


Die Forasche hat ihren Namen vom lemusischen foraschyié, das «sich wild
gebirden» bedeutet. Damit waren urspriinglich wohl die Perlhiihner an-
gesprochen, die schon sehr friih hier geziichtet wurden und fiir ihren un-
bindigen Charakter bekannt sind. Man nennt sie auch forafora, was sich
auf dasselbe Wort zuriickfiihren lisst. Die Gegend ist auch beriihmt fiir
thren Thymian und ihre Karotten, denen man im Hauptort Carbelotte je-
des Jahr ein grofles Fest widmet. Die Versuche der Gemeinde, ihre Strin-
de fiir den Badetourismus interessant zu machen, sind bisher ohne Erfolg
geblieben — was aber nichts mit den Chevaliers im Ufergras zu tun hat.

Carbelotte ORTSCHART

Das Dorf liegt geradezu versteckt hinter den Diinen
und ist stolz auf seine spektakuldren Sonnenaufginge.

Chevaliers de Carbelotte "%

Mystische Mischwesen, die einst Riesen waren,
bevélkern das Ufergras bei Carbelotte.

Der Schreiber und das Meer ““¢FNPE Thym de Carbelotte £5°¢

Eines Tages tauchte ein Mann mit einer Schreibmaschi-

Der wiirzige Thymian wiirzt nicht nur die Fillung
ne am Strand von Carbelotte auf — von Jana Godet.

von Perlhiihnern und verschiedene Karottenspeisen

Pintades Ducele "*©PYZENT

Perlhiihner gibt es in der Forasche schon lange, seit
1840 werden sie von der Familie Ducele geziichtet.

Restaurant Le Sieps -2+
In ihrem Restaurant konzentriert sich Marie-Anne
Froiderive auf die Klassiker der franzésischen Kiiche.

Pintade Carbelotte "**°7
Ein feierlicher Klassiker aus der Forasche: Perlhuhn,
gefillt mit Gefligelleber, Matze, Apfel und Thymian.

Becca a Damas "F75°T

Eine Reiseerinnerung der Kochin des Sieps: Salat mit
Thymian, schwarzen Oliven, Tomaten und Schafskése.

Otto Neimiller "OFTRAT
Der Architekt aus Carbelotte, dessen «ldeen immer
auch Farbe haben» — aber nur selten realisiert werden.

Tripes a la mode de Caenbelotte ****°"

GroBe Innereienkiiche: Kutteln, KalbsfiiBe, Karotten

und Krauter in Cidre und Calvados geschmort.
Féte de la carotte VERANSTALTUNG

Im Rahmen des Festes rund um die Karotte kommen

Chou rouge aux pommes Sieps **#5°7

Ein franzosisch-lemusischer Klassiker: Rotkohl mit

archaische Spiele und wilde Tanze zur Auffiihrung. Apfeln, Speck und Essig im Ofen geschmort.

Kawotsi Ducele *##5°7
Ein einfaches Rezept fiir geschmorte Karotten —
mit einer ungewéhnlichen Wiirzzutat.
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Carbelotte

Unterzeile

«Fast scheint es, als duckten sich die kleinen Hiuser hinter den Diinen,
als wollten sie sich unsichtbar machen fiir das Auge des Ozeans, der seine
Wasser hier mit seltener Wucht gegen die flache Kiiste schickt», schreibt
Georgette Muclas (Santa Lemusa, Port-Louis, 1956, S.59). Tatsichlich
liegt Carbelotte an einem Abschnitt der Cote Kidanse im Osten von Le-
musa, der fiir seine breiten Sandstrinde ebenso berithmt ist wie fiir seine

Vom Strand her sehen die Hauser aus, als ver-
steckten sie sich im hohen Gras der Diinen.
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Das Gemeindehaus wurde um 1940 zum gréBten Teil aus Holz errichtet und gehért zu den

gréBeren Gebiduden von Carbelotte. Es wurde 2012 sorgfiltig restauriert.

gefihrlichen Stromungen. Allerdings behauptet die Blirgermeisterin von
Carbelotte, die Stromungen seien seit Sommer 2011 deutlich zurtickge-
gangen — aus welchen Griinden auch immer. Im Herbst des gleichen Jah-
res trat sie personlich den Beweis dafiir an und lud die Medien ein, sie bei
einem «vollig gefahrlosen Bad in den reinen und ruhigen Wassern» vor
Carbelotte zu «beobachten oder auch zu begleiten». Ziel der Aktion war
es, Carbelotte als Badeort zu etablieren. Doch die Medien waren nicht
sonderlich interessiert, Badeorte gibt es im Westen der Insel ja genug.
Einzig die Gazette de Port-Louis brachte ein Bild der Biirgermeisterin im
Bikini, mit der etwas hohnischen Legende: «Die Nixe von Carbelotte —
wenn der Politik die Argumente fehlen, sind frische Ideen gefragt».

SPEKTAKULARE SONNENAUFGANGE

Was die Badeorte im Westen der Insel nicht bieten kénnen, sind Son-
nenaufginge. Und die konnen in der Forasche so spektakulir sein, dass
manche nur deswegen ihr Zelt am Strand von Carbelotte aufschlagen.
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2017 bewarb die Gemeinde diese Morgenspektakel denn auch mit einem

Werbeplakat, auf dem man den schonsten Sonnenaufgang zwar erahnen,

das fragliche Gestirn aber just nicht sehen konnte.

Die meisten Hiuser von Carbelotte sind aus Holz gebaut und liegen

weit verstreut entlang der Hauptstraffe. Viele Bewohner des Dorfs leben

von der Landwirtschaft. Der leicht sandige Boden der Gegend eignet

sich vor allem fiir den Anbau von Karotten und Lauch. Karotten sollen in

Carbelotte schon vor zweihundert Jahren angebaut worden sein und sind

heute das bedeutendste Produkt der Gemeinde. In Carbelotte werden ver-

schiedene Sorten von Karotten angebaut, die bertihmteste ist aber sicher

Carbelotte

Mit diesem Werbeplakat
machte sich die Gemeinde
Carbelotte 2017 fur Freunde
der frithen Sonne interes-
sant. Urspriinglich war auch
eine Werbekampagne fiir die
Badefreuden an den Strin-
den der Forasche geplant
gewesen. Nach einem Unfall
mit einem Gummiboot, das
bis zur Réserve Bosk ab-
getrieben wurde und von der
Kiistenwache aufgegriffen
werden musste, verzichtete
man aber darauf.
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Der Schreiber und das Meer

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Eines Tages tauchte ein Mann am Strand von Carbelotte auf. Er trug
einen kleinen Tisch auf dem Kopf, hatte eine Schreibmaschine unterm
Arm und schleifte einen Stuhl hinter sich her. Er stellte den Tisch an der
Wasserkante auf, den Stuhl dahinter, nahm den Deckel von der Maschine,
spannte einen Bogen Papier ein und setzte sich hin. Er stiitzte die Ell-
bogen auf die Tischplatte und legte die Hinde so aneinander, dass seine
Finger wie die Bliiten einer frisch gegossenen Blume in die Hohe ragten.
Sorgfiltig, als ginge es um die einzig richtige Haltung, senkte er sein Kinn
in diesen Bliitenkorb ab und hob dann die Augen zum Meer.

Reglos safl er so da, den Blick geradeaus gerichtet. Dann und wann
tuckerte ein Fischerboot am Horizont vorbei, ab und zu pfiffen ein paar
fliegende Hornhechte iiber die Wasseroberfliche, auch ein Delphin
drehte kurz seine Runden vor der Kiiste. Eine Gruppe von Buben und
Midchen stiirmte johlend den Strand. Sie begannen in der Nihe des
Mannes eine Sandburg zu bauen. Doch sein stures Starren wurde ihn
bald unheimlich und so verlegten sie ihre Ingenieurskunst weiter nach
Stiden. Es wurde Abend, es wurde Nacht, der Mann hielt seine Stellung
auch am Morgen noch. Das Meer zog sich so weit zuriick, dass es nur
noch ein flackernder Streifen am Horizont war. Und es kam wieder,
so nah, dass die Spitzen der Wellenzungen die Fufle des Tisches leck-
ten. Bei Flut erfiillte ein Rauschen, Klatschen und Gurgeln die Luft,
bei Ebbe war es so ruhig, dass man die Insekten im Ufergras arbeiten
horte. Einmal flog eine Biene zu dem Mann hin und schwebte eine Zeit
lang vor seinem Gesicht, um dann zu entscheiden, dass da wohl doch
kein Pollen zu holen sei. Am Mittag wurde es so heif}, dass sich ein
paar Schweifitropfen auf der Stirn des Mannes bildeten. Einzelne liefen
zwischen den Augenbraunen hindurch, dem Riicken der Nase entlang,
an den Lippenwinkeln vorbei zum Kinn, wo sie kleine Wasserbillchen
formten, die sich schlie8lich 16sten und senkrecht auf das Blatt in der
Maschine fielen. Die griulichen Verfirbungen, die sie im Papier bewirk-
ten, trockneten aber bald wieder ein und nur ein sehr scharfes Auge



hitte die leichte Wolbung ausmachen konnen, die das bisschen Salz in
dem Faserwerk hinterliefS.

