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Manche Ranglisten stlrzen die
franzosische Kuche vom Thron
und sorgen fUr Verunsicherung

in der Branche -

doch der

,Guide Michelin® bleibt fur viele
das Maf3 aller Dinge bei
Restaurant-Rankings. Der
Spitzenkoch Guy Savoy hat in
diesem Jahr einen Stern
verloren. Ein Besuch in seinem
Pariser Restaurant.

Von Birgit Holzer
s erscheint zunachst wie
ein undankbarer Job, an
diesem Kklirrend kalten
Wintertag vor dem Ge-
baude der franzosischen
Miinzprageanstalt zu
stehen, der Monnaie de Paris. Doch
der junge Mann betont die positive
Seite daran, vielleicht auch aus
einer geschaftsmaBigen Hoflichkeit
heraus. ,Ich warme mich an der
Aussicht”, sagt er schmunzelnd. Im-
merhin, er blickt auf die Seine.
Schrdag gegentiber auf der anderen
Seite der Pont Neuf, der altesten
Briicke der Stadt mit dem Namen
Neue Briicke, ist der Louvre zu er-
kennen. Das Viertel Saint-Germain-
des-Prés beginnt direkt hinter dem
Haus. Mehr im Herzen von Paris
geht kaum.

Seine tiefschwarze Uniform mit
dem geschwungenen Schriftzug in
Gold zeichnet den Herrn als Mit-
arbeiter des Sternekochs Guy Savoy
aus. Er ist so etwas wie der Gaste-
wegweiser in dem 1775 erbauten
Gebaude der Miinzprageanstalt,
die heute nur noch einen Teil der
R&umlichkeiten beansprucht. In
einem anderen wiederum befindet
sich das Restaurant von Savoy, der
hier seit acht Jahren kocht und seine
Gaste empfangt.

Uber eine Wendeltreppe aus
Stein geht es hinauf bis zum eigent-
lichen Eingang zwischen hohen
Saulen, wo sich mit Schwung eine
Tir offnet. Dahinter erscheint fiir
einen kurzen Moment der Chef des
Hauses personlich, gekleidetin eine
makellos weiBe Kochuniform. , Wel-
come, herzlich willkommen", ruft
der 70-Jahrige, die Arme ausbrei-
tend, auf Englisch und auf Franzo-
sisch. Dannist er auch schon wieder
verschwunden, zurick an seinem

Herd und den dampfenden Topfen,
wahrend sich Bedienstete eilfertig
der Jacken und Taschen der An-
kommenden annehmen. Spéter
wird Savoy erneut eine Runde um
die Tische machen, um jeden Gast
einzeln zu fragen, ob und wie es
schmeckt.

Muscheln, Hummer, Bressehuhn

Der Preis fiir ein Menti liegt hier bei
mehreren Hundert Euro pro Person.
Daftir gibt es eine kaum enden wol-
lende Aufeinanderfolge an Speisen,
darunter eine Artischockensuppe
mit einer getriffelten Brioche,
auBerdem Jakobsmuscheln, Hum-
mer, franzosisches Bressehuhn. Als
Hohepunkt am Ende fahrt ein Des-
sertwagelchen vorbei. Es gibt
Mousse au Chocolat, Eiscreme oder
Milchreis, eine von Savoys Speziali-
taten, nach Belieben.

Zum Gesamterlebnis gehort der
Service der aufmerksamen Kellner,
die den Gasten regelmaliig Wasser
nachschenken oder mit ihnen plau-
dern, jenach Laune. , Wahrer Luxus
ist, wenn Sie das Gefiihl haben, dass
man sich ganz personlich um Sie
kimmert”, sagt Hubert, der genau
dafir zustandig ist und sich zu-
néachst als , Uber” mit Betonung auf
der zweiten Silbe vorstellt. So wird
sein Name auf Franzosisch ausge-
sprochen.

Amisiertubertragtder geburtige
Berliner, der seit Langem in Paris
lebt und arbeitet, das englische
Sprichwort ,a moment on the lips, a
lifetime on the hips” ins Deutsche:
+Einen Moment auf den Lippen, ein
Leben lang auf den Rippen.” Aber
das sei nattirlich nur SpaB, jede
Speise ganz leicht, und wer kommt
schonzum Kalorienzahlenin ein Lu-
xusrestaurant? Einer der anderen
Kellner erganzt scherzend im Vor-
beigehend, seit er Hubert kenne,

An der Seine: In dem Gebaude, wo seit 1775 Miinzen gepragt werden, bekocht

Guy Savoy seit acht Jahren seine Gaste.
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Hoch hinaus

wisse er, dass auch die Deutschen
Humor haben. Die Stimmungist we-
der steif noch todernst.

Koche miissen eine Show bieten

War exzellentes Essen in Frankreich
friher ein Selbstlaufer, so missen
heute Kéche ihre Géaste umgarnen,
etwas Besonderes bieten, gerne
auch eine kleine, aber unterhaltsa-
me Show. Terrorattentate, Corona-
Pandemie, Streiks, Gewaltausbrii-
che am Rande von Demonstratio-
nen, Personalmangel und nicht zu-
letzt der anhaltende Trend zum
Homeoffice, der die Innenstadte
leerer macht — gerade in Paris sah
sich die Branche zuletzt mit vielen
Krisen und Umwadlzungen konfron-
tiert. Um dem etwas entgegenzuset-
zen und um weiterhin zu bestehen,
ist Einfallsreichtum gefragt.

