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Diese vorurteilsbehaftete Ehrfurcht vor der Cuisine fran-
çaise überrascht auch Gastronom Christoph Heinrich im-
mer wieder.  In der französischen Küche gibt es so viele
einfache Gerichte. Die Landhausküche ist, entgegen vie-
lenVorurteilen,sehrpopulärinFrankreich.Dashatnichts
mit Haute Cuisine zu tun. Manche unserer Gäste tun sich
schwer, Gerichte zu bestellen, aus Angst, sie könnten et-
was falsch aussprechen. Das merken wir vor allem beim
Wein ,sagt Heinrich, derseit fünf Jahren mitseiner Frau
dasBistrotBeaulieuinderWienerInnenstadtbetreibtund
durchaus einenWandelinÖsterreichbeobachtet.  Klassi-

iele Menschen haben das Essen verlernt. Sie
können nur noch schlucken. Ob Paul Bocuse,
einer der bekanntesten französischen Köche,
mit diesem Zitat seine eigenen Landsleute

meint? Wahrscheinlich nicht, gelten Franzosen doch als
wahre Genießer und Kenner, wenn es um Kulinarik geht.
Der 90-jährige Bocuse, der das Genießen nicht nur auf das
Essen beschränkt (und mit drei Frauen zusammenlebt),
hatte immer etwasfür die einfache Küche übrig.

Das bringt er auch in einem seiner Bücher, Cuisine de
France, zum Ausdruck. Darin schreibt er, dass die Küche

lediglich 20 Prozent eines Restaurants ausmache. Der Rest
sei dieAtmosphäre.Und genau das entsprichtwahrschein-
lich so gar nicht der Vorstellung der meisten Österreicher,
wenn sie an französische Küche denken.

Mit derGrandeNation (wie Frankreich ironischerweise
fast nur im deutschsprachigen Raum genannt wird) ver-

bindet man mehrgängige Menüs, unaussprechliche Ge-
richte undteurenChampagner.Gut, ganz falschistdasna-
türlich nicht. Wer aber denkt, in Frankreich äße man täg-
lich Froschschenkel, Austern und Gänseleberterrine, der
hatdieKlischeekeule einbisschenzuheftig geschwungen.

V

Vive la
Hausmannskost!

TEXT  ALEX STRANIG

Schnecken, Hummerund Co: In keinem Land ist das Essen so untrennbar
mit der Kultur verbunden wie in Frankreich. Warum die einflussreichste

Küche Europas bei uns einen solch schweren Stand hat.

Macarons bekommt man in Frankreich an jeder Straßenecke. Auch in Österreich gibt es das französische Baisergebäck  nicht nur in Rot-Weiß-Rot.
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Wer sich mit der französischen Küche beschäftigt, wird
merken, dasssie viel mit der österreichischen gemein hat.
 Pot au feu zum Beispiel ist nichts anderes als der Alt-Wie-
ner Suppentopf, Rindergulasch ist in Frankreich das B uf
Bourguignon. Die Gewürze sind natürlich anders, das
Grundrezeptistabersehrähnlich ,sagtHeinrich.Daskann
auch König bestätigen:  Eine der größten Gemeinsamkei-
ten zwischen der französischen und der österreichischen
KücheistdieVorliebefürSchmorgerichte.InÖsterreichbe-
nutzt man mehr Zwiebel, in Frankreich mehr Knoblauch.
Dasist aber auch abhängig von der Region. 

DerGaumenderFranzosen DertatsächlicheUnter-
schied liege laut dem Spitzenkoch eher im Geschmack der
Franzosen.  Die Ansprüche an Produkte sind inÖsterreich
komplett andere als in Frankreich. Wir haben einmal
Lammfleisch aus der Provence und ausIrland bestellt, das
sehrfett und geschmacksintensiv war. Bei unseren Gästen
ist es nicht gut angekommen.InÖsterreichmagman eslie-
ber weich und nicht so intensiv. Wild soll nicht nach Wild
schmecken. Der Gaumen der Franzosen ist nicht feiner,
sondern einfach nur anders trainiert sagt König, der be-
reits als Kleinkind mit Lammhirn und anderen Innereien
gefüttertwurde,wie er erzählt.

Vielleicht liegt es gerade an diesem trainierten Gaumen,
dassso viele Sterneköche aus Frankreich kommen. Aktuell
gibt es 26 französische Restaurants, die mit drei Michelin-
Sternen bewertetsind. Man muss aber nicht in Frankreich
leben,umfranzösischeKüchezulieben.Großereignissewie
die aktuell stattfindende Fußballeuropameisterschaft tra-

gen dazu bei, sich dem Gastgeberland nicht nur sportlich,
sondern auch kulinarisch anzunähern.