Auch am dritten Tag blieb der Blick des Mannes auf den Horizont
gerichtet. Erst am spiteren Nachmittag, als die Flut gerade in Ebbe um-
schlug, kam plotzlich Bewegung in die Gestalt. Es begann mit einem
Blinzeln, dann 16ste der Mann ganz sachte sein Gesicht aus der Finger-
bliite, richtete sich gerade auf, senkte seinen Blick auf die Tastatur und
gab mit seinen Zeigefingern langsam einen Buchstaben um den anderen
ein, drei kurze Zeilen nur, dann drehte er das Blatt nach oben, las sich
das Geschriebene lautlos vor, begann tiber das ganze Gesicht zu strahlen,
stand auf, zog mit sanfter Geste das Blatt aus der Maschine und riss er es
in der Mitte durch, riss dann die halbierten Blitter nochmals durch, und
wieder und wieder, trat an die Wasserkante und streute die Schnipsel auf
die Oberfliche des Meeres, das sie mitnahm hinaus in die Bucht.

Seit jenem Tag, so heifdt es, wachsen die Algen in den flachen Wassern
vor Carbelotte in Buchstabenform.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Ruben66, 2017, 5,77,
dhedeo c)h?( k\»u\mo
FPYYS Ty ) p 2
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Alphabet von Ida Versmer. Bei den durchge-
strichenen Buchstaben o und # handelt es sich
um lemusische Sonderzeichen, die bedeuten,
dass ein Vokal (meist am Wortende) nicht
oder nur gehaucht ausgesprochen wird.



2006 schlug der Architekt Otto Neimiller der Gemeinde von Carbelotte den Bau eines groBen

Karotten-Monuments vor. Die Behérden lehnten ab, nahmen aber immerhin die Idee eines
Denkmals fiir die Karotte auf — wenn auch nur im Zentrum eines Verkehrskreisels vor der Ein-
fahrt ins Dorf, der an Festtagen beflaggt wird und iiberdies die Himmelsrichtungen anzeigt.

die Rousse de Carbelotte — cine Ziichtung, die Rebecca Tzares 1968 ge-
lang und die durch ihre durchgehend rote Farbe, ihre Siiffe und ihr an Pi-
nien erinnernde Aroma auflillt. Jihrlich findet am zweiten Augustwochen-
ende die Féte de ln carotte mit allerlei Spielen und archaischen Tinzen statt.

Der berithmteste Sohn der Gemeinde ist wahrscheinlich der Architekt
Otto Neimiller. 2006 schlug er der Gemeinde, anlisslich des 250. Jahres-
tages ihrer offiziellen Griindung, die Errichtung einer Tour de Carbelotte
vor, die mit ihren 23 Metern Hohe das Dorfin einer auffilligen Art tiber-
ragt hitte und auch weithin sichtbar gewesen wire.

Bekannt ist Carbelotte auch fiir seine Perlhithner und vor allem fiir
seinen Thymian. Bertichtigt sind indes die Chevaliers de Carbelotte —
eigentiimliche Wesen, die im Strandgras wohnen.
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Ein Perlhuhn schreitet durch Carbelotte — auf Lemusisch hei3t das Tier Forafora.

Pintades Ducele

Seit 1840 werden in Carbelotte Perlhdhner geziichtet

Perlhithner ( Numididae) stammen urspriinglich aus West- und Zentral-
afrika. Von den sechs Arten wurde nur das Helmperlhuhn domestiziert
und wird heute sowohl in Europa wie auch in Amerika geziichtet. Perl-
hithner miissen sehr frith schon in der Forasche angesiedelt worden sein,
denn die Tiere haben auch den Namen der Gegend bestimmt. Forfora,
das lemusische Wort fiir Perlhuhn geht laut Marthe Batunet (Diksyoné
Lemusié Franseé, Port-Louis, 2022, S. 628) auf forasch, «wild» zuriick,
eine Anspielung auf den unbindigen Charakter des Vogels.

Es gibt drei Zuchtbetriebe fiir Perlhiihner in Carbelotte. Der berithm-
teste Eleveur ist sicher Auguste Ducele, der auch die besten Restaurants
der Insel mit seinen Vogeln beliefert (nattirlich auch das Sieps in Carbe-
lotte). Die Familie Ducele lebt schon seit sieben Generationen erfolgreich
von der Perlhuhnzucht und gibt als Griindungsjahr des Unternehmens
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Stolzer Auftritt: das Label der Perlhuhnzucht von Auguste Ducele.

1840 an. Einen besonderen Ruf erwarb sich Leon Ducele, der Ururgrofi-
vater von Auguste. Er versuchte die Qualitit des Fleisches seiner Vogel
dadurch zu erhohen, dass er ihnen regelmiflig frische Austern unter das
Futter mischte. Auch Jean-Marie Tromontis berichtet davon und vermu-
tet: «Wahrscheinlich hoftt der Mann, dass seine Tiere irgendwann Perlen
legen» (Gérome Doussait, Le chant des vents, Port-Louis, 2008, S.100).

Ducele hilt seine Tiere in grofien Freilandgehegen, verfiittert ihnen
ausschliellich vegetabile Nahrung und schlachtet sie frithestens nach 99
Tagen, oft auch spiter, «wenn die Vogel schon verschiedene Muskelarten
entwickelt haben, das finde ich kulinarisch interessanter.» Ziemlich oft
kommt es vor, dass ganze Gruppen von Tieren sich aus dem Gehege
absetzen und dann frohlich im Dorf unterwegs sind. Die Bewohner von
Carbelotte stort das so wenig wie Ducele selbst: «Das Perlhuhn ist von
geselligem Wesen. Es braucht diese Eskapaden fiir sein Gliick. Und wir
sein Gliick fiir die Qualitit unseres Fleisches.» Das Fleisch des Perlhuhns
ist dunkler und kriftiger als das vom Huhn. Vor allem auf den Keulen er-

innert es an Wildfleisch.
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Ein goldener Vogel aus Carbelotte: Die Brustseite des Perlhuhns sollte intakt und knusprig sein.

Pintade Carbelotte

Perlhuhn, gefiillt mit Gefliigelleber, Matze, Apfel und Thymian

Bei der Pintade Carbelotte handelt es sich um ein typisches Rezept aus
dem gleichnamigen Dorf an der Cote Kidanse, das fiir seine Perlhithner
und seinen Thymian bekannt ist. Natiirlich gibt es, wie bei allen grofien
Klassikern, ganz verschiedene Rezepte — immer aber ist die Farce sehr ge-
radlinig und besteht zur Hauptsache aus klein gehackter und gebratener
Leber, die mit Brot gefestigt, mit einer Frucht gestifit und mit Thymian
gewiirzt wird. In Carbelotte verwendet man natiirlich die Leber der Pin-
tade fiir diesen Zweck. Sie hat laut Auguste Ducele, dessen Familie schon
seit 1840 in Carbelotte Perlhiihner ziichtet, einen ganz besonderen, leicht
stiffilichen Geschmack und eine nicht sehr kriimelige, eher butterige Kon-
sistenz. Anlisslich der Féte de la carotte werden gefiillte Perlhtihner tiber
Kohle am Spief zubereitet, was ihnen ein ganz besonderes Aroma ver-
leiht. Es schmeckt aber auch fantastisch, wenn man es im Ofen zubereitet.
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Fiir 4 Personen

1EL Bratbutter zum Anbraten

300 g Perlhuhnleber, ersatzweise
Hiihnerleber, gehackt

25g Matze

1 saurer Apfel, geschilt,
entkernt, in kleinen Stiicken

2EL scharfer Speisensenf

1TL  Salz fur die Farce

1EL  Pfeffer, grob gemahlen

3EL Rum

2EL abgestreifte Blattchen Thy-
mian (am besten Thymian
aus Carbelotte, bei Ver-
wendung von getrocknetem
Thymian etwas weniger)

1 Perlhuhn von 1.5 kg, kiichen-
fertig (am besten ein Tier
von Ducele aus Carbelotte)

~ Salz zum Einreiben des Tiers

~ Rapsél zum Einreiben

300 ml WeiBwein zum Abl6schen

Je nachdem, wo und wie man den
Kopf des Tieres genau abgeschnitten
hat, wird es nétig sein, den Hals des
Huhns mit Faden zuzubinden — sonst
quillt die Farce dort heraus.

