/

- FRANKREICH

o 4

E, g
' ;
o 114 L _,.'F" u"*

:||1 A "ﬂ' i .,_.:_‘.-"."

Das entspann! ir

Unterwegs im
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und Belfort

Funde in der Franche-cmﬁté

Highlights
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France

Masse tourisfi

A: €7,20 FR: €8,10 LUX: €7,70

D: €6,50 CH: CHF 11,50
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Verrickt nach Suppe

Was einst als Reste-Essen der Fischer begann, ist
heute nicht mehr wegzudenken aus Marseille: Qie
Bouillabaisse. In der Hafenstadt dreht sich noch

immer viel um die berthmte Fischsuppe - Uber zu
kleine Portionen werden sich Besucher sicher nicnt

beschweren.

ein, Madame Roux ist noch nicht da.
Der Kellner ziickt sein Handy, ruft die
Chefin an und reicht das Telefon heru-
ber. ,Es tut mir schrecklich leid, aber
ich verspate mich etwas", sagt Delphine Roux,
Kochin, Restaurantinhaberin und Bouillabaisse-
Enthusiastin aus Marseille. ,Heute gab es leider
nicht so viele Felsenfische, deswegen musste ich
etwas herumtelefonieren und habe welche am an-
deren Ende der Stadt gefunden, wo ich sie gerade
abhole.” Kurz darauf kommt die 46-Jahrige mit
einem strahlenden Licheln, in griinen Jeans und
schweren Stiefeln in ihrem gemttlichen Restaurant
.Chez Madie" direkt am alten Hafen der Stadt an -
und hat jede Menge Felsenfische dabei.

In der Kiiche breitet sie ihre Einkaufe aus. Ein bun-
ter Mix verschiedenster Fische, die alle in der Nahe
von Felsen leben und daher auch ihren Spitznamen
bekommen haben. Einige schimmern grinlich,
andere blau oder hell-lila. Bei uns sind die Felsen-
fische nicht wirklich bekannt. In Marseille aber
gehoren sie in jedes gute Restaurant, immerhin

kommen sie in das wohl bekannteste Gericht der
Stadt: die Bouillabaisse.

Auch Besuchern wird in Marseille schnell klar, dass
hier kulinarisch kaum ein Weg um das weltbekann-
te Gericht herumfiihrt. Besonders sichtbar ist das
am Vieux Port, dem alten Hafen, im Herzen der
Stadt. Dort bauen jeden Morgen Fischer ihre
Stinde auf und verkaufen ihre frisch gefangenen
Waren. Langusten, Flundern und jede Menge
andere Meerestiere liegen in den Auslagen. Meist
leben die Fische noch und werden nach dem Kauf
auf Wunsch gleich mit einem scharfen Messer aus-
genommen und filetiert.

Frischer Fisch

Was das hier fiir welche sind? ,Poisson de soupe’,
antwortet die junge Verkauferin, also meint damit
ebenfalls Fische fiir die Bouillabaisse. ,Die sind
heute Morgen frisch gefangen!* RegelmafSig schau-
en neue Kunden vorbei, inspizieren die Ware und
gehen kurz darauf mit ihren Einkdufen wieder nach
Hause. Dazwischen drangeln sich aber auch zahl- >
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Bouillabaisse

reiche Touristen, die das Markttreiben neugierig
beobachten und fotografieren - genauso wie die
Fischerboote, die direkt hinter den Standen im
Hafenbecken liegen und auf denen die Fische
Netze saubern und sortieren.

Was einem hier auch auffallt: Der alte Hafen hat
sich in den vergangenen Jahren zur Vorzeige-
gegend der Stadt entwickelt. Wahrend Marseille
noch immer etwas mit dem Ruf einer eher rauen
Metropole zu kimpfen hat, bietet sich rund um
den Vieux Port ein anderes Bild. 2013 war die
ilteste Stadt Frankreichs Europaische Kultur-
hauptstadt, gerade das Hafenareal wurde massiv
umgestaltet. Nun fithrt eine hiibsche und breite
Promenade rund um das Hafenbecken, in dem
unzihlige Boote und Yachten auf den Wellen
schaukeln. Neue Cafés und Restaurants haben
eroffnet, so dass man wunderbar eine Rast mit
Blick aufs Wasser geniefden kann. Ein beliebtes
Fotomotiv ist aufdéerdem ,L’Ombriére” von Norman
Foster. Direkt am Markt schuf der Stararchitekt
aus spiegelpoliertem Edelstahl ein futuristisches
Sonnenschild, in dem sich alles herrlich spiegelt.

