
Keinesfalls für die Katz – auch wenn sie anderer Meinung sein dürfte: Petits farcis. 

Geschmacksache

Kleine Freuden mit 
Hack
Was tun, wenn das Leben von Katzen beherrscht wird? Man 
sucht das Glück in der Küche. Über das simple, hingebungsvol-
le Savoir-vivre auf dem Lande und die Erfüllung auf dem Teller. 
Geschmacksache, Folge 8.
Von Michael Rüe( Txe)tS und vilBio KnezeBic T,ilderS3 09.92.p9p9

«Das ist eigentlich mein Kissen.»

Die Stimme gehört meinem Reisegefährten. Im Halbschlaf versuche ich 
zu ertasten, ob ich versehentlich beim nächtlichen Kampf mit dem Laken 
meinen Kopf auf sein Daunenkissen verpNanzt habe. Bein, ist meins. Ein 
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kurzer :lick bestätigtP Seinen Arotest richtet er nicht gegen mich. Udres-
sat ist der cremefarbene Kater, der zusammengerollt auf der disputierten 
–nterlage thront und verständnislos dreinblickt. Es ist derselbe Kater, den 
regelmässig der Hund besteigt j die beiden mögen sich.

Fährt man die autoroute du soleil einige Stunden Richtung Sonne, biegt man 
dann vor Uvignon ab und rollt man ein gutes Stück über baumgesäumte 
Landstrassen und durch kleine Dörfer, landet man hinter einer kleinen Kir-
che womöglich im Hof Zenes Hauses, in dem der cremefarbene Kater wohnt. 
Vusammen mit einem guten Dutzend weiterer Urtgenossinnen, einem Esel, 
einem Aferd und dem gutmütigen, wenn auch gelegentlich etwas egozen-
trischen Hund. Die Tiere halten sich dort zwei Menschen, die sie umsor-
gen j Freunde von mir. Jor einigen éahren liessen sie und er ihre Heimat 
:asel hinter sich und zogen in den Süden Frankreichs.

Sie heisst Franca und war die Kochkolumnistin der «Tageswoche», des :as-
ler Mediums, dem leider vor einer Weile kein Rezept ein(el, um seinen 
Fortbestand zu sichern. Franca ist ein Traum von einer Gastgeberin. Das 
Haus wäre auch durchaus gross genug, um ein bezauberndes chambre d’hô-
tes zu führen. Doch verständlicherweise haben Franca und ihr Mann mit 
ihren Tieren und Freunden wie mir schon genug am Hals. Da will man nicht 
auch noch zahlenden Gästen hinterherputzen, nur um danach auf Trip-
advisor zu lesen, dass die –nterkun) ein Stechmückenproblem habe und 
es im Garten nach Aferdemist rieche.

Das Grundstück der beiden ist so etwas wie eine Schweiz im Kleinen. Es 
gäbe zwischen den Jiechern wohl genügend Unlass zum Vank, doch chez 
Franca ist neutraler :oden. Das scheinen die Katzen zu wissen, denn sie 
verhalten sich untereinander ungewohnt zivilisiert. 

Man darf sich Franca keinesfalls als eine crazy cat lady vorstellen. Tatsäch-
lich kann das Aaar nicht viel dafür, dass es von Miezen belagert wird. Ir-
gendwann kam die erste, und bald sprach sich herum, dass es sich dort 
um eine feine Udresse handle. Einige der Dor6atzen siedelten hernach um 
und annektierten Francas Haus als neues Heim. Wer einigermassen etwas 
von Katzen versteht, weiss, dass in einem solchen Fall Zedweder Wider-
stand zwecklos ist und man am besten kapituliert und dient. So wird hoch-
schwangeren dahergelaufenen Katzen auch mal ein Gästezimmer als Ma-
ternit5 hergerichtet.

Einmal traf ein angeheuerter Handwerker seine entlaufene Katze wohlauf 
bei Franca wieder. «Uh, die gehört Ihnen? Wir haben sie gerade kastrieren 
lassen.» Den Handwerker störte das nicht. Vumal es günstiger ist, wenn Ze-
mand anders die eigene Katze füttert °und kastrieren lässt j oder heisst das 
sterilisieren?C.

Zum Beispiel Tomaten einmachen
Jon Franca kann man sehr viel darüber lernen, wie man einen Haushalt 
führt. Vum :eispiel habe ich von ihr übernommen, im Sommer eine Kiste 
reifer Tomaten zu kaufen und sie einzumachen. Das ist ganz leichtP Man rei-
nigt grosse Einmachgläser im Geschirrspüler bei xY 4;. Derweil gibt man die 
paar Kilo Tomaten, eine nach der anderen, kurz in kochendes Wasser und 
zieht ihnen danach die Haut ab. :ütschgi rausschneiden, in Stücke hacken. 
Sind alle Tomaten gehäutet und gehackt, in einen Topf geben, au6ochen 
und eine Weile kochen lassen, ein wenig Salz dazu. Kochend heiss in die 
frisch sterilisierten °oder kastrierten?C Gläser geben. So hat man auch im 
tiefsten Winter beste Tomaten, ohne nach Dosenware greifen zu müssen. 
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Stellen Sie sich vor, draussen pfei) ein eisiger Wind, Sie ö0nen ein Glas und 
schnuppern an sonnengerei)en Tomaten.

:ei meinem letzten :esuch bei Franca diesen Sommer bat ich sie, mit mir 
zusammen etwas Südfranzösisches zu kochen, das ich mit meinen Leserin-
nen und Lesern teilen könne. Ihre Wahl (el auf petits farcis à la provençale. 
Das sind kleine gefüllte Gemüse, die Füllung besteht zu einem grossen Teil 
aus HackNeisch.

