
Eine rein paznlcihFe 
siuhFuRppe
Können wir diesen Sommer bereits wieder ans Mittelmeer fah-
ren? Falls nicht, holen wir Südfrankreich auf den heimischen 
Balkon. Ganz ohne Beifang. Die dritte Folge der kleinen, aber 
feinen Corona-Serie für Heimgastronomen. 
Von Michael Rüe( Txet)u dnL kdsar kienhaBL T,ilLeBu1 6.0420p4p4

Eines meiner grössten Mankos ist meine Abneigung gegen Fisch und an-
dere Meerestiere. Ich schaue sie mir in ihrem natürlichen Habitat sehr gern 
an, aber vermeide den Verzehr. 

Lebendig sind Meerestiere viel interessanter als tot. Beim Tauchen auf Bali, 
zum Beispiel, sassen auf einem Korallenstock massenhaP äutzergarnelen. 
HNlt man seine Hand hin, performen sie eine Maniküre. Als Shrimp-äaste 
können sie das nicht mehr.

Ich machte schon immer einen Bogen um Fische als Öahrungsmittel. Als 
Kind fand ich ihren Geruch so abstossend, dass ich selbst in den Sommer-
ferien am Meer die Fritten nicht runterbrachte, die im selben Ol gebrutzelt 
hatten wie die Sardinen. In der Migros-Filiale des Ka:s, in dem ich auf-
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wuchs, musste man in der Mall an der Fischabteilung vorbei. Dort heraus 
roch es so streng, als ob die Kühlkette nie erfunden worden wNre. Der Chef 
der Fischabteilung hiess Herr Killer. Für mich war er nur der Yrca.

Öach einem halben Leben machte ich einen kleinen SprungZ Ich entdeckte 
nNmlich, dass ich rohen Fisch im Gegensatz zu gekochtem durchaus ge-
niessbar bis gut fand. Meine Tante Eva in Öew Uork hatte mich in einen Su-
shi-Laden geschleppt und irgendwas zusammenbestellt. Ich war der Frau 
an dem Tag das erste Mal begegnet und wollte als wiedergefundener Öef-
fe keinen schlechten Eindruck machen. Jumal sie keine Öachkommen hat 
und mehrere Immobilien besitzt. 

Also ass ich, ohne zu murren. Wnd ich mochte es.

Etwa ein yahr nach Sushi folgte der nNchste Meilenstein. Im jissen um 
meine Sémpathie für rohen Fisch traute ich mich an meine erste Auster. 
Ich hatte einen Koch kennengelernt, der mir Mut zusprach. Ent«ungfert hat 
mich dann eine B»lon-Auster. Ich setzte sie an die Wnterlippe, wuselte mit 
der kleinen Gabel in der Schale herum und schlürPe an dem Viech. Der 
Koch sprachZ RStell dir vor, du isst eine Meereswelle.( Genau das wars. Eine 
wabbelig-salzige jelle mit leicht nussigem Öachgeschmack. Öoch heute 
denke ich bei «eder meiner Austern an des Kochs jorte.

Seither esse ich ab und an rohe Meerestiere. Öur gekocht mag ich sie selten, 
und wenn, dann in geringen Dosen. Wnd nur ganz frisch. Ein paar wenige 
Fischrezepte bringe ich selber zustande, aber sie sind nicht mein Stecken-
pferd. So etwas wie einen Fischeintopf kriege ich nie und nimmer runter.

Wnd genau hier liegt mein äroblem. Ich würde nNmlich unglaublich gern 
Bouillabaisse mögen. Da ist alles drin, was ein geniales Gericht ergibt. 
jenn man mal von Fisch, Muscheln und Garnelen absieht.

Drama im Topf
Meine teure Freundin Bettina und ich bekochen uns regelmNssig gegen-
seitig, meist in der Absicht, einen Vorwand für die Konsumation von jein 
zu )nden. Als sie schwanger wurde, litt unser Hobbé für lNngere Jeit. Seit 
ihr Kind da ist, setzt die familiNre Logistik gewisse Grenzen. Als alles noch 
weniger kompliziert war, servierte ich ihr eines Abends eine vegetarische 
Bouillabaisse, die ich aus dem Studium diverser pescetarischer 1ezepte ab-
strahiert hatte. Es handelt sich gleichzeitig um eine Art Dekonstruktion des 
Eintopfes, da die ikonischen Jutaten, die für den Fisch einspringen, einzeln 
zubereitet und erst am Schluss dekorativ zusammengefügt werden.

