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La Cuisine @74k

francaise

in Osterreich

Wie Gott in Frankreich

Sie ist Vorbild fiir Kéche rund um den Erdball, ein Renner bei Fein-
schmeckern, seit 2010 sogar offiziell Teil des UNESCO- W‘e]tkultyr-
erbes und vielféltig wie kaum eine andere: die formidable fran--
zésische Kiiche. Naja, ein Land tickt da ein klein wenig anders:
In Osterreich hatte die Cuisine francaise, im Gegensatz zum
Rest der Welt, lange einen schweren Stand. Wie gut, dass

es hierzulande »Chefs passionnés« - leidenschaftliche Kéche
~ gab und gibt, die es sich zur késtlichen Aufgabe gemacht
haben, Herrn und Frau Osterreicher fiir die Hochgeniisse der
Cuisine frangaise zu 6ffnen. Diese sanfte »Nachhilfe« macht
sich doppelt bezahlt: Denn viele franzosische Lokale sind

auch geschaftlich sehr erfolgreich unterwegs. Text: Petra Sodtke

Als vor ein paar Jahren in der Wiener In-
nenstadt das »Beaulieu« seine Pforten 6ff-
nete, konnten sich die Betreiber, das fran-
kophile Ehepaar Anna und Christoph
Heinrich, vor Reservierungen kaum ret-
ten. Bis heute gilt der kleine Betrieb unter
der Kiichen-Agide von Sylvain Maudet als
Garant fiir authentische, nicht iiberkan-
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didelte franzosische Kiiche. Das
»Beaulieu« sieht aus wie frisch von
der Avenue des Champs-Elysées ins feine
Wiener Palais Ferstel verpflanzt. Drinnen
franzdsischer Bistro-Stil durch und durch:
gekachelter Boden, runde Tische, typische
Stiihle a la Thonet, ein integrierter Fein-
kostladen, liebevolle Deko-Details.

Franzosisch-entspannt in Wien?
Klar, geht doch!

Hier trifft man sich zum Kaffee, zur Tarte
au Citron (Zitronentdrtchen) oder zum
entspannten Mittag- oder Abendessen.
Auf der Speisekarte stehen gefiillte Ba-
guettes (beispielsweise mit Beinschinken
und Brie), Croque-Monsieur (die franzo-
sische Version des dsterreichischen Schin-
ken-Kidse-Toasts), Frankreich-Klassiker
wie Bouillabaisse, Coqau vin, Steak tarta-
re, Terrine de foie gras, Austern, Quiches
und Escargots (Weinbergschnecken) in
Knoblauchbutter. Die Heinrichs haben die
Osterreicher mit ihrem Konzept nicht
iiberfordert, sondern einen Grundsatz des
erfolgreichen Marketings beachtet: Setz
bei dem an, was die Leute kennen, und
fiige sanft etwas Neues hinzu. Das heifit:
Osterreichische Gemiitlichkeit trifft auf
authentische franzosische Kiiche.
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1) Plateau de fruits
de mer royal heift
dieses Gericht aus
dem »Le Salzgries«.

2) Denis Koénig ist
Patron dieses
Wiener Bistros.

Erfolgs-
rezept: Vive la
Hausmannskost!

Der Neuzugang »Léontine« ein paar Stra-
Ben weiter im dritten Wiener Bezirk folgt
demselben Motto - mit ebenso einschla-
gendem Erfolg. Patronne Ninon Roux
kennt als halbe Osterreicherin und halbe
Franzgsin beide Welten nur zu gut - und
weifd sie dadurch perfekt zu verbinden.
»Mein Gefiihl: Die Osterreicher haben ein
wenig Angst vor der franzdsischen Kiiche.
Das liegtwohl daran, dass sie sie oft iiber-
bewerten. Sie denken nur an die gehobe-
ne, komplizierte Nouvelle Cuisine. Dabei
hat die franzésische Kiiche noch so viele
andere Gesichter: Es gibt sie auch ohne
Schnick-Schnack, ganz schlicht, und den-
noch mit viel Geschmack, wunderbaren
Aromen, unglaublicher Vielfalt.« Gemein-
sam mit Lebensgefdhrte Nicolas Scandel-
la, Chef de Cuisine aus Paris, offeriert Ma-
dame Roux eine hochwertige Bistro-Kiiche
mit bevorzugt regionalen sowie ausge-
wihlten franzgsischen Produkten. Das
kommt an: »Endlich ein neues franzsi-
sches Restaurant in Wien! Cuisine bistro-
nomique sans chichi, genau das vermisse
ich hier seit vielen Jahreng, urteilt ein Gast
(Quelle: Tripadvisor). Was sollte man
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Woussten Sie, dass...?

Besteck-Etikette
nicht blamieren
will - das lidsst
Denis Konig aber
nicht durchgehen.
Und so findet man
ihn beim entspannten
Plausch mit seinen Gis-
ten, um sie ganz nebenbei
fiir Neues zu begeistern. Und
um ihnen zu zeigen, dass »Savoir-
vivre« auch heif$t, den Kiichenchef unbe-
kiimmert fragen zu kénnen, wie man denn
schenkel! So was kann man doch nicht nun den k&stlichen Hummer mit diesem
essen, héreich da. Damitlassen sich viele Besteck formvollendet isst.
etwas unglaublich Gutes entgehen, denn b3
Froschschenkel schmecken dhnlich wie Man muss nicht alles importieren
herrlich zartes Hithnchen-Fleisch.«

...das Charolais-Rind die edelste un|
teuerste franzésische Rinderart ist
Feinschmecker lieben das schon ma
morierte, saftige Fleisch und einziga
tige Aroma. Auch beliebt: Aubrac (vo
vielen Sternekdchen verwendet), Pa
thenais (hochpreisiges, zartes Fleisch|
Limousin, Blonde d’Aquitaine, Gasco

