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Wie soll man ein Volk regieren,
das 246 Kasesorten kennt?

Uber das delikate Verhaltnis der
Franzosen zum Essen

Von Felix Denk

- Irgendwann platzte José Bové der Kragen. Zu-
sammen mit anderen Bauern stiirmte der Schaf
ziichter 1999 eine im Bau befindliche McDonald’s-
Filiale und haute alles, was er dort fand, kurz und
klein. Personen wurden nicht verletzt, der Sach-
schaden aber betrug iiber 100.000 Euro. Wenn es
um die Verteidigung ihrer kulinarischen Werte
geht, konnen die Franzosen rabiat werden.

Man kann dariber streiten, ob der Adres-
sat von Bovés Wutanfall besonders gliicklich ge-
wahlt war. Der Bauer wollte gegen die Strafzolle
protestieren, die die USA auf franzosische Pro-
dukte wie den Roquefort-Kase erhoben, nachdem
sich die EU zuvor geweigert hatte, gentechnisch
veranderte Nahrungsmittel aus den USA zu im-
portieren. Die franzosischen McDonald’s-Filialen
beziehen ihre Ware aber vor allem — von franzo-
sischen Bauern.

Eindruck hinterlie die militante Aktion
aber allemal. Der unbeugsame Gallier Bové, der
bestimmt nicht zuféllig seinen Bart wie Asterix
tragt, wurde in Frankreich zum Volkshelden,
nahm er doch in den Augen vieler Franzosen den
Kampf gegen Genfood, Globalisierung und die
Erndhrungsmultis auf. Zu seiner Gerichtsver-
handlung im Jahr 2000 sollen viele Tausende
Menschen gekommen sein. Heute sitzt Bové als
Abgeordneter im Européischen Parlament.

Die Franzosen und das Essen. Das ist die
lange Geschichte einer groffen Leidenschaft. Und
immer wieder eine Frage von nationaler Wichtig-
keit. Ja, mehr noch. Im Genuss verbindet sich die
bewegte politische Geschichte des Landes mit
dem privaten Leben so innig wie Essig und Ol in
einer Vinaigrette.

Naturlich: So ziemlich alle Lander der
Welt beziehen aus ihrer Kiichentradition ein
Stiick nationaler Identitit. Nur bei den Franzosen
ist es eben ein besonders grofles Stiick. Nicht
ohne Grund sehen sie ihr Land als die Wiege der

Kochkunst: Das Restaurant ist eine franzésische
Erfindung, ebenso die klassische Meniifolge, die
Arbeitsteilung einer Kiichenbrigade, der Restau-
rantfithrer, praktisch alle Fachbegriffe der Gastro-
nomie und so viele Rezepte und Kichentechni-
ken, dass man sie hier gar nicht aufzihlen kann.
Und diese Geschichte beginnt in der Frithen
Neuzeit.

Mit dem Aufkommen des Absolutismus
im 17. Jahrhundert war Frankreich kulturell fith-
rend in Europa. Das zeigte sich nicht nur im Auf
stieg des Franzosischen als Sprache der Diploma-
tie. Es zeigte sich auch darin, dass in Frankreich
die findigsten Koche des Kontinents arbeiteten
und mit ihren raffinierten kulinarischen Ideen
den Hofstaat bei Laune hielten.

Bis ins 18. Jahrhundert waren die Freuden
der gehobenen Kiiche nur dem Adel vorbehalten.
Und der kimpfte darum, wer den Kénig der Ko-
che bei sich im Chéteau beschiftigte. Auf die
grofle Revolution, die die Macht des Adels bre-
chen sollte, folgte dann auch eine kulinarische.
Als grofse Teile der Aristokratie nach den politi-
schen Umbriichen von 1789 flichen mussten,
wurden ihre Kéche nicht selten zu Unternehmern.
Sie griindeten Restaurants, eroffneten Cafés, Pa-
tisserien und Delikatessengeschifte. Deren Kund-
schaft waren nicht zuletzt die Abgeordneten der
revolutiondren Versammlungen, die jetzt zahl-
reich nach Paris kamen. Nicht nur die Gastrono-
mie erblithte, sondern auch die Gastrokritik.
Zahlreiche Bicher beschiftigten sich mit allen
erdenklichen Fragen rund um das gute Essen.
Wenn heute die Sterne des ,,Guide Michelin® als
globales Eichmaf fir kulinarische Exzellenz gel-
ten, dann hat diese Entwicklung hier ihren Ur-
sprung.

