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Kulinarische Spaziergange durch

Die StadtderLiebe,des Lichtsund natiirlich: des Genusses.
Seit Jahrhunderten biindelt sich hierdas Beste, was
Frankreich kulinarisch zu bieten hat — die Stadtisteineinziges
FEINKOSTGESCHAFT! Gut,wennmanindiesem
Labyrintheinenkundigen Fihrer hat

TEXT:CHRISTOPHWIRTZ FOTOS: ANDREAS LICHT ILLUSTRATIONEN: ANNE QUADFLIEG

hernes Gesetz: Kultivierte Men-

schen essen nicht auf der Strafe!

Wer jemals mehr als hundert Me-

ter in einer deutschen Fufgdnger-

zone zuriickgelegt hat, der weil,

warum. Als Ausnahme ginge
hochstens mal die Spitze eines ofenwarmen Ba-
guettes auf dem Heimweg vom Bécker durch —
oder aber ein kleines Picknick, wie es die Koch-
buchautorin Alisa Morov an diesem sonnigen Pa-
riser Morgen in der gemiitlichen Rue de Verneuil
zwischen dem Musée d'Orsay und dem Boule-
vard Saint-Germain auf einem winzigen Klapp-
tisch vor dem grofartigen Kasegeschaft Androuét
aufgebaut hat: etwas Brillat-Savarin, Roquefort,
ein Ziegenkdse aus den Pyrenden und goldener
Comté aus der Franche-Comté. Das Baguette
dazu stammt von der ausgezeichneten Boulan-
gerie Kayser schrdg gegeniiber, zuvor war Alisa
mit ihrer kleinen Gruppe von Genusstouristen
beim Traditions-Traiteur Guyard ein paar Meter
die Strafe hoch und hatte Paté en croite, Ganse-
leber und zartesten Schinken eingekauft. Alles,
was jetzt noch fehlt, ist ein Glas Wein. Gliickli-
cherweise geht es gleich im Anschluss um die
Ecke zur Armagnac-Verkostung bei Ryst-Dupey-
ron in die Rue du Bac — seit mehr als einhundert

Jahren eine der Traditionsadressen in der Welt
franzosischer Edelspirituosen.

Kulinarische Spaziergdange durch Paris geho-
ren seit einigen Jahren zu den beliebtesten Pro-
grammpunkten Genussreisender aus ailer Welt,
sie bieten einen faszinierenden Einblick in die
Vielfalt und Geschichte der kulinarischen Haupt-
stadt Europas. Sie fiihren zu den angesagtesten
Weinbars rund um die Bastille oder iiber winzige
Nachbarschaftsmarkte, durch verborgene Laby-
rinthe gestapelter Delikatessen aus allen Teilen
der Grande Nation oder zu den mondanen Fein-
kostjuwelieren links der Seine. Ein ,Chocolate
Walk* fiihrt durch Saint-Germain-des-Prés zum
Konig des Salzbutterkaramells, Henri Le Roux,
zu Ladurée (den Erfindern der weltberiihmten
Macarons) oder zu Debauve & Gallais — Hofcho-
colatiers der Marie Antoinette. Einblicke in die
Gastronomie des Quartier Latin oder des Mont-
martre bietet der junge John-Paul Fortney samt
Besuch im Bilderbuchbistro ,Les Pipos“ unter-
halb des Panthéon zu Steak tartare und Rumtopf,

die Geschichte der Luxusmarken rund um die
Madeleine —~ Hédiard, Fauchon, Baccarat — erlau-
tert charmant und kundig Carole Metayer, die
gerade ihren Master in ,Geography of Food* an
der Sorbonne macht. Gern auch mit Kaviar- »
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Das Viertel Les
Hatles —dasalte
Herzder Stadt, der
legenddre .Bauch
von Paris*

Rundumdie
Madeleine
locktder
Luxus:
Hédiard,
Fauchon,
Prunier

7

Das Maraisist

ein Schme |ztiegel
derKulturen: Faiafel,
Apfeltarte und
CefilteFisch

.Rive Gauche®, links der

John-Paul Fortney Seine, findensichdie

flihrtdurchdas Quartier
Latin—zuHemingway
und Steak tartare

tZugspreis bei Prunier im An-
schluss. s
Durch das angesagtéMarais-Viertel fiihren die

3 beiden Foodb]oggerimi@/leg Zimbeck und Ca-
__.l'} : therine Down. Nach dett Friihstiick beim Backer
: Poilane mit seiner legendiren Apfeltarte geht es
Zzur Warenkunde bei Metzgern und Kasehdnd-

AT Y lern entlang der Rue de Bretagne, anschliefend
$E hinein in den ,Marché des Enfants Rouges* mit
seinem erstklassigen marokkanischen Imbiss

und dem Laden mit provenzalischem Olivendl.

