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INTER\/IEWGESGHMAGK
BEDEUTET DEMUT

Manche sagen,
Paul Bocuse sei
eitel und Schlim-
meres. Sein
Restaurant in
Collonges-au-
Mont-d’Or, in der
Ndhe von Lyon,
fallt tatsdchlich
nicht durch seine
Bescheidenheit
auf. Im Inneren,
tiberladen mit
Kitsch und Tand,
herrscht Personen-
kult: Bocuse,

wohin man schaut.

Vom Hamburger-
Konig McDonald,
von dem er oft
und gerne spricht,
sagt er nicht

ohne Respekt, das
sei zwar keine
Kiiche, aber ein
tolles Konzept.
Bocuse ist etwas
anderes: eine
Kiiche und eine
Institution. 1961
als Bester Arbeiter

CTIO HUMANA: Uberall auf der
Welt entstehen stindig neue Restaurants, die
sogenanntes «Fast Food» anbieten: Hambur-
ger, Pommes frites und Coca-Cola. Sie sind
sehr erfolgreich, vor allem bei Kindern und
Jugendlichen. Besteht nicht die Gefahr, dass
man den Sinn fiir Geschmack verliert, wenn
man sich auf diese Weise erndhrt?
PAUL BOCUSE: Geschmack findet sich
nicht im Hackfleisch oder im panierten
Fisch. Geschmack findet sich im Fleisch,
das mit seinem Knochen, oder im Fisch,
der mit seinen Griten gekocht wurde. Man
muss Salz, Zucker, Sdure schmecken lernen.
Man muss auch riechen lernen, denn fiir
mich gibt es keinen Geschmack ohne die
Gerliche. Fiir die Kinder stellt sich heute
wirklich ein grosses Problem. Die Lokale, in
denen man Hamburger isst - und denen Sie
Restaurant sagen -, ziehen sie an, weil sie
modisch eingerichtet sind. «Fast Food» ist
ein Konzept, keine Kiiche!

AH: Was ist in den letzten Jahrzehnten in
unserer Art zu essen - und zu schmecken -
anders geworden?

BOCUSE: Zunichst die Geriiche. Friither
lernte man die Gerliche in der Kiiche bei der
Mutter, die das Mittagessen zubereitete. Die
Gerliche, die aus den Pfannen und aus dem
Backofen stiegen, gaben bereits einen Vor-

geschmack auf das Essen. Auch die Gertiche
in den Hiusern, wenn die Nachbarin einen
Braten im Ofen hatte und alle Stockwerke in
den Genuss seines Duftes kamen. Geruch
und Geschmack gehen unweigerlich zusam-
men. Aberauch die Produkte sind nicht mehr
das, was sie waren. Wenn man frither ein
Huhn ass, war man sicher, dass es mit Kor-
nern ernidhrt worden war. Man war sicher,
dass das Huhn nach Huhn schmeckte.

AH: Sie beklagen einerseits die Vereinheit-
lichung des Geschmacks. Anderseits haben
aberneben den «Fast-Food»-Lokalen auch die
guten Restaurants einen nie zuvor gekannten
Aufschwung erlebt. Gastronomiefiihrer sind zu
Bestsellern geworden!

BOCUSE: Geschmack lernt sich wie Musik
oder Malerei. Er ist aber auch eine ange-
borene Fihigkeit des Menschen. Als der
Mensch das Feuer beherrschte, hat er
unverziiglich damit begonnen, seine Nah-
rungsmittel zu kochen und damit ihren
Geschmack zu verindern. Der heutige
Mensch leidet im Alltag unter Stress und
Aggressionen. Er hat das Bediirfnis nach
Sicherheit und sucht diese unter anderem in
der Nahrung. In einem Hamburger, den man
stehend und mit der Hand isst, lédsst sie sich
allerdings nicht finden! Man findet sie unter
Freunden, am Tisch, vor einem dampfenden




Kochtopf, dessen Deckel man hochhebt und
dessen Geriiche man einatmet, oder vor
einem Holzbrett, auf dem ein Braten tran-
chiert wird. Das Schone und Beruhigende an
der Kiiche und am Geschmack ist, dass man
sie teilt. Die Menschen lieben das Teilen.
Man 6ffnet gerne eine Flasche oder hebt den
Deckel einer Schiissel, um die Freunde zu
bedienen.

AH: Woran erkennen Sie den Feinschmecker,
den Esser, der den Geschmack der Gerichte
wirklich geniesst?

BOCUSE: Am Vergniigen, das er dabei hat!
Dieser Esser weiss das, was er isst, und die
unterschiedlichen Geschmicke zu schiitzen.
Er braucht nicht unbedingt beruflich mit
dem Essen zu tun zu haben, ja er muss nicht
einmal kochen konnen. Man muss nicht
malen oder ein Instrument spielen kdnnen,
um ein Bild oder Musik zu schitzen. Mit der
Kiiche verhilt es sich ebenso. Ein Mensch
mit Geschmack erkennt, was gut ist, auch
wenn ervielleicht nicht sagen kann, weshalb.

AH: Wie ldisst sich aber das, was gut ist, defi-

nieren? Was heisst guter Geschmack in der

Kiiche?

BOCUSE: In der Kiiche muss man zur Qua-
litdt des Produkts zurtickfinden, hier liegt der
Ursprung des Geschmacks, des Geschmacks
des Echten. Es gibt diesen Geschmack, man
hat ihn nicht verloren, aber es ist schwieriger
geworden, ihn zu finden.

AH: Gegenwdrtig ist die «Nouvelle cuisine»
beliebt. Bringt sie diesen Geschmack hervor,
den sie als Geruch definieren?

