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Verfihrerische
Rubensfriichte

Prall, rot, stf3 — wir
lieben Kirschen in
Kuchen, Konfitlren oder

als Kompott ...

Die besten Drinks
fiir den Sommer

Wein, Cidre oder Bier?
Oder lieber alkoholfrei?
Hier findet ihr meine

besten Empfehlungen!

Kostliche Snacks fir
einen Tag am See

Mit diesen Rezepten
wird jedes Picknick zu
einem entspannten

Vergnugen!
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Vorwort

Dieses Jahr widme ich meine Sommerausgabe
wieder dem Sliden Frankreichs mit all seinen ku-
linarischen Highlights, Hotspots und Orten, in die
man sich ganz schnell verlieben kann. Ich méchte
euch Lust machen, diesen Landstrich zu entde-
cken, denn hier gibt es alles — von mondénen
Stadten an der Cote d'Azur bis hin zu vertrdum-
ten Fischerdérfern. Fir die Weinliebhaber bieten
die Weinbauregionen von einfachen Tafelweinen
bis zu weltberihmten Gewachsen exzellente
Weine. Ob trocken, stf3 oder sprudelnd, rot,
weil3 oder rosé, es ist ein grof3es Vergnlgen, die
Appellationen und ihre Weine kennenzulernen.
Ebenso wunderbar ist es, sich von dem regiona-
len Angebot auf den kleinen Markten verzaubern
zu lassen und diese frischen Produkte in einem
der vielen Restaurants zu genief3en.

Von Avignon bis Menton und von Arles bis
Perpignan — der Stiden verzaubert mit
abwechslungsreichen Landschaften, einem

unglaublichen Licht, das Kinstler seit jeher
anzieht, einer flirrenden Luft, in der der Duft
von Pinienwaldern, wilden Krduter und des
Meeres mitschwingt. Die Kiiche des Stidens
kann aus dem Vollen schépfen: Wein und
Crémant, Kése, Oliven und Olivendl, Kirschen,
Melonen, Tomaten, Knoblauch, Fleur de Sel,
Fisch, Austern und Meeresfriichte — alles kommt
fang- oder erntefrisch aus der unmittelbaren
Umgebung.

Taucht mit mir ein in den Stden Frankreichs und
feiert diese Art zu Leben beim ndchsten Aperitifl

Viel Spaf3 beim Schmokern & Genief3en!
Eure Dorit Schmitt

UBER MICH. Nach erfolgreichen Jahren in
Werbung, Marketing und Kommunika-

tion bin ich heute als freiberufliche

Journalistin tdtig, u.a. fir den Lan-
derreport Frankreich (Lebens-
mittelzeitung), das Taste France
Magazin und natirlich fir mein
Onlinemagazin ,,Aromenspiele".

Hier stecken weitere
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Dieses Magazin ist , interaktiv",
d.h. weitere Informationen ste-
cken in den im Text unter-
strichenen und hervorge-
hoben Stellen. Ein Klick darauf
fihrt zum Ziel,

@ Kleine Info-lcons in Bildern
weisen darauf hin, dass dieses
Bild mit einem weiterfiihren-
den Link hinterlegt ist. Dieser
fUhrt entweder direkt zu den
entsprechenden Seiten auf der
Webseite des Onlinemagazins
Aromenspiele, zu vorgestellten

Rezepten oder den Produkten

der Werbepartner.
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Der besondere Flair
franzodsischer Orte

Das Leben in den stdfranzésischen Dorfemn folgt
einem gemdchlicheren Takt. Auf dem Weg zur

L00

Arbeit zuerst noch ein ,p'tit café" und ein kurzes
Schwitzchen am Tresen einer Café-Bar. Und
nach dem Feierabend trifft man sich hier emeut
auf einen Aperitif, bevor es anschlieBend zum

Abendessen nach Hause geht.

Mich fasziniert diese Art zu Leben, die mir beim
Schlendern durch franzésische Dorfer und tbe
Dorfplatze immer wieder begegnet. Hier scheint
die Welt noch in Ordnung, weil Zeit fir das Mit-
einander bleibt und weder die kleine Dorfbécke-
rei noch das winzige StraBencafé mangels Kun-
den schlieBen mussten. Allerdings ist auch in
Frankreich ein Wandel spirbar, denn es gibt tat-
sachlich langst nicht mehr in allen Dorfern die fa-
miliengefihrte Boulangerie, die morgens mit dem
Duft von frisch gebackenen Baguettes und Crois-

sants in den Laden lockt.

Sobald es die Temperaturen zulassen, zieht es die
Menschen ins Freie und die Plitze vor den Bistros
fillen sich. Mittags werden auf die Tafeln auf die
Gehsteige gestellt, auf denen die Tagesmen(s
,Menue du Jour" angeboten werden, meist drei
Génge zu einem kleinen Preis. Im Gegensatz zu
einem Bistro oder Café bietet die Brasserie in
Frankreich stets eine grof3ere Auswahl an Speisen
und vor allem Biere auf der Getrankekarte an. In

Bistro und Brasserie geht es weniger formlich zu

als in einem Restaurant. Wohl einer der Griinde,

weshalb sich eine neue Bistro-Kultur etabliert hat.
Diese zeichnet sich Uber die Grenzen Frankreichs
hinaus durch eine sehr gute Kiche, basierend auf
vorwiegend regionalen und saisonalen Zutaten

und einer umfangreicheren Getrdnkekarte aus.

Langst stehen nicht nur noch Croque Monsieur,
Pizza, Burger oder Steak frites auf der Karte, son-
dern oft feine, typisch franzésische Gerichte. Eine
kleine Auswahl kostlicher Rezepte aus der

franzosischen Bistro-Kiiche, die einfach auch

bei uns zu Hause ausprobiert werden kénnen,
findet ihr auf der Webseite des Aromenspiele-
Magazins.

FRANZOSISCHE TAFELFREUDEN

FUr ein charmantes Bistro-Ambiente habe ich fir
Euch noch ein paar Tipps, welche Tépfe, Gldser
und Teller, welche Tischwésche und welches Be-
steck ich zu Hause verwende. Selbstverstandlich
sind diese Sachen alle von franzdsischen Produ-

zenten und Manufakturen.

TIPPS DER REDAKTION

§ 7 /
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Ein Glaschen Pastis und ein Schéalchen Oliven - ¢’est tout!

Am Wochenende darf das Gldschen Pastis zum
Aperitif schon mal mittags und am Abend vor
dem Essen sein. Und weil im Anschluss daran ge-
gessen wird, braucht es dazu auch nur ein paar
Oliven oder etwas Knabberzeug wie Chips oder
Nusschen. Eingeschenkt wird der Pastis im Ver-
héltnis 1:5 — also ein Daumenbreit Pastis ins Glas
und mit der fuinffachen Menge kihlschrankkaltem
Wasser aufgie3en. Natdrlich kdnnen Eiswdrfel in
eine Karaffe mit stillem Wasser gegeben werden,
damit das Wasser auch an sommerlichen Tem-
peraturen schon kalt bleibt. Pur auf Eis wird Pastis
jedoch nicht serviert. Das kalte Wasser gehort

dazu, denn nur so erhilt die Anis-Spirituose ihre
typische milchig weil3e Farbe. Allen Pastis ist ein
Alkoholgehalt von 40 bis 45 Volumenprozent ge-
mein, die verwendeten Krdutern — neben dem
obligatorischen Anis — sind jedoch oft ein ,,Fami-
liengeheimnis*. Pastis wird in ganz Frankreich ge-
trunken. Ricard Pastis, Pastis 51 und Duval be-
kommt man in Deutschland in Supermérkten und
Discountern. Selbst den bertihmten Pastis Henri
Bardouin findet in gut sortierten Supermark-
ten. Und wer geme kleine Onlinehandler mit