"% . Bei Goumanyat ein paar Ecken weiter erlebt
" “man dann eine olfaktorische Offenbarung; Pfef-

fer, Chili, Curry, getrocknete Bliiten, Blatter und

Waurzeln - so duften Gewiirze, wenn sie wirklich

frisch sind! Verkostet wird anschliefend auf
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schonsten Feinkostldden.
Unddieteuersten

einer Tischtennisplatte im Square du Temple,
zum Dessert werden die nach allgemeiner Uber-
zeugung besten ,Mille-feuitles* von Paris in der
schicken Boutique des Konditormeisters Jacques
Genin von dessen supermodeldhnlichen Verkau-
ferinnen serviert.

Neben dem Genuss steht die Erkenntnis im
Fokus der kulinarischen Fiihrungen. Wer durch
die Geschidfte und iiber die Markte von Paris
streift, der erkennt rasch, worauf es ankommt.
Mag Deutschland auch in der Topgastronomie
seit Jahren rasant aufholen — im kulinarischen
Alltag, der sich in seinen vitalen Einkaufsgele-
genheiten abbildet, liegen wir Welten zuriick.
Selbst in der ziemlich touristischen Rue Montor-
gueil findet man in der Metzgerauslage ganz



Undimmerwieder: Hoch die Glaser! Einerster
Boxenstoppim malerischenQuartierLatin. Esist
nochnichtganzelf Uhram Vormittag, genauder
richtige Zeitpunktalsofiireinenkraftigen Roten
und ein paar Scheibchen Schinken

General deGaulie hieltein Land mit
246 Kasesortenfirunregierbar. Allerdings auch
fir sehrgliicklich, so sotlte man hinzufiigen

selbstverstindlich (und mit einem Petersilien-
straufichen garniert): Kalbshirn, Nieren und zar-
tes Bries. Auferdem traditionsgemaR kein Ka-
ninchen ohne Kopf — um mdglichen Kundenbe-
trug durch diskret erlegte Katzen zu vermeiden.

