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Zu stolzer GrélSe reifen die Austern im Etang de Thau.

Marseillan - Austernzucht
und Wermut-Klassiker

Muschelsport
mit Solarstrom

Marseillan ist ein Katzensprung von Sete
entfernt, dem Umschlagplatz fiir Mittel-
meerfisch fiir die gesamte Region
Languedoc-Roussillon. Tdglich wird dort
versteigert, was die Fischerboote und
groflen Fangschiffe anlanden. Ebenso
heimische Miesmuscheln und Austern.
Marseillan hat ein eigenes Binnenmeer,
den Etang de Thau (auch Bassin de
Thau), dort werden sie geziichtet. Unter-
irdisches Siiffwasser versorgt die Aus-
ternparks und gibt den Tieren einen ein-
maligen Geschmack sowie eine enorme
Grofle. Leinenkultivierung herrscht dort
vor: Die Austernbabys hdngen aufgereiht
an Schntiiren im Wasser.

Der unter anderem nach China, Russ-
land und Dubai exportierende Familien-
betrieb Tarbouriech hat fiir die Aufzucht
ein eigenes System entwickelt, das Ebbe
und Flut simuliert, denn urspriinglich
stammen die Saataustern ja aus dem At-
lantik. Die Austernschniire werden in
Gezeiten-Abstdnden aus dem Wasser ge-

zogen und wieder versenkt. Betrieben
wird dieser Lift mit Solarstrom - Sonne
ist ja ausreichend vorhanden. Der
»Sport« des Offnens und Schliefens im
Wasser und im Trockenen regt das
Wachstum der Austern an. Verspeisen
kann man die zu enormer Grofie gelang-
ten Delikatessen in der firmeneigenen
Kneipe direkt am Ufer.

Der edle Wermut

Marseillan ist auch die Heimat des
Noilly Prat. Diesen Wermut kennt man
in Deutschland meistens von Kochrezep-
ten. Direkt vor Ort lernt man ihn als viel-
faltige Cocktail-Ingredienz und die ver-
edelten Sorten als feine Aperitife kennen.
Die Firma bietet ein dichtes Besichti-
gungsprogramm in vielen Sprachen an,
in dem vor allem der riesige Hof mit den
in der Hitze »briitenden« Weinfassern
ein imposantes Bild abgibt. Der Basis-
wein wird aus den weiflen stidfranzosi-
schen Rebsorten Clairette und Picpoul de
Pinet gemischt und oxidiert ein Jahr lang
in den alten Fassern, in die Luft eindrin-
gen kann. Die sechs Prozent Verduns-
tung bezeichnet man als den Anteil der
Engel. Durch die Zugabe von etwa zwan-
zig verschiedenen Krdutern, deren Zu-
sammensetzung ein strenges Firmenge-
heimnis ist, erhdlt der Noilly Prat seine
charakteristische Wiirze.

Das Rezept geht ins Jahr 1813 zurtick,
als Joseph Noilly in Lyon mit der Wer-
mut-Produktion begann. Den Firmenna-
men erganzte Noillys Schwiegersohn
und Teilhaber Claudius Prat - das »t« am
Ende wird iibrigens gesprochen. (can)

www.marseillan.com
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Die Weine, die zu Wermut werden, »briiten« in der Sonne. Die
Ddinin Lisa Callender fiihrt deutschsprachig durch die Firma.

Sud de France - Hervorragende regionale Produkte bestimmen die Lebensart im Languedoc-Roussillon

Die rote Mittelmeerkiiste

VON MONIQUE CANTRE

ie Cote Vermeille -
die purpurrote oder
scharlachrote Kiiste -

ist die letzte franzosische
Mittelmeerlandschaft vor der
spanischen Grenze. Das Ge-

stein ist tatsdchlich rot, wenn- #

gleich in einem geddampften
nach Rosa tendierenden Ton.
Ein Erinnerungssteinchen
mit heimzunehmen, ist hier
nicht verboten. Kostbarer
dirften freilich die Erinnerun-
gen sein, die diese traum-
haft schone Kiiste mit Steil-
ufern, Buchten, Weinber-
gen und Stranden hinterldsst.
Und genauso die Erinnerun-
gen an die kulinarischen Er-
eignisse, zubereitet aus den
Produkten der Region.