Schwerpunkt auf franzésische und mediterrane

Leckereien, wie beispielsweise

, unterstiitzt, findet auch online seinen Pas-
tis-Favoriten. Meiner ist Ubrigens der von Casanis,
denn dieser erinnert mich mit seinem Ge-
schmack an die vielen Urlaubstage, die ich im
Sommer in der Gegend rund um die Mont Saint-
Victoire verbracht habe. Paul Cézanne hat die
eingentimlich geformten Bergriicken in Uber 60
Olbildern und Aquarellen verewigt. In der Umge-
bung rund um Aix-en-Provence gedeihen auch
Olivenbiume sehr gut. Die Ole der

und AOP Aix-en-Provence aus Agland-

au- und Salonenque-Oliven sind rar und unter
Kennern sehr beliebt.



https://www.aromenspiele.de/mediterraner-sommer#franzoesischeraperitif
http://chateau-et-chocolat.de/Feinkost/Antipasti/Apero/Pastis
http://chateau-et-chocolat.de/Feinkost/Antipasti/Apero/Pastis
https://www.huile-olive-provence.fr/
https://www.huile-olive-provence.fr/
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WERBUNG

Pastis & Co. laden zum
Aperitif mit Freunden

CASANIS CREMANT DE

PASTIS LIMOUX AOP v 11
Casanis wird bis heute nach dem Der Crémant Rosé ,Martinolles*

Originalrezept und in einem spezi- ist 15 Monate auf der Hefe ge- » Q}x

reift. Er zeigt sich in einer scho-
nen Himbeerfarbe und préasen- &
tiert eine feine Perlage. Der ]
Crémant ist elegant und in der
Nase zeigen sich Aromen von

ellen Herstellungsverfahren produ-
ziert, das ihm seinen einzigartig
leichten und blumigen Geschmack
verleiht. Seine Finesse resultiert
aus der Destillation von griinem

— Anis und Sternanis, einem langsa- roten Fr_[]qhten. Im Geschmack

l'%l& men Aufguss von Stholz und der ist er seidig trotz seiner frischen

| Anreicherung mit zahlreichen, sorg- Saurestruktur. Dieser periendc
NOILLY PRA

Rosé ladt zum Aperitif ein,
passt aber auch hervorragend
zu frischem Fisch oder Ziegen-
kase ... MEHR INFO

faltig ausgewahlter Gewtrze und
aromatischen Pflanzen. 45 %vol.
... MEHR INFO

©

VERMOUTH

Flsl(x  PRODUIT st FRANCE 1%l
L} |

NOILLY PRAT
ORIGINAL DRY

Noilly Prat tragt das Aroma sudli-
cher Krauter und Gewlirze in sich
und wird daflr bei Barkeepern und
Kéchen gleichwohl geliebt.

Die Geschmacksnoten von Hasel-
nuss, Apfel und Kamille verfeinern
Saucen, Fisch und Geflligelgerich-
te oder glanzen als fruchtig trocke-
ner Aperitif ... MEHR INFO

|

Ein Apéro zum Feierabend!

Unsere Nachbarm in der Schweiz, Frankreich und Luxem- Spirituosen-Spezial. Auf dieser Seite im

burg haben den Apéro als festen Bestandteil ihre Alltags- Onlinemagazin Aromenspiele finden Su-

kultur integriert. Mit dieser Tradition wird unter der Wo- chende schnell die richtigen Tipps und

. . .. Empfehl .S lié d Food-
che der Feierabend eingeldutet und am Wochenende auf ‘ mp e. u.ngen . ommel|ere una oo
journalistin Dorit Schmitt stellt coole Re-

i . Nach Arbei leiten klei
dieses angestof3en. Nach der Arbeit begleiten kleine zepte fir Aperitif-Mixgetrinke vor, die

Knabbereien das Feierabendbier, den Feierabendprosecco iber Camapri-Soda und Gin-Tonic hinaus-

oder den Feierabendwein. Am Samstag oder sonntags eher gehen. AuBerdem wird besprochen, welche

feine Happchen zubereitet werden, die Uber Oliven, Dips, Chips Spirituosen und Filler in der Hausbar stehen soll-
und rohen Schinken hinausgehen. Einzige Voraussetzung ist, sie ten, damit auch spontan ein Aperitif oder Digestif getrun-
missen noch gentigend Platz fur das anschlie3ende Abendessen ken werden kann.

lassen. Im Spirituosen-Spezial wurde eine Sammlung kdstlicher

Apéro-ldeen vorbereitet.



https://www.noillyprat.com/de/de/
https://www.aromenspiele.de/spirituosen-spezial
https://chateau-et-chocolat.de/Pastis-Casanis
https://chateau-et-chocolat.de/Onlineshop/Schaumweine/Sekt
https://chateau-et-chocolat.de/Pastis-Casanis

Unterwegs von Avignon nach Aix

Auf dem Weg in den Stden Frankreichs ent-
scheidet man sich bei Orange, ob man der A7
weiter Richtung Marseille oder der A9 Richtung
Nimes folgt. Aber egal, wohin die Reise fihren
soll, ein Abstecher zum rémischen Aquadukt,
dem Pont du Garde oder nach Uzeés, der Stadt
der Triiffel und Poterie sollten drin sein. Wein-
liebhaber kommen zudem auf dieser Seite der
Rhéne an den bekannten Weinbaugebieten Lirac
und Tavel vorbei, wihrend die A7 bei Courthé-
zon einen Besuch der weltberlihmten Appellati-
on Chateauneuf-du-Pape ermdglicht. In Avignon
locken der Besuch der besungenen Briicke und
der Papstpalast. Aber die Preise in der Stadt
grenzen an Nepper-Schlepper-Bauernfinger, das
solite man im Hinterkopf haben und lieber auf
dem Land nach einer netten Brasserie, einem
Stral3encafé oder Bistro suchen. Ein guter Rat ist
es, sich in den beschaulichen Alpilles nach einem

schénen Platzchen umzusehen.

Wer nicht gerade in der Hauptsaison nach Saint-
Rémy (unbedingt die Chocolaterie von Joél Du-
rand besuchen!l!) oder Les Baux-de-Provence

fahrt, wird ganz sicher fiindig.

Die nidchste wichtige Station auf der Tour ist
Arles, das Tor zur Camargue. Die historische
Altstadt ist reich an romischer Geschichte und
Baudenkmélern wie dem Amphitheater ,,Les
Arénes d'Arles*. Die zwischen 90 und 100 n.
Chr. erbaute Arena ist eines der bedeutendsten
Monumente aus der Romerzeit. Seit 1840 ist sie
ein ,,Monument historique" und seit 1981 einge-
tragenes UNESCO-Weltkulturerbe. Von Juli bis
September dient das geschichtstrachtige Gebdu-
de als Austragungsort fir die unblutigen Mutpro-
ben ,,Courses Camarguaises” und dem blutigen
Stierkampfspektakel ,,Feria du Riz".

Auf der Suche nach dem Licht des Stdens kam
im Februar 1888 Vincent van Gogh nach Arles.
In den knapp |6 Monaten, die der Kinstler hier
im ,,Gelben Haus" verbrachte, war er von einem
immensen Schaffensdrang beseelt. Rund 300
Zeichnungen und Gemalde sind aus dieser Zeit
erhalten. Auch hat er sich hier in wilder Raserei,
vermutlich nach einem Streit mit seinem Kinst-
ler-Kollegen Paul Gaugin, sein Ohrldppchen abge-
schnitten. Wer auf Van Goghs Spuren durch

Arles wandelt, sollte das Kulturzentrum ,,L'espace

Van Gogh" besuchen. Es befindet sich in einem
Gebdude aus dem |6. Jahrhundert. Es lohnt sich,

auf den Innenhof des ehemaligen Krankenhauses

zu achten, der nach Vincent Van Goghs Gemadlde
"Le Jardin de I'Hotel de Dieu" dekoriert ist.