~Man entdeckt heute ein Restau-
rant wie ein Theaterstiick, man setzt
sichan einen Tisch, wie man im Kino
Platz nimmt“, sagt Guy Savoy
selbst. ,Es handelt sich um ein so-
ziales Erlebnis.” Der Sohn eines

Deutschland
stellt die
besten Autos
der Welt her,
Frankreich die

Gerichte.

Gartners und einer Gastwirtin, der
sudlich von Lyon aufwuchs, gehort
seit Langem zu den berihmtesten
Spitzenkochen Frankreichs. Seine
Mutter sei es gewesen, sagt er, die
ihm einst die Lust an guten Gerich-
ten und die Freude, sie zuzuberei-
ten, vermittelte.

In seiner 55 Jahre andauernden
Karriere besaBl Savoy mehrere Res-
taurants, darunter auch in Katar und
in Singapur. Zum siebten Mal in Fol-
ge erlangte sein Restaurant Guy Sa-
voy in diesem Herbst den Spitzen-
platz beim internationalen Gastro-
nomie-Ranking ,La Liste”, das
weltweit 1000 herausragende Ad-
ressen fiihrt. Die Endnote ergibt sich
aus Tausenden Bewertungen von
Besucherinnen und Besuchern. Sie
gilt damit als besonders aussage-
kraftig, da sie nicht von der Stim-
mung oder vom Geschmack einiger
weniger Priferinnen und Priifer ab-
hangt. Zwarist Savoylaut ,La Liste”
der beste Koch der Welt, dennoch
verlor er im Frihjahr 2023 tiberra-
schend einen von drei Michelin-

Sternen, die er seit Jahren trug. ,Ein
Erdbeben”, schrieb die Fachpres-
se—die Verluste von Sternen sind oft
spektakuldrer, als einen Stern zu er-
halten, denn sie betreffen bekannte
Hauser. Und es war eine Enttau-
schung fiir ihn, gibt Savoy zu: ,Zu-
riickgestuft zu werden macht natir-
lich nie Freude, aber fiir meinen Be-
trieb hatte es keine Auswirkungen,
da die Leute weiterhin kommen."

Seit 1926 gibt es Gastrosterne

Vor Kurzem hatte Savoy den ehe-
maligen Prasidenten Francois Hol-
lande zu Gast, dermit einem kleinen
Freundeskreis gekommen war und
bis spét in die Nacht blieb. Der fri-
here US-AuBenminister John Kerry,
der bekannt ist fir seine Liebe zu
Frankreich, kommt ebenfalls regel-
maBig, wenn erin der Stadtist. Auch
ein Novak Djokovic verliere ab und
zu mal ein Match und bleibe Re-
kordhalter und bester Tennisspieler,
betont Savoy. Es klingt, als wolle er
seine jungste Niederlage betont
sportlich sehen. Und dartiiber hinaus

betont er selbstbewusst: Nicht nur
er habe seine Arbeit zu hinterfra-
gen, sondern auch der ,Guide Mi-
chelin”, vor allem er. Dessen Tester
seien seines Wissens die Einzigen,
die nach einem Besuch beiihm nicht
vollstandig zufrieden waren.
Gegrundet wurde der Gastrono-
mie- und Hotelfiihrer im Jahr 1900
anldsslich der Weltausstellung in
Paris von den Briidern André und
Edouard Michelin. Die ersten Ster-
ne fur Restaurants vergaben die
Experten ab 1926. Sieben Jahre
spater fithrten sie eine landesweite
Klassifizierung ein: Ein Stern
zeichnet demnach bis heute ,ein
sehr gutes Haus" aus, bei zwei
Sternen ,lohnt sich der Umweg”
fir eine Gaststatte, beidrei Sternen
ist sie gar ,eine Reise wert". Die
Tester kommen quasi inkognito
wie normale Gaste, und mit in die
Benotung geht nicht nur das Ge-
schmackserlebnis ein, sondern es
zdahlen auch der Service, der Kom-
fort, das Dekor. Wer die Michelin-
Auszeichnung anstrebt, braucht
deshalb oft mehr Personal, um die
hohen Anspriiche zu erfillen.

Klage gegen ,,Guide Michelin*

Im vergangenen Jahr erhielten
29 franzdsische Restaurants drei
Sterne, 75 zwei und 526 bekamen
einen —das sind insgesamt mehr als
in jedem anderen Land. Um mit der
Zeit zu gehen und auch jlingere,
nicht immer so zahlungskraftige
Kunden anzuziehen, wurde im Jahr
2020 auch ein ,gruner Stern" fur
einen besonders nachhaltigen An-
satzund bereits 1977 eine Auszeich-
nung fur ein gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis eingefiihrt. Langst gibtes
auch Michelin-Fihrer in vielen an-
deren Landern. In Deutschland er-
hielten im April insgesamt 334 Res-
taurants zwischen einem und drei
Sternen. Ein Rekord.

