
Auf den Spuren von Bocuse entdeckt: ein fantastischer Gratin (ach ja, und ein Bœuf bourguignon).

Geschmacksache

Des Meisters Beilage
Ist es eine gute Idee, in Frankreich Pasta zu bestellen? In Aus-
nahmefällen: Ja. Wie diesen Maccheroni-Gratin, entdeckt in 
Lyon. Geschmacksache, Folge 15.
Von Michael RüeT (xeCt) und marPen 0alPa (Bild), 32.31.131/

Wie stellt man sich das Leben eines Mannes vor, der im selben Kaw stirbt, 
in dem er Jahrzehnte zuvor geboren Vurde? 

Hermutlich etVas behäbig. üat Vohl nicht viel von der Welt gesehen. FrUh 
geheiratet. üart gearbeitet. Snd ein Leben gefUhrt, Vie es unzählige gege-
ben hat, seit der Mensch Tteine zu üäusern auöUrmt, puch zu Kleidern näht 
und mit Kellen in pD9fen rUhrt.

2er Tchein mag trUgen. 2enn als am 11. Februar 16C’ ein kleiner Junge in 
Oollonges-au-Mont-d(Er 0)inVohner damals: etVa CÄÄÄR das Licht der Welt 
erblickt, träumen dessen )ltern Vohl kaum davon, dass ihr Tohn ebendiese 
Welt eines pages in kulinarischer üinsicht 9rägen und in seiner 2iszi9lin 
zur Vohl berUhmtesten Figur des CÄ. Jahrhunderts avancieren VUrde. 
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2ass dieser kleine braunhaarige Junge der nächste franzDsische Meister-
koch, der Auguste )scoBer seiner Nra Vird. 

Wobei der A9fel nicht allzu Veit vom Ttamm Zel, denn bereits der Hater 
fUhrte ein «estaurant in zVeiter Generation. 2er Mann, von dem hier die 
«ede ist, Vurde also in die Gastronomie hineingeboren. 2och ein Smstand 
Vie dieser garantiert bekanntermassen noch keinen Weltruhm.

Tie haben es vermutlich erraten, die «ede ist von Paul –ocuse, dessen »ame 
untrennbar mit der franzDsischen KUche verbunden ist. )r Var so etVas 
Vie ein Karl der Grosse des Kochens, Ttammvater vieler Ohefs von Welt-
ruhm, die Vie A9ostel auszogen, um Uber den Globus verteilt ihre eigenen 
TU99chen zu kochen. 2abei hat er die franzDsische KUche keinesVegs er-
funden, aber ge9rägt, entschlackt, verfeinert. Wobei das, Vas heutzutage in 
den )delbeizen dieses Planeten serviert Vird, eine grosse 2istanz zu den 
Klassikern der bocuseschen KUche zurUckgelegt hat.

éu «echt verbindet man Paul –ocuse mit der »ouvelle Ouisine, zu deren 
geistigen Hätern er gehDrte. 2och Snrecht Vird ihm getan, Venn man ihn 
als )rZnder von Mini9ortiDnchen ausmacht. 2enn davon distanzierte sich 
der Meister im Laufe seiner Karriere deutlich: j»ichts auf dem peller x alles 
auf der «echnung…, soll –ocuse geschim9ö haben. Tein Hermächtnis, etVa 
seine jTou9e HG)…, benannt nach dem im 2ezember 0an Oovid-16R verstor-
benen ehemaligen Präsidenten Hal;ry Giscard d()staing, ist nichts fUr Lieb-
haber der «ohkost. FUr den besonderen Geschmack sorgen Gänseleber und 
fein geschnittene schVarze prUweln, Uberbacken Vird das Gericht mit –lät-
terteig.