Der Guide Michelin empfiehit Feinschmeckem
in der Altstadt von Arles die Restaurants , Les
Maisons Rabanel”, ,Chardon”, ,Le Galoubet"
oder , L'Arlatan”, die einen Besuch lohnen. Die
Drei-Sterne-Top-Adresse finden die Gourmet-
Pilger in Les Baux-de-Provence. Das ,L'Oustau
de Baumaniere" verwohnt die Géste mit proven-
zalisch inspirierten Gerichten, die besonders

durch ihre ausgepragten Aromen gefallen.


https://www.lesbauxdeprovence.com/de/home/
https://www.uzes-pontdugard.de/das-reiseziel/beliebte-sehenswurdigkeiten/der-pont-du-gard-ein-romisches-juwel/
https://www.uzes-pontdugard.de/das-reiseziel/beliebte-sehenswurdigkeiten/saint-quentin-die-keramikhauptstadt/
https://avignon-tourisme.com/de/
https://provence-alpes-cotedazur.com/de/provence/entdecken/staedte-und-doerfer-der-provence/arles-reiseziel-kultur/
https://www.joeldurand-chocolatier.fr/
https://www.aixenprovencetourism.com/de/

Das weile Gold der

¥

Die Schatze der Camargue

Schwarze Stiere, weil3e Pferde und Rosa Flamin-
gos — wer denkt da nicht an die Camargue? Der
Landstrich im Stden Frankreichs hat noch viel
wilde, unberiihrte Landstriche zu bieten, die nur
den Gardians und Omithologen zugédnglich ist,
um die Natur vor zu vielen Touristen zu beschit-
zen. In den Marschen des Flussdeltas der machti-
gen Rhéne grasen die schwarzen halbwilden Ca-
margue-Rinder gemeinsam mit den kleinen wei-
Ben Camargue-Pferden. Die Gardians hiten die
Herden, ,,Manades"” genannt, und treiben einmal

im Jahr alle Tiere zusammen, um diese zu markie-

Camargue

ren. Am |. Mai ver-

zeichnung AOP und AOC Taureau de
Camargue vermarktet. Um die Typizi-
tét des Stierfleisches

sammeln sich die
Stierhlter regel- aufzuwerten,
maBig zu ihrem
Fest « La Féte

des Gardians ».

Vereinigung zur Forderung des Rind-

fleischs von Camargue-Stieren. Ein be-

Die 1512 gegrin-
dete Briderschaft der
«Gardians» ist die dlteste

kanntes Rezept aus der Camargue, das
mit dem Stierfleisch zubereitet wird ist das
,Gardianne de taureau a la tapenade noire", ein
heute noch in Frankreich bestehende Vereini- kostlicher Eintopf, der ebenso stundenlang ge-
gung dieser Art. Das Fleisch der schwarzen Rin-  schmort wird wie das Stierschwanzragou ,,Rabo

der wird unter der geschitzten Herkunftsbe- de taureau a la Camarguaise".



https://www.saunierdecamargue.de/besuchen-sie-die-salinen-von-aigues-mortes
https://www.parcornithologique.com/
https://aoptaureaudecamargue.com/
https://aoptaureaudecamargue.com/
https://aoptaureaudecamargue.com/
https://aoptaureaudecamargue.com/recettes/tataki-de-taureau-menthe-sesame/
https://www.instagram.com/aromenspiele/

WERBUNG

Roter
Reissalat

Foto: © Ulrike Holsten | GU Vegeta-

risch kochen | Kiichengétter

ROTER REIS AUS
DER CAMARGUE

Dieser nahrhafte rote Reis
wachst in der Camargue und
bekommt seine rotbraune Far-
be durch den tonhaltigen Bo-
den, auf dem er gedeiht. Als
Beilage zu Fischgerichten oder
fur Reissalate und Auflaufe ...
MEHR INFO

.

Knoblauch: In der Provence
geht ohne Knoblauch in der Ki-
che nichts. Die wiirzige Knolle
kommt gerieben in Vinaigrette,
in Mayonnaise und Rouille zum
Einsatz. Ganze Knollen werden mit
Hahnchen oder Fisch im Ofen ge-

schmort. Selbst das Kartoffelgratin und das
Ratatouille kommen nicht ohne Knoblauch aus. Der weif3e Knoblauch aus
Drome hat eine geschitzte Ursprungsbezeichnung (IGP) und ist im Ge-
schmack frisch, mild und sif3. Angebaut wird er in der franzdsischen Regi-
on Auvergne-Rhone-Alpes.

Taste France
magazme


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/roter-reissalat-mit-artischocken-58810
https://www.arlestourisme.com/fr/%C3%A0-la-campagne-dans-une-chambre-dh%C3%B4tes.html
https://www.aromenspiele.de/gaensebrust-a-la-provencal
https://chateau-et-chocolat.de/Roter-Camargue-Reis
https://www.tastefrance.com/de/basics/fruechte-und-gemuese/weisser-knoblauch-aus-der-drome-igp
https://www.tastefrance.com/de/geschichten/artikel/regionalitaet-ist-frankreich-selbstverstaendlich

Einfache Rezepte aus der Provence-Kiche

Foto: © Eising Foodphotography | GU Crashkurs kochen | Kiicheng&tter

Das geschmorte Gemuse gehort in die klas-
sische Kiiche Okzitaniens und der Provence
wie das Baguette zu Frankreich. Traditionell
wird der Gemuseeintopf als Vorspeise oder
Zwischengang gereicht. Er ist aber auch eine
kostliche Beilage zu Fisch, Fleisch und Gefld-
gel, und das Ratatouille kann kalt und warm
genossen werden. Typische Zutaten im slid-
franzésischen Rezept: Auberginen, Zucchini,
Paprika, Tomaten, Knoblauch und Zwiebeln,
auBerdem Olivendl, Krauter der Provence

und etwas Fleur de Sel.

Weinempfehlung: Rosé Provence AOP

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Diese sudfranzésische Spezialitdt hat sich
von Nizza aus bis tUber die Grenze nach Ita-
lien hinaus verbreitet. Im Original aus Nizza
kommen auf den pizzadhnlichen Teig ge-
schmorte Zwiebeln, Tomaten, Sardellenfi-
lets und schwarze Oliven. In der provenzali-
schen Variante fehlen die Tomaten, dafur
wird nicht an Zwiebeln, Sardellen, Krdutern
der Provence und Oliven gespart. Die Pissa-
ladiére schmeckt kalt und warm, immer ganz
vorziglich zu einem Glas Rosé aus der Pro-

vence und beim Apéro zu Pastis.

Weinempfehlung: Rosé Provence AOP

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Eines der dltesten bekannten Rezepte fur
diesen sommerlichen Salat stammt von Ki-
chenchef Auguste Escoffier, der 1903 in sei-
nem Guide culinaire als Zutaten griine Boh-
nen, Kartoffeln, Tomaten, Kapern, Oliven
und Sardellenfilets angibt. Heute wird der
Salat oftmals noch mit Thunfisch, gekochten
Eiern und Paprika angereichert und mit Basi-
likum bestreut. Aber wie bei Salaten Ublich,
kann das Rezept nach Lust und Laune abge-
wandelt werden. Noch ein Dressing mit Es-

sig und Ol dartiber. Fertig,

Weinempfehlung: Viognier

=

Paarisd


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ratatouille-provencale-12218
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pissaladiere-provenzalischer-zwiebelkuchen-80138
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/salade-nicoise-au-thon-nizza-salat-mit-thunfisch-80184
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Knackige Weiflweine zur mediterranen Sommerkuche

Wie sollte der ideale Sommerwein beschaffen

sein? Leicht, gut gekuhlt, mit knackiger Sdure oder
schoner Frucht? Wieso nicht von allem etwas
und noch dazu eine tolle Begleitung zu den Som-
mergenissen! Diese WeiBweinauswahl kénnte
den Geschmack eurer Sommerkiiche vervoll-
standigen.