Fiir diese Zubereitung der Pintade

braucht es auf jeden Fall auch eine
nicht zu kleine Nadel und einen
lebensmittelechten Faden.
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1 | Bratbutter erwiarmen, Leber bei-
geben und bei eher niedriger Hitze unter
haufigem Wenden rosarot braten.

2 | Matze 5 Minuten in kaltem Was-

ser einweichen, dann ausdriicken und
zermatschen.

3 | Leber, Apfelstiicke und Matze

auf einem Schneidebrett ausstreichen
und mit einem groBen Kiichenmesser
oder Beil klein hacken.

4 | Leber-Apfel-Matze-Masse,
Speisesenf, 1 TL Salz, Pfeffer, Rum

und Thymian in einer Schiissel
kombinieren und gut durchkneten,

bis die Fiillung homogen erscheint.

5 | Perlhuhn von hinten her mit der
Farce fiillen — nicht zu stark, denn die
Farce quillt noch auf.

6 | Tier auBen mit etwas Salz und dann
diinn mit Rapsél einreiben. Mit der Brust
nach oben in eine Backform setzen und
in den 220 °C heiBen Ofen schieben.

7 | Nach 10-15 Minuten sollte das Tier
auf Brust und Keulen bereits etwas
Farbe angenommen haben. Mit gut der
Halfte des WeiBweins (150 ml) ablo-
schen. Hitze auf 180 °C reduzieren und
weitere 45-50 Minuten backen. Etwa
alle 10 Minuten mit dem WeiBwein-Saft-
Gemisch begieBen, das sich am Boden
der Form angesammelt hat. Wenn nétig
bis 150 ml weiteren Wein zugieBen. Die
genaue Temperatur und damit zusam-
menhdngend die Kochzeit hdngen von
Art und Beschaffenheit des Ofens ab.
Das Huhn sollte nie in der Fliissigkeit
schwimmen, sonst wird es auf der Unter-
seite etwas matschig.

8 | Vor dem Tranchieren das Perlhuhn
in ein Stiick Aluminiumfolie packen und
etwa 15-30 Minuten ruhen lassen.
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Otto Neimiller

Der Architekt aus Carbelotte, dessen «ldeen Farbe haben»

Der Architekt Otto Neimiller (* 1927 in Carbelotte) ist weniger fiir die
Gebiude bekannt, die er realisieren konnte, denn fiir die Kiihnheit seiner
Entwiirfe. Wobei diese Zeichnungen nicht Pline und Risse sind, wie man
sie von einem Architekten erwarten wiirde, sondern primitive Skizzen,
oft mit einem dicken schwarzen Filzstift auf jenes Papier gezeichnet, das
im Moment der Idee gerade zur Hand war: Papiertaschentticher, Zei-

Diese Elefanten-Rutsche in Port-Louis gehért
zu den wenigen umgesetzten Entwiirfen.
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Den ersten Entwurf fiir die Villa Zola Gber Granvan zeichnete Neimiller auf eine alte Postkarte

mit einer Ansicht der Céte Chimerik. Fiir nicht Eingeweihte sieht die Figur allerdings nicht
wirklich wie Architektur aus. (Bild Neimiller Architectes)

tungen, Metzgereipapiere. Das hat mit Neimillers Uberzeugung zu tun,
dass die erste Idee immer die stirkste sei und man unbedingt an ihr fest-
halten miisse. Gleichzeitig sind diese Skizzen fast durchgehend leicht
aquarelliert, was wiederum auf Neimillers Vorstellung zurtickzufiithren
ist, dass «Ideen auch immer Farben haben» («que les idées ont toujours
des couleurs»).

Oft sind es ziemlich konkrete Bilder, die Neimiller mit seinen Pro-
jekten sichtbar machen will. 1956 etwa schlug er den Bau einer neuen
Markthalle an der Place Tambour in Port-Louis vor, die sich wie die auf-
gerichtete Riickenflosse eines Fisches in den Himmel wolben sollte. Die
Auflenhaut des Baus sollte mit unterschiedlich dicken Glasplatten ver-
kleidet werden. Darin sollte sich das Licht so spiegeln, dass der Eindruck
entstiinde, die Flosse sei «<humide et en mouvement permanent» («feucht
und in stindiger Bewegung»). Fiir das Innere sah er eine Art Kaskade vor,
an deren Rand die Fischhindler ihre Ware verkaufen sollten. Diese Kas-
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2006 feierte die Gemeinde Carbelotte ihr 250-jdhriges Bestehen. Aus diesem Anlass schlug

Otto Neimiller den Behérden die Errichtung einer Tour de Carbelotte vor, eines Denkmals

fiir das wichtigste Erzeugnis der lokalen Landwirtschaft. Der 23 m hohe Turm sollte die Form
einer aufrecht stehenden Karotte haben, deren Spitze in der Erde steckt. Das mit Aluminium
imitierte Kraut am Kopf des Gemiises sollte eine begehbare Plattform halten, erreichbar iiber
einen Aufzug im Innern der Karotte. Unterhalb dieser Plattform sah Neimiller ein mehrstécki-
ges Musée de la carotte sowie diverse Ateliers vor, die Kiinstlern im Rahmen einer Bourse de la
carotte zur Verfiigung gestellt werden sollten. Die Behérden von Carbelotte sahen sich auBer-
stande, ein Projekt von dieser GréBe zu realisieren. (Bild Neimiller Architectes)

kade sollte die Hindler auch mit Eis versorgen und zugleich die Raum-
temperatur regulieren.

1987 entwarf er fiir den er Airport Oscar I. ein Flughatengebiude in
der Form ecines fiintblittrigen Propellers. Ein Flughafen mit fiinf Termi-
nals schien den Verantwortlichen jedoch ein «ebenso reizvolles wie mafi-
loses Projekt», so jedenfalls stand es in der Gazette de Port-Louis.

Auch Neimillers Vorschlag fiir den Umbau des Aquariums am Quai
des Voiliers in Port-Louis fand zwar begeisterte Firsprecher, zu einer
Realisierung aber kam es nie. Sein Plan sah eine Erweiterung des Aqua-
riums unter dem Hafenbecken vor. Vom bestehenden Gebiude aus sollte
eine Plexiglasrohre tiber die Mole hinweg in den Hafen hinein hingen
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Otto Neimillers Entwurf fiir den Umbau des Aquariums am Quai des Voiliers von Port-Louis

sah eine Plexiglasrohre vor, die wie «der Tentakel eines erlegten Oktopodeny (iber die Mole
hinweg in den Hafen hinein hingen sollte. (Bild Neimiller Architectes)

wie «der Tentakel eines erlegten Oktopoden» (Neimiller). Innerhalb die-
ser Rohre sollten die Besucher dann auf einer Rolltreppe in das Wasser
des Hafens hinabfahren konnen. Zu dem Projekt gehorte auch die An-
lage eines Unterwasserparks am Boden des Hafens mit farbigen Algen,
Kammmuschelzucht, Ansiedlung von Kraken und anderen Meerestieren.