–ei meiner ersten –egegnung mit Paul –ocuse Var ich noch ein Kind, da-
mals trat er gelegentlich als Fernsehkoch auf, die abgerundete Glasschei-
be eines «Dhrenfernsehers trennten unsere beiden Welten voneinander. In 
den Tendungen œener éeit Varen nicht alle éubereitungsschritte fUnwach 
vorbereitet und œede lange Prozedur auf knackige 15 Minuten zusammen-
geschnitten. Snd manchmal tro9öe noch das –lut aus der Karkasse auf die 
Auslage. 

Meine zVeite –egegnung mit –ocuse fand vor einigen Jahren in einem peèt 
des jéeit-Magazins… statt. 2er deutsche Gastrokritiker Wolfram Tiebeck, 
eine Autorität auf seinem Gebiet, ging, Vie die jFrankfurter Allgemeine… in 
ihrem »achruf auf Tiebeck schrieb, jnoch einmal bei Paul –ocuse 0&R essen, 
um vom grDssten Koch seiner Generation Abschied zu nehmen…. )s sollte 
dann –ocuse Verden, der von Tiebeck Abschied nahmY der Koch Uberlebte 
den Kritiker um Venige Jahre.

Meine dritte –egegnung mit Paul –ocuse ergab sich vor rund drei Jahren 
in der kulinarischen üau9tstadt Frankreichs, Lyon. Tie Var so un9ersDn-
lich Vie die ersten beiden. Snd auch diesmal nahm ich erstaunt zur Kennt-
nis, dass der Meister Uberhau9t noch lebte. Tein Antlitz Var auf eine üaus-
fassade ge9inselt, von der er mit einem sUBsanten Lächeln auf uns nie-
dersah. GegenUber lagen die nach ihm benannten üalles Paul –ocuse, der 
Indoor-Gourmet-Markt Lyons. Wer dort einkauö, ist –ocuses Absolution 
VUrdig. )in Jahr s9äter verliess er dann die Welt, nicht aber œene üausfas-
sade.

In Lyon betrieb Paul –ocuse eine «eihe von «estaurants, Vährend sein x 
mittlerVeile eines seiner drei Tterne beraubter x Gourmet-pem9el etVas 
Veiter nDrdlich in seinem Geburtsort stand und noch immer steht. )ines 
der Lokale in der Ttadt Var mit zVei Michelin-Tternen beVertet. )s han-
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delte sich um das «estaurant seines Instituts, in dem œunge Menschen aus 
aller Welt die Geheimnisse der KUche und des Gastgebertums erlernen.

Im Hergleich zu anderen Lokalen dieser Preisklasse, an denen in Lyon 
Vahrlich kein Mangel herrscht, Var die Instituts-T9elunke eine eher lang-
Veilige Angelegenheit. Keine endlos langen MenUs, bloss eine AusVahl an 
Hors9eisen, üau9tgerichten und 2esserts. Ich entschied mich fUr –ôuf 
bourguignon mit Maccheroni-Gratin. War nicht besonders fantasievoll, 
aber ausgezeichnet. Hor allem die –eilage versetzte mich in )ntzUcken. In 
der «egel tut man gut daran, in Frankreich einen –ogen um Pasta zu ma-
chen. 2och der Gratin Var dermassen old school, dass ich ihn unbedingt 
daheim rekonstruieren Vollte.

)s handelte sich dabei nicht um –ocuses berUhmtes Eriginalreze9t, das 
sehr cremig daherkommt. 2er Gratin Var kom9akter und, statt mit Gruy4re 
versetzt, mit Parmesan Uberbacken. 2as 9asste Vunderbar zur Tauce des 
geschmorten «inds. 2ie –eilage stellt fUr mich die ideale –egleitung zum 
praditionsha99en –ôuf bourguignon dar, viel s9annender als der häuZg 
dazu servierte Kartowelstock.