Aus dem Herzen des Nationalparks der Calan-
ques kommt die Jubildumscuvée von Clos Sainte
Magdeleine. Winzer Jonathan Sack aus der AOC
Cassis prasentiert mit diesem Weil3wein ein ech-

tes Prunkstlck! ,Ich produziere hier biologische

Weine, die unsere Béden respektieren und eine
echte Identitdt garantieren, die fein mineralisch
und salzig ist”, schwdrmt Jonathan von seinen
Weinen. Das Terroir besteht aus Sandstein und
sandigem Mergel aus der Kreidezeit, ein glinstiger
Boden fur die Produktion grof3er trockener
Wei3weine. Die Jubildumscuvée (der 100. Jahr-
gang) begleitet jung getrunken Seefisch perfekt
und gereift ganz hervorragend den typischen Zie-
genweichkdse dieser Gegend, den Banon AOP.

Ein weiterer grof3artiger Weilwein aus der Ge-

gend von Cassis kommt vom Chateau de Font-

creuse. Das Weingut Chateau de Fontcreuse er-
streckt sich Uber 28 Hektar am FuBe der Cou-
ronne de Charlemagne auf nach Nordosten und
Nordwesten ausgerichteten lehmig-kalkhaltigen
Boden Uber Kreidefelsen. Der Weil3wein ist ein
,Muss" zu einer mediterranen Fischsuppe oder
einem Crevetten-Cocktalil.

Der Picpoul de Pinet von Paul Mas besitzt neben
seiner erfrischenden Sdure einen kostlichen
Schmelz, was ihn zu einem universellen Begleiter
zur Sommerkiiche wie gebratenem Fisch oder

Hdhnchen macht.


https://www.aromenspiele.de/kaese-aus-frankreich#banonaop
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2020/04/schnelle-fischsuppe-wie-im-suden.html?fbclid=IwAR1wX1yyv9ptlKy1Kf6qLOgRl_rkXit1OEFHSr6seVDBOt9TevAOiLZwTHo
https://www.aromenspiele.de/kraeuterhuhn-aus-dem-ofen
https://www.clossaintemagdeleine.fr/
https://www.fontcreuse.com/en/fontcreuse-2/
https://chateau-et-chocolat.de/Mas-des-Mas-Picpoul-de-Pinet-AOP
https://www.instagram.com/aromenspiele/

Die Kuste entlang von Marseille nach Menton

Der Vieux-Port, der alte Hafen von Mar-
seille, ist eine der Hauptattraktionen bei
Stadtetrips in die Millionenstadt. Allerdings
ist es ratsam, die typische Bouillabaisse
besser nicht in einem der Restaurants direkt
im alten Hafen zu essen, es sei denn, man ist
bereit, Uber 70 € pro Person fur diese Fisch-
suppe zu bezahlen. Marseille nach Paris, die
zweitgrofite Stadt Frankreichs und von dort
mit dem TGV in gut 3 Stunden zu erreichen.
2013 wurden die Stadt und 80 weitere
Stddte der Provence unter dem Titel ,Mar-
seille-Provence” zur europdischen Kultur-
hauptstadt. Zu dieser Zeit titelten die Zei-
tungen noch ofter Uber die Probleme der
Stadt, sprachen von Raub, Morden und
2018 Uber dem Einsturz unsanierter Gebau-
de mitten in der Altstadt in Noailles. Marseil-

le gilt als Melting Pot vieler verschiedener

Nationen. Der deutsche Philosoph Arthur
Schopenhauer befand bereits vor Uber 100
Jahren ,Ich bin sicher, dass Marseille die
schonste Stadt Frankreichs ist. Sie ist so an-
ders!" Im Herzen der Stadt leben noch heu-
te vorwiegend Einwanderer und Arbeiter
mit marokkanischen, algerischen, senegalesi-
schen, chinesischen oder italienischen Wur-
zeln. Die Leute mit Geld zogen es vor, in
Aix-en-Provence zu wohnen, denn die Stadt
ist nur eine knappe halbe Stunde von Mar-
seille entfernt. Mit den millionenschweren
Investitionen zur Kulturhauptstadt dnderte
sich vieles im Stadtbild von Marseille hat
heute glinzende moderne Viertel, in ande-
ren Stadtteilen wie in Noailles blieben die
Probleme. Aber gerade das bunte multikulti
Leben in Noailles ist anziehend und inspirie-
rend. Die orientalisch anmutenden Markte,

die kopfsteingepflasterten Gassen, Teestu-
ben und kleinen Kunsthandwerker pragen
das Viertel. Will man dem geschiftigen Trei-
ben der Grofstadt entkommen, kann man
es mit dem Trubel in dem Kistenstddtchen
Cassis tauschen. Vor allem in der Hauptsai-
son ist es hier hoffnungslos Uberfullt, weil die
Calanques mit ihrem turkisfarbenen Wasser
und steilen Klippen die Touristen und Stad-
ter gleichermafen in die Bucht des alten Fi-
scherdorfes locken. Aber hier Idsst es sich
auch wunderbar aushalten. In den Bistros
um den Hafen bestellt man sich Garnelen
mit Mayo zu einem Glas Weilwein der Re-
Weinliebhabern sind Weine des

Chéateau de Fontcreuse oder die der Do-

gion.

maine du Bagnol (Bioweine) ein Begriff. Und
nach dem Bad in der Menge endlich ein

Ausflug an einen Strand in Le Lavandou?



https://www.marseille-tourisme.com
https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2017/06/rouille-keine-marseiller-bouillabaisse.html
https://www.ot-lelavandou.fr/le-lavandou/
https://www.menton.fr/

Tavel Rosé
AOP

AQP

Languedoc

Foto: © Fotos mit Geschmack (Ulrike Schmid, Sabine Mader) | GU Das
groBe Familienkochbuch | Kiichengbtter

Rosé-Botschafter aus Frankreichs Suden

Die AOP Tavel ist das stdlichste Cru des
Rhonetals und den Roséweinen vorbehal-
ten, die mit dem Saigner-Verfahren herge-
stellt werden. Dadurch gewinnen die
Roséweine ihre wundervolle Farbe und
glanzen mit ihren Fruchtaromen. Der tro-
ckene Rosé des Weinguts , La Rocaliere"
hat die Fille, um neben aromatischem
Lammbraten zu Uberzeugen, aber auch die
Eleganz, um vegetarische oder vegane Ge-

richte vortrefflich zu begleiten. Das seit 10

Jahren bereits BIO-zertifizierte Weingut , La
Rocaliere" richtet sich bei der Arbeit im
Weinberg seit dem Jahr 2020 nach den
Demeter-Richtlinien.

Die Domaine Paul Mas aus dem sonnen-
verwohnten Stden Frankreichs stellt mit
ihrem ,, Terrasse du Moulinas" einen frisch-
fruchtigen Rosé vor, der mit seiner ge-
schmeidigen Textur und angenehmen
Leichtigkeit schnell tberzeugt. Er schmeckt

~ o
Coétes de t ~ /
v N
Provence >, :

Y

AOP A

zum Apéro ebenso wie zu Antipasti, Barbe-
ceue, Ratatouille oder Sommersalaten.