Am besten, Sie beginnen dramatischZ indem Sie die 9idealerweise auf dem 
Markt, derzeit wohl eher beim Grossverteiler0 erstandenen Jutaten aufrei-
hen, sich daran erinnern, dass Sie als Kind mehr Fantasie besassen als heu-
te, und zur 1ede ansetzenZ 

RSo, lieber Fenchel, du spielst den Drachenkopf, ihr 1üebli seid die Scampi, 
die Karto:el übernimmt den äart der Muscheln, der Sellerie gibt die Ykto-
pus-Tentakel, und du, Lauch, du bist der Seeteufel.(

jenn die Jutaten entsprechend gebrieP sind und sich auf ihre 1ollen vor-
bereiten können, dürfen Sie mit der Jubereitung beginnen. Das hier ist für 
gut zwei äersonen gedacht. Als grosse Vorspeise oder leichter Hauptgang.
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Erster Akt: Die Vorboten
1 kg reife Tomaten, etwas Olivenöl, Abschnitte vom Gemüse aus dem zweiten 
Akt, 1 Zwiebel, 2–3 Knoblauchzehen, 1 Peperoncino, PfeFer und Senchelsamen

jir nehmen 4 kg reife Tomaten und legen sie mit etwas Ylivenöl in eine 
feuerfeste Gratinform. Der Yfen ist bereits auf 45q Grad aufgeheizt. Öun 
machen wir einen Jeitsprung in den zweiten Akt, das hier ist schliesslich 
modernes Theater, da geht so etwas. jir bereiten das Gemüse vor und 
schnippeln davon das Jeug weg, das wir nicht wollen. Also Selleriegrün, 
Lauchgrün, was beim 1üeblischNlen übrig bleibt, des Fenchels Grün und 
seine Abschnitte. 

Statt in den Hausmüll kommt dieses Jeug klein geschnitten zusammen 
mit dem äeperoncino, den grob zerteilten Knoblauchzehen und einer 
grossen gehackten Jwiebel in die Gratinform. DennZ Bouillabaisse war 
ein Armeleutegericht, sie nahm ihren Anfang als Verwertung von Fisch-
abfNllen. Dem Wmstand wollen wir auf diese jeise Tribut zollen.

Ein paar zerstossene äfe:erkörner und einen Lö:el Fenchelsamen darüber 
und für etwa ’– Minuten ab in den Yfen. 

Zweiter Akt: Aufzug der Heldinnen
1 Senchelknolle, 1 Ltange Rauch, 2 Ltangen Lellerie, ein paar kleine Eüebli mit 
Kraut, 1 grosse KartoFel, 1 ’igelb, Olivenöl, 1 Knoblauchzehe, Piment d-’speletW
te, Orangenschale

Den Fenchel schneiden wir entlang der Breitseite in Scheiben, die dünn 
sind, aber nicht gleich auseinanderfallen. Die Scheiben sollen aussehen wie 
Harfen aus dem Himmelreich des Herrn. In einer Bratpfanne mit Yliven-
öl und einer ärise Salz anbraten. Die 1üebli putzen und einen Jentime-
ter Grün dran lassen. In kochender Bouillon ein paar Minuten garen. Sel-
lerie diagonal in daumenlange Stücke schneiden, zu den 1üebli hinzuge-
ben, kurz mitgaren. Karto:el in etwa – mm dicke Taler schneiden. Fenchel-
harfen entfernen und dafür Karto:elscheiben in die äfanne und beidseitig 
braten. Juletzt den diagonal ca. 4,– cm dick geschnittenen Lauch anbraten, 
mit der Bouillon ablöschen.

Mittlerweile sind die Tomaten im Yfen lNngst geröstet, also Form raus-
nehmen, Yfen etwas abkühlen lassen, danach das zubereitete Gemüse zum 
jarmhalten reintun.

Die heissen Tomaten und den 1est in einem Topf mit dem Karto:el-
stampfer zu einem Mus xuetschen 9allenfalls erst mit einem Messer biss-
chen Harakiri machen, sonst spritzen die Dreckstomaten durch die ganze 
Küche0. Den Stampf nun mit dem Gemüsesieb Ihrer Küchenmaschine oder 
einem äassevite in fest und üssig trennen. Fest kann gehen, üssig bleibt. 
Falls das Ergebnis zu sehr an Tomatensauce erinnert, noch einmal durch 
ein Sieb geben. Es soll eine Essenz sein, kein Sugo.