FUrs –ôuf bourguignon besann ich mich im Wesentlichen auf ein «e-
ze9t aus dem Kochbuch von 2ean 3 2eluca, »eV Öorks legendärem 
Lebensmittelgeschäö der Eberklasse. 2as Kochbuch, aus dem es stammt, 
hat zVar nicht das «enommee von –ocuses «eze9tesammlung, aber es ver-
eint als eines der Venigen TtandardVerke fUr multiethnische )inVanderer-
gesellschaöen die traditionelle euro9äische mit der amerikanischen )ss-
kultur und ist daher meines )rachtens fUr die internationale KUche nicht 
minder bedeutend als –ocuses dicker Tchinken.

Rezept: Bœuf bourguignon
2ie Vichtigste éutat hierfUr ist nicht das Fleisch, sondern der Wein. »immt 
man einen Zligranen –urgunder, erhält man ein anderes «esultat als mit 
einem kräöigeren O°te du «h°ne. –eide haben ihren «eiz. Auch ein –eau-
œolais macht sich gut. 2ie hier Viedergegebenen «eze9te reichen fUr î Per-
sonen und lassen sich 9roblemlos hochskalieren.

Zutaten: 1 kg mageres «indâeisch zum Tchmoren 0z. –. TchulterR, C «Ueb-
li, 1 Ttange Tellerie, 1 éViebel, C Knoblauchzehen, 1 Tträusschen frischer 
phymian, C Lorbeerblätter,  »elken, ein 9aar gestossene PimentkDrner, 1-
 Flasche nicht zu billiger «otVein, 15Ä g T9eck, Talz und Pfewer, 15 g Mehl, 
C5Ä g PerlzViebeln 0oder einfach die kleinsten éViebeln, die man ZndetR, 
5Ä g –utter, 1 pL éucker, C5Ä g Oham9ignons, 1 –und glatter Peterli.

x Am besten am Hortag das Rindseichü in ca. îx5 cm grosse TtUcke 
schneiden. éusammen mit den in Veniger grosse TtUcke geschnitte-
nen Rleb,iS dem Ke,,erieS dem gehackten Tnob,auhüS dem mit dem 
MesserrUcken etVas verhauenen yümLianS den äorbeerb,Nttern und 
ke,Pen soVie dem WiLent in eine TchUssel geben. Mein entkorken und 
genUsslich in die TchUssel giessen. Ab in den KUhlschrank und gele-
gentlich untereinander mischen.

x )tVa fUnf Ttunden vor dem Tervieren TchUssel aus dem KUhlschrank 
nehmen. 2ie FleischstUcke und das GemUse aus dem Wein Zschen und 
gut abtro9fen lassen, eine Ttunde bei «aumtem9eratur liegen und etVas 
trocknen lassen. 

x 2as TtUck KpehP breitseitig in TtUcke von gut 5 mm schneiden 0allen-
falls erst die TchVarte VegschneidenR. )inen guten gusseisernen –rä-
ter heiss Verden lassen und den T9eck in Venig l anbraten und dabei 
Farbe annehmen lassen. T9eck entfernen und in mehreren 2urchgän-
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gen die FleischstUcke auf allen Teiten anbraten. 2ann dasselbe mit dem 
GemUse Viederholen, einige Minuten scharf anbraten.

x 2as weü, Ubers angebratene GemUse im –räter geben, alles gut umrUh-
ren, Fleisch zurUck in den –räter, dann den Wein mit den darin ver-
bliebenen GeVUrzen dazugiessen. Au ochen lassen und dabei allfälli-
ge Krustenreste vom –räterboden kratzen, gut mit der kUnöigen Tauce 
verrUhren.