Wer mdchte nicht im Strandcafé sitzen, auf
das azurblaue Meer schauen und dabei ty-
pisch franzdsisch, ein kihles Glas Rosé zum
Aperitif genieBen? Die Aussicht aufs Meer
kann der Rosé zwar nicht bieten, aber mit
einem Glas auf dem Balkon lasst es sich
trefflich davon traumen, vor allem, wenn

dazu noch Fisch auf dem Grill liegt.


https://www.aromenspiele.de/kraeuterkueche#Rezepte-mit-Lamm
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ratatouille-aus-dem-ofen-51623
https://www.aromenspiele.de/sommergrillen#fischvomgrill
https://www.instagram.com/aromenspiele/
https://chateau-et-chocolat.de/Rose-Pastel
http://www.vin-tavel.com/fr/
https://www.maisonmirabeau.com/de/unser-sortiment/
http://domainelarocaliere.com/

WERBUNG

PREMIUM-OLIVENOL
AUS NIZZA

Nicolas Alziari ist einer der bedeutends-
ten Olivendlproduzenten in Frankreich.
Seit 1868 bietet die Mihle dieses sorten-
reine Ol aus ,Cailletier*-Oliven an, die nur
in der Region um Nizza wachsen. Es hat
einen sehr milden Geschmack mit feinen
Aromen und eignet sich hervorragend fur
Salate und Rohkost. Hergestellt wird es
nur in sehr kleinen Mengen und ist daher
nicht das ganze Jahr erhaltlich. ... MEHR
INFO

® AOP NIZZA: Die geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung steht fur 3
Olivenprodukte, Oliven, Olivendl
und Tapenaden,. Wobei sich die
Herkunftsbezeichnung "Huile
d'olive de Nice" nur auf das Oli-
vendl bezieht und die Herkunfts-
bezeichnung "Olive de Nice" die
Oliven aus Nizza und die Oliven-Ta-

penaden aus Nizza schitzt. In den Oli-

venhainen stehen Baume der Sorte Calletier. Das ist in Frankreich eine
der wichtigsten Sorten, da sie einen sehr feinen, fruchtigen Geschmack
besitzt. In den Alpes-Maritimes ist die Calletier mit fast 95 Prozent die
Hauptsorte. Die silbrigen Blatter der bis zu 10 Meter hohen Oliven-
baume prégen die hiigelige Landschaft der Appellation.

Lavendelfelder, Olivenbdume und turkisfarbenes Meer

Wer an Lavendelfelder in Frankreich denkt, hat
schnell das Bild der Zisterzienserabtei von Sénan-
que im Kopf. Die inmitten von lilafarbenen La-
vendelfeldern liegende Abtei zdhlte zu den be-
liebtesten Postkartenmotiven, die aus dem Pro-
vence-Urlaub an die Daheimgebliebenen ge-
schickt wurden. Heute sind Postkarten out, dafir
sind die Kandle von Instagram und Tik Tok gera-
de voll en vogue. Wer in Frankreich die blau bli-
henden Lavendelfelder sehen mochte, muss ich
auf den Weg in die Provence oder die Region
Auvergne-Rhéne-Alpes machen. Hier kann man

auf insgesamt 900 km die sechs verschiedenen

Lavendelrouten erkunden, die durch viele zau-
berhafte Orte und Landschaften fihren. Der bes-
te Zeitraum, in voller Blite stehende Felder zu
bestaunen, ist von Mai bis August, wobei ab Juli
mit der Emte des duftenden Lavendels begonnen
wird. Das bergige Hinterland der mondanen Kis-
tenregion an der Céte d'Azur hat viel zu bieten:
pittoreske Dorfer, versteckte Top-Gastronomie
und eine traumhafte Landschaft. Und wer dem
geschéftigen Kistenabschnitt vor Nizza und Mo-
naco entfliehen will, fahrt bis Menton, nahe der
italienischen Grenze. Sie ist die &stlichste Stadt an
der Cote d'Azur, die im 12. Jahrhundert noch ei-

ner reichen genuesischen Familie gehorte. Erst im
Jahre 1860 unter dem Kaiser Napoleon Ill wurde
Menton endglltig ins franzdsische Reich einge-
gliedert. Die bezaubernde Altstadt steht unter
Denkmalschutz, in der seit 1993 rund 600 Hau-
ser renoviert wurden. Bekannt ist die charmante
Kistenstadt vor allem durch seine Zitronen. Den
wohlschmeckenden Zitrusfriichten, die seit dem
I5. Jahrhundert hier angebaut werden, ist im Fe-
bruar ein eigenes Fest mit groem Umzug und
Tamtam gewidmet ist. In vielen Gérten der Stadt,
wie etwa der ,La Citronneraie" sind die Zitro-

nenbdume das ganze Jahr zu sehen.



https://www.olivedenice-aop.com
https://www.olivedenice-aop.com/
https://www.nicolasalziari.de/olivenoel/olivenoel-cuvee-cesar-0-25-l-behaelter.html
https://routes-lavande.com/

SufRen Stnden: Calissons und franzdsischer Nougat

Calissons sind ein typisches Konfekt der Pro-
vence und bereiten seit dem 15. Jahrhundert den
Einwohnem dieser zauberhaften Region stf3e
Gaumenfreuden. Das Rezept hat sich kaum ver-
dndert, seit es zum ersten Mal im Jahr 1454 zu
Ehren der Hochzeit von Kénig René mit der jun-
gen Jeanne de Laval kreiert wurde. Der Sage nach
hat sie geldchelt, als sie davon gekostet hat. Auf
die Frage, wie der Kdnig das Konfekt nennt, das
die Kénigin zum Lécheln brachte, soll dieser ge-
antwortet haben: "Di calin soun”, was soviel wie

,Das sind Umarmungen* bedeutet.

Verwendet werden bis heute drei Grundzutaten,
die man aus der Provence bekam: Mandeln, kan-
dierte Melonen und Zuckersirup. Die Calisson
haben die Form eines , lichelnden Mundes". Die
Mandel-Melonenmasse wird auf einem Hostien-
blatt aufgetrage und mit einer weil3en Zuckergla-

sur (glace royale) Uberzogen.

Aber: Mandeln aus dem Mittelmeerraum sind zu
einer Raritdt geworden. Denn obwohl| das Ge-
biet der Provence bestens fir den Mandelanbau
geeignet wdre und die geschmackliche Qualitdt
dieser Mandeln weltweit anerkannt ist, geriet ihre
Kultivierung in Vergessenheit. Man kann behaup-
ten, dass der Mandelbaum mittlerweile zur ge-
fahrdeten Baumart in Frankreich wurde. Heute
kommen fast alle Mandeln aus Kalifornien, wo
der intensive Anbau die natirlichen Ressourcen
des Landes zusehends verbraucht.

Die zweite unverzichtbare Zutat, kandierte Ca-
vaillon-Melone, findet ihren Ursprung in der Pro-
vence ebenfalls im 5. Jahrhundert. Um 1495
wird die urspriinglich aus der Sommerresidenz
des Papstes Canta-
loup bei Rom stam-
mende Melone erst-
mals auf den pépstli-
chen Feldemn bei Ca-
vaillon angebaut. Die
,Melon de Cavail-

lon" ist eine ge-
schitzte Herkunfts-
(IGP).

lhre geografisch sehr

bezeichnung

begrenzten Anbau-
gebiete unterliegen
dessen strengen Kri-
terien und Qualitéts-
kontrollen.

Drittel
der in Aix produ-

Rund zwei

zierten Calissons stellt seit 1920 die Confiserie
,Le Roy René" her. Das sifle Konfekt gehort
zum immateriellen Genusserbe (patrimoine im-
matériel gourmand) der Stadt Aix-en-Provence.
Das Unternehmen setzt sich stark fir den Um-
weltschutz und Mafnahmen zu Biodiversitdt ein.
Zusammen mit Landwirten der Region wird die
Aufforstung mit Mandelbdumen in der Provence
unterstitzt. Durch die Zusammenarbeit mit dem
Verein Act For Planet hat die Confiserie Le Roy

René bereits an der Anpflanzung eines fast drei
Hektar grof3en Mandelhains rund um die Fabrik
teilgenommen. Neben den beriihmten Calissons
stellt die Confiserie auch einen weiteren Klassiker
der provenzalischen SU-
Bigkeiten her: schwarzen
und weil3en Nougat. Fir
den schwarzen Nougat
Mandeln
IGP

verwendet,

werden  nur
und  Blitenhonig
Provence
der dem Nougat beim
Kochen in Kupferkesseln
seine  dunkle  Farbe

schenkt.