Als Juwel der Cote Ver-
meille gilt zu Recht das ar-
chitektonisch scheinbar di-
rekt im Mittelalter stehen
gebliebene Stadtchen Colliou-
re. Touristisch ist es natiir-
lich in seinen vielen schmalen
Gdsschen entsprechend
aufgemobelt. Eingebettet in
eine harmonische Hiigel-
landschaft liegt es zwanzig
Kilometer von Spanien ent-
fernt und bewahrt wie das
ganze Roussillon die katala-
nische Kultur, Kiiche und
Sprache, gehorte es doch
einst zu den Konigreichen
Aragon und Mallorca. Im
Mittelalter hatte Collioure als
Exporthafen der katalani-
schen Flotte fiir Leinen aus
Perpignan die Vorherr-
schaft im Mittelmeer inne.

Sardellen-Handwerk

Zufall diirfte es sein, dass
in Collioure die Sardelle
eine exponierte Rolle spielt,
wiewohl sie aus der Sud-de-
France-Kiiche nicht wegzu-
denken ist. Gleich zwei Sar-
dellen-Unternehmen sind dort
ansassig. Im Maison Roque,
das auch Besucher zuschauen
lasst, wie die Anchois - so
heif’t die kleine Heringsart auf
Franzosisch - verarbeitet
werden, berichtet Juniorchef
Vincent Figueras stolz, dass
seine Firma pro Jahr 350 Ton-
nen Sardellen unter die Leu-

il N

te bringt. Schon die flinfte
Generation betreibt seit der
Griindung 1870 das Geschaft.
Der Name Roque ist natiir-
lich spanisch. Heute hat der
Betrieb vierzig Angestellte,
davon sind elf Familienmit-
glieder. Auch die Grofima-
ma steht noch im Ladenge-
schéft, wo die Kdufer an der
Kasse jede Menge Tipps er-
halten, wie die Anchovis
verarbeitet werden. Es gibt sie
hauptsachlich eingesalzen
und in Sonnenblumendl
schwimmend oder - extrem
lecker - in Essig eingelegt.
Die Sardellen werden von
Fischgrossisten geliefert,
wobei die Chargen von der
grofden Fischauktion in Sete
nicht ausreichen, sodass rund
um Spanien bis nach San
Sebastian eingekauft wird. In
Salzlake werden die Fisch-
lein konserviert, bevor sie zur
»Filetage« kommen, worin

a Guinelle ist auf
Deutsch ein Fuchs-
bau. So heifit ein ver-

steckt hinter Hiigeln und
Weinbergen ausgestrecktes
Bach-Grundstiick, das es
reilich schon zu einiger Be-
rithmtheit gebracht hat -

| zumindest in der franzosi-

schen Gourmet-Szene. Na-
thalie Herre-Lefort stellt hier
auf traditionelle Art Essig
her. Ihr Betrieb {iberm Ortsteil
Cospron von Pont Vendres
nahe Collioure ist die einzige

| Vinaigrerie (Essig-»Fabrik«)
7 unter freiem Himmel. Sie
| nutzt die Sonnenenergie

ohne Umwege: 40 Grad im
Sommer befeuern die
Gdrung des Weines in den

W1 Eichenfdssern.

