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VON INGRID TEUFL

Wenn ein olympischer Be-
werb ansteht, kann ein Tradi- =
tionsgebdck schon einmal

aus der Form fallen. In Paris,
‘das wie keine Stadt fiir das
»oavoir vivre®, das gute Le-
ben, steht, erst recht. Die Mi-
chelin-Sterne-K6chin Aman-
dine Chaignot ist eine der fiir
Olympia 2024 verpflichteten
Gourmet-Koche — und sie
wagt sich an einen der ty-
pischsten Snacks. ,Ich denke,
das Croissant ist das Symbol

von Paris. Fiir mich war klar, -

dass ich ein Croissant mit
einem Twist machen wollte.“

Diese Drehung sieht man
ihrem Croissant in der Tat an:

Optisch mehr ein Stanitzel

als ein Kipferl, fiillt sie es mit
pochiertem Ei, Artischocken-
creme, Kése und Triiffel. Es
ist eines von 500 im Vorfeld
der Spiele kreierten Rezepte.
Die Gastgeber wollen Athle-
ten und Besuchern etwas bie-
ten, zumal die franzosische
Kiiche in ihrer Heimat einen
hohen Stellenwert genief3t.

Paris in Wien
Allerdings nicht nur dort,
sondern weltweit, etliche Ge-

richte und Kochtechniken
fanden Eingang in verschie-

dene Landerkiichen. Klassi-

ker wie Coq au Vin, Zwiebel-
suppe oder Creme briilée

kern. . Gelegenheiten, sich d
”h im wihrend

der Netflzx -Serie, zu fiihlen,
gibt es viele — dank etlicher
franzosisch inspirierter Loka-
le vor allem in Wien.

Da wadren allein schon
StrafSenziige wie die Serviten-
gasse im 9. Bezirk, das auf-
grund seiner kleinen Geschéf-
te und der entspannten Atmo-

sphére den Beinamen ,Klein-

Paris“ hat. Ein Croissant oder
«ein ,,Pain au Chocolat®, der In-
begriff eines franzoésischen
Friihstiicks, ist mittlerweile
nicht nur hier (etwa bei ,La
Mercerie®) zu kriegen. Kaum
ein Béicker, der sich nicht am
flaumig-bléttrigen  Gebéck
versucht. Bei der Suche nach

zéhlen vielerorts zu Klassi- . &5

Pans  die Hauptdarste erin

KURIER.at

HHHUHIlHHiHNIIIIIIHHHHHNHHHHHIHIHHHHl“\HHUIH(HHHINHH\HHV!HHHIHHlllHﬂmH\WHlllllilIHIHHHIHHIHHIHHllllll“HIHHH!HIIIHINiHIUHHIHHIIIUHIHHlHlHHHIHIHHHIHINHIHIIHIHHII

Mltessen ist alles

~ GenieBen wie die Pariser. Auch wenn man die Olympischen Spiele zu Hause verfolgt,
kann man ein bisschen franzosische Lebenskunst genieRen

dem besten der Stadt lasst es
sich vortrefflich streiten. Die
emen bevorzugen sie bei ,,Pa-
remi” in der Backerstra[ée die
anderen bei ,,Ahrnst*, wieder
andere schwarmen vom
,Strock-Croissant, das Bé-
cker Pierre Reboul, selbst ge-
biirtiger Franzose, kreiert hat.

Wer wiéhrend Olympia
wie in Paris kulinarischen Ge-
niissen fronen will, sollte zu
Miesmuscheln greifen, sagt
Denis Konig. Geboren bei Pa-
ris und aufgewachsen an der

Cote d’Azur, betreibt er erfolg-

‘mit Frau Petra

reich sein ,Le Salzgries Paris*
im 1. Bezirk. ,In Paris hat die
Saison gerade begonnen.
Auch Austern sind nicht weg-
zudenken.“ Das Vorurteil,
Austern solle man nur in Mo-
naten, in denen ein ,R* vor-
kommt, essen, stimme nicht
mehr. ,Die Kiihlketten sind
viel besser als vor 30 Jahren.

Was zu den ,Moules“ ge-

‘ordert werden muss: ,Frites,

zwei Mal frittiert, fiir die
Braune und fiir die Knusprig-
keit. Sie sind eine Beilage, oh-
ne die in Bistros, Brasserien

lm’ia-Crsav ng alai‘gnotu §

oder Restaurants in Paris we-

nig geht. Fiir eine typische
Mahlzeit bestellt man etwa

sSteak frites“. Manche be-
zeichnen das gebratene Stiick
Rindfleisch (Rump Steak oder
Entrecote) als das symbo-
lischste aller Bistro-Gerichte.

Brot und Spiele

Das mag sein, wobei das Ba-
guette, das Symbol franzosi-
scher Brotkultur, noch nicht
erwahnt wurde. Auch darin
versuchen sich heimische Ba-

cker mit Verve, doch es ist so

i dhnlich wie beim Croissant:

Geschmécker sind verschie-
den. Und so wie in Frankreich
schmeckt es daheim dann oh-

nehin nie. Vielleicht liegt das

an der franzosischen Backtra-
dition, meint Konig. ,Ba-
guette wird mehrmals am Tag

_gebacken. Das nghhght fiar

Jeden Fraﬂzosen 1st einnoch "

S 1st aber auchy fixer Be-
standteﬂ der gesamten Ess-

kultur und gehort zum Frith-
stiick ebenso wie als Essens-.
‘begleiter.

,Es bleibt auch
wahrend des gesamten Me-
niis auf dem Tisch, wird erst

vor dem Dessert abgeraumt.“

Beim stiflen Abschluss

sind die Pariser ohnehin

Meister ihres Faches. ,In Pa-
ris gibt es viele Liden, wo
. man Macarons, Eclairs oder

Tartelettes zum Mitnehmen

kaufen kann®, wei’ Koénig.

,Es ist iiblich, dass man sie
aus der Béckerei holt und zu
Hause mit der Familie isst.*

So einfach kann Paris dann

auch in Osterreich sein.’