Hervé Claude Delclos kocht im 8
»Der Franzos« authentisch — A -
mit Kérntner Zutaten. i

—_ =i
im Leben un- - - - ¥

bedingt mal aus der
Traditionskiiche ihres Landes pro-
biert haben? Ninon Roux: »Frosch-

... Frankreich Europas gréfiter Prod
zent und Konsument von Ziegenmilc
ist? Die Ziegenmilch wird zu zahlre
chen Kisesorten verarbeitet. Danebe
gibt es noch 60 Schafrassen: das La
caune-Schafliefert Milch u. a. fiir de
berithmten Roquefort

.. die Gefliigelqualitit in Frankreic
herausragend ist? Hiihner, Taube
Enten, Génse, Perlhuhn, Truthah
kleine Wachteln werden hauptsic
lich in der Bretagne geziichtet. Ge|
fragt: Hithner aus Bresse (auslindi
sche Restaurants lassen sie eigen
importieren), Challans-Enten aus de

Franzésische Lokale funktionieren nurin
, Wien? Natiirlich nicht. Obwohl sie derzeit
leider in den anderen Bundeslédndern un-
terreprésentiert sind. Aber auch hier gibt
es engagierte franzgsische Koche: so etwa
Thierry Aragona mit seinem »Bistro Gour-

lfWeg die Ehrfurcht, her der Genuss

Das sagt auch Denis Konig, in Nizza auf-
gewachsener Kiichenchef und Patron des
Edel-Bistros »Le Salzgries«, hierzulande
seit Jahren eine Institution in Sachen

Frankreich-Kiiche: »Delikatessen wie
Froschschenkel, Schnecken aus dem Bur-
gund, Jakobsmuscheln oder Miesmu-
scheln aus der Bretagne werden weltweit
genossen, nur in Osterreich viel zu wenigl«
Zu viele Ginge, zu kompliziert und tiber-
haupt zu viel verwirrendes Spezialbesteck
- diese Vorurteile kennt Denis Kénig. Und
verteidigt seine Osterreichischen Giste
trotzdem sofort: »Die franzésische Kiiche
ist enorm vielfaltig, da.gibt es so viele Re-
gionen, so viele Gerichte: Das erscheint
schnell mal kompliziert. Hinzu kommt:
Franzosen essen nun mal wahnéingig ger-

ber beim Urlaub als beim Essen, das rihig
teuer sein darf, wenn nur die Qualif'eit
stimmt.« Frankreich steht fiir so vieles: fiir
herausragende Rindersorten, schmack-
haftes Bresse-Huhn, unzihlige Kisesor-
ten, bretonischen Hummer, Vor-
liebe fiir Innereien-Gerichte und
durch den dreifachen Meeresbe-
zugi’(Atlantik Mittelmeer, Nord-
see) auch fiir Fisch und Meeres-
fruchte, und und, und. Da weif§
man plétzlich, wo der Spruch
»Wie Gott in Frankreich essenc«
herkommt. Eine allzu ehrfurchts-
volle Haltung vor der ach so an-
spruchsvollen Cuisine einzuneh-
men und lieber auf Genuss zu ver-
zichten, nur weil man sich wegen der
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mand« in Innsbruck oder das Wirtshaus
»Der Franzos« von Hervé Claude Delclos
in Klagenfurt. Delclos beweist, dass man

ey

auch mit regionalen Kirntner Zutaten vor-
Izﬁglich franzdsisch kochen kann. »Fran-
zosisch kochen, das heifit: das zu verwer-
ten, was man gerade Gutes am Markt fin-
det. Das bestimmt, was ich heute auf die
Speisekarte setze. Man muss doch nicht
alles immer importieren! Aufier franzsi-
sche Weine, die beziehe ich aus der Hei-
mat iiber Winzer,die ich personhch ken-
ne, sagt'er. »Ich indere meme Karte tég-
hch Nur eines muss immer draufstehen,

/ sonst gibt es Streit da draufien mit den
ne und auch ziemlich alles. Sie sparen lie-,.

Osterreichern: die Créme briilée ist ein
Dauer-Renner.« Was macht einen Franzo-

Nicolas Scandella
steht fiir franzosische
Kiiche ohne Chichi.

Vendée

...man jede in Europa géngige Gemii
sesorte bei Nantes findet? Die Regio
an der mittleren Westkiiste gilt als be

sonders ertragreicher Nutzgarten

(Quelle: Michel Roux: Meine franzésischen

Kiichenschétze, Christian Verlag)

sen gliicklich? Delclos: »Als Entrée Mee-
resfriichte mit einem guten Weifiwein und
als Hauptgericht ein Schmorgericht: eine
Lammkeule, fiir die man sich beim Ko-
chen viel Zeit genommen hat.«

Zuriick zum Ursprung

Dass Osterreicher (doch) empfinglich fiir
die Geschmaicker der franzosischen Kiiche
sind, ist hiermit bewiesen. Das war bei ih-
ren Vorfahren nicht anders. Denn was
viele nicht wissen: Im 18. Jahrhundert
etwa waren Weinbergschnecken-
Gerichte hierzulande hochst ange-
sagt: gekocht, gebraten, gebacken,
sogar gezuckert, in Knddelform, als
Pasteten, in Salaten, in der Eier-
speis’. Wien avancierte sogar zur
Vertriebs-Hochburg der schmack-
haften sogenannten »Wiener
Austernc. Also dann: zuriick zum
Ursprung und bitte wieder mehr
franzodsische Geniisse auf den TlSCh
zaubern.