Gemüse zu füllen, ist eine Ara3is, die in vielen regionalen Küchen anzutref-
fen ist. In der –kraine werden Weisskohlblätter gefüllt und daraus ausla-
dende Klopse gemacht, die man auch im East Jillage in Bew 1ork essen 
kann, und zwar auch noch spätabends, nach einer Theatervorstellung.

Was an den petits farcis im Gegensatz beispielsweise zu den gefüllten Aepe-
roni in der Schulmensa überzeugt, ist ihre Jielfalt. Man darf nicht einfach 
nur ein Gemüse füllen, es müssen verschiedene sein. –nd Ze nachdem, ob 
wir einen Ailz, eine Vwiebel oder einen Vucchetto vor uns haben, schmeckt 
das farci Zedesmal etwas anders, bei gleicher Füllung. Das ist das Ra7nierte 
daran.

Franca und ich waren uns im Jorfeld einig, dass die Dinger auf einem 
Tomatencoulis serviert werden sollen. Wie gut, dass noch ein paar Gläser 
mit eingemachten Tomaten in der Speisekammer herumstehen. 

Das Rezept
Die Menge dür)e als Hauptspeise für 2 Aersonen reichen, zur Sicherheit 
können wir etwas roten ;amargue-Reis oder weissen Reis dazu servieren.

Füllung: 2 Scheiben :aguettey O,Y dl Milch, 9 Schalotten, Q :und Aeterli, ge-
hackty âO g geriebener Aarmesany 9 Knoblauchzehen, Ze èOO g HackNeisch 
vom Rind und vom Kalb, O,Y TL Th mian, etwas klein gehacktes Inneres 
der verwendeten Füllgemüse.

Zu füllendes Zeug: èj9 runde Vucchetti, è grosse Tomaten, èj9 grosse 
;hampignons, è grosse Vwiebeln, 9 Vweige Rosmarin, 9 Vweige Th mian, 
2 angedrückte, ungeschälte Knoblauchzehen °denkbar sind auch Uubergi-
nen oder AatissonsC.

Coulis: Geschälte, gehackte Tomaten oder eine Dose Aizzatomaten, Knob-
lauchy livenöly Salz und Afe0ery Ze nach Geschmack etwas gemahlenes pi-
ment d’espelette oder ;a ennepfe0er.

j Ullfällige schlafende Katzen von der UrbeitsNäche entfernen und Flä-
che reinigen. Jorgang so o) wiederholen, bis die UrbeitsNäche frei von 
schlafenden Katzen ist.

j Brot in der Milch einlegen, ausdrücken und klein hacken.
j Fein gehackte Schalotten, Peterli, Parmesan, Knoblauch und Fleisch 

dazugeben. Würzen und kühl stellen.
j Die Gemüse aushöhlen °respektive bei den ;hampignons den Stiel ent-

fernenC. Das Herausgepulte sehr klein hacken und einen Teil davon, cir-
ca ein Drittel bis die Häl)e, entweder roh oder angedünstet °so verliert 
es etwas FlüssigkeitC zur Füllung geben. 

j Die ausgehöhlten Gemüse mit der Hackmischung füllen. In eine ofen-
feste Form legen, etwas Olivenöl über alles drübergeben, Rosmarin, 
Thymian und angedrückte Knoblauchzehen dazugeben und in den auf 
Q O Grad aufgeheizten fen geben j bei –mlu) auf Q8O reduzieren. Die 
Garzeit beträgt etwa YO bis xO Minuten.
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j In einer Afanne grob gehackten Knoblauch in Olivenöl andünsten. To-
maten dazu, mit Salz und PfeÀer würzen und einige Minuten köcheln 
lassen. Jor dem Servieren pürieren und ein Aaar Tropfen gutes livenöl 
unterrühren.

j Uuf den Tellern die ;oulis anrichten und die petits farcis darauNegen.

ô la v!tre
Die petits farcis zwingen die Essenden, eine Wahl zu tre0en. Es hat nicht 
von Zeder Sorte genug für alle. Batürlich kann man sich gegenseitig im Tel-
ler herumstochern, doch letztlich muss ich mich beispielsweise entweder 
für die Vwiebel und gegen die Tomate oder die Vucchetti entscheiden. Das 
widerspricht dem ungeschriebenen Essgesetz, dass in der Regel alle von al-
lem etwas abbekommen. Damit bei Tisch kein Streit darüber ausbricht, wer 
was kriegt, sollte man bereits vor dem Essen einen sü7gen Wein von guter 

ualität servieren, das beruhigt die Berven. 

:leiben wir dazu im Süden FrankreichsP Die he)igen Rotweine aus ;h -
teauneuf-du-Aape und umliegenden Uppellationen sparen wir uns für den 
Lammbraten auf. Hier ist etwas Leichtfüssigeres gefragt. Denkbar wäre der 
Gri0 nach einem Rotwein aus Aic Saint Loup, wo sehr hübsche Tropfen 
das Licht der Welt erblicken. Wir tranken zu den farcis einen :asiswein ei-
nes sehr guten Aroduzenten aus der Uppellation La ;lape bei :5ziers. Eine 
Grenache mit S rah und einem Unteil krautigem Mourv dre, im Stahltank 
ausgebaut, also ohne üppige Holznoten. Un warmen Tagen emp(ehlt sich 
auch ein Ros5, der etwas mehr Fleisch am Knochen hat als die üblichen 
Up5roweine. Einige der besten Ros5s wachsen in :andol, es gibt aber auch 
andernorts Aroduzentinnen, die Klasse statt Masse anstreben.
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