Die Franzosische Revolution sorgte also
auch fiir eine Demokratisierung des Geschmacks.
Ludwig XVI. hingegen kostete sie den Kopf. Auf
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LECKER ZAHLEN
Kaseverbrauch
pro Kopf in
Frankreich:
26,7 Kilogramm
pro Jahr.
Gegessene
Baguettes pro Kopf
pro Tag: 0,5.
Liter Wein pro Kopf
pro Jahr: ca. 44



PAUL BOCUSE
In Frankreich gibt es
so viele Spitzen-
koche wie in keinem
anderen Land. Der
bekannteste ist wohl
Paul Bocuse, den
der Restaurantfiihrer
Gault&Millau zum
»Koch des Jahr-
hunderts” kiirte.

GESTOPFTE GANSE
Foie Gras -
sogenannte Génse-
stopfleber - ist in
Frankreich eine
beliebte Delikatesse,
die aber Tierschiit-
zern regelmaBig den
Appetit verdirbt. Denn
damit die Leber
richtig schon fett wird,
trichtert man den
Gansen quasi rund
um die Uhr Futter ein
(in Deutschland und
anderen europai-
schen Landern ist die
Produktion verboten).
Wenn es um das
Essen geht, kennen
die Franzosen halt
kein Pardon. So sind
auch Froschschenkel
nach wie vor auf
vielen Speisekarten
zu finden.

dem Weg zum Schafott trank der Kénig tibrigens
noch ein Glas Champagner. Falsch hingegen ist,
dass seine Gattin Marie Antoinette der nach Brot
hungernden Bevolkerung empfahl, sie solle halt
Kuchen essen. Es ist sogar doppelt falsch. Einer-
seits ist in dem Originalzitat von Brioche die Rede,
ein dem Brot nicht undhnliches Hefeteiggeback.
Und auflerdem sagte Marie Antoinette das nie.
Weil der Hochmut und die Dekadenz aber so
schon in den vorrevolutiondren Furor passten,
wurde der verhassten Konigin das Zitat zuge-
schrieben.

Dass Essen nicht nur als Symbol fur die
Abgehobenheit der Aristokratie, sondern auch als
Mittel der Diplomatie in Frankreich Karriere ma-
chen kann, bewies Charles Maurice de Talleyrand-
Périgord einige Jahre spater. Da hatte sich der
Wind politisch schon wieder gedreht. Napoleon
und seine Truppen unterlagen in den Koalitions-
kriegen. Der Kontinent lag in Trimmern. Auf

Mit Champagner wurden die Regenten
anderer Lander gefiigig gemacht

dem Wiener Kongress sollte ab September 1814
die Neuordnung Europas beschlossen werden.
Frankreich fiirchtete seine territoriale Zerschla-
gung. Dafir traten etwa Preufen und Osterreich
ein. Das zaristische Russland hingegen wollte mit
einem starken Frankreich die aufstrebenden mit-
teleuropaischen Machte in Schach halten.

Was machte Talleyrand? Er brachte den
damaligen Pariser Starkoch Marie-Antoine Caré-
me mit nach Wien und — wohl wissend um den
ausgepriagten Champagnerdurst des russischen
Zaren Alexander 1. — auch gleich die passende
Getrinkebegleitung fir die vielen, vielen Feste,
die wihrend des Wiener Kongresses abgehalten
wurden. Allein auf dem kaiserlichen Hofball, bei
dem praktisch der gesamte europiische Hochadel
tanzte, lie die franzésische Delegation 1.500 Ma-
gnumflaschen Moét springen.

