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15 x die Provence direkt erleben
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Das Beste zu Beginn

High Noon a la provencale
Zwolf Uhr mittags irgendwo in der Provence. Aus
den Weinbergen und Melonenfeldern rappelt
eine Armada klappriger Kleintransporter vor die

> Dorfbar. An der Theke wird groBes provenzali-

sches Provinztheater gegeben. Man munkelt im
rollenden Akzent des Midi Gber Truffelspionage
in britischen Labors, wettert gegen Eurokraten in
Brussel. Und darauf einen Pastis!

Frithlingsgefiihle

Im Februar kiindigt die Mandelblite
das Ende der kalten Jahreszeit an.
Das Leben auf den Caféterrassen
von Orange bis Arles, unter den noch
kahlen Platanen der Dorfplatze wird
zur VerheiBung auf einen endlosen
Sommer. »Wer die Provence liebt,
liebt die Welt«, schrieb Nobelpreis-
trager Jean Giono. Und das Leben.

if‘r

S~

Ty e 4 Marktgliick
:q% Alles ist Bio auf dem Wochenmarkt von Correns
\@ i h‘ '\ (> S. 109), alles direkt vom Erzeuger auf dem
Ny Abendmarkt von Velleron. Mein Lieblingsmarkt
{/" B aber bleibt der von Arles: GroBer ist keiner, besser

- besttickt mit allem, was Provence und Mittelmeer
. ¥ hergeben, auch nicht.

Dorfschonheiten

Was Venasque, Lourmarin, Seillans
gemeinsam haben? Sie gehoren
zum Kreis der »schonsten Dorfer
Frankreichs«. Die Aufnahmekriterien
sind streng: Das Dorf darf nicht mehr
als 2000 Einwohner haben, muss in
seiner Gesamtheit geschiitzt sein,
die Kandidatur von der Dorfgemein-
schaft unterstitzt werden.
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Avantgarde im Weinberg

Ein neuer Trend: Weingiiter zeigen
zeitgendssische Kunst. Allen voran
das Chéteau Lacoste (» S. 93),

wo eine gigantische Spinnenplastik
von Louise Bourgeois ihre Beine in
ein Wasserbassin setzt. Oder die
Commanderie Peyrassol oder das
Chateau Vignelaure.



Gartenlust

Als Louisa Jones vor gut 30 Jahren begann, die Garten der Pro-
vence systematisch zu besichtigen, wurde aus der kanadischen
Literaturprofessorin die Expertin fur den stdfranzosischen
Garten. Den »Pavillon de Galon« in Cucuron, wo 6000 Iris ein
blaues Wunder vollbringen, mochte sie besonders. Ist auch
mein Lieblingsgarten und gehdrt meinem Fotografenfreund

Guy Hervais.

Das Beste zu Beginn

Vive le vélo!

Leute, fahrt mehr Rad in der Provence! Es muss ja
nicht gleich der Mont Ventoux sein, Uber dessen
kahlen Gipfel sich die Tour de France alle paar Jahre
qualt. Ein paar Hohenmeter weniger tun’s auch.
Meine Lieblingsrouten? Fiihren einmal um den Lu-
. beron, auf einem Netz super markierter Radwege.

Mein letztes Friihstiick ...

... ist eine Négrette de Porquerolles,
eine alte provenzalische Feige, die
eines braucht: viel Sonne. Und eines
nicht vertragt: Frost. Gefunden habe
ich sie in einer Baumschule noérdlich
von Carpentras, die auf Feigen spe-
zialisiert ist. Die schwarzvioletten
Friichte schmecken honigstB. Daftr
schleppe ich das 3 m hohe Ungetiim
im Herbst gern in den Keller.

La vie en rosé

Pétale de Rose, Rosenblatt, heiBt
die Cuvée aus Grenache, Cinsault,
Syrah und Mourvedre, mit der das
Comeback des Rosé begonnen hat.
Dahinter steht Régine Sumeire, die
Winzerin, die den besten Rosé der
Provence keltert, der zudem Bio ist.
Leicht in der Frucht ist er, mit einem
Hauch von Anis auf der Zunge.
Santé!