Gerade in Frankreich blieb der
Ruf einer , Gastronomie-Bibel”, die
uber der Konkurrenz thront, beim
»Guide Michelin" bestehen. Doch
seit Jahren rufen manche Entschei-
dungen Unverstandnis oder sogar
Widerstand hervor. 2019 scheiterte
der Starkoch Marc Veyrat mit einer
Klage gegen den ,Guide Michelin”
nach der in seinen Augen unge-
rechtfertigten Herabstufung auf nur
noch zwei Sterne. Verbunden mit
derregelmaBig aufkommenden Kri-
tik an den Kriterien und Bewertun-
gen sind auch generelle Zweifel da-
ran, ob Frankreich in Sachen Haute
Cuisine wirklich noch die Nummer
eins ist. Manche Rankings stellen
dies in Zweifel — und bringen damit
bisherige —scheinbare - Gewisshei-
ten gehorig ins Wanken.

Auf den Spitzenpldtzen einer
weltweiten ,Forbes”-Rangliste be-
fanden sich in den vergangenen
Jahren Restaurants in Peru, Dane-
mark und Spanien. 2023 verblieben
unter den Top 50 nur finf franzosi-
sche Gasthduser, das am besten be-
wertete Haus lag auf Platz zehn. Fur
einen Aufschreiin den Medien sorg-

Frankreichs
Klche ist
immer noch

pragend.
David Gérne,
Michelin-pramierten

Restaurants G.A .
in Caudebec-en-Caux

Selbstbewusster Auftritt: In makellos
weiBer Kochuniform empfangt Guy
Savoy (groBes Bild) seine Gaste. Vie-
le Kritiker und Kritikerinnen halten
ihn fiir den besten Koch der Welt.
Beim Menii in seinem Restaurant in
Paris werden auch Meeresfriichte
serviert (ganz links). In der Kiiche
herrscht Hochbetrieb, doch im Res-
taurant ist die Atmosphdre ganz ent-
spannt. Und gegen Ende des Meniis
kommt ein Dessertwagen - darauf
unter anderem Mousse au Chocolat
und Milchreis, eine der Spezialitdten
des Hauses.
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te in Frankreich auch, als es bei
einer Bewertung der zehn besten
Kiichen der Welt von CNN Travel,
der Reiseabteilung des US-ameri-
kanischen Senders, ,nur” auf Platz
drei hinter Italien und China lande-
te. Immerhin: Die Jury lobte das
Land trotzdem fiir ,seinen Glauben
an die Wichtigkeit guter Ernah-
rung”. Bei einem Ranking des Gast-
ronomie-Reiseflihrers , TasteAtlas”
im vergangenen Jahr landete
Frankreich abgeschlagen auf dem
achten Platz — eine Schmach.
Ganzneusind die Abgesange auf
die franzosische Kiiche allerdings
nicht. Bereits 2006 fiihrte das US-
amerikanische ,Wall Street Jour-
nal” eine Untersuchung in 20 Lan-
dern durch mit dem Ergebnis, dass
ihr ,die Welt den Riicken kehrt".

Auszeichnung schafft Druck

David Gorne sieht das anders. Der
Norddeutsche fiihrt seit 2010 sein
Restaurant G.A. im Dorf Caude-
bec-en-Caux in der Normandie.
Daran angeschlossen ist das Gaste-
haus Manoir du Retival. ,Frank-
reichs Kiiche ist immer noch abso-
lut pragend und hat gerade hin-
sichtlich der SoBen die Grundlagen
geschaffen, ob es um Kalbsjus oder
um Gefliigeljus geht”, sagt Gorne.
.Selbst die japanische und generell
die asiatische Kiiche orientiert sich
daran.”

Er selbst greife beim Kochen auf
Gelerntes aus seiner Ausbildungs-
zeit in Hamburg, Glicksburg und
in Paris bei Alain Ducasse, einem
anderen franzosischen Kiichen-
papst, zurick. Gornes Restaurant
hat seit mehreren Jahren einen Mi-
chelin-Stern. ,Das ist nattrlich
eine schone Belohnung fiir die
Arbeit des ganzen Teams, aber es
schafft auch einen gewissen
Druck”, sagt er. ,Am wichtigsten
ist fiir mich, dass die Stimmung gut
ist, dass die Gaste zufrieden sind
und wiederkommen. "

Lasst sich ein objektives Urteil
liiber die Kochkunst eines Landes
uUberhaupt treffen? ,Esist sehr kom-
pliziert, die verschiedenen Kiichen
der Welt einzuteilen”, sagt der TV-
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Ein Deutscher in Frankreich: In Caudebec-en-Caux in der Normandie betreibt
Sternekoch David Gérne das Restaurant G.A..
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Restaurantkritiker Francois-Régis
Gaudry. Bis heute herrsche ein dich-
tes Netz an kreativen Kiichenchefs
in Frankreich, das nach wie vor
mehr als jedes andere Land die
Grundlagen lege: , Viele Techniken
und sogar Vokabeln der internatio-
nalen Kiiche sind franzosisch.”
Asiaten, Sidamerikaner oder Ame-
rikaner kamen immer noch zum Er-
lernen der Haute Cuisine an die re-
nommierten franzosischen Koch-
schulen wie Ferrandi, Cordon Bleu
oder das Institut Paul Bocuse, be-
nannt nach dem 2018 verstorbenen
Spitzenkoch aus Lyon.