Gelegentlich wird Neimiller von den Medien gefragt, wie er denn bei
so vielen unrealisierten Projekten finanziell iiber die Runden komme. Sei-
ne Standardantwort lautet stets: «Je suis un artiste. Point. Mon économie
n’est pas en cause ici.» («Ich bin ein Kiinstler. Punkt. Meine Okonomie
steht hier nicht zur Debatte.») Es heifit jedoch auch, dass er oft als Be-
rater fiir groflere Bauprojekte beigezogen wird, namentlich wenn man
sich neue Ideen fiir bestehende Kontexte wiinscht. Eine fast identische
Antwort gibt Neimiller tibrigens auch, wenn er auf sein hohes Alter und
die Perspektive eines Riickzugs aus dem Berufsleben angesprochen wird:
«Je suis un artiste. Point. Mon 4ge n’est pas en cause ici.»
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Im Rahmen der jihrlichen Féte de la carotte prisentieren die Produzenten von Carbelotte ihre

Ware von der schénsten Seite.

Féte de la carotte

Ein Fest mit wilden Tanzen und archaischen Ritualen

Im Rahmen der Féte de la carotte, die jeweils am zweiten Augustwochen-
ende in Carbelotte iiber die Bithne geht, stellen die Produzenten ihre
Karotten moglichst dekorativ zur Schau. Experten benoten diese kleinen
Ausstellungen und vergeben einen Wanderpokal — ein grofies Trinkgefif3
aus Gold, natiirlich mit Henkeln in der Form von Karotten. Traditionell
werden im Rahmen dieses Festes auch eine Karottenstafette und ein Ka-
rottenspucken veranstaltet.

Noch bis in die 1980er Jahre hinein pflegte man auflerdem die Danse
de Carbelotte, in deren Verlauf die jungen Minner der Gemeinde durch
das Dorf prozessierten, lediglich mit Récken aus Bundkarotten bekleidet.
Angefiihrt wurden sie von einem Zeremonienmeister, der eine Schub-

karre mit einem alten Grammophon vor sich her schob, aus dem Jazzmu-
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Die schreckhafte Karotte

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Eine kleine Karotte wurde ganz plotzlich von einem Insekt gestochen
und erschrak sich so sehr, dass sie jihlings aus dem Boden sprang. «Ich
gehe da nie wieder rein», kreischte sie und deutete mit ithrem Kraut auf
das Loch, das sie in der Erde hinterlassen hatte: «Ich gehe da nie wieder
rein!» Alle anderen Karotten auf dem Feld waren schon etwas ilter und
erfahrener. Als sie die junge Karotte so schreien horten, mussten sie des-
halb tichtig lachen. Sie lachten so lange und so heftig, dass sie sich dabei
alle aus dem Erdreich schiittelten. Das wiederum l6ste bei der kleinen
Karotte eine solche Panik aus, dass sie sofort in ihr Loch zurticksprang.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.52.

KAWOOT
RVB

Zeichnung von Ida Versmer. KAWOT
ist das lemusische Wort fiir «Karottey,
RUBE bedeutet «rot.
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Filmstill aus Danse de Carbelotte, um 1970, Videokopie, vermutlich nach einem 16mm-Film. Eine

Kopie findet sich auch auf dem Netz unter vimeo.com/273948795. (Bild Musée historique)

sik pldrrte, stark rhythmische, zum Tanzen geeignete Stiicke meist. «Fiir
die jungen Frauen des Dorfes war das eine gute Gelegenheit, potenzielle
Kandidaten fiir eine Hochzeit etwas niher unter die Lupe zu nechmen»,
erklirt Adriana Bovinelli vom Musée historique in Port-Louis, wo 2011
eine kleine Ausstellung zur Féte de la carotte stattfand (Gesprich vom Ja-
nuar 2012). «Heute finden die jungen Frauen ihre Zukiinftigen nur noch
selten im Dorf'— und die Minner haben auch keine Lust mehr, Karotten-
rockchen anzuziehen».

Einen wahren Boom erlebte die Danse de Carbelotte offenbar in den
frithen siebziger Jahren. «Das passte zur Zeit», erklirt Bovinelli: «Einzel-
ne Minner tanzten damals zwei Tage lang durch und hatten zum Schluss
natiirlich nur noch das Kraut der Karotten am Leib — oder nicht einmal
mehr das. Sicher spielten auch Drogen eine Rolle.»

Aus den siebziger Jahren stammt auch ein Filmdokument, das in den
Archives nationales von Lemusa autbewahrt wird und von dem auch

eine Kopie aus dem Internet kursiert (vimeo.com/273948795). Die gut
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zweiminiitige Sequenz zeigt einen unbekannten Karotten-Tinzer in Ak-
tion und war auch Teil der Ausstellung im Musée historique. Autor und
Darsteller sind unbekannt, den Film fand Bovinelli im Gemeindehaus von
Carbelotte. «Die Szene muss in Carbelotte gedreht worden sein. Wir ha-
ben sogar die Schallplatte, eine Schellackplatte der Firma His Masters Voi-
ce gefunden, die im Hintergrund abgespielt wird. Sie lag mit dem Gram-
mophon und weiteren Scheiben in einem Schrank im Gemeindehaus».

Bei dem Musikstiick handelt es sich um Temptation von Artie Shaw
und seinem Orchester. Das hat Vermutungen genihrt, Artie Shaw habe
einst die Féte de la carotte besucht und in Carbelotte ein Konzert gege-
ben. Es gab allerdings in den 1950er- und 60er-Jahren auf Lemusa auch
einen bekannten Jazz-Klarinettisten, der unter dem Kiinstlernamen Arti
San aufzutreten pflegte. Adriana Bovinelli vom Musée historique vermu-
tet, dass es sich da «wohl um eine Verwechslung handelt.»

Das Video ist schwarz-weif3, die Karotten leuchten jedoch dann und
wann orange auf. «Im Museum sind wir uns nicht ganz eins, wie die Far-
be ins Bild gekommen ist. Einige meiner Kollegen meinen, der Film sei
von Hand koloriert worden. Ich glaube eher an ein chemisches Verfah-
ren, die Farben wirken so grell. Leider haben wir ja nur eine VHS-Kopie
des Films. Das Original, wohl ein 16-Milimeter-Film, ist wahrscheinlich
verloren. Wir denken auch, dass der Film urspriinglich ein anderes For-
mat hatte. Ob man allerdings je den Kopf des Tinzers schen konnte?»

Im Unterschied zur Danse de Carbelotte, die man mehrfach erfolglos
wieder einzufiihren versuchte, wird das Karottenspucken bis heute mit
einigem Ernst betrieben. Kommt es vor, dass eine Sportlerin oder ein
Sportler aus einer anderen Region die kawot am weitesten schleudert,
dann wird das in Carbelotte als eine Krinkung und Schande empfunden.
Noch schlimmer ist es, wenn der Rekord von Auswirtigen gebrochen
wird. Das war zuletzt 2011 der Fall, als Emilie Clape aus Bouden ihr Ge-
miise 11.89 m weit bekam. Erst im Sommer 2016 spuckte Anne Biscuit
aus Carbelotte ihre Karotte 12.25 m weit — und brachte den Pokal damit
endlich wieder in die Heimat zuriick. Die Frauen von Carbelotte gelten
als die besten Karottenspuckerinnen der Insel. Vielleicht ist es kein Zufall,
dass ein Cavolan das Wappen des Dorfes ziert, sicht dieses Seeungeheuer
doch wie eine Mischung aus Fliegendem Fisch und Karotte aus.
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Die Ansissterne geben diesem Karottengericht aus Carbelotte eine ungewdhnliche Note.

Kawotsi Ducele

Karotten, mit Thymian und Sternanis geschmort

In Carbelotte ist Karotte tiberall: Auf der Strale bieten die Produzenten
ihre Ware feil, an kleinen Stinden kann man Karottensaft mit Ingwer trin-
ken, und zur Féte de la carotte werden auch Wettbewerbe veranstaltet,
in denen es um die leckerste Karottensuppe, die feinsten Pickles oder den
besten Karottenkuchen geht.

Das Rezept fiir diese wiirzigen Karotten stammt allerdings nicht von
einem der Karottenbauern bekommen, sondern von Auguste Ducele, der
in Carbelotte Perlhithner ztichtet. Kawot ist das lemusische Wort fiir «Ka-
rotte», kawotsi der Plural. In Carbelotte spricht man kawot eher so aus,
dass es wie «kawuut» oder sogar «kawtiiit» klingt.