F e Aus der Provence habe ich neben der Lust auf Lie-

{ \ gestuhl, Rosé und Wandern auch ein paar Ausdri-
= = cke mitgebracht. Qué pastis! grummle ich schon
? ! mal, wenn was schief lauft. Und fada, verrlckt, ist

fur mich jeder Drangler auf der Autobahn.

\& D | Fragen? Erfahrungen? Ideen?

Ich freue mich auf Post.

Mein Postfach bei DuMont:
simon@dumontreise.de



Das ist die Provence

Wenn kurz vor Orange die ersten Zypressen am knallblauen Himmel
kratzen, wei man: Hier beginnt die Provence. Nur welche? Die Provence
vereint so unterschiedliche Landschaften wie die von den Auslaufern

der Stidalpen gepragte Hochprovence, die antike Kulturlandschaft von
Vaison-la-Romaine bis Saint-Rémy-de-Provence, die flachen Reisfelder und
Sumpfe der Camargue, dichtbewaldete Mittelgebirge wie den Luberon
oder spektakuldre Canyons wie die Gorges du Verdon.

Unter der Herrschaft des Mistral

Soweit der Mistral reicht, reicht auch die Provence, lautet ein Sprichwort.
Genau so weit reicht auch das Blau des Himmels — denn der Mistral fegt
jede Wolke vom Firmament. Das ist seine gute Seite. Seine schlechte Seite:
Nichts kann den eisigen Nordwind bremsen, auch nicht der 1909 m hohe
Mont Ventoux, der heilige Berg der Provence. Gnadenlos faucht fallt er
durch das Rhéne-Tal in die Provence herein, und lasst alle bibbern.

Welche Olive darf’s denn sein?

Ungeféahr 3,5 Mio. Olivenbdume zahlt die Provence. Bei der Frage nach
der besten Sorte scheiden sich die Geister. Manche schwaren auf die Sa-
lonenques aus Salon-de-Provence, andere auf die rétlichen Grossanes der
Alpilles. Doch auch die Berruguettes aus dem Rhone-Delta, die fleischigen
Picholines oder die kleinen Olives de Nice haben ihre Verfechter.

Antike Gene und papstliches Erbe

Griechen griindeten um 600 v. Chr. Massalia, das heutige Marseille. Als sie
125 v. Chr. die Rdmer um Hilfe gegen einen keltischen Einfall bitten, helfen
diese bereitwillig. 80 v. Chr. wird die Provence Teil der rémischen Provinz
Gallia Narbonensis. In der Spatantike zerfallt das rémische Reich. Doch
Rom tritt ein zweites Mal auf die Bihne, als Papst Klemens V. 1309 seinen
Amtssitz nach Avignon verlegt. Die Papste bleiben bis 1411 dort — und hin-
terlassen einen der gréBten gotischen Palaste Europas. Das kulturelle Erbe
von Griechen und Romern pragt den provenzalischen Alltag bis heute. Mit
im Gepack hatten bereits die Griechen den Olivenbaum und die Weinrebe.
Auch /a sieste, eine ausgedehnte Mittagspause, gehort zum Erbe, und der
Sinn flr Genuss, fur Essen, Wein und heiteres Beisammensein.

Reichtum Wasser

Wasser ist der eigentliche Reichtum der Provence. Uberall gluckert es aus
Kandlen, mit denen seit der Antike die Felder bewassert werden. 20 %
des franzosischen Obstes und Gemdises werden in der Provence erzeugt.
Fast ein Viertel der Obst- und Gemuseanbauflachen entfallt auf Bio-Hofe —
macht Nummer eins unter den franztsischen Regionen. Die Provence

ist zudem Spitzenreiterin beim Anbau von Kopfsalat, Apfeln, Kirschen,
Zucchini, Tafeltrauben, Feigen, Reis. Den mit Abstand gréBten Anteil unter
den landwirtschaftlichen Betrieben aber belegen Weingtiter.
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Das ist die Provence

L AN R

So lila leuchtet nur echter Lavendel: Jeder Bund ist ein olfaktorischer GroBangriff!