.Alle Lander haben eine Kiiche,
die vielerorts stark an Qualitat hin-
zugewann. Aber eine Gastronomie
hat nur Frankreich”, sagt Guy Sa-
voy. Diese ergebe sich einerseits aus
der Vielfalt hochwertiger Produkte
von Fisch, Austern und anderen
Meeresfriichten tiber die verschie-
densten Fleischarten bis hin zu den
Hunderten Kéasesorten. Und ande-
rerseits aus dem historisch gewach-
senen Konnen, diese Produkte per-
fekt zu verwerten. Er schliele darin
auch die Backer, Metzger, die Land-
wirte und Winzer mit ein, die alle-
samt mitverantwortlich seien fiir die
hohe Qualitat franzosischer Nah-
rungsmittel. Und zwar seit Jahrhun-
derten.

Staunen iiber Fischbrotchen

Tatsachlich nutzt das Land dieses
Konnen seit jeher als Soft Power.
+Am Tisch wird regiert”, schrieb
schon der Bischof und Autor Jac-
ques-Bénigne Bossuet im 17. Jahr-
hundert. In Frankreich sorgte es fir
viel Erstaunen, als Bundeskanzler
Olaf Scholz Emmanuel Macron und
seiner Frau Brigitte bei einem infor-
mellen Besuch in Hamburg Fisch-
brotchen iberreichte, die im Gehen
und im Stehen gegessen wurden.
Die franzosische Presse amiisierte
sich tUber diese ,Fischbrot-
chen”-Diplomatie, die in dem Land
undenkbar ware, in dem wichtige
Gesprache oft an einem Essenstisch
stattfinden.

2014 speiste der damalige US-
Prasident Barack Obama bei einem
Besuch in der franzésischen Haupt-
stadt in Savoys zweitem Restaurant
La Chiberta. 2018 begleitete der
Chefkoch Préasident Emmanuel Ma-
cron an der Seite von Eric Kayser,
Griinder einer grofen Backerei-
kette, in die USA zum Staatsbe-
such bei Prasident Donald
Trump. Dort durfte er fiir die
Staatsmanner kochen, wie
eine Art Gastgeschenk. Es
sei normal, dass ein Land
bei diplomatischen Be-
gegnungen seine Trimpfe
ziehe, sagt Savoy.
.Deutschland stellt die
besten Autos der Welt her,
Frankreich die besten Ge-
richte”, restmiert er mit
einem verschmitzten La-
cheln. Und in seiner Stimme
lasst sich nicht der leiseste
Zweifel erahnen.

.Das Essen ist Teil
der Identitat®

Soziologe Jean-Pierre Poulain erklart,
wie Zentralismus und Katholizismus
Frankreichs Klche gepragt haben

Herr Poulain, die Menschen in
Frankreich legen allgemein
groBen Wert auf ausgiebige
Mahlzeiten und hochwertige
Produkte. Wie erklart sich ihr
besonderes Verhaltnis zum Es-
sen?

Esbestehenin der Tat bedeut-
same Unterschiede zwischen
Frankreich und seinen Nach-
barn. Dies ist historisch be-
dingt, zum einen durch die
Zentralisierung des franzosi-
schen Staatsapparates seit
Henri IV. und vor allem dem
Sonnenko6nig Ludwig XIV. Im
Gegensatz zu anderen euro-
pdischen Landern wie
Deutschland oder Italien kon-
zentrierte sich alle Macht auf
eine Stadt, auf Paris: Die Re-
gionen hingen von der Krone
ab und hatten sich an den Re-
geln des Hofstaats zu orientie-
ren, der in Versailles unter
Ludwig XIV. entstand. Um et-
was vom Konig zu erreichen
und sich ihm anzunéhern, bil-
deten die Aristokraten neue
Umgangsformen heraus. Das
betraf die Mode, die Frisuren,
die Kurtisanen und eben auch
die Art zu essen mit opulenten
Mabhlzeiten und ausgekliigel-
ten Tischmanieren. Das zwei-
te wesentliche Phanomen ist
der groBe Einfluss des Katho-
lizismus in Frankreich.

Inwiefern?

Zwar galt Vollerei in der ka-
tholischen Kirche als eine der
Todstiinden. Aber im Laufe
des Mittelalters ging man da-
zu liber, dass beider Eucharis-
tie nur noch der Pfarrer den
Messwein als das Blut Christi
trank und geweihte Hostien
statt Brot an die Glaubigen
verteilt wurden. Im Protestan-
tismus wurde von vornehe-
reinvor allem die symbolische
Dimension gesehen, also das
Brot nicht als wahrhaftiger
Leib von Jesus interpretiert.
Im Katholizismus konnte
durch diese Veranderung in
Hinblick auf die Eucharistie
das bisher Verbotene umso
prachtvoller zelebriert wer-
den, weil es nicht mehr
schuldbeladen war.