Das Rezept fillt durch den Sternanis auf, eine fiir Karotten unge-
wohnliche Wiirzzutat — insbesondere in Kombination mit Thymian. Der
Anis gibt dem Gemiise eine frische und helle Note, die gut zu dem etwas
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Die Karotten nach Art von Ducele passen gut
als Beilage zu Schmorgerichten — wie etwa
hier zu einer Kalbskopfbacke. (1/2012)

holzig-harzigen Aroma der Karotte passt. Ducele selbst kombiniert fiir
dieses Gericht «nur schon aus idsthetischen Griinden» gerne verschiedene
Karottensorten mit verschiedenen Farben. Einige der ganz dunklen Sor-
ten haben allerdings soviel violette Kraft, dass sie unter Umstinden das
ganze Gericht verfirben. Man kann sich deshalb auch getrost auf eine
Sorte beschrinken. Der Perlhuhnziichter serviert seine «kawiiiitsi» gerne
als Beilage zu Schmorgerichten mit Fleisch, etwa zu seiner Pintade a la
bi¢re, deren Rezept er allerdings nicht herausriicken will. Die Karotten
schmecken aber auch zu gegrilltem Fisch oder in Kombination mit einem
ganz cinfachen Risotto.

Fiir 2 Personen

500 g Karotten, nach Moglichkeit 1 | Die Karotten schilen (oder abscha-
in verschiedenen Farben ben), in etwa 5 cm lange Stiicke schnei-

200 ml Gemiisebriihe oder Wasser den und dann der Linge nach vierteln

4 getrocknete Tomaten, in oder achteln (je nach Dicke der Riibe).
Streifen geschnitten 2 | Gemiisebriihe (oder Wasser) auf-

1 kleine, getrocknete kochen lassen, Karotten, Tomaten,
Chillischote, zerkriimelt am Chili, Anissterne, Knoblauch und
besten Krot Kriket Thymian beigeben. Deckel aufset-

2 Anissterne zen und 15-20 Minuten bei niedriger

3 Zehen Knoblauch, leicht Temperatur garen lassen. RegelmiBig
angedriickt umriihren. Gegen Ende der Kochzeit

4 Zweiglein Thymian kann man den Deckel abnehmen, um

die Flissigkeit etwas zu reduzieren.
3 | Vor dem Servieren Thymian-
zweige und Anissterne entfernen.
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Eine Mischung aus Made und Kénig — so stellt sich jedenfalls eine Schiilerin die Chevaliers de

Carbelotte vor, die im Ufergras leben sollen. (Bild Commune de Carbelotte)

Chevaliers de Carbelotte

Mystische Mischwesen bevélkern das Ufergras bei Carbelotte

Bei den Chevaliers de Carbelotte handelt es sich nicht um Ritter im en-
geren Sinne, sondern vielmehr um Kriegergotter, um Wesen mit einem
menschlichen Oberkorper und einem Unterleib in der Gestalt eines
michtigen, raupenartigen Schwanzes. Mit Hilfe dieses Schwanzes kon-
nen sie sich in atemberaubender Geschwindigkeit tiber die Wasserober-
fliche peitschen. An Land bewegen sie sich in grofien Spriingen — wobei
sie sich so geschickt durch die Luft schnellen lassen, dass es aussieht, als
konnten sie fliegen.

Vor Zeiten waren die Chevaliers auf der ganzen Welt unterwegs, ge-
trieben von einer mystischen Wut und einem kaum stillbaren Hunger
nach Fleisch hinterlieflen sie Verwiistung und Tod, wo auch immer sie
auftauchten. So gelangten sie eines Tages auch nach Lemusa. Zu Beginn
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fralen sie alles, was ihnen tiber den Weg lief — auch die vollstindige Aus-

rottung der lemusischen Saurier soll auf ihr Konto gehen. Mit der Zeit
aber fiihrte die Schonheit der Insel dazu, dass sich ihr wildes Wesen all-
mihlich beruhigte. Sie begannen sich zu entspannen und entwickelten
das Bediirfnis, sich von den Jahren des Wiitens auf dem Planeten zu er-
holen. Sie jagten immer seltener, entwickelten eine zunehmende Liebe
zu den Frichten der Insel und dosten immer ofter tagelang am Strand
vor sich hin. Mit jeder Stunde der Ruhe aber wurden ihre einst baum-

grofien Korper etwas kleiner. Ohne es selbst zu merken, schrumpften und

Gefahr im Ufergras: Wer hier glaubt, eine
Miicke habe ihn gestochen, hat wohl gerade
Bekanntschaft mit einem Chevalier gemacht.
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schrumpften sie. Als sie sich endlich genug erholt hatten, waren sie kaum
noch grofler als Miicken. Nun kehrte auch ihr Hunger nach Blut wieder
zuriick, doch die Jagd auf Siugetiere war bei dieser Korpergrofie natiir-
lich nicht mehr moglich. Also begannen sie, ihre Schwinze in das Fleisch
von Lebewesen zu bohren und auf diesem Weg Blut in sich aufzusaugen.
Seither wachsen ihre Korper wieder — so langsam allerdings, dass sie wohl
erst in einigen hundert Jahren die Grofie von Miusen erreichen werden.
Heute noch sollen die Chevaliers zahlreich im Ufergras von Carbelot-
te wohnen — und wenn man glaubt, dass man von einer Miicke gestochen
wurde, dann war das hochstwahrscheinlich einer dieser Ritter. Es heifst
auch, dass man in der Nacht nach einem solchen Stich arge Alptriume
haben soll — andere behaupten, man wiirde dann tibers Wasser fliegen.

Auch beim Gang durchs
seichte Wasser kann es
vorkommen, dass man von
einem der Chevaliers in den
FuB gestochen wird. An
manchen Stellen der Kiste
von Carbelotte zieht sich
der Ozean bei Ebbe so weit
zuriick, dass gréBere Flichen
begehbar werden — ein Para-
dies fiir Muschelsucher.
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Im Gemeindehaus von Carbelotte zeigt man Neugierigen gerne dieses winzig kleine Schwinz-
chen. Niemand hat behauptet, es handle sich dabei um das Schwanzstiick eines Chevaliers.

Die Gemeindearchivarin Véronique Pirou, die das Stiick mitsamt einer Lupe zur Begutachtung
iberreicht, meinte dazu diplomatisch, dass «man sich die Schwanzteile der Chevaliers vielleicht

ja so vorstellen méchte.»

Vor Jahren soll ein kleiner Junge einen der Chevaliers gefangen und in
einem Gurkenglas eingesperrt haben. Das soll den kleinen Kriegergott so
wiitend gemacht haben, dass er mehr und mehr anschwoll. Irgendwann
soll er die Grofie einer Banane erreicht, das Glas gesprengt und die Katze
der Familie zu Tode gebissen haben.

Manchmal liest man, bei den Chevaliers handle es sich in Wahrheit um
angeschwemmte Sisoks (Flaccidolus vulgaris), die sich an das Leben an
Land gewohnt hitten. Diese Meeresfriichten trifft man in grosser Zahl vor
den Kiisten der Forasche an. Sie haben konische, 3-5 ¢cm lange Korper,
vier unterschiedlich lange Fangarme und sis («sechs») oksi («Augen»). Die
Sisoks lassen sich von der Stromung tiber den Meeresboden treiben und
graben sich dann jeweils ein paar Zentimeter ein. Sie ernihren sich von
kleineren Meerestieren, die sie mit ihren Armen zerquetschen und dann
langsam durch eine ihre vielen, schlitzartigen Korperodfinungen einsaugen.
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Thymianfeld bei Carbelotte: Der leicht sandige Boden hier eignet sich bestens fiir den Anbau.

Thym de Carbelotte

Thymian (Thymus vulgaris subsp. lemusanis) aus Carbelotte

Der beste Thymian von Lemusa wird in Carbelotte im Osten der Insel an-
gebaut, wo er auf dem leicht sandigen Boden bestens gedeihen kann. Die
vier Thymian-Produzenten des Ortes haben sich 1980 zur Société des
Producteurs de Thym Carbelotte (seit 2016 kurz Prothym) zusammen-
geschlossen und garantieren seither gemeinsam die Qualitit ihrer frischen
wie auch der getrockneten Produkte. Auf sechs Hektaren produzieren
sic knapp 25 Tonnen frischen Bio-Thymian, aus ciner Tonne lassen sich
durchschnittlich 130 kg getrocknete Blitter gewinnen. HOIO bezieht
das Gewtirz direkt von Prothym.

