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Anleitung:

Boui | | abai sse. In ei nem 1785 erschi enenen Werterbuch der Provence

wi rd di e Zauberfornel aufgel oest. Dort heisst es: "Ausdruck der

Fi schersprache, eine Art Ragout, das hergestellt wird, indem man

Fi sche in Meerwasser kocht. Man sagt "bouill e-bai sso", weil der Topf,
sobal d er kocht (bout), vom Feuer weggenonmmen (abaisse) wird."

Und damt ist schon der Deckel des CGehei mi sses di eses Suppent opfes
ein wenig gelueftet. Man verraet uns, dass ei ne Bouill abai sse, wenn
si e kocht, vom Herd genommen werden mnuss. Denn bouil |l ebai sso, das

i st es, was den kostbaren Sud der Fische mt dem nicht weniger

kost baren Qi venoel vereint.

Marseille, das wird von ni emandem bestritten, gilt als Geburtsort
der echten Bouill abai sse. Das National gericht der Provence wurde von
den ansaessi gen Fi schern erfunden und war urspruenglich ein

Ar el eut e- Essen, denn es bestand aus den unverkaeuflichen

Fi schresten, die nach demtaeglichen Markt zusanmengekehrt wurden

In den vielen Jahrhunderten, seit es dieses Fischgericht gibt, hat
es sich verstaendlicherweise oft gewandelt; heute gibt es fast so
viele Varianten wi e Koeche, und jeder reklamert fuer sich, er kenne
das einzig wahre Rezept, das natuerlich sein Geheimis bleibt.

Was al so ei ne Bouill abai sse zu einer "echten" Bouill abai sse nacht,
ist eine offene Frage. Zienlich einig ist man sich ueber die dre

wi chtigsten Meeresfische, die in den Vol ksei nt opf gehoeren: Rote und
braune Rascasses (Drachenkoepfe) mt beei ndruckend stacheligen
Panzern, St-Pierre (Petersfisch) und Gondin (Knurrhahn). Einig ist
man sich auch darueber, dass es festfleischige Fische von den

Fel skl i ppen sein muessen. Bei Congre (Meeraal), Baudroie (Seeteufel)
und Loup de ner (Wbl fsbarsch) gehen di e Mei nungen ausei nander. Bei
Muschel n, Krabben und Langusten gi bt es gar Streit - der Kenner
verzichtet darauf, weil Schalentiere in der Bouill abaisse ihren

Ei gengeschmack zum grossen Teil verlieren

Al's unverzichtbare Zutaten gelten hingegen wi eder allerlei kleines
Meer esgetier und A ivenoel, Knoblauch, Zw ebeln, Tomaten, Fenchel
Safran sowi e ei ne reiche Skal a provenzal i scher Kraeuter und Gewuer ze.
Ei ne kraeftige Portion Wisswein und wonoeglich ein Schuss Pastis
runden den Geschmack ab. In unseren Breitengraden und in vielen

Gour net - Tenpel n rund um den Erdball wrd das Meerwasser fuer den Sud
gaenzlich durch Wein ersetzt.

Den G pfel der traditionellen Marseiller Kochkunst erreicht man
jedoch mt der hoellisch scharfen Rouille, einer goldroten M schung
aus Mayonnai se, Knobl auch und Paprika. Sie wird auf Croutons,
geroestete Brotstuecke, gestrichen, die man in der Suppe schw nmen
| aesst (und die das Brennen etwas |indern sollen).

We man | hnen nun di e Bouill abai sse servieren wird, ob Suppe und
Fi sch nachei nander oder zusammen, ob mt oder ohne bunte Laetzchen
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(Fortsetzung)

die man den Gaesten um den Hal s bindet, auf jeden Fall geschi eht
alles mit feierlichem Charnme. Die Gaeste sollen schliesslich nerken,
dass man i hnen kein Arnel eute-Essen auftischt, sondern ein Festmahl
zelebriert, und es ist ja auch entsprechend teuer. Probieren koennen
Si e di e Bouillabaisse fast ueberall in der Provence und an der Cote
d' Azur, aber beurteilen koennen Sie das Fischgericht erst, wenn Sie
es in Marseille kennengel ernt und beim Preis nicht geknausert haben.