Diese Essenz nun mit dem jeisswein und dem Abrieb einer halben Yran-
ge au ochen. Derweil ein Eigelb mit dem gepressten Knoblauch, einer gu-
ten ärise Salz und etwas äiment d Espelette 9AlternativeZ scharfes äaprika0 
mit dem Schwingbesen verrühren. Ylivenöl erst tröpfchenweise dazuge-
ben, dann so lange weiter hineingiessen, bis die Konsistenz einer Maéon-
naise entspricht. 
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Dritter Akt: Die Vereinigung
2 dl äeisswein, 2 ’R Pernod, Lalz und PfeFer, Zitronensa., ein paar LafranW
f:denN ’ventuell/ MoriWAlgen und oder önchsbart

Jur köchelnden Tomatenessenz nun den äernod geben, mit Salz und äfef-
fer und JitronensaP abschmecken. Ju guter Letzt noch den Safran bei-
geben. Ich selber bin kein 1iesenfan von Safran, ein wenig schmeckt, doch 
zu viel Safran riecht nach Leichenhalle.

Öun drapieren Sie die falschen Fische, Muscheln etc. in zwei grossen 
Schüsseln. Seien Sie kreativ. Öutzen Sie die Bühne. Falls Sie bescheissen 
wollen und dem Gericht etwas mehr Aroma der hohen See verleihen wol-
len, können Sie nun eine Handvoll in Streifen geschnittene Öori-Algen bei-
geben. Yder Sie schmeissen etwas kurz angebratenen Mönchsbart hinein.

Öun servieren Sie die Schüssel mit den Vegi-Fischen, erst dann kommt 
vor den Augen des Gastes als Höhepunkt die Essenz hinein, idealerweise 
aus einem Teekrug gegossen   schöne E emplare gibts bei der Königli-
chen äorzellan-Manufaktur. Als Tüpfelchen auf dem i nun noch einen Löf-
fel Eouille drauf, so heisst unsere gepimpte Maéonnaise mit bürgerlichem 
Öamen, bedeutet übrigens 1ost, also o idiertes Eisen. Falls Sie das alles lie-
ber vegan hNtten, lassen Sie den 1ost einfach weg.

Jur Bouillabaisse können Sie hausgemachte Baguette servieren. Die Hefe 
dafür )nden Sie entweder gehortet im Tie ühlfach Ihres Kühlschranks 
oder nirgendwo.

SpNtestens «etzt 9und nach einem Blick in die Küche0 wird Ihnen bewusst, 
dass Sie einen sehr grossen Aufwand betrieben haben, um eine verdammte 
Gemüsesuppe herzustellen. Aber sofern Sie Ihre Arbeit gut gemacht haben, 
werden Sie nun mit einem nicht sehr alltNglichen Mahl dafür belohnt. 

Und der Wein?
Sie können es mit einem vernünPigen weissen Südfranzosen versuchen, da 
gibt es mittlerweile wirklich schöne Sachen, ich denke etwa an einen äic-
poul de äinet oder, so Gott will, auch an einen 1os» aus der ärovence. jeis-
ser Bordeau  wNre ebenfalls keine per se dumme Idee, vielleicht keine all-
zu holzbetonten «ungen äessac-L»ognans. Die klassische jahl scheint mir 
ein Sauvignon blanc aus der oberen Loire zu sein, ein äouillé-Fum» oder 
Sancerre.

Falls Sie eine Abneigung gegen Franzosen hegenZ Die Steiermark und das 
Südtirol bringen ebenfalls schöne E emplare hervor. Falls das noch immer 
zu weit weg istZ Ein ganz netter Sauvignon blanc kommt aus einem jein-
berg in jinterthur, heisst R1ufus( und trNgt einen feschen Luchs auf dem 
Etikett, der aussieht, als ob er vor yahren der Sozialistischen Internationale 
beigetreten wNre.

Zum Fotografen und zur Foodstylistin

kdsar kienhaBL1 8Z1 le/) in EüBich0 fB ir) rbefiialirieB) adF Lie go)ovBa5e Kon 
frren dnL wdlinaBis1 Kon LeB ReboB)ave ü/eB einen kanLmiB) /ir fidP äoBfl
)BS) eineB öbi)fiensDchin0 Hrchin yal/heeB ir) alr gooLr)Clir)in an LeB öeBie 
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