Was passierte beim Ende der
Monarchie nach der Franzosi-
schen Revolution 1789?
Die Bedeutung der Tischsit-
ten verstarkte sich, da die Mit-
glieder der Bourgeoisie, die
die Macht tibernahmen, die
Aristokraten kopieren woll-
ten. Sie mussten aber die Re-
geln der Gastronomie erst er-
lernen. Eine zentrale Rolle
kam Grimod de la Reyniere
zu. Er entstammte der hohen
Aristokratie, ohne wirklich
dazuzugehoren, denn wegen
diverser Gaunereien war er
jahrelang in ein Kloster in
Nancy verbannt worden.
Nach der Revolution erkannte
er, dass die Bourgeoisie in
ihrer Art zu essen eine Legiti-
mation ihres neuen Status’
suchte und schrieb den

%  ,Almanach der Fein-

schmecker”, ein Griin-

T dungswerk der franzdsi-

schen Gastronomie. Es
war der erste Restaurant-
fiihrer. In weiteren
Werken erklarte
er, was gut war
und was nicht
und trug so we-
sentlich zur
Herausbil-

dung einer
Restaurant-

kritik mit nachvollziehbaren
Kriterien bei. Nattirlich entwi-
ckelte sich auch in anderen
Ldndern eine Gastronomie,
aber hinsichtlich der Komple-
xitat der Rezepte und Regeln
stach Frankreich heraus.

Blieb die in der Monarchie ge-
schaffene Zentralisierung be-
stehen?

Zunachst wurde weiterhin in
Paris bestimmt, wie man zu
kochen habe. Grimod de la
Reyniere lieB die guten Pro-
dukte, die Austern und den
Fisch, das Fleisch und Gemii-
se von uberall her in die
Hauptstadt schicken. Aber im
Laufe des 20. Jahrhunderts
kam der Tourismus auf und
mit ihm der Wunsch, die Vor-
zuge der einzelnen Regionen
hervorzuheben. 1924 hatte
ein Journalist die Idee, ins
Kochbuch ,Die gastronomi-
schen Schétze Frankreichs”
zwei, drei Rezepte pro Region
aufzunehmen. Erstmals be-
gann man zu schatzen, was
auBerhalb von Paris passierte.
Nach dem Zweiten Weltkrieg
kam esin der ersten Etage des
Eiffelturms zu einem groBen
Treffen von Kiichenchefs aus
dem ganzen Land, um die re-
gionale Kiiche zu vertreten,
darunter etwa der Vater von
Paul Bocuse aus der Ndhe von
Lyon. Sie erlebten eine echte
Aufwertung.

Die Menschen in
Frankreich
verbringen mehr
Zeit am Tisch als
in jedem anderen
Land Europas.

War die Bedeutung von gutem
Essen weiterhin eine Frage der
sozialen Klasse?

Nein, sie durchquerte langst
alle Klassen. Ein Beispiel sind
die Konigspasteten, erfunden
noch in der Zeit des Hofstaa-
tes mit Zutaten von angeblich
aphrodisierender =~ Wirkung
wie Hahn-Hoden. Im 19. Jahr-
hundert wurde dieses ehema-
lige Gericht der Eliten zu
einem der Bourgeoisie, und in
den 1960er-Jahren gab es sie
auch in einfachen franzosi-
schen Restaurants oder als
Sonntagsessen armerer Fami-
lien.

Hat sich diese franzésische Be-
sonderheit heute erhalten, oder
ist sie dabei, verloren zu ge-
hen?
Untersuchungen zeigen, dass
die Menschen in Frankreich
deutlich weniger Zeit am
Tisch verbringen als friher,
aber immer noch mehr als in
jedem anderen europdischen
Land. Die Gerichte und Mahl-
zeiten sind viel einfacher ge-
worden, aber viele Menschen
behalten beispielsweise die
Tradition der Abfolge Vor-
speise, Hauptgericht, Kase
und Dessert bei. Die Art zu es-
sen und auch die Gerichte an
sich machen einen wichtigen
Teil der kulturellen Identitat,
der nationalen und der loka-
len, aus.

Interview: Birgit Holzer

Jean-Pierre Poulain ist ein franz6sischer Sozio-
loge. Seit August 2012 ist der Professor Inhaber
des gemeinsam von der Taylor’s University Kua-
la Lumpur und der Universitat Toulouse ge-
schaffenen Lehrstuhls ,,Food Studies: Food,
Cultures and Health*. FOTO: PRIVAT
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betont er selbstbewusst: Nicht nur
er habe seine Arbeit zu hinterfra-
gen, sondern auch der ,Guide Mi-
chelin”, vor allem er. Dessen Tester
seien seines Wissens die Einzigen,
die nach einem Besuch beiihm nicht
vollstandig zufrieden waren.
Gegrundet wurde der Gastrono-
mie- und Hotelfithrer im Jahr 1900
anldsslich der Weltausstellung in
Paris von den Briidern André und
Edouard Michelin. Die ersten Ster-
ne fur Restaurants vergaben die
Experten ab 1926. Sieben Jahre
spater fithrten sie eine landesweite
Klassifizierung ein: Ein Stern
zeichnet demnach bis heute ,ein
sehr gutes Haus" aus, bei zwei
Sternen ,lohnt sich der Umweg”
fir eine Gaststatte, beidrei Sternen
ist sie gar ,eine Reise wert”. Die
Tester kommen quasi inkognito
wie normale Gaste, und mit in die
Benotung geht nicht nur das Ge-
schmackserlebnis ein, sondern es
zdahlen auch der Service, der Kom-
fort, das Dekor. Wer die Michelin-
Auszeichnung anstrebt, braucht
deshalb oft mehr Personal, um die
hohen Anspriiche zu erfillen.

