauce zu kosten.


    Im Moment konzentrieren Sie sich jedoch ganz auf das kalte Estragonsppchen und versuchen sich verzweifelt in Erinnerung zu rufen, ob der hei-kalte, gegrillt-marinierte Tunfisch tatschlich mit dem kandierten Ingwer harmoniert, als es an der Tr lutet. Blitzschnell werfen sie die Kochschrze in die Ecke, schnappen sich Ihr kleines Schwarzes, ziehen noch mal die Lippen nach, whrend Ihr Liebster bereits die Champagnerkorken knallen lsst. Nervs zerren Sie an Ihrem Reiverschluss und verfluchen die Verkuferin, die Ihnen das Kleid natrlich eine Nummer zu klein angedreht hat. Erst als ungeduldiges Ruspern aus dem Salon verlautet, hasten Sie im schwarz-goldenen Nofretete-Vintage-Leonard-Kleid ins Wohnzimmer und begren Paul-Andr und die liebe Clmentine. Das bliche Bisous, bisous:


    


    Du siehst ja blendend aus, mein Liebes!


    - Merci, merci, dir scheint es aber auch ganz prchtig zu gehen.


    


    und schon sitzen Sie bei Tisch, freilich nicht ohne vorher einen Blick auf den Couchtisch und das japanische Lacktablett geworfen zu haben. Erleichtert stellen Sie fest, dass nur noch ein Anstandshppchen zurckgeblieben ist und servieren das Entre. Misstrauisch beugen Sie Clmentine, als sie den ersten Bissen Tunfisch kostet:


    


    Mmm, kstlich. Die Mischung aus roh und gebraten. Hast du das bei Ducasse abgeguckt?  Peng!


    -Ach, ich wusste gar nicht...


    -Wie, du wusstest gar nicht, dass Ducasse mit Vorliebe solche Gegenstze kombiniert?  Peng, Peng!


    -Nun, ich dachte mir, es wre eine gute Idee, Tunfisch...


    -Tja, der liebe, gute Tunfisch! Seit die Japaner unseren gesamten Fang aufkaufen, bleiben fr uns nur noch die Restposten mit zweifelhafter Herkunft. Wirklich, ganz kstlich! Du nimmst es mir aber hoffentlich nicht bel, wenn ich nur ein winziges Stckchen probiere? Bei der Schwermetallbelastung! Das verstehst du doch wohl, nicht wahr, meine Liebe? Peng, Peng,Peng!


    


    Ihrem Estragonsppchen (zu lakritzig!) und der Lammschulter in Kruterkruste (vielleicht eine Nuance zu ros und ein Hauch zu viel Thymian) geht es auch nicht viel besser. Das groe Finale vergnnt Clmentine jedoch Ihrem Millefeuille aus Brick und Mousse au chocolat mit Orangenfilets, Pistaziensplittern und Orangenbltenwasser:</ ...




    - Ende der Buchvorschau -
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