Tradition

Nun aber zuriick zur Bouillabaisse - der Hafen
mitsamt Markt ist lingst nicht der einzige Ort, an
dem diese Tradition noch immer zu spuren ist.
Wenn man durch die Altstadt bummelt, lauft man
immer wieder vorbei an Restaurant-Schildern, auf
denen grof ,Bouillabaisse” steht. Auflerdem findet
man sie auf vielen Speisekarten, wo oft ganze Sei-
ten diesem einen Gericht gewidmet sind. Das kann
dann problemlos 50 bis 70 Euro pro Person kosten
- ein stolzer Preis, gerade wenn man bedenkt, wie
das Gericht einst entstand.

Wie so viele traditionelle Gerichte war es eine Art
Reste-Essen®, erzihlt Delphin Roux mit ihrer leicht
rauchigen Stimme, wahrend sie sich ihre Leder-
schiirze umbindet, um mit dem Kochen loszulegen.
Die Fischer kreierten dieses Gericht mit den
Fischen, die sie nicht verkaufen konnten.” Sie koch-
ten die ganzen Fische in einen grof3en Topf, mit-
samt Kopf und Griten. ,Das sorgt fiir einen
intensiven Geschmack.

Seit wann es diese Fischsuppe genau gibt, ist
unklar. Schon aus dem 16. Jahrhundert soll es Auf-
zeichnungen dazu geben. Was den Menschen in
Marseille aber sowieso noch wichtiger ist: Mit
ziemlicher Sicherheit begann die Geschichte der
Bouillabaisse in der stidfranzésischen Hafenstadt.
Was einst deftige Hausmannskost war, wurde zwar
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mittlerweile etwas verfeinert und wird gern in eleganten Restaurants serviert.
Die Grundidee aber ist geblieben.

_In die Bouillabaisse gehoren mehrere Fischarten®, erzéihlt Kochin Delphine
Roux. Die Drachenkopfe zum Beispiel sind ziemlich grofse Tiere, deren
dunkelrot-gescheckte Haut eine perfekte Tarnung an der Kiste ist. Neben
dem Drachenkopf kénnen unter anderem Knurrhahn und Petermannchen,
Seeteufel und Meeraal verwendet werden. ,Je mehr, desto besser fur den
Geschmack” Auflerdem werden Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten, Fenchel,,
Lauch und Karotten in die Suppe geschnippelt, ein paar Gramm Safran
kommen ebenfalls dazu.

Am Ende wird teilweise piiriert und durch ein Sieb gepresst; serviert wird
dann in zwei Gingen: zuerst die cremig-samige, dunkel-orangene Suppe mit
Weifdbrot, geriebenem Greyerzerkise und Mayonnaise dhnlicher Rouille,
danach gibt's die grofieren Fische oder Meeresfrichte mit Kartoffeln, die
ebenfalls mit der Suppe aus dem ersten Gang tlibergossen werden - kein
wirklich leichtes Gericht.

Bevor es aber soweit ist, muss man sich erst einmal fir ein Restaurant ent-
scheiden. Das ist gar nicht so einfach, weil die Angebote in Marseille sehr
unterschiedlich sind, Manchmal kostet die Bouillabaisse nur 29 Euro pro Per-
son und man ahnt: Bouillabaisse ist nicht gleich Bouillabaisse. Christian Buffa

_In eine echte Bouillabaisse gehdren
mindestens vier vei rschiedene
Fischsorten. Sind es weniger, wird es
zwar billiger, aber dann ist es nur eine

zsc/mrmm und keine Bouillabaisse.”

hat sich deswegen dem Erhalt der Tradition verschrieben und die ,Charte de
la Bouillabaisse® mit gegriindet. Die halt fest, was eine gute Fischsuppe aus-
macht.

Qualitat

.So ein Regelwerk ist wichtig, um die Qualitat zu sichern und um die Traditi-
on zu bewahren®, erklirt der Koch, dessen Restaurant ,Miramar” ebenfalls am
Vieux Port liegt und zu den besten der Stadt zahlt. 69 Euro zahlt man hier pro
Person fiir eine Bouillabaisse; mindestens zwei Portionen muss man bestel-
len. Preiswert ist das nicht, viele Besucher werden sich das wohl nur ein Mal
gonnen. Fir Buffa steht aber auch fest: ,In eine echte Bouillabaisse gehoren
mindestens vier verschiedene Fischsorten. Sind es weniger, wird es zwar bil-
liger, aber dann ist es nur eine Fischsuppe und keine Bouillabaisse.”