Klage gegen ,,Guide Michelin*

Im vergangenen Jahr erhielten
29 franzosische Restaurants drei
Sterne, 75 zwei und 526 bekamen
einen —das sind insgesamt mehr als
in jedem anderen Land. Um mit der
Zeit zu gehen und auch jlingere,
nicht immer so zahlungskraftige
Kunden anzuziehen, wurde im Jahr
2020 auch ein ,gruner Stern" fur
einen besonders nachhaltigen An-
satzund bereits 1977 eine Auszeich-
nung fir ein gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis eingefiihrt. Langst gibtes
auch Michelin-Fiihrer in vielen an-
deren Landern. In Deutschland er-
hielten im April insgesamt 334 Res-
taurants zwischen einem und drei
Sternen. Ein Rekord.

Gerade in Frankreich blieb der
Ruf einer , Gastronomie-Bibel”, die
uber der Konkurrenz thront, beim
»Guide Michelin" bestehen. Doch
seit Jahren rufen manche Entschei-
dungen Unverstandnis oder sogar
Widerstand hervor. 2019 scheiterte
der Starkoch Marc Veyrat mit einer
Klage gegen den ,Guide Michelin”
nach der in seinen Augen unge-
rechtfertigten Herabstufung auf nur
noch zwei Sterne. Verbunden mit
derregelmaBig aufkommenden Kri-
tik an den Kriterien und Bewertun-
gen sind auch generelle Zweifel da-
ran, ob Frankreich in Sachen Haute
Cuisine wirklich noch die Nummer
eins ist. Manche Rankings stellen
dies in Zweifel — und bringen damit
bisherige —scheinbare - Gewisshei-
ten gehorig ins Wanken.

Auf den Spitzenpldtzen einer
weltweiten ,Forbes”-Rangliste be-
fanden sich in den vergangenen
Jahren Restaurants in Peru, Déane-
mark und Spanien. 2023 verblieben
unter den Top 50 nur finf franzosi-
sche Gasthduser, das am besten be-
wertete Haus lag auf Platz zehn. Fur
einen Aufschreiin den Medien sorg-

Frankreichs
Klche ist
immer noch
absolut
pragend.

David Goérne,
Inhaber des
Michelin-pramierten
Restaurants G.A .
in Caudebec-en-Caux

ity

Ein Deutscher in Frankreich: In Caudebec-en-Caux in der Normandie betreibt
Sternekoch David Gérne das Restaurant G.A..

Selbstbewusster Auftritt: In makellos
weiBer Kochuniform empfangt Guy
Savoy (groBes Bild) seine Gaste. Vie-
le Kritiker und Kritikerinnen halten
ihn fiir den besten Koch der Welt.
Beim Menii in seinem Restaurant in
Paris werden auch Meeresfriichte
serviert (ganz links). In der Kiiche
herrscht Hochbetrieb, doch im Res-
taurant ist die Atmosphdre ganz ent-
spannt. Und gegen Ende des Meniis
kommt ein Dessertwagen - darauf
unter anderem Mousse au Chocolat
und Milchreis, eine der Spezialitdten
des Hauses.
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te in Frankreich auch, als es bei
einer Bewertung der zehn besten
Kiichen der Welt von CNN Travel,
der Reiseabteilung des US-ameri-
kanischen Senders, ,nur” auf Platz
drei hinter Italien und China lande-
te. Immerhin: Die Jury lobte das
Land trotzdem fiir ,seinen Glauben
an die Wichtigkeit guter Ernah-
rung”. Bei einem Ranking des Gast-
ronomie-Reisefiihrers ,TasteAtlas”
im vergangenen Jahr landete
Frankreich abgeschlagen auf dem
achten Platz — eine Schmach.
Ganzneusind die Abgesange auf
die franzosische Kiiche allerdings
nicht. Bereits 2006 fiihrte das US-
amerikanische ,Wall Street Jour-
nal” eine Untersuchung in 20 Lan-
dern durch mit dem Ergebnis, dass
ihr ,die Welt den Riicken kehrt".

Auszeichnung schafft Druck

David Gorne sieht das anders. Der
Norddeutsche fiihrt seit 2010 sein
Restaurant G.A. im Dorf Caude-
bec-en-Caux in der Normandie.
Daran angeschlossen ist das Gaste-
haus Manoir du Retival. ,Frank-
reichs Kiiche ist immer noch abso-
lut pragend und hat gerade hin-
sichtlich der SoBen die Grundlagen
geschaffen, ob es um Kalbsjus oder
um Gefliigeljus geht”, sagt Gorne.
.Selbst die japanische und generell
die asiatische Kiiche orientiert sich
daran.”