ie lange Tradition und Geschichte
der Genussstadt Paris lasst sich bei
einer Fiihrung durch das Viertel Les
Halles, das alte Herz der Stadt, stu-
dieren. Hier, wo einst der bedeutendste und
grofte Markt Europas fiir fast acht Jahrhunderte
die Spezialititen Frankreichs biindelte und die
Hauptstadt ernahrte, wo Emile Zolas 1873 er-
schienener Roman ,,Der Bauch von Paris“ spielt
und die ,Starken der Hailen“ zu den Bestverdie-
nern ihrer Zeit gehdrten, weil sie Rinderhalften
zu 200 Kilo {iber 60 Meter tragen konnten, ver-
bindet die hiibsche Sophie aus den Ardennen
Geschichte und Genuss auf hdchst kurzweilige
Art. Vorbei geht es am Restaurant ,Au Pied de
Cochon* (seit 1947 ununterbrochen gedffnet —
24 Stunden am Tag, 365 Tage im Jahr!), an der
Markikirche Saint-Eustache und der Wirkungs-
stitte der unvergessenen ,lrma la Douce“. An-
ders als im eleganten Siiden sehen die Geschafte
hier rauer aus, echter. Bei ,Foie Gras Luxe* im
Hof hinter einem langen, schmalen Gang und
einer grellgelben Tiir an der Rue Montmartre
stapeln sich wie in einer Filmkulisse Glaser mit
Cassoulet aus dem Siidwesten in den groben
Holzregalen, dazu Kutteln & la mode de Caen,
eingemachte Triiffel, Burgunderschnecken, riesi-
ge Dosen confierter Entenkeulen oder Kanin-
chen mit Dorrpflaumen. Ein paar Ecken weiter
lockt die aiteste Konditorei von Paris, Stohrer
von 1730, mit ihren weitgeriihmten Eclairs, bei
G. Detou gibt es alles — und zwar wortwdrtlich
alles -, was ein Bdcker auch nur mdglicherweise
irgendwann an Zutaten benétigen kdnnte. E. De-
hillerin schlieflich fiihrt seit 1820 Kochgeschirr
und -werkzeug in mehreren Zehntausend Va-
rianten vom kupfernen Kannibalenkochtopf bis
zum winzigen Puppenldffel. Beim Rathaus an
der Seine, im eleganten Gewdlbekeller der Koch-
schule ,La Cuisine Paris“, packt Sophie anschlie-
Rend die unterwegs erbeuteten Delikatessen aus
— und hier gibt es endlich auch mal ein Glas
Wein dazu! Begeistert verspeisen eine Foodblog-
gerin aus Kanada, eine New Yorker Galeristin
und der 17-jahrige Vernon aus Seattle (Berufs-
wunsch: Koch) zum ersten Mal in ihrem Leben
Schweinskopf-Paté. Das heifit, Vernon trinkt
eigentlich mehr und singt dabei das Hohelied auf
den europdischen Liberalismus.
Hemmungslose Gelage kann man von Paule
Caillat nicht erwarten. Schokoladentouren P
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Nachdem
Beutezug:
Terrinede jambon
persillé und
Schweinskopf-
Patéim
historischen
Gewdlbekeller —
dazueinkleiner
Sauvignon
vonderCotes
de Duras

oder Kdseverkostungen beim Affineur schon mal
gleich gar nicht. Zum einen mag sie Siies nicht,
zum anderen ruiniert stindiges Verkosten die Fi-
gur. Paule ist eine Pariserin wie aus dem Bilder-
buch, das Adjektiv energisch wiére untertrieben.
Ihr Credo: ,Ich kritisiere so stark, wie ich be-
wundere, mir gefdllt nicht alles, ich bin keine
Amerikanerin.“ Es gibt vermutlich nur wenige
Menschen in Paris, die vergleichbar begeistert
und kundig iiber Kdche, Weinkel ler, Restaurants,
Feinkostldden oder Backer sprechen kdnnen.
Die Frau kennt jeden — und, so scheint es, jeder
kennt sie. So bekommt man aufihren individuell
abgestimmten Touren nicht nur erstklassige Insi-
dereinblicke in die kulinarische Szene der Haupt-
stadtinklusive aller aktuellen Highlights und rea-
listischer Einordnung der kulinarischen Mythen,
sondern zum Beispiel auch eine kleine Exklusiv-
tour in den fabelhaften Vanillekeller im Gewiirz-
laden des bretonischen Ausnahmekochs Olivier
Roellinger. AnschlieBend kdnnte man dann ent-
weder in Paules perfekt ausgestatteter Kiiche ge-
meinsam allerlei Kdstlichkeiten der franzdsi-
schen Gourmet- und Bistrokiiche zaubern. Oder
man folgt einem ihrer Restauranttipps. Oder
man bittet sie, eine eigentlich aussichtslose
Tischreservierung zu versuchen. Oder es gibt
da doch diese fabelhafte Weinbar in der Rue
de Belzunce... Ach, es ist wie immer in Paris:
Man 16st am besten den Bausparvertrag auf
und mietet sich irgendwo ein Zim-

0 mer mit Kiihlschrank! o
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DieBoutiquedes Caraméliers HenrilLe Rouxin Saint-
Germain-des-Prés.In der Nachbarschaft: ein gutes Dutzend
weitererChocolatiers von Weltruhm

Madame Paule ist mit dem Vanitlesorti-

mentderEpicerie Roellingereinverstan-
den. Ein hohes Lob, ihrgefallt schlieBlich
nichtalles: . Ich bin keine Amerikanerin!*

Machen Sie mit:

www.laroutedesgourmets.fr:
Tour zur Geschichte der frranzosischen
L uxus-Gourmet-marken (60 Euro, 2 Stunden)

Alle Touren auch in Englisch.
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