BOCUSE: Die «Nouvelle cuisine»... Das
Mini-Riibchen, die Erbsen-Hilfte, das ge-
schnetzelte Fliigelfilet ohne Haut, der in
Dampf gekochte Fisch mit dem Finger-
hut Gemiisepiiree... Das ist ja alles ganz
hiibsch anzusehen, hat aber sehr oft weder
Geschmack noch Charakter. Das ist eine
Kiiche, die aufihre Art zur Vereinheitlichung
des Geschmacks beitrigt wie das «Fast
Food». Aber jedem das Seine! Ich fiir
meinen Teil beflirworte die saisonale, die
regionale, die traditionelle Kiiche. Wenn ich
in Spanien bin, méchte ich Paella oder ein-
fach einen der beriihmten Rohschinken
essen und dazu ein Glas Rioja trinken; im
Burgund ein Beeuf bourguignon, in Mar-
seille eine Bouillabaisse. Aber keine «neue
Kiiche»!

AH: Lernt man mit der Kiiche eines Landes
auch das Land selber kennen?

BOCUSE: Selbstverstiindlich! Nahrung ist
Teil der Kultur. Die Produkte einer Region
sind von der Natur, vom Klima und von der
Topographie vorgegeben, aber die Art ihrer
Zubereitung gehort zur Geschichte und zur
Kultur eines Volkes. Nicht was die Men-
schen im Restaurant essen, ist interes-
sant, sondern was zuhause auf ihrem Tisch
steht, was in ihrem Garten wichst. Es gibt
da einen unglaublichen Reichtum. Der
kommende 17. Dezember ist in Frankreich
zum Tag des Geschmacks erklirt worden,
und das nicht ohne Grund. Man gibt sich

langsam Rechenschaft dariiber, was man ver-
liert, wenn man auf der ganzen Welt das
Gleiche isst. In der Kiiche bedeutet Ge-
schmack aber auch Demut: Zufriedensein
mit den Produkten der Region und der
Jahreszeit. Erdbeeren aus Mexiko an Weih-
nachten sind hart wie Kartoffeln und
schmecken wie Riiben! Der Geschmack
wird auch durch Snobismus dieser Art ver-
dorben. Geschmack heisst auch nicht unbe-
dingt Kaviar, Ginseleber oder Hummer. Er
findet sich auch in einer guten Sardine oder
einem guten Salat.

AH: Wobei man den guten Salat zuerst finden
muss . ..

BOCUSE: Das ist heute das grosse Problem!
Ich wiederhole mich, aber es ist wichtig:
Um in der Kiiche Geschmack zu haben, muss
man zuerst das Produkt haben. Weshalb,
glauben Sie, beschiftige ich fiir einen Gar-
ten von 10000 Quadratmetern drei Giért-
ner? Damit unser Gemiise ohne irgendwel-
che Hilfsmittel - Diinger, Unkrautvertilger,
Schiidlingsbekdmpfungsmittel - wachsen
kann und damit es frisch in meine Kiiche
kommt. Wenn ich Thnen am Mittag einen
Salat vorsetze, den ich am Morgen geschnit-
ten habe, konnen Sie sicher sein, dass er
anders schmeckt als der Salat, der drei Tage
lang im Supermarkt lag! Vielleicht ist guter
Geschmack das: der natiirliche Geschmack
guter Produkte. Wir wissen sehr oft gar
nicht, was wir essen. Ich mdochte, dass
man ein Gericht am Geschmack erkennt.

AH: Aber der Mensch scheint sich ja an alles
zu gewohnen. Konnte er nicht auch ohne
Geschmack leben. Ist das Geschmacksver-
mégen wirklich so wesentlich?

BOCUSE: Wenn wir den Geschmack ver-
lieren, werden wir wie die Kaninchen und
essen nur noch Luzerne... so, wie heute
manche nur noch Hamburger essen und
Cola trinken! Der Mensch ist dafiir gemacht
zu schmecken. Er ist dafiir gemacht, die
Geriiche, die Diifte, die Farben der_Nah-
rungsmittel aufzunehmen. Sie sind Teil sei-

ner Identitét.

AH: Sie sind Président der Schule fiir Koch-
kunst. Ist der Koch demnach ein Kiinstler, ein
kreativer Schopfer? .
BOCUSE: Er ist zundchst einmal ein guter
Handarbeiter. Von da bis zur Kunst und zur
Kreativitit ist ein weiter Weg. Wenn ein Kpch
ein einziges Gerichtin seinem Leben kreiert,
ist das schon grossartig. Die Kiiche hat sich
entwickelt, das stimmt; sie ist leichter ge-
worden, man hat neue Kochtechniken ent-
deckt. Aber erfinden lisst sich nichts mehr.
Man gestaltet, man erneuert, man interpre-
tiert, das ist alles!

AH: Wenn ich Sie ins Restaurant einlade: Was
bestellen Sie?

BOCUSE: Ich mag recht einfache Dinge.
Ich wiirde Rindskotelett wihlen - ein gutes
Stiick Fleisch, etwas gelagert und auf die
richtige Weise gebraten -, dazu gebratene
Kartoffeln, aber aus dem Garten! Es gibt
nichts Besseres. & THIERRY OTT

Frankreichs aus-
gezeichnet, als
erster Kiichenchef
Mitglied der
Ehrenlegion, seit
1965 im Guide
Michelin mit drei
Sternen vertre-
ten, figuriert
«Monsieur Paul»,
wie ihn seine
Angestellten nen-
nen, selbst im
Petit Larousse. Er
ist weltberiihmt.
Bocuse ist ein
Denkmal. Trotz-
dem ist er er
selbst geblieben:
herzlich, humor-
voll, urchig, ein
Kind seiner
Region. Und er ist
stolz darauf.
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