Frankreich blieb die Zerschlagung schlief3-
lich erspart. Und ein exzellentes Marketing war
die Mafnahme obendrein: Champagner galt fort-
an endgultig als der Inbegriff des Luxus und der
Eleganz. Bis zur Oktoberrevolution 1917 zahlte
der russische Hof zu den besten Kunden. Auch
heute noch ist Champagner ein wichtiger Aktiv-
posten in der nationalen Handelsbilanz. Zusam-
men mit Wein und Spirituosen belduft sich der
Umsatz auf Giber zwolf Milliarden Euro pro Jahr.

Bis heute zeigen sich die politischen Ver-
hiltnisse immer wieder in Fragen des Essens.
Etwa wenn es um die Einheit der Nation geht.
Unter Charles de Gaulle erlebte Frankreich nach
dem Zweiten Weltkrieg bewegte Zeiten. Algeri-
enkrieg, Verfassungskrise, der schwierige Weg zur
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europiischen Einigung. Zu diskutieren gab es viel.
Und Einigkeit herrschte unter den Franzosen nur
selten. Was sagte der Général dazu: ,Wie soll man
ein Volk regieren, das tiber 246 Késesorten kennt?“

Zu den grofen Themen der letzten Jahre
zahlt das angespannte Verhaltnis zwischen der
franzésischen Mehrheitsgesellschaft und der mus-
limischen Minderheit. Das zeigt sich auch an dem
immer wieder aufkochenden Streit um das Schul-
essen. Seit 30 Jahren servieren die Schulkantinen
Ersatzgerichte, wenn Schweinefleisch auf dem
Speiseplan steht, damit jidische und muslimi-
sche Kinder mit ihren Mitschilern die Mittags-
pause verbringen kénnen. Das schmeckte ein paar
Biirgermeistern plotzlich nicht mehr. Sie hielten
es fur nicht vereinbar mit dem in der franzési-
schen Verfassung verankerten Prinzip des Laizis-
mus, das die strikte Trennung von Kirche und
Staat garantiert. Wenn Kippa und Kopftuch in der
Schule als religiose Symbole verboten seien, so
ihr Argument, dann dirfe der Speiseplan auch
nicht nach religiésen Vorschriften gestaltet sein.
Das I6ste einen landesweiten Streit aus, der bis
heute nicht geklart ist.

Die grofSe Kuchentradition verstehen die
Franzosen aber auch als Wachstumsmotor. Das hat
sich jedenfalls das franzosische Auffenministeri-
um uberlegt. Sie soll den Tourismus ankurbeln
und der seit der Bankenkrise 2008 schwichelnden
Wirtschaft einen Schub verpassen. Um mit dem
kulturellen Kapital der Kiiche das Auffenhandels-
defizit zu verkleinern, lud der damalige Auenmi-
nister Laurent Fabius 2015 die Spitzenkoche des
Landes zu einer Veranstaltung in seinen Amtssitz
am Seineufer ein — sie seien ja Botschafter des
Landes. ,,Gastrodiplomatie” nannte Fabius seine
PR-Mafnahme. Seither wird einmal pro Jahr auf
der ganzen Welt die franzésische Kiiche mit der
kulinarischen Offensive ,,Gott de France/Good
France“ gefeiert. Tatsdchlich steht ,das franzosi-
sche Gastmahl“ seit 2010 auf der Liste des imma-
teriellen Kulturerbes der UNESCO. Es teilt diesen
Status etwa mit dem Tango aus Argentinien und
Uruguay oder einer traditionellen mongolischen
Musik. Ganz nach dem Geschmack der Franzosen
durfte sein, dass ihre die erste Landeskiiche ist,der
diese Ehre zuteilwurde. ¢
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