Ein weiterer Verfechter der Tradition lebt rund 120 Kilometer weiter ostlich
von Marseille, im kleinen Kiistenort Rayol-Canadel-sur Mer: André del Monte,
kurz Dédé, er schwort ebenfalls auf die Einhaltung von Regeln wie die Ver-
wendung von mindestens vier unterschiedlichen Fischsorten. Er wehrt sich
aber gegen die Dominanz von Marseille: ,Die Menschen dort behaupten, es
gibe die echte Bouillabaisse nur bei ihnen, aber das stimmt so nicht - auch
bei uns haben die Fischer sie aus tibrig gebliebenen Fischen gekocht. >

Im Hafen von Marseille wird frischer Fisch gehandelt
und sofort zur leckeren Bouillabaisse verarbeitet..
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Bouillabaisse gibt es entlang der Siidkiste, iberall dort, wo man Felsenfische
findet." Deswegen ist es fiir ihn nur selbstverstandlich, dass auch er in seinem
Restaurant ,Maurin des Maures” Bouillabaisse anbietet. Aufgeregt lauft er in
seiner Kiche hin und her, sammelt Gemiise, Gewtirze und natiirlich die ver-
schiedenen Fische zusammen. Wihrend er alles ziigig zubereitet, ist sein
Enthusiasmus fur dieses Gericht deutlich spirbar, so leidenschaftlich erzihit
er von der Geschichte und all den Zutaten. Die Fische schneidet er ein paar
Mal schrag an, damit die Aromen beim Kochen herauskommen. ,Am wichtigs-
ten aber ist der Safran®, findet er und erzihlt wie der einst durch die Handler
herkam. ,Nur so riecht es wie die Sonne und ist eine echte Bouillabaisse!*

.Nur so riecht es wie die Sonne und
ist eine echte Bouillabaisse!™

Sein Rezept hat er vor Jahren von den Fischern des beschaulichen Ortes
bekommen. Heute konnte er auch frische Krebse und Muscheln kaufen, die er
kurzerhand dazugibt. ,Das ist ein rustikales Essen, keine Haute Cuisine Und
so schleppt er einige Zeit spater, nachdem alles vor sich hingekdchelt hat,
erst einen schweren Topf voller cremiger Suppe und dann noch eine enorme
Fischplatte mit Kartoffeln fiir den zweiten Gang aus der Kiiche. ,Esst einfach,
macht euch keine Gedanken, wie es aussieht”, sagt er, als er sich mit leuch-
tenden Augen dazu setzt. Jedes Mal, wenn ich Bouillabaisse esse, bekleckere

ich mich!®

B L7 ALIKI ANNA RETTIG FOTOS SASCHA RETTIG
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@ |m ,,Chez Madie* bietet Delphine Roux
ein zweigangiges Bouillabaisse-Menu an (45
Euro pro Person). Daruber hinaus stehen
weitere Fisch- und Meerestiere-Gerichte auf
der Speisekarte. Das Restaurant befindet
sich am Rand des Vieux Port.
madielesgalinettes.com

@ Christian Buffa lernte unter anderem am
Paul Bocuse Institute. Sein ., Miramar*
gehort zu den eleganteren Adressen der
Stadt und ist oft schon zur Mittagszeit gut
besucht. Besonders die Aulenterrasse ist
sehr gefragt: Sehen und gesehen werden ist
hier das Motto. Bouillabaisse gehort zum
festen Angebot (69 Euro pro Person,
mindestens zwei Personen).
lemiramatr.frien/home

@ Auch im ,Maurin des Maures*, gut
eineinhalb Stunden Autofahrt entfernt von

Marseille, wird regelméaBig Bouillabaisse
gekocht (68 Euro pro Person, fur
mindestens zwei Personen, einen Tag vorher
anmelden). Von dem Restaurant in Rayol-
Canadel-sur-Mer hat man einen hibschen
Blick Uber die Bucht und das Mittelmeer.
www.maurin-des-maures.com

éﬁr mactiten

@ Vom ,Maurin des Maures" ist es nicht
weit bis zum ruhig gelegenen ,Hotel Les
Terrasses Du Bailli*, von wo aus man
ebenfalls einen tollen Ausblick hat. Es gibt
einen Pool und ein gutes Frihstucksangebot
mit zahlreichen Bio-Produkten. Ab 90 Euro
pro Nacht/Zimmer.
www.hotel-terrasses-dubailli.com

@ Das ,New Hotel of Marseille*
uberzeugt mit einem Mix aus Moderne und
Retro-Charme, uberall sind Skulpturen und

andere Kunst ausgestellt. Neben den 100
Zimmern gibt es einen grofien Pool und eine
trendige Bar. Das Vier-Sterne-Hotel liegt
etwas abseits des Hafens; bis zum Herz des
Vieux Port ist es etwa eine Viertelstunde zu
FuB. Ab 170 Euro pro Nacht/Zimmer (ohne
Fruhstuck).
www.new-hotel.com/fr/hotels-marseille/
marseille

h , ;
A fffrﬁﬁi-!.

@ Der hschmarkl am alten Hafen in
Marseille (Le Marche de la Péche) findet
taglich (auBer bei schlechtem Wetter) von 8
bis 13 Uhr entlang des Quai du Port statt.

= .
é-f'r?{'c‘r- e j:‘-r f?.- tnaliaineit:
@ www.myprovence.fr

& www.visitvar.ir

w www.arseille-tourisme.com
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