PFLANZE, ANBAU UND VERARBEITUNG

Echter Thymian gehort zur Familie der Lippenbliitler (Laminceae).
Alle Thymiane sind immergriine Halbstriucher oder Striucher, oft wir-
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HOIO verkauft Thym de
Carbelotte in kleinen PET-
Dosen mit einem Fiillgewicht
von 13 g. Die Leitfarbe der

Etikette ist identisch mit der

b I B Farbe der Region, in der das
‘Tyv"liﬂn h

Gewiirz produziert wird.
Thigd e Cortihlt: Thym de Carbelotte wurde
1982 mit einem AOC-Zer-
tifikat ausgezeichnet. Dieses
Schutzsiegel fur charakteris-
tische Produkte des Landes

wird seit 1966 vergeben.

ken sie krautig und meist sind sie an der Basis verholzt. Echter Thymian
wichst etwa 30 cm hoch. Seine Zweige sind gerade, starr, eng veristelt
und griulich behaart. Die Blitter sind hochstens zentimeterlang, dun-
kelgriin, ganzrandig, mit eingerolltem Rand und stehen kreuzgegen-
stindig an den Zweigen. Die Lippenbliiten erscheinen in den Blattach-
seln, sind etwa 5 mm lang und rosa, bliulich oder violett. Aus ihnen
entwickeln sich eiformige Friichte, die runde Samen enthalten. Auf
Lemusa wichst eine besonders aromatische Form des Gartenthymians
(Thymus vulgaris subsp. lemusanis). Die Art fillt auch durch ihre rau-
tenformigen Blitter und das leuchtende Blau ihrer kleinen Bliiten auf.
Thymian wichst mehrjihrig und kann ab dem zweiten Jahr mehrmals

Auch beim echten Thymian kommen verschiedene Sorten vor
— etwa der breitbldttrige Thymian aus England, der schmalere
aus Frankreich oder wie hier der lemusische Thymian mit
seinen markant rautenférmigen Bliattern. Man schitzt, dass es
etwa 300 bis 400 Thymian-Arten gibt, die in Form und Aroma
stark variieren. Quendel (Thymus pulegiodes) zum Beispiel hat
ein Aroma, das an echten Thymian erinnert. Zitronenthymian
(Thymus citriodorus) hat einen frischen, zitronig-grasigen Duft.
Orangenthymian (Thymus fragrantissimus) riecht erdig, beim
Reiben nach Orangenschale. Kiimmelthymian (Thymus herba-

barona) hat eine leichte Kimmelnote. Und Za’tar (Thymbra
spicata) sieht aus wie Bohnenkraut, hat aber einen markanten
\ Thymian-Duft.
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Frischer Thymian aus Carbelotte bei einem Hindler vor dem Marché Tambour in Port-Louis.

geschnitten werden. Die Felder bringen jedoch nur bis zum fiinften Jahr
einen guten Ertrag. Als Gewtiirz verwendet man die ganzen Zweige oder
die abgerebelten Blittchen.

Auf Lemusa wird Thymian tiber Stecklinge vermehrt. Ab dem zwei-
ten Jahr sind drei Ernten die Norm. Die Striucher werden dann mit
Mihmaschinen eine gute Handbreit tiber dem Boden abgeschnitten, in
speziellen Kammern bei 35 °C getrocknet und dann maschinell gerebelt.
Ein grofier Teil der Ernte wird allerdings auch frisch verwendet.

AROMA UND VERWENDUNG

Der getrocknete Thymian aus Carbelotte ist kriftig, etwas bitter und
leicht stfllich, mit einem Hang zum Rauchigen und manchmal einer ganz
leichten Kampfernote. Im Mund ist er leicht brennend scharf und sehr
nachhaltig. Thymian hat indes nicht immer das gleiche Aroma. Je nach
Strauch kénnen Duft und Geschmack erheblich variieren.

Im Unterschied zu vielen anderen Kriutern gewinnt Thymian (wie
Rosmarin oder Oregano) durch das Trocknen an Wiirzintensitit. Trotz-
dem zieht man in der Kiiche meist das frische Kraut vor, ist sein Duft-
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Lemusische Rezepte mit Thym de Carbelotte

Thymian harmoniert mit Basilikum, Bohnenkraut, Chili, Gewiirznelke,

Lavendel, Lorbeer, Majoran, Muskat, Oregano, Paprika, Petersilie, Piment,

Rosmarin, Senf. Er passt zu rotem oder geschmortem Fleisch (Lamm, Kanin-

chen, Huhn), Fisch, Gemiise (Karotten, Kartoffeln, Lauch), Pilzen, Knoblauch,

Zwiebeln, Zitrusfriichten.

*  Kawotaise (Dip aus gebackenen Karotten und SiiBkartoffeln mit Thymian,
Kardamom und Zitrussaft)

e Salade de thym Sieps (Salat mit Thymian, Oliven, Tomaten und Schafskise)

spektrum doch breiter. Frischen Thymian sollte man eher gegen Ende der
Kochzeit zugeben, so bleibt sein Aroma breiter erhalten. Schmort man
aber auf niedriger Temperatur, kann man das Kraut schon frither beige-
ben, 16sen sich die Duftstofte im Fett (oder im Alkohol) auf. Getrocknet
kann Thymian gut mitgekocht werden.

In vielen Kiichen Europas (vor allem Frankreichs und Grofibritan-
niens) und des Nahen Ostens gehort Thymian zu den wichtigsten Ge-
wiirzen. Das hat auch damit zu tun, dass er im Unterschied zu vielen
Kriutern auch fiir Schmorgerichte verwendet werden kann und entspre-
chend vielfiltig eingesetzt wird. Thymian, Petersilic und Lorbeer stellen
das klassische Bouquet garni dar und Thymian geho6rt mit Rosmarin und
Bohnenkraut zu den obligatorischen Zutaten der Herbes de Provence.

Auch auf Lemusa wird das Kraut sehr vielfiltig eingesetzt. Es wiirzt
die Fillung von Perlhithnern oder verschiedene Karottenspeisen, gehort
an Kutteln ebenso wie in einen frischen Salat oder zu einem Stiick Zie-
genkise. Eine Bickerei in Port-Louis stellt eine dunkle Schokolade mit
Thymian und etwas Salz aus dem Stiden der Insel her. Und das Res-
taurant Sieps in Carbelotte bietet neben vielen anderen Gerichten mit
Thymian auch einen tiberraschendes Orangeneis mit Waldhonig, Zeder-

kernen und Thymian an.
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Die Kéchin Marie-Anne Froiderive mit dem wichtigsten Produkt von Carbelotte: Thymian.

Restaurant Le Sieps

Im Herzen von Carbelotte wird franzosische Kiiche gepflegt

Seit 2009 wird das grofite Lokal in Carbelotte von der Kochin Marie-An-
ne Froiderive gefithrt. Froiderives Eltern stammen aus der Champagne,
sic selbst wuchs zusammen mit ihrer Schwester Paule-Berthe in Gwos-
gout auf. Die Grundausbildung erhielt Froiderive am Herd des Chez
Omeér in Port-Louis. Danach arbeitete sie mehrere Jahre in verschiedenen
Provinzen Frankreichs, bei Biarritz, in Caen, im Elsass, kurz in Paris und
zuletzt in Nancy. 2008 nahm sie eine Stelle im Lajwa in Port-Louis an,
um sich dann im folgenden Jahr in Carbelotte selbststindig zu machen.
Das Sieps hiefl zuvor Aux Chevaliers de Carbelotte und war bis zur
Pensionierung des Wirtepaars ein beliebter Treffpunkt fiir Liebhaber von
Meeresfriichten. Froiderive verinderte das Lokal bei ihrer Ubernahme
nur wenig, Auch bietet sie weiterhin Meeresfriichte an und arbeitet mit
lokalen Produzenten und solchen aus dem nahen St-Benoit-des-Ondes
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Der Speisesaal des Sieps sieht immer noch 2011 lasst Marie-Anne Froiderive einen klei-
aus wie friiher, als in dem Lokal vor allem nen Werbeclip produzieren, der mit seinen

Meeresfriichte serviert wurden — ein ange- ganzen Umkehrungen auf den Ursprung des
nehmer Ort, um sich heute auch auf die Klas- Namens Sieps anspielt. Er kursiert auch auf

siker der Franzésischen Kiiche einzulassen. dem Netz: vimeo.com/274125316.

zusammen. In erster Linie aber konzentriert sich das Sieps heute auf Klas-
siker der Franzosischen Kiiche, die Froiderive «mit einem lemusischen
Touch versehen hat ohne ihren urspriinglichen Charakter zu verraten»
—so jedenfalls die Einschitzung des Guide Dismin (Ausgabe von 2012).

