
Bevor wir den Rochen kochen,
müssen  wir  ihn  erst  einmal
haben  –  meine  kurze  Affäre
mit  einem  Kochbuch  à  la
française
geschrieben von Bernd Berke | 12. Juli 2017
Franzosen, man weiß es, geben im Schnitt deutlich mehr fürs
Essen aus, als der gemeine Deutsche. Das wird wohl auch so
bleiben,  trotz  mancher  Gourmet-Modewellen  diesseits  des
Rheins.

Ah,  da  schwimmt  ja  ein
Rochen  –  aber  in  einem
holländischen  See-Aquarium.
Den darf man natürlich nicht
mitnehmen.  (Foto:  Bernd
Berke)

Überdies sind unsere Nachbarn immer wieder für exquisite und –
nun ja – auch für etwas abgehobene Kochkünste zu haben, worin
sie sich wiederum von den Italienern unterscheiden, die sich
nicht halb so viel darauf einbilden, was in ihren Töpfen und
Pfannen  gedeiht  –  und  die  auch  nicht  so  ein  zuweilen
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blasiertes  Getue  darum  machen.

Weltweit das „Einfachste“

Drum hätte ich eigentlich misstrauisch sein sollen, als ich
jetzt das in der FAZ-Sonntagszeitung heiß empfohlene Kochbuch
des französischen Maître Jean-François Mallet bestellt habe.
Zwar nennt es sich vollmundig „Simplissime – Das einfachste
Kochbuch der Welt“ und verheißt lauter Rezepte mit jeweils
höchstens sechs Zutaten, doch diese haben es fürwahr an und in
sich.

Um nur mal eben zwei Zutaten zu nennen, wie sie in diesem Buch
typisch sind: Für ein angeblich simples Gericht benötigt man
Seeteufelbäckchen,  für  ein  anderes  nichts  Geringeres  als
Rochenflügel. Alors!

Immerhin: Rochen reimt sich im Deutschen auf Kochen, doch
ansonsten geht’s weniger simpel zu. Nach meinem bescheidenen
Verständnis  handelt  es  sich  bei  den  genannten  Zutaten  um
nahezu museumswürdige Raritäten. Geht doch mal los und besorgt
das im Supermarkt nebenan – oder auch etwas weiter entfernt.
Sofern  man  nicht  gerade  mitten  in  einer  (möglichst
französischen) Metropole lebt und spezialisierte Markthändler
kennt, dürfte es schwerfallen. Na gut, mit etwas Sucherei geht
es in Hamburg wohl auch.

Fischbäckchen oder Fischstäbchen?

Dabei fängt das Buch im Vorspann so ermutigend an. Man brauche
zum  Nachkochen  nur  die  folgenden  Utensilien,  heißt  es:
fließendes Wasser, Herd, Kühlschrank, Pfanne, Topf, scharfes
Messer,  Salz,  Pfeffer  und  Olivenöl.  Zugegeben,  einen
Schneebesen und zwei bis elf andere Sachen benötigt man wohl
auch noch. Aber dann kann’s angeblich auch schon losgehen.

Doch die weit überwiegende Mehrzahl der Rezepte ist in unseren
Breiten nicht alltagstauglich. Das wird schon beim flüchtigen
Durchblättern klar. Also habe ich, was ich eigentlich ungern



tue (nicht nur wg. der Ökobilanz), das Buch als Retoure auf
den postalischen Rückweg gebracht. Vielleicht gar kein Zufall,
dass „retour“ ein französisches Wort ist?

Mag  ja  sein,  dass  man  sich  bestimmte  Fischbäckchen  und
dergleichen demnächst via Frischdienst „just in time“ liefern
lassen kann (womit sich die Ökobilanz abermals verschlechtern
würde),  doch  darauf  möchte  ich  mich  nicht  einlassen.  Wie
bitte,  dann  sollte  ich  doch  Fischstäbchen  essen?  Ich  bin
imstande und tu’s. Sapristi!