Bars bieten vermehrtfranzösischeKlassiker an,Restau-
rants nehmen Gerichte wie Bouillabaisse oder Coq au Vin
aufihreKarten,undBuchverlage veröffentlichenfranzösi-
sche Kochbücher. Niemand muss Angst vor der hochstili-
siertenKüche haben, undGastronomen dürfen ruhig noch
mehr Savoir-vivre nach Österreich bringen.

Der in Nizza geborene Koch Denis König
serviertseinen Gästen im Le Salzgries

Paris (Marc-Aurel-Straße 6,1010 Wien)
französische Klassikerwie Schnecken,

Hummeroder Foie gras. Das Baguettewird
vom nahegelegenen Bäcker nach eigener

Rezeptur hergestellt. Zwar nicht aus Frank-
reich, dafür abersehrfrankophilsind die

Beitreiber des Beaulieu (Herrengasse
14/18,1010 Wien), Anna und Christoph

Heinrich.Neben Feinkostspezialitäten in
der angeschlossenen Épicerie kredenzt Kü-

chenchef Sylvain Maudetim zweistöckigen
Bistro authentische französische Gerichte.

Französisches Lebensgefühl beginnt bereits
beim Frühstück. Im Pastis (Leonhardstra-
ße2, 8010 Graz), benannt nach dem fran-

zösischen Aperitif,serviert man neben typi-
schen Bistrogerichten auch unterschiedli-
che Frühstücksvarianten. Frische franzö-

sische Küche ohne viel Tamtam serviert
Hervé Claude Delclosin seinem BistrotDer

Franzos (Kolpinggasse 3, 9020 Klagen-
furt). Der Chef bietet auch Kochkurse an. In
Tirol kochtseit14 Jahren Thierry Aragona,
derseine Lehre in der Provence absolvierte.
In seinem Bistro de Thierry (Templstraße

4, 6020 Innsbruck) gibt es mediterrane
Menüs und französische  -la-carte-Gerich-
tewie Kalbsnieren mit Dijonsenfsauce oder

Fischsuppe mitJakobsmuschel.
www.le-salzgries.at, www.beaulieu-wien.at,

www.pastis.at, www.derfranzos.at,
www.bistro-gourmand.at
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Französische Restaurants
 

sche Snacks wie Quiches oder Cr pes kennt man mittler-
weile auch bei uns. Früher mussten wir Kunden noch er-

klären, was das überhaupt ist. Lillet, den urfranzösischen
Aperitif, bekommt man heute ebenso überall wie Cré-
mant. Das nimmt so manch französischem Gericht mit
seinem zutiefst höfisch klingenden Namenden Zauber.

Genau dieser Zauber ist es aber auch, vor dem so man-

cher bei uns Angst hat. Zu fein, zu kompliziert, zu viele
Gänge  dieseVorurteilemachenes derfranzösischenKü-
che in Österreich nicht gerade leicht. Liegt es an den un-

aussprechlichen Gerichten, den gehobenen Preisen oder
am Spezialbesteck, das man beispielsweise für Hummer
oder Schnecken verwendet? Selbst Gastronomen finden
keine Erklärung für die fast schon frankophobe Ableh-
nung der einflussreichsten Küche Europas gegenüber.

Wer hat s erfunden?  2010 wurde das  gastronomi-
scheMahlderFranzosen vonderUnescosogarzumimma-
teriellen Kulturerbe ernannt.  Frankreichwar maßgeblich
an der Entwicklung der gehobenen Gastronomie beteiligt.
InItalienwar zwarderUrsprung, aberdieFranzosenhaben
es übernommen ,sagt derfranzösischeKochDenisKönig,
der in der Wiener Innenstadt das Restaurant Le Salzgries
betreibt. Damit meint er die italienischen Einflüsse durch
KatharinavonMedici,dieimJahr1547KöcheausItalienmit
an den französischenHof brachte.

Im 17. und 18. Jahrhundert war die französische Küche
auch in Europa in vielen Adelshäusern bestimmend. Auch
das in Frankreich erfundene mehrgängige Menü wurde in
westlichenKüchenimmerpopulärer.Erst zuBeginndes19.
Jahrhunderts entstand die heute bekannte Haute Cuisine,
die gehobene nationale Küche, die oft mit der Nouvelle
Cuisine verwechseltwird. Bei der  neuenKüche , die unter

anderem durch die Gastrokritiker Henri Gault und Chris-
tian Millau (Gault Millau) mitgeprägt wurde, geht es aber
nicht um aufwendig zubereitete und mehrgängige Menüs.
Die zehn Grundsätze umfassen unter anderem die Verein-
fachung der Zubereitung oder die Frische der Zutaten.
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