Er selbst greife beim Kochen auf
Gelerntes aus seiner Ausbildungs-
zeit in Hamburg, Glicksburg und
in Paris bei Alain Ducasse, einem
anderen franzosischen Kiichen-
papst, zurtick. Gornes Restaurant
hat seit mehreren Jahren einen Mi-
chelin-Stern. ,Das ist nattrlich
eine schone Belohnung fir die
Arbeit des ganzen Teams, aber es
schafft auch einen gewissen
Druck”, sagt er. ,Am wichtigsten
ist fiir mich, dass die Stimmung gut
ist, dass die Gaste zufrieden sind
und wiederkommen. "

Lasst sich ein objektives Urteil
uber die Kochkunst eines Landes
uberhaupt treffen? ,Esist sehr kom-
pliziert, die verschiedenen Kiichen
der Welt einzuteilen”, sagt der TV-
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Restaurantkritiker Francois-Régis
Gaudry. Bis heute herrsche ein dich-
tes Netz an kreativen Kiichenchefs
in Frankreich, das nach wie vor
mehr als jedes andere Land die
Grundlagen lege: , Viele Techniken
und sogar Vokabeln der internatio-
nalen Kiiche sind franzosisch.”
Asiaten, Sidamerikaner oder Ame-
rikaner kamen immer noch zum Er-
lernen der Haute Cuisine an die re-
nommierten franzosischen Koch-
schulen wie Ferrandi, Cordon Bleu
oder das Institut Paul Bocuse, be-
nannt nach dem 2018 verstorbenen
Spitzenkoch aus Lyon.

+Alle Lander haben eine Kiiche,
die vielerorts stark an Qualitat hin-
zugewann. Aber eine Gastronomie
hat nur Frankreich", sagt Guy Sa-
voy. Diese ergebe sich einerseits aus
der Vielfalt hochwertiger Produkte
von Fisch, Austern und anderen
Meeresfriichten iiber die verschie-
densten Fleischarten bis hin zu den
Hunderten Kéasesorten. Und ande-
rerseits aus dem historisch gewach-
senen Konnen, diese Produkte per-
fekt zu verwerten. Er schliele darin
auch die Backer, Metzger, die Land-
wirte und Winzer mit ein, die alle-
samt mitverantwortlich seien fiir die
hohe Qualitat franzosischer Nah-
rungsmittel. Und zwar seit Jahrhun-
derten.

Staunen iiber Fischbrotchen

Tatsdachlich nutzt das Land dieses
Konnen seit jeher als Soft Power.
+Am Tisch wird regiert”, schrieb
schon der Bischof und Autor Jac-
ques-Bénigne Bossuet im 17. Jahr-
hundert. In Frankreich sorgte es fur
viel Erstaunen, als Bundeskanzler
Olaf Scholz Emmanuel Macron und
seiner Frau Brigitte bei einem infor-
mellen Besuch in Hamburg Fisch-
brotchen tiberreichte, die im Gehen
und im Stehen gegessen wurden.
Die franzosische Presse amiisierte
sich 1Uber diese ,Fischbrot-
chen"”-Diplomatie, die in dem Land
undenkbar ware, in dem wichtige
Gesprache oft an einem Essenstisch
stattfinden.

2014 speiste der damalige US-
Prasident Barack Obama bei einem
Besuch in der franzosischen Haupt-
stadt in Savoys zweitem Restaurant
La Chiberta. 2018 begleitete der
Chefkoch Prasident Emmanuel Ma-
cron an der Seite von Eric Kayser,
Grunder einer groBen Backerei-
kette, in die USA zum Staatsbe-
such bei Prasident Donald
Trump. Dort durfte er fiir die
Staatsmanner kochen, wie
eine Art Gastgeschenk. Es
sei normal, dass ein Land
bei diplomatischen Be-
gegnungen seine Trimpfe
ziehe, sagt Savoy.
.Deutschland stellt die
besten Autos der Welt her,
Frankreich die besten Ge-
richte”, restmiert er mit
einem verschmitzten La-
cheln. Und in seiner Stimme
lasst sich nicht der leiseste
Zweifel erahnen.

.Das Essen ist Teil
der Identitat®

Soziologe Jean-Pierre Poulain erklart,
wie Zentralismus und Katholizismus
Frankreichs Klche gepragt haben

Herr Poulain, die Menschen in
Frankreich legen allgemein
groBen Wert auf ausgiebige
Mahlzeiten und hochwertige
Produkte. Wie erklart sich ihr
besonderes Verhaltnis zum Es-
sen?

Esbestehenin der Tat bedeut-
same Unterschiede zwischen
Frankreich und seinen Nach-
barn. Dies ist historisch be-
dingt, zum einen durch die
Zentralisierung des franzosi-
schen Staatsapparates seit
Henri IV. und vor allem dem
Sonnenkonig Ludwig XIV. Im
Gegensatz zu anderen euro-
pdischen Landern wie
Deutschland oder Italien kon-
zentrierte sich alle Macht auf
eine Stadt, auf Paris: Die Re-
gionen hingen von der Krone
ab und hatten sich an den Re-
geln des Hofstaats zu orientie-
ren, der in Versailles unter
Ludwig XIV. entstand. Um et-
was vom Konig zu erreichen
und sich ihm anzunéhern, bil-
deten die Aristokraten neue
Umgangsformen heraus. Das
betraf die Mode, die Frisuren,
die Kurtisanen und eben auch
die Art zu essen mit opulenten
Mabhlzeiten und ausgekliigel-
ten Tischmanieren. Das zwei-
te wesentliche Phanomen ist
der groBe Einfluss des Katho-
lizismus in Frankreich.