Nathalie Leforts Qualitats-

| Geheimnis ist einfach:

.| »Wenn man guten Ge-

{| schmack will, braucht man

| guten Wein.« Die 50-Jahrige

kommt aus dem Weinbau,

| kennt sich also aus und

nimmt fiir ihre Guinelle-Es-
sigsorten ausschlieilich Bio-

| Weine ohne Sulfite aus dem

nahen Banyuls. Damit wer-
den die alten Fasser bis zur
Halfte gefiillt, damit die »An-

Collioure mit dem schonsten Hafen an der Cote Vermeille, der »Purpurroten Kiistex.
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die Hauptarbeit besteht, denn Fischlein kaputt. Zuletzt wer- Gramm-Gefaf} gehen 35 Sar-

das muss von Hand gesche-
hen, und zwar von zarten
Hdnden, sonst gehen die

— 2
Bei »Anchois Roque« geht alles
von Hand: Gigi ordnet die einge- der Tramontane, der kalte und trockene Fallwind aus dem Nord-
salzenen Sardellen in ein Glas. westen frischt die Gegend mdchtig auf.

dung mit der Essigmutter
kommt in den oben offenen
Fassern die Verwandlung in
Essig in Gang. Wie violetter
Samt sieht die Oberflache
des Banyuls-Rouge nach drei
Monaten aus.

Sieben Sorten werden im
Fuchsbau gezogen. Der
Muscat zum Beispiel kommt
fiir ein bis drei Monate zum
Klaren in Ballonflaschen und
erhalt eine Krduteraromati-
sierung, die im 16. Jahrhun-
dert notiert wurde.

Know-how gesucht

Das Schwierigste, erzahlt
Nathalie, sei gewesen, Leu-
te zu finden, die noch wuss-
ten, wie man auf altherge-
brachte Art Essig macht. Den
Beruf gibt es ja nicht. Italie-
nische Essighersteller und
Onologen hitten ihr gehol-

fen. Heute weif} sie, was prin- |

zipiell notig ist: »guter
Wein, Hitze, Sauerstoff und
Geduld«.

Fir sie sei die Vinaigrerie
ein personlicher Neuanfang
gewesen, verrat sie. Sie war
gerade geschieden und ihr
Sohn neun Jahre alt - heute

den sie ebenfalls von Hand
in Gldser, Dosen oder Plastik-
becher drapiert: In ein 250-
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Nathalie Lefort ist der Typ
jener tatkraftigen, zdhen
Franzosinnen mit Humor
und Durchsetzungskraft. Zu-
gleich ist sie {iberzeugt: »Es
gibt keinen Zufall im Leben.«

Jedenfalls hat es gepasst,
dass die mit ihr befreundete
deutsche Kiinstlerin Marina
Lichtneckert aus Liebes-
kummer von Frankreich weg-
ziehen wollte und ihr La
Guinelle zum Kauf angeboten
hat. »Ich glaube, die Frau
hat ihre Energie dagelassen,
sagt Nathalie.

Zundchst lief mit dem Es-
sig trotz vieler helfender
Hande nicht alles rund. Doch
dann kam Yves Camdebor-

muss man mdégen an der siidlich

sten Kliste Frankreichs, denn

Pont Vendres - Essig wird zum Luxusprodukt, wenn er aus gutem Wein handwerklich hergestellt wird

»Das sind die schonen Geschenke des Lebens«

de, Sternekoch aus Paris, und
kostete das Produkt ihrer
Vinaigrerie artisanal. Er war
begeistert. Sie wurden
Freunde. Nathalie: »Das sind
die schonen Geschenke des
Lebens«.

Damit begann ihre Gour-
met-Karriere, denn andere
Edel-Restaurants kauften
plotzlich barriqueweise bei
ihr ein. Sie verkauft freilich
auch flaschenweise an ein-
zelne Besucher und sagt ganz
ehrlich: »Das ist ein Luxus-
produkt und darum »un peu
cher« - ein bisschen teuer.
Einen halben Liter gibt es ab
neun Euro. (can)

www.levinaigre.com

Nathalie Herre-Lefort verschlieSt die Essigkolben griffsfliche« fiir die Luft
bis zum Abfiillen mit Gewdirzsdickchen. grofitmaglich ist. In Verbin-

ist er erwachsen und gehort
zur fiinfkopfigen Belegschaft.