Der weif3e Nougat hat
seine Wurzeln urspriing-
lich im Orient, bis er im
|'7. Jahrhundert die Pro-
vence erreicht. Der be-
kannteste weif3e Nougat
ist heute der aus Monté-
limar. Und es sieht ganz danach aus, als wiirde
der "Nougat von Montélimar" bald eine geschiitz-

te Ursprungsbezeichnung tragen.

né

Depuis 1920

WERBUNG


https://www.calisson.com/fr/

WERBUNG

Die suiBen Seiten der

CALISSONS Provence zum Bestellen

TUTTI FRUTTI

Calissons sind ein traditionelles Konfekt aus der Pro-

vence. In dieser Region findet man die besten Zuta-

ten direkt vor der Haustlre: Mandeln, Melonen und

Honig. Der urspriinglich mit weiRem Zuckerguss

Uberzogene Klassiker hat nun bei Arnaud Soubeyran

bunten Zuwachs bekommen. Der Zuckerguss wurde

mit Zitronen, Clementinen, Himbeeren, Pistazien und SCHOKO-OLIVEN
Schokolade verfeinert ... MEHR INFOS VON MAISON PECOU

Echte Bourbon-Vanille aus Madagaskar
und nur die besten Mandeln aus dem

35 Emtm 2 } Mittelmeerraum werden fiir die Schoko-

ladendragees ausgewahlt. Die Mandeln
werden gerdstet und mit edler dunkler

Schokolade iberzogen und am Schluss
noch mit einer farbigen Zuckerhille um-
mantelt, die die Dragees aussehen lasst
wie eine Mischung griiner und schwar-

zer Oliven aus der Provence. Eine kdst-
liche, nicht zu siiRe Nascherei mit einer
knackigen Mandel in der Mitte, die nicht
nur Sudfrankreich-Fans Uberzeugt ...
MEHR INFOS

AOP LAVENDELHONIG
AUS DER PROVENCE

Dieser Lavendelhonig ist ein sehr seltener,
heller, streichzarter Honig von den lila bli-
henden Lavendelfeldern Sudfrankreichs. Er
zeichnet sich durch seine cremige Konsis-
tenz und sein wunderbares Aroma aus. Der
Lavendelhonig aus der Provence ist eine in

§

) () ) oniéd
QLavande de froNet

J [E]
m((l d«‘
li‘\'cndcl]mnig aus der Provenct der EU geschitzte Ursprungsbezeichnung.
Provence Lavender honey Beim Kauf von Lavendelhonig ist es daher
R wichtig, auf die Herkunft zu achten. Denn
=>0g viele Lavendelhonige kommen aus Spanien
und Portugal ... MEHR INFOS

AMANDES 32%
A\ MANDELKUCHEN
—— MIT ZITRONE

Die Biscuiterie de Provence liegt am Fule des
Mont Ventoux. Alte, streng gehiitete Familienre-
zepte sind der Ursprung der feinen Backwaren, die
ohne Farb- und Konservierungsstoffe hergestellt
werden. Der Mandelkuchen mit dem erfrischenden
zitronigen Geschmack wird zudem ohne Mehl (glu-
tenfrei) und mit groRter Sorgfalt aus rein naturli-
chen Zutaten produziert ... MEHR INFOS

SANS GLUTEN

Online Get-togehther

Im Stden nimmt man sich mehr die Zeit, das Leben zu genief3en. )
CHATEAU et CHOCOLAT: Im Online-

shop der Food-Journalistin, Sommeliére

Ein schones Beispiel ist der Aperitif vor dem Mittag- oder
Abendessen. Bevor das Essen auf dem Tisch steht, kommt man ) ) i
und Schokoladen-Expertin Dorit Schmitt

auf ein kleines Schwatzchen und ein Glaschen zusammen, knab- B ,
finden verwdhnte Feinschmecker alles,

bert ein paar Nisschen, Oliven oder unkompliziert vorzuberei-
um mehr Genussmomente zu erleben.

tende Happchen. Ein bewusst gewdhlter Aperitif macht Lust auf

AuBerdem im Angebot: Onlinekurse zu
L Wein & Schokolade' und die beliebten

Online-Talks ,,.Sommer-Aperitif*, an denen in lo-

die anschlieBenden Speisen, indem er vorab die Geschmacksner-
ven sensibilisiert. Schaumweine, Bitters, Gin Tonic und Pastis sind die
idealen Getrdnke flr die kleine Auszeit, bevor man am Tisch Platz nimmt.
Diesem genussvollen Thema widmet sich Dorit Schmitt in ihren Online-

Talks ,,Sommer-Aperitif'. MEHR INFOS: www.chateau-et-chocolat.de

ckerer Runde bei einem Apéro Uber die Produkte und

passende Rezepte gesprochen wird.



https://chateau-et-chocolat.de/
https://chateau-et-chocolat.de/Wein-und-Schokolade/Termine
https://chateau-et-chocolat.de/
https://chateau-et-chocolat.de/Calissons-de-Provence-Tutti-frutti
https://chateau-et-chocolat.de/Schokoladendragees-in-Olivenform
https://chateau-et-chocolat.de/Lavendelhonig-aus-der-Provence
https://chateau-et-chocolat.de/Mandelkuchen-mit-Zitrone
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Foto: © Julia Hoersch | GU Low Carb vom Feinsten | Kiichengétter

Weine aus Collioure,

Die Weine von Collioure entstehen in terrassier-
ten steilen Hangen, die zu den spektakuldrsten
Weinbergen der Welt zdhlen. Das zerkliftete
Terrain der Cote Vermeille besteht aus Schiefer-
gestein, das von einer dicken Bodenschicht be-
deckt ist. Die Wurzeln der Rebstécke streben tief
in den Untergrund, um an Uberlebenswichtiges
Wasser und Nahrstoffe zu gelangen. Geprégt von
Sonne, Wind und dem Meer, reifen hier die
Trauben fir unglaublich komplexe und minerali-
sche Weine. Der Puig Oriol der Domaine La
Tour Vieille offenbart das volle Potenzial eines

mediterranen Syrahs. 70 Prozent stecken in der

Bandol AOC -
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Foto: © Jérm Rynio | GU | Topf - 50 Gerichte | Kiicheng&tter

Cuvée aus Syrah, 25 Przent Grenache noir und 5
Prozent Carignan. Wéhrend der Syrah Koérper
und subtile Aromen mitbringt, sorgt die schwarze
Grenache fur die Frucht und einen runden Ge-
schmack im Mund. Um seine ganze Schonheit zu
entfalten, sollte der Wein ein paar Stunden vor
dem Servieren gedffnet werden. Danach ist er
nicht nur ein grofartiger Solist, sondem verwan-

delt sich in einen eleganten Essensbegleiter.

Die Weinberge des Chateau de Pibamon sind
auf einem sehr alften Triasboden angepflanzt, der

sich durch einen hohen Kalkgehalt auszeichnet.

Lirac AOC

£

LIRAC

LA FERMADE

Foto: © A. Walter | GU Kochen - so einfach geht's | Kiichengétter

Bandol und Lirac sind grofdartig!

Die hoch gelegenen Parzellen profitieren von
kihlen Néachten, die den Trauben eine langsame
Reifung ermdglichen und fur eine optimale Aus-
bildung der Aromen sorgen. Eindrucksvolle Wei-
ne voller Kraft, Eleganz und feinen Tanninen sind
das Ergebnis. Der Rote Chéateau de Pibarnon
wird zu 90 Prozent aus Mourvedre und 10 Pro-

zent Grenache gekeltert.

Der Cru Lirac erstreckt sich Uber Terrassen und
Hange in vier Gemeinden am rechten Rhéne-
Ufer. Hier herrscht der Mistral Uber die wilde

Garrigue und hier produziert die Domaine Maby

©


https://domainemaby.fr/
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/baskische-piperade-93629
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/merguez-eintopf-mit-bohnen-53610
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfeffersteak-mit-kraeuterbutter-73022
https://www.pibarnon.com/fr/
https://www.latourvieille.com/en/home/
https://www.instagram.com/aromenspiele/
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e N
BANDOL
pelt oy Bondollcontili

Za {ourtine b
mis e, bonlaille e Bamaine |
gt Pl ol (Gl fﬁﬂ

e
e

Foto: © Julia Hoersch | GU Fleisch | Kiicheng6tter

Banyuls AOC

Mehr Uber die Domai-
ne La Tour Vieille auf
Seite 21 erfahren.