Der Name des Lokals geht auf eine charmante kleine Geschichte
zurtick. Wihrend ihrer Lehr- und Wanderjahre arbeitete Marie-Anne
Froiderive lingere Zeit in einem Lokal im Elsass. Auf dem Glas der Kii-
chenfenster stand in roten Buchstaben (und wohl sprachlich nicht ganz
korrekt) Speis-Restaurant geschrieben. Wann immer die Kochin von ih-
rem Arbeitsplatz aufblickte, sah sie durch das Wort «SPEIS» in die Welt
hinaus — spiegelverkehrt allerdings, was den Geist bekanntlich immer
beschiftigt, vor allem wenn ihn das Schilen von Kartoffeln nicht voll-
stindig ausfiillt. Da das Restaurant einen elsissischen Namen hatte, der
fiir lemusische Zungen unaussprechbar war, ging Froiderive irgendwann
dazu tber, ihren Freundinnen zu Hause der Einfachheit mitzuteilen, sie
arbeite in einem Restaurant namens Sieps. Als sie 2009 nach einem Na-
men fiir ihr erstes eigenes Lokal suchte, kam ihr diese Geschichte wieder
in den Sinn: «Als Restaurateur muss man sich heute auch immer selbst
erfinden und das fingt im Grunde schon mit der Entscheidung fiir einen
bestimmten Namen an. Und als Kéchin muss ich mich ja auch immer
damit beschiftigen, wie ich die Welt sehe ...»
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Orientalisch und franzdsisch zugleich: Feldalat gewiirzt mit Thymian, Zitronensaft und Olivenél.

Becca a Damas

Salat mit Thymian, schwarzen Oliven, Tomaten und Schafskase

Bevor Marie-Anne Froiderive 2009 das Restaurant Sieps in Carbelotte
iibernahm, reiste sie einige Wochen durch verschiedene Linder des Ori-
ents und besuchte dabei auch Damaskus. «Es war Fastenzeit und gegen
Abend fiillten sich die Restaurants der Stadt mit Hungrigen, auf deren
Tischen sich bald die Speisen tiirmten. Ich fand trotzdem ein Plitzchen
in einem mehrstockigen Lokal, in dessen Mitte ein Springbrunnen stand.
Dort aff ich zum ersten Mal Thymiansalat. Die Kombination aus Thy-
mian, schwarzen Oliven, Tomaten und Ziegenkise fand ich hinreiffend.
Zwei Tage spiter habe ich mich mit Becca getroffen, einer befreun-
deten Kochin aus Damaskus, die allerdings seit Jahren schon in London
lebt und dort in einem groflen Hotel arbeitet. Wir sind zusammen tiber
die Mirkte geschlendert, haben alle Zutaten eingekauft und den Salat
in der Wohnung eines Freundes zubereitet. Bei Sonnenuntergang saflen
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wir auf der Dachterrasse des Hauses, zum Salat gab es warmes Fladen-
brot und beim Ruf des Muezzins haben wir mit einem Glas Viognier aus
dem Libanon angestoflen. Es war herrlich. Zurtick auf Lemusa habe ich
dann versucht, einen dhnlichen Salat zu kreieren. Leider kann man die-
sen speziellen Salat-Thymian (Thymbra spicata) mit seinen relativ grofien
Blittern offenbar nur auf orientalischem Boden erfolgreich anbauen. Ich
habe also versucht, das Thymian-Aroma mit Hilfe der Salatsauce einzu-
bringen. Das Resultat gefiel mir gut und ich habe den Salat seither immer
wieder auf meiner Karte — seinen orientalischen Urspriingen zum Trotz
finde ich, dass er auch etwas eminent Franzosisches hat. In Erinnerung
an den Abend tiber Damaskus, dieser wunderbaren Stadt, die wohl weder
ich noch meine Freundin je wieder werden besuchen konnen, habe ich
dem Salat den Namen Becca a Damas gegeben.»

Das hier vorgestellten Rezept kann man sich in den verschiedensten
Varianten vorstellen, mit einem anderen Salat, mit mehr oder weniger
Kise, mit einer mehr oder weniger sauren Sauce, mit etwas Senf in der
Sauce etc. Auch die verschiedenen Thymiansorten, die man heute auf den
Mirkten findet, bieten sich fiir Experimente an.

Fiir 4 Personen

1EL  Thymian, frisch abgerebelte 1 | Thymian, Salz, Pfeffer, Zitronen-
Blatter oder getrocknet und saft und Olivendl zu einer Sauce
gehackt vermischen und wenn méglich eine

% TL Salz Stunde lang ziehen lassen.

1TL  weiBer Pfeffer 2 | Feldsalat, Tomatenstiicke, den

6 EL  Zitronensaft leicht zerbrockelten Kise und die

6 EL  Olivenol Oliven auf Tellern anrichten und

100 g Feldsalat (Ndssler) die Sauce dariiber traufeln.

1 Tomate, entkernt und in

Wiirfel geschnitten

20 schwarze Oliven, entkernt
und halbiert

100 g Ziegenkase, eine eher
trockene Sorte
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Tripes a la mode de Caenbelotte, mit einem der Linge nach halbierten KalbsfuB. (1/2012)

Tripes a la mode de Caenbelotte

Kutteln, KalbsfiiBe, Karotten und Krauter in Cidre geschmort

Dieses Kuttelgericht gehort zu den grofien Klassikern der Franzosischen
Kiiche, hort gewohnlich auf den Namen Tripes a ln mode de Caen und
wird gerne als typisch fiir die Normandie angesehen. Das Rezept gilt in-
des als die Erfindung eines Schiilers von Marie-Antoine Caréme (1784—
1833). Normannisch sind die Tripes insofern, als sie in Cidre und etwas
Calvados gegart werden. Nattirlich gibt es Rezepte zuhauf, wobei sie sich
sowohl bei der Wahl der Zutaten wie auch bei der Linge der Kochzeit
grundsitzlich dhnlich sind.

Bei dem hier vorgestellten Rezept fillt die grofie Menge Thymian
auf, die zur Anwendung kommt. Erstaunlich ist das nicht, stammt das
Rezept doch vom Restaurant Sieps in Carbelotte — dem Hauptort der
Thymianproduktion auf Lemusa. Ungewohnlich ist auflerdem die Ver-
wendung von Kurustari (Tasmanischem Pfeffer). Doch auch dafiir gibt