Lavendel und Lavendin

Echter Lavendel (botanisch >Lavandula angustifolia< oder >Lavandula verac)
macht weniger als 5 % der gemeinsamen Anbauflache aus. Beim Gros
handelt es sich um Lavendin (botanisch >Lavandula latifolia¢), ein Hybrid
mit deutlich héherem Kampfergehalt. Fir die Parfim- und Heilmittelher-
stellung kommt nur der fein duftende echte Lavendel infrage. Lavendin
hingegen wird als Duftzusatz bei Putzmitteln verwendet.

Vive la Cité!

In Arles hat Stararchitekt Frank O. Gehry einen verschachtelten, verspiegel-
ten Turm fur die Luma-Kunststiftung gebaut. Aix klotzt ein neues Kultur-
quartier aus dem Boden und schickt dafir eine Internationale von Avantgar-
de-Architekten ins Rennen. In Avignon beleben flippige Foodie-Kiichen die
mit einer mur végétal begriinte Markthalle, und aus Belle-Epoque-Bauten
werden coole Hostels. Kurzum, die Stadte der Provence sind keine Freiluft-
museen, sondern haben selbstbewusst den Sprung ins 21. Jh. vollzogen.

Pastis und Pétanque

Pastis ist provenzalisch und und bedeutet Mischung. Hinein gehéren Anis,
Lakritz, Fenchel, Muskat, Vanille, Zimt, Zucker und 45-prozentiger Alkohol.
So schreibt es das Rezept vor, mit dem Paul Ricard in den 1930er-Jahren
die Bars der Provence eroberte. Wer dort mit Expertenwissen gldnzen
mochte: Eine momie (Mumie) ist ein winziges Glaschen Pastis, mit
Minzsirup heiBt er perroquet (Papagei), mit Granatapfelsirup tomate, mit
Mandelmilchsirup mauresque (Moriske). Wer in der Provence Pastis sagt,
muss auch pétanque sagen — und bloB nicht boule wie in Nordfrankreich.
In der Provence heiBt das Spiel Pétanque, was sich aus pé (FuB) und tanco
(fest am Boden) zusammensetzt.



Die Provence in Zahlen

1

Ei legen Flamingos, das dann fiir
einen Monat von beiden Vogel-
partnern bebriitet wird.

4

Nationalparks fallen ganz oder
teilweise auf die Provence.

Arten Mittelmeerfisch gehoren
in die Bouillabaisse. Nach oben
gibt es keine Begrenzung. Faust-
regel: Alles, was im Mittel-
meer zwischen Marseille und
Saint-Tropez vorkommt, ist
erlaubt, also auch Muscheln,
Tintenfisch oder Krebse.

So legt es die offizielle

Charte de la Bouila-

baisse fest.

12

Melonen pro Jahr auf Lebens-
zeit verlangte der Schriftsteller
Alexandre Dumas von der Stadt
Cavaillon, deren Biicherei er im
Gegenzug 400 Biicher stiftete.

13

Desserts werden beim tradi-
tionellen Weihnachtsessen
serviert - stellvertretend fiir
Christus und seine 12 Apostel.

Gramm griiner Anis pro Liter ge-
héren ins Rezept fiir den Pastis.

Bilder malte
Paul Cézanne

von der Montagne
Sainte-Victoire.




100

Jahre alt kann die in der
Provence heimische Her-
mann-Schildkrote werden.

Stundenkilometer Windge-
schwindigkeit ist der Rekord

beim Mistral.

500-1000

Euro kostet das Kilo Triiffeln
auf dem Marché aux truffes in

Richerenches.

ganzjahrig pra

route

ikable Kletter-

delfreie in
irail.

600

Meter hoch sollte ein Lavendel-
feld mindestens liegen.

620-800

Gramm wiegt eine Boule-Kugel.

Quadratkilometer machen Arles
zur flichenmaflig grofiten Kom-
mune FranKkreichs.

800000

Instagram-Eintriage wurden im
Sommer 2019 unter dem Hash-
tag #lavenderfields und dem
Ortsnamen Valensole gezaihlt.