 NOAINE LA TOURVIEILE

Foto: © Eising Studio | GU StBes & Desserts | Kichengbtter

Luxuriose Tropfen fir Kenner

ihren Fermade Rouge. Grenache gibt in dieser
Cuvée mit Syrah und Mourvédre den Ton an, die
im Edelstahltank ausgebaut wird. Das Bouquet
von schwarzen Friichten und Veilchen begeistert
ebenso wie die seine Kraft, samtige Textur und
sein erfrischender Abgang. Zu einem gegrillten
Rindersteak getrunken, macht der Wein beson-

ders grof3en Spaf3!

Die Domaine Tempier bewirtschaftet in Bandol
ihre Weinberge seit Generationen nach 6kologi-
schen und biodynamischen Grundsatzen. Da es

heute nicht mehr ohne Zertifikate geht, wurde

der Zertifikationsprozess angestof3en. Sandstein,
Mergel und Gips bestimmen die tiefen und lehm-
haltigen Bdden bei Le Castellet. Dunkel, tiefgriin-
dig und méchtig, expressiv, kraftvoll, komplex und
reif fUr ein langes Leben, so kann die Cuvée La
Tourtine beschrieben werden, die 18 Monate in
grol3en Eichenfdssem reifen durfte, bevor sie ab-
gefillt wird.

Dem Banyuls und der Domaine La Tour Vieil-
le kann habe ich mich auf den folgenden Seiten
ausfuhrlich gewidmet.

Chateauneuf-
du-Pape AOC
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Das Terroir von Beaucastel Chateauneuf-du-Pa-
pe AOC besteht aus einer Schicht Sandstein, an-
geschwemmten Ton und Kies. Zahlreiche abge-
rundete Steine (,Galets") zeugen von einer Zeit,
als die Rhéne grof3e Gesteinsbrocken aus den Al-
pen mit sich riss und abgeschliffen entlang ihres
Laufes ablagerte. Chateau de Beaucastel umfasst
I'10 Hektar, die mit den |3 traditionellen zugelas-
senen Rebsorten der AOC bestockt sind. Die al-
ten Reben werden seit 50 Jahren biologisch ange-
baut und ihre Trauben lassen einen der grof3ten

Weine Frankreichs entstehen. Ein wahrer Luxus

fur den Gaumen.



https://www.kuechengoetter.de/rezepte/t-bone-steak-vom-grill-52339
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mousse-au-chocolat-mit-erdbeeren-88071
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/daube-de-boeuf-15663
https://www.domainetempier.com/en/homepage/
http://www.beaucastel.com/en/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/internationale-kueche/french-basics-dickhaut-2009/

Banyuls - die vergessenen Weine der Cote Vermeille

Von Collioure bis Cerbere, Uber Banyuls-sur-Mer
und Port-Vendres, erstrecken sich Uber 25 Kilo-
meter entlang der Kiste die Weinberge der Ap-
pellation AOC Banyuls. Auf den kargen Schiefer-
terrassen, die oftmals direkt und steil zum Meer
hin abfallen, wartet man mit der Lese, bis die
Trauben Uberreif und rosinenartig sind und ihren
vollen Zuckergehalt erreicht haben, um aus ihnen
den berlhmten Vin Doux Naturel herzustellen.
Um den natirlichen Zucker der Trauben zu er-
halten, wird die Maischegdrung durch Zugabe
von Alkohol gestoppt (aufgespritet). Der Banyuls
begeistert Weinfreunde durch seine Aromenfllle

F—

und Komplexitdt und Uberrascht mit der Art und
Weise seiner Herstellung. Traditionelle Winzer
schwdren neben der Reifung in groB3en Eichen-
fassern auf den Ausbau in Glasballons. Der SuB-
wein wird dabei in Glasballons gefillt ins Freie ge-
stellt und dort Uber Monate hinweg der Witte-
rung ausgesetzt. Ziel ist es, durch diesen oxidati-
ven Ausbau den sogenannten ,,golt de rancio"
zu erzielen, der fUr die Entstehung der komple-
xen Aromen mitverantwortlich ist. Banyuls Rima-
ges oder Vendages werden jedoch wie ein Vinta-
ge Port ohne Oxidation im Fass ausgebaut und
zlgig abgeflllt, sie besitzen dann diese unwider-

stehlich saftige, jugendliche Kirschfrucht. Die so-
genannten Rancios reifen dagegen lange und oxy-
dativ im Glasballon und anschlieBend im Fass.
Zum Teil werden sie erst nach vielen Jahren auf
die Flasche gezogen und sie dhneln dann einem
eleganten Tawny Port mit ihren nussigen, tiefen
und reifen Aromen. Die sti3en Banyulsweine sind
jedoch nicht nur die perfekten Begleiter zu Blau-
schimmelkdse und edler Schokolade. Langst wer-
den sie von Kichenchefs zum Verfeinem ihrer
Gerichte verwendet oder experimentierfreudige

Sommeliers empfehlen sie zu Tartes mit Ziegen-

kdse zum Apéritif.



https://www.aromenspiele.de/pressereisen#Die-Weine-Okzitaniens
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Die Kunst, grofdartige Sulweine zu machen

Wer an der Cbte Vermeille unterwegs ist,
solite es sich nicht entgehen lassen, Winzer
an der KuUste zu besuchen, die hier unter
schweren Bedingungen ihre Weine erzeu-
gen. Alles in Handarbeit, da Maschinen auf
den steil abfallenden Hangen nicht einge-
setzt werden konnen. Das sonnige, windige
und im Sommer niederschlagsarme Kisten-
klima bekommt den Reben. Sie sind gesund

und reifen gut.

In der Region teilen sich die AOC Banyuls
und die AOC Colliour dasselbe Produkti-
onsgebiet. Fir die Herstellung der Banyuls-
SifBweine wird nur die Rebsorte Grenache
verwendet. Erlaubt sind die Varietdten
Grenache blanc, Grenach gris und Grenache
noir. Die trockenen Weine aus Collioure
werden in weil3, rot und rosé ausgebaut. Fir

diese Weine stehen in den Rebbergen ne-

ben Grenache auflerdem Syrah, Carignan,
Cinsault und Mourveédre sowie Macabeau,
Tourbat, Marsanne, Roussanne und Vio-
gnier. Zu den bekannten Banyuls-Produzen-
ten gehort die Domaine La Tour Vieille. Das
Verkosten der Weine lohnt sich nicht nur,
weil die langjdhrige Mitarbeiterin und treue
Seele des Betriebs, Madame Véronique
Péroneille, so sympathisch in die Geheimnis-
se der Herstellung und des Geschmacks der
Weine erklart, sondern auch, weil sie einem
Géttertrunk dhneln.

Das Weingut wurde 1982 in Collioure von
Vincent Cantié gegriindet, um das Familien-
erbe zu erhalten. Christine Campadieu, die
einige Jahre spater zu ihm stief3, brachte ihr
eigenes Familienweingut mit ein. Vincent
stammt aus einer alten Sardellenverkduferfa-

milie aus Collioure, fUr die der Weinbau ein

Nebenerwerb war. Es war ihm zudem wich-
tig, die steilen Weinberge des Cru Collioure
und Banyuls vor der Expansion der Touris-
muswirtschaft zu schitzen, die sich in die
Kistenabschnitte fraf3. Galt es doch fir alle,
die es sich leisten konnten, als besonders
schick ein Haus mit Meerblick in den Han-

gen zu besitzen.