Kutteln, KalbsfiiBe, Karotten und Kriuter in Cidre geschmort 303



es eine einfache Erklirung: Paule-Berthe (sie selbst nennt sich Paula),
die Schwester von Marie-Anne Froiderive, die das Sieps seit 2009 fiihrt,
wohnt in der lebensreformerischen Gemeinde Nepal, die Kurustari fiir
die Insel produziert. Wegen seiner lemusisch-carbelottischen Eigenheiten
nennt Froiderive das Gericht auf der Karte ihres Restaurants: Tripes a la
mode de Caenbelotte — ein schones Wortspiel, das man gerne tibernimmt.
Man sollte fiir die Zubereitung von Tripes a la mode de Caenbelotte
einige Zeit nehmen. Froiderive empfiehlt, etwa sechs Stunden vor dem
Essen mit den Vorbereitungen anzufangen. «Dieses Kuttelgericht wurde
urspriinglich nach dem Brot-Backen im Ofen des Bickers zubereitet»,
erklirt die Kochin: «Die irdenen Terrinen standen in einem Ofen, dessen
Hitze stindig ein wenig abnahm weil nicht mehr eingefeuert wurde. Dies
versuchen wir in unserer Kiiche dadurch zu imitieren, dass wir die Hitze
in einem modernen Ofen sukzessive reduzieren». In diesem Punkt nimmt
das hier vorgestellte Rezept eine Vereinfachung vor, da private Kiichen
nur selten tiber Gerite verfiigen, die eine derart prizise Steuerung der
Temperatur erlauben. Froiderive kocht die Kutteln in irdenen Formen,
belegt sie mit griinem Speck und verschlief3t die Terrinen mit einem Teig
aus Mehl und Wasser. Ziel des Specks ist es, dass sich die oberste Schicht
der Kutteln nicht braun verfirbt. Den Teig legt man auf, um die Gefifle
moglichst hermetisch zu verschlieen. Das folgende Rezept verzichtet auf
den Speck und empfiehlt statt der Terrine und dem Teig die Verwendung
cines schweren, gusseisernen Topf mit einem gut sitzenden Deckel.
Manche Rezepte fiir Tripes a la mode de Caen behaupten, je lin-
ger man das Gericht koche, desto besser werde es. Diese Meinung teilt
Froiderive nicht: Die Kutteln halten einiges aus und es braucht viel Zeit,
damit das Fleisch der Kalbsfiifle seine unvergleichliche Konsistenz ent-
wickeln kann — wenn man das Gericht jedoch exzessiv lange garen ldsst,
dann verwandeln sich die einzelnen Kuttelsorten und das Fleisch der

Kalbsfiifle irgendwann in eine uniforme Pampe.

Im Idealfall verwendet man fiir dieses Gericht
eine Mischung aus verschiedenen Teilen des
Magens. Auf den Markten der Hauptstadt
bieten die Metzger die ganze Palette an.
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Fiir 6-8 Personen

1.3 kg Kutteln vom Rind, kiichen-
fertig, am Stiick

1 groBe Stange Lauch (200 g),
in 10 cm langen Stiicken, der
Lange nach halbiert

1 StrauBchen Petersilie (60 g),
zerpfliickt

50g Selleriekraut (das Griin des
Bleich- oder Stangenselleris),
in 10 cm langen Stiicken

20g  Thymian, am Zweig, frisch

1 groBe Zwiebel zum Spicken

3 Lorbeerblitter

6 Gewiirznelken

3 groBe Karotten (400 g), ge-
schilt, fingerdicken Scheiben

4 Zwiebeln (300 g), in Streifen

2 KalbsfiiBe in Stiicken (1 kg)

2TL Salz

2TL schwarzer Pfeffer, ganz
1EL Wacholderbeeren
1EL  Tasmanischer Pfeffer

Kurustari
1 knapper EL Chiliflocken
6 Knoblauchzehen, leicht
angedriickt

700 ml Cidre brut, trockener
Apfelwein

5EL Calvados

400 ml Rinderbriihe

1TL  schwarzer Pfeffer, gemahlen

~ Salz zum Abschmecken

Wichtig ist, dass der Topf nicht

allzu groB ist — also nicht allzu viel
Raum zwischen dem Gargut und
dem Deckel bleibt. Man sollte seinen
Topf gut fiillen, aber auch nicht bis
ganz unter den Rand, denn Kutteln
und KalbsfiiBe saugen beim Kochen
Fliissigkeit auf und schwellen an.
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1 | Kutteln in 4 cm groBe Quadrate
schneiden.

2 | Lauchstiicke, Petersilie, Selleriekraut
und Thymianzweige mit Hilfe von Kii-
chenschnur zu 4 Krduterpaketen binden.
3 | Die Zwiebel zum Spicken schilen
und mit Hilfe der Gewiirznelken die
Lorbeerblitter darauf festnageln.

4 | Karottenscheiben und Zwiebeln in
Streifen am Boden eines groBen, schwe-
ren Topfes mit feuerfestem Deckel
auslegen.

5 | Die KalbsfiiBe auf das Gemiise legen,
zwei Krduterpakete dazwischen packen.
6 | Kutteln mit Salz, Pfeffer, Wachol-
derbeeren, Tasmanischem Pfeffer und
Chiliflocken vermischen. Hilfte der
Kutteln auf die KalbsfiiBe schichten. Die
gespickte Zwiebel, den Knoblauch und
die Ubrigen Krauterpakete darauf legen,
restliche Kutteln dariiber schichten.

7 | Cidre, Calvados und Fleischbriihe
angieBen. Topf verschlieBen, in den
Ofen schieben, 20 Minuten bei 200 °C,
dann 4% Stunden bei 140-150 °C garen.
Hat man seinen Topf im Verdacht, nicht
ganz dicht zu schlieBen, kann man das
mit einem Kranz aus Alufolie zwischen
Deckelrand und Topfrand korrigieren.

8 | Topf 6ffnen, Krduterbiindel entfer-
nen. Man kann auch die KalbsfiiBe her-
ausnehmen, das Fleisch von den Knochen
l6sen und zuriick in den Topf geben, die
Knochen entsorgen.

9 | Topf auf mittlere Flamme stellen,
sorgfaltig ein wenig umschichten, sodass
die im Ofen leicht angekrustete Oberfla-
che in der Sauce verschwindet. Gleich-
zeitig den gemahlenen Pfeffer einriihren,
mit Salz abschmecken und ein wenig
eindicken lassen.
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Rotkohl auf franzésisch-lemusische Manier: Chou rouge aux pommes Sieps. (Basel, 1/2015)

Chou rouge aux pommes Sieps
Rotkohl mit Apfeln, Speck und Essig im Ofen geschmort

In Frankreich ist Rotkraut sehr beliebt und wird auf ganz verschiedene
Weisen zubereitet. In vielen Kiichen wird das Kraut mit siuernden und
siiflichen Zutaten aromatisiert, oft spielen Essig oder Wein und Apfel
dabei eine zentrale Rolle. In basischen Rezepten wird der Rotkohl eher
blau, Sidure aber kann ihm eine leuchtend rote Farbe verleihen. Soweit die
Theorie. Die Farbe hingt jedoch auch vom Kohl ab, den man verwendet
— hat das Gemiise roh eine eher blduliche Grundfarbe, wird er auch ge-
schmort cher violett erscheinen als rot.

Das nachfolgende Rezept ist einer Zubereitungsart aus dem auf fran-
zosische Klassiker eingeschworenen Restaurant Sieps in Carbelotte nach-
empfunden. Es hat eine leicht stifilich-sduerliches, rauchiges Aroma und
passt als Beilage zu Fleisch vom Grill oder Wiirsten, kann aber auch als
einfache Hauptspeise serviert werden, mit einem guten Brot.
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Der Rotkohl ist ein Farbenspieler: Arbeitsblatt zum Chou rouge aux pommes.

Beilage fiir 4 Personen

14 TL
100¢g

200 g

4 EL
1TL

2TL

1EL
Etwas
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mittelgrosser Rotkohl (700 g)
Salz

gerducherter Speck in Strei-
fen oder Wiirfeln, nicht zu
fein und nicht zu mager
Schalotte, fein gehackt
aromatische Apfel (je 150 g),
geschilt, geviertelt, ent-
kernt, in feinen Scheiben
Apfelessig
Woacholderbeeren, leicht
angedriickt

schwarzer Pfeffer, frisch ge-
mahlen

Zucker

Salz zum Abschmecken

1 | Die duBersten Blatter vom Rotkohl
entfernen. Kohl vierteilen, in sehr diinne
Streifen schneiden oder hobeln. In eine
Schiissel geben, mit Salz vermischen.

2 | Speck in einer groBen Bratpfanne bei
mittlerer Hitze auslassen.

3 | Schalotte einstreuen, kurz anziehen
lassen. Kohl dazu, andiinsten bis die
Streifen ein wenig schlaff geworden sind,
etwa 5 Minuten.

4 | Apfelstiicke, Essig, Wacholder,
Pfeffer und Zucker beigeben, alles gut
vermischen und mit Salz abschmecken.
5 | Mischung in Auflaufform verteilen,
mit Alufolie zudecken und 30 Minuten
lang in der Mitte des 180 °C heiBen
Ofens schmoren. Folie entfernen, noch-
mals 30 Minuten backen.

Chou rouge aux pommes Sieps