x 2eckel drauf und bei geringer bis mittlerer üitze zVeieinhalb bis drei 
Ttunden auf dem üerd braisieren. Alternative: bei 1’Ä  O im Efen. 2as 
Fleisch sollte am )nde Veder zäh sein noch auseinanderfallen. Man 
sollte die TtUcke mit der Gabel zerteilen kDnnen. 0Manche Kuh hatte 
Vohl etVas mehr Ttress und braucht länger als andere.R

x »un das Fleisch und das GemUse aus dem –räter Zschen. 2as GemUse 
darf uns hier verlassen. FlUssigkeit durch ein Tieb giessen, –räter rudi-
mentär reinigen, dann die FlUssigkeit zurUckgeben und eine gute hal-
be Ttunde bei owenem 2eckel einkochen, bis die Tauce etVas dicker 
geVorden ist. Fleisch und T9eck dazugeben, mit Talz und Pfewer ab-
schmecken. Auf kleiner Flamme Varm halten.

x 2ie ZHiebe,hüen fUr eine Minute in kochendes Wasser Verfen, heraus-
Zschen und vorsichtig schälen. 2ie CN,De der Butter mit dem ZuhPer 
in eine kleine Pfanne geben, die geschälten éViebelchen hinein- und so 
viel Wasser dazugeben, dass sie kna99 bedeckt sind. «und CÄ Minuten 
unter gelegentlichem «Uhren kochen, bis das Wasser verdam9ö ist.

x Rect,ihüe Butter in eine –rat9fanne geben, pem9eratur hochschalten. 
2erVeil die -üaLpignonc in nicht allzu dUnne Tcheiben schneiden, al-
lenfalls in mehreren 2urchgängen anbraten.

x éum Tchluss die éViebelchen und den T9eck zum «est in den –räter 
geben, gehackten Peterli drUber und mit Maccheroni-Gratin servieren.

Ger wahhüeronièîratin
Zutaten: C5Ä g Maccheroni 0hierzulande im «egal oö als jNl9lermagronen… 
getarntR, Ä,î l Milch, 5 g –utter, Ä g Mehl, ca. 1Ä «eiber Muskatnuss, Talz, 
Pfewer, C5Ä g Or4me fra che, ca. 15Ä g geriebener Parmesan

x 2ie wahhüeroni nicht mehr als die üälöe der angegebenen éeit, also 
xî Minuten, in TalzVasser kochen. Tie sollen noch mehr als al dente 

sein.

x In einer kleinen Pfanne die Butter zerlassen, mit dem TchVingbesen das 
weü, einrUhren. Kurz VeiterrUhren, dann die wi,hü zugeben und bei 
mittlerer üitze unentVegt rUhren, bis eine –;chamelsauce entstanden 
ist. wucPatnuccS Ka,z und Wfe er beigeben.

x 2ie Pfanne vom üerd nehmen, die -r Le fra hüe daruntermischen und 
mit den peigVaren vermengen. Herkosten und allenfalls nachVUrzen.

x 2en Inhalt der TchUssel in einer gut gebutterten Gratinform verteilen 
und unter dem WarLecan begraben, dann bei CÄÄ Grad ins «ohr schie-
ben, so fUr îÄ Minuten oder bis das )rgebnis nicht mehr zerâiesst, son-
dern mit dem Messer in kom9akte «echtecke geschnitten Verden kann.

Gac Rind diPtiert den Mein
Was immer Tie fUrs –ôuf verVendet haben: –leiben Tie dort, und legen Tie 
einen éVanziger oder FUnfziger drauf. T9rich, trinken Tie einen vernUnöi-
gen –urgunder oder einen Hetter aus anderen Pinot-noir-Landen, Venn ein 
–urgunder in die Tauce geVandert ist. Eder kaufen Tie den teuersten –eau-
œolais, den Tie Znden, Venns ein –eauœolais Var. Keine Torge, die teuersten 
pro9fen aus dieser Gegend im TUden des –urgunds kosten kaum œe mehr 
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als Ä Franken. Falls ein O°te du «h°ne Ihr KochVein Var, lassen Tie sich 
in der Weinhandlung einen nicht allzu dichten Oh teauneuf-du-Pa9e oder 
einen seiner gUnstigeren Oousins «asteau oder Gigondas aufschVatzen.
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