Heute produziert die Domaine La Tour Vi-
eille auf ihren |3 Hektar um die 70.000 Fla-
schen im Jahr. Und die ,,Vins doux naturelle"
der Domaine sind beachtenswert. Zu Tisch
ist ein Banyuls als Aperitif immer eine gute
Wahl, aber auch zu Stopfleber, Honigmelo-
ne, Schokoladendesserts oder kréftigen Ka-
sesorten sind die unterschiedlichen Ausbau-
arten des Banyuls wunderbar zu genief3en.
Es ist an der Zeit, diese Weinschdtze aus

ihrem Dornrdschenschlaf zu wecken.
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Noilly Prat - vom Meer gepragt

Wermut-Fans aus der ganzen Welt kdnnen in
Marseillan, einer kleinen stdfranzdsischen Hafen-
stadt, das Maison Noilly Prat besuchen. In dem
Stammhaus wird seit 1850 Noilly Prat, der erste
franzdsiche Vermouth, hergestellt. Seine mehr als
200 Jahre zurlckreichende Geschichte und Tra-
dition kann vor Ort in interessanten Fihrungen

und Verkostungen entdeckt werden.

Im Hinterland von Marseillan schmiegen sich son-
nenverwdhnte Weinberge in die Landschaft und
in der vorgelagerten Lagune des Etang de Thau
werden die Austern von Bouziges gezlichtet.
Ihr Geschmack zeichnet sich durch eine jodhalti-
ge Frische und einer feinen nussigen Note aus.
Die hier gezlichteten Miesmuscheln sind fleischi-
ger und groBer als ihre Verwandten aus dem
Meer. Die Lagune Etang de Thau ist ein Biodiver-
sitdts-Hotspot, ein wahres o6kologischen Juwel

von 20 Kilometer Lange und 5 Kilometer Breite.

Austern und Muscheln wurden in dieser Lagune
schon in der Antike geziichtet. Und seit Beginn
des 20. Jahrhunderts hat die franzdsiche Muschel-

zucht hier ihre Wurzeln, was viele vielleicht nicht

vermutet haben. Der Etang de Thau ist ideale
Ort, um frische Austern, Muscheln, Seeigel oder
Meeresschnecken mit Aioli zu probieren. Und
natirlich kann der Genuss wunderbar mit einem
Vermouth kombiniert werden. Die Zeiten, in de-
nen man den aromatischen Noilly Prat nur zum
Verfeinern von SoBchen verwendet hat, sind
langst passél Heute finden sich die unterschiedli-
chen Vermouths als ideale Speisebleiter auf den
Karten. So wird der ,,Original Dry* von Noilly
Prat, gut gekuhlt, explizit zu den frischen Austemn

aus der Lagune empfohlen.

Wie wird Noilly Prat hergestelit?

Noilly Prat Vermouth wird nach traditionellem
Verfahren von Hand hergestellt. Von der Reifung
unter freiem Himmel (nur fir Original Dry) bis
hin zum einzigartigen Mazerationsprozess der so-
genannten Dodinage, dem Rihren von Hand,
vergehen mindestens |6 Monate. Das Besondere
ist, dass StBwein (Mistelle), der in gro3en kanadi-
schen Eichenfdssern ruht, und WeiB3wein, der un-
ter freiem Himmel in alten Fassern oxidativ reift,

nach |2 Monaten in einem grof3en, ovalen Holz-

ils . ‘BOU”OUE:

. Cockra

fass mit der entsprechenden Krauter- und Ge-

wilrzmischung vereint werden. Die Zusammen-
setzung der Gewdlrze und Krduter ist natlrlich
ein Betriebsgeheimnis, aber es kommen ca. 12
Kilo davon in eines der grof3en Fasser, um im so-
genannten ,,Salles des Secrets" in den folgenden
3 Wochen regelmdBig per Hand mit einem Sen-
sen dhnlichen Holzstab (Dodinage) umgerihrt
werden. Das bewirkt, dass sich die Aromen
gleichmdBig mit der Weinmischung verbinden.
Das Noilly-Prat-Sortiment umfasst heute drei
Vermouths: Original Dry, Amber und Rouge.


https://www.aromenspiele.de/wermut-absinth-pastis#Vermouth-aus-Frankreich
https://www.amazon.de/stores/NOILLYPRAT/page/60931306-C5AF-4AE1-9BC1-9CFA5F9C4734?ref_=ast_bln

Die Provence - ein
zauberhafter Garten Eden

Bevor die Provence fur den Auswanderer-Traum unbezahlbar wur-
de, kamen viele Kunstler, Schriftsteller und Aussteiger in diese Ge-
gend, um sich dort niederzulassen. Ein Haus in der Provence,
davon trdumte auch ich vor vielen Jahren. Die Vorstellung, im Alter
auf einem Béankchen vor dem Haus zu sitzen, die Sonne zu genie-
Ben und dabei dem Konzert der Zikaden bei einem Gldschen
Wein zu lauschen, fand ich wunderschén. Zusitzlich schirten die
stimmungsvollen Reisebeschreibungen und humorvollen Romane
des Provence verliebten Autors Peter Mayle, meine Sehnsucht.
Mein Traum erflllte sich nicht. Aber denke ich an die Provence
sehe ich bis zum Horizont reichende Sonnenblumenfelder, lila blu-
henden Lavendel, der sich, akkurat in Reihen gepflanzt, an die hi-
gelige Landschaft des Luberon schmiegt und knallroten Klatsch-
mohn, der sich in den Sommerwiesen wiegt. In der Provence ge-
deihen Safran, Knoblauch, Tomaten, Trauben, Erdbeeren, Apriko-
sen, Pfirsiche, Kirschen, Mandeln, Melonen, Oliven und die begehr-
ten schwarzen Triffel. Die traditionelle Kiche ist aromatisch und
rural geprdgt. Die hier auf den Plateaus grasenden Schafe und Zie-
gen versorgen die Menschen mit kostlichem Kédse und wunderba-
rem Fleisch. Und das Mittelmeer liefert der Region frischen Fisch
und Meeresfriichte. Auf diesem Weg kam auch der Stockfisch Uber
die Salzsalinen der Camargue in die Provence, um als ,,Brandrade

de morue" in Paris im Jahr 1874 zu Weltruhm zu gelangen.

PROVENCE

Safran: Sobald im Septem-
ber die kleinen lilafarbenen
Safrankrokusse blihen, be-

ginnt fur die Safranbauern des

Vaucluse die arbeitsintensivste
Zeit. Jede einzelne der tausenden
Bluten auf dem Safranfeld muss vor-
sichtig mit der Hand geerntet werden, bevor die Sonne die
wertvollen Faden im Inneren verwelken ldsst. AnschlieBend mis-
sen sie mit groB3er Sorgfalt aus den Bliten entnommen werden.
Um ein Gramm des wertvollen Gewlrzes zu erhalten, bendtigt

es gut 200 Safranfiden und viele Stunden Handarbeit.

t

Die schwarzen Diamanten
des Luberon

Von Mitte November bis Mitte Mérz verwandelt sich der be-
schauliche Luberon in ein Mekka fir Feinschmecker, Kiichen-
chefs und Handler. Sie alle pilgemn auf die Triffelmarkte, um et-

was von den kultigen schwarzen Wintertriffeln abzubekommen.

SCHWARZER
WINTERTRUFFEL

Ausgesuchte schwarze Triffeln
{Tuber melanosporum vitt.}, die im
Ganzen mit Truffelsaft und Salz
eingekocht sind. Zum Hobeln oder
Warfeln. Die dunklen Stlicke
schmecken nicht nur ausgezeich-
net in Terrinen, Pasteten und an
Saucen, sie setzen auch optische
Akzente ... MEHR INFO

WERBUNG


https://www.aromenspiele.de/franz%C3%B6sischer-sommer#Wintertrueffel-aus-dem-Luberon
https://www.provenceguide.com/experience/experiences-vaucluse/safran-vaucluse/
https://www.aromenspiele.de/franz%C3%B6sischer-sommer#Safran-aus-Vaucluse
https://www.provence-tourismus.de/
https://chateau-et-chocolat.de/ganzer-Wintertrueffel-im-Glas
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