Inwiefern?

Zwar galt Vollerei in der ka-
tholischen Kirche als eine der
Todstinden. Aber im Laufe
des Mittelalters ging man da-
zu lber, dass beider Eucharis-
tie nur noch der Pfarrer den
Messwein als das Blut Christi
trank und geweihte Hostien
statt Brot an die Glaubigen
verteilt wurden. Im Protestan-
tismus wurde von vornehe-
reinvor allem die symbolische
Dimension gesehen, also das
Brot nicht als wahrhaftiger
Leib von Jesus interpretiert.
Im Katholizismus konnte
durch diese Veranderung in
Hinblick auf die Eucharistie
das bisher Verbotene umso
prachtvoller zelebriert wer-
den, weil es nicht mehr
schuldbeladen war.

Was passierte beim Ende der
Monarchie nach der Franzosi-
schen Revolution 1789?
Die Bedeutung der Tischsit-
ten verstarkte sich, da die Mit-
glieder der Bourgeoisie, die
die Macht tibernahmen, die
Aristokraten kopieren woll-
ten. Sie mussten aber die Re-
geln der Gastronomie erst er-
lernen. Eine zentrale Rolle
kam Grimod de la Reyniere
zu. Er entstammte der hohen
Aristokratie, ohne wirklich
dazuzugehoren, denn wegen
diverser Gaunereien war er
jahrelang in ein Kloster in
Nancy verbannt worden.
Nach der Revolution erkannte
er, dass die Bourgeoisie in
ihrer Art zu essen eine Legiti-
mation ihres neuen Status’
suchte und schrieb den

% ,Almanach der Fein-

schmecker”, ein Griin-

™y dungswerk der franzdsi-

schen Gastronomie. Es
war der erste Restaurant-
flihrer. In weiteren
Werken erklarte
er, was gut war
und was nicht
und trug so we-
sentlich  zur
Herausbil-
dung einer
Restaurant-

kritik mit nachvollziehbaren
Kriterien bei. Natiirlich entwi-
ckelte sich auch in anderen
Lédndern eine Gastronomie,
aber hinsichtlich der Komple-
xitat der Rezepte und Regeln
stach Frankreich heraus.

Blieb die in der Monarchie ge-
schaffene Zentralisierung be-
stehen?

Zunachst wurde weiterhin in
Paris bestimmt, wie man zu
kochen habe. Grimod de la
Reyniere lieB die guten Pro-
dukte, die Austern und den
Fisch, das Fleisch und Gemii-
se von tuberall her in die
Hauptstadt schicken. Aber im
Laufe des 20. Jahrhunderts
kam der Tourismus auf und
mit ihm der Wunsch, die Vor-
zuge der einzelnen Regionen
hervorzuheben. 1924 hatte
ein Journalist die Idee, ins
Kochbuch ,Die gastronomi-
schen Schéatze Frankreichs”
zwei, drei Rezepte pro Region
aufzunehmen. Erstmals be-
gann man zu schatzen, was
auBerhalb von Paris passierte.
Nach dem Zweiten Weltkrieg
kam esin der ersten Etage des
Eiffelturms zu einem groBen
Treffen von Kiichenchefs aus
dem ganzen Land, um die re-
gionale Kiiche zu vertreten,
darunter etwa der Vater von
Paul Bocuse aus der Nahe von
Lyon. Sie erlebten eine echte
Aufwertung.

Die Menschen in
Frankreich
verbringen mehr
Zeit am Tisch als
in jedem anderen
Land Europas.

War die Bedeutung von gutem
Essen weiterhin eine Frage der
sozialen Klasse?

Nein, sie durchquerte ldangst
alle Klassen. Ein Beispiel sind
die Konigspasteten, erfunden
noch in der Zeit des Hofstaa-
tes mit Zutaten von angeblich
aphrodisierender =~ Wirkung
wie Hahn-Hoden. Im 19. Jahr-
hundert wurde dieses ehema-
lige Gericht der Eliten zu
einem der Bourgeoisie, und in
den 1960er-Jahren gab es sie
auch in einfachen franzosi-
schen Restaurants oder als
Sonntagsessen armerer Fami-
lien.

Hat sich diese franzésische Be-
sonderheit heute erhalten, oder
ist sie dabei, verloren zu ge-
hen?
Untersuchungen zeigen, dass
die Menschen in Frankreich
deutlich weniger Zeit am
Tisch verbringen als friher,
aber immer noch mehr als in
jedem anderen europdischen
Land. Die Gerichte und Mahl-
zeiten sind viel einfacher ge-
worden, aber viele Menschen
behalten beispielsweise die
Tradition der Abfolge Vor-
speise, Hauptgericht, Kase
und Dessert bei. Die Art zu es-
sen und auch die Gerichte an
sich machen einen wichtigen
Teil der kulturellen Identitat,
der nationalen und der loka-
len, aus.

Interview: Birgit Holzer

Jean-Pierre Poulain ist ein franz6sischer Sozio-
loge. Seit August 2012 ist der Professor Inhaber
des gemeinsam von der Taylor’s University Kua-
la Lumpur und der Universitat Toulouse ge-
schaffenen Lehrstuhls ,,Food Studies: Food,
Cultures and Health*.
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