3900000

Olivenbdume stehen in der
Provence.




So schmeckt die Provence

Cuisine du terroir, Cuisine

du marché

Friiher als in anderen Regionen Frank-
reichs hat man sich in der Provence auf
die traditionelle Zubereitung besonnen,
besonders beim Olivenél. Das Engage-
ment hat sich ausgezahlt: Olivendl hat
in den Topfen der Haute Cuisine Uber
die Butter gesiegt, nicht nur im Stden.
Immer mehr Sterne gehen iiber der Pro-
vence auf, sodass langst vom Triumph
der Kiiche des Stdens iber die des Nor-
dens gesprochen werden darf. Selbst-
bewusst und mediengerecht setzen sich
die chefs de cuisine der Provence in
Szene, allen voran Sechs-Sterne-Koch
Alain Ducasse. Ihre Nachhut bilden die
vielen alteingesessenen Dorfgasthéfe
und immer ofter auch trendige Bistros.
Cuisine du terroir heiBt das an allen
Topfen propagierte Schlagwort. Gemeint

Klingt ein bisschen nach Chemie-
baukasten, hat aber mit Formeln
nichts zu tun. Gemeint ist mit
formule ein glinstiges Mittagsange-
bot, das die viele Restaurants unter
der Woche auf der Karte haben.
Etwa Vorspeise und Hauptgang oder
Hauptgang und Dessert, manchmal
mit einem Glas Wein, manchmal mit
Kaffee zum Schluss.
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Der Tisch ist reich gedeckt: Olivendl, Fisch,
Meeresfrichte, Lamm, viel GemUse pragen die
provenzalische Kiiche — keine schwere Kost also.
Spezialitaten sind Lammkoteletts mit Thymian
und Rosamarin, Kaninchen in WeiBwein mit
Knoblauch und Tomaten, gegrillte Dorade und
Seebarsch mit Fenchel, Bouillabaisse — die Céte
d’'Azur ist nah. Petits farcis, junges Gemdise mit
oder ohne Fillung, wird als Ganzes fritiert.

ist damit eine Kiiche, die auf regional
verwurzelten Aromen und Zutaten fuBt.
Die nach Thymian, Rosmarin, Bohnen-
kraut duftet, nach Knoblauch und
sonnengereiftem Gemise schmeckt. Die
beim Lamm nur agneau de Sisteron, und
bei Melonen nur die honigsiiBen Friichte
aus Cavaillon gelten lasst. Gewiss ist
dies eine Mode, die Altbekanntes wie
gefiillte Zucchinibliiten oder Triffel
urpldtzlich zu der Kiichenweisheit letzter
Schluss macht — aber eine mit soliden
Traditionen. Tradition verbunden mit
Tagesangebot serviert auch die cuisine
du marché: Gekocht wird, was jeweils
auf dem Markt angeboten wird.

Leichte Sommerkost

Vegetarier, freut euch auf ratatouille,
beignets de fleur de courgettes (Zucchi-
nibliitenkrapfen, petits farcis, anchoiade
(rohes Gemiise zum Eindippen in einer
Anchovis-Kapern-Olivendlpaste oder in
Aioli), tapenade (Olivenpaste, die auf
gegrilltes Brot gestrichen wird). Auch
die soupe au pistou, eine GemUsesuppe
mit Basilikum und Knoblauch, ist leichte
Sommerkost. Nicht ganz so leicht, aber
ebenfalls fleischlos sind im Winter

Pasta mit Triiffel oder eine brouillade de
truffes, Triiffelriihrei.

Kostliche Kiichenimporte

Pizza, Pasta, Gnocchi oder der Kicher-
erbsenfladen socca sind kulinarische
Mitbringsel italienischer Zuwanderer,
Coucous und Tajine Geschenke der
nordafrikanischstdmmigen Gemeinschaft.



Gewohnungsbediirftig sind pieds et
paquets aus der Provence: LammfliBe und
-innereien in WeiBwein-Tomatensauce,
gewdirzt mit Krautern der Provence.
Schmecken gut zubereitet allerdings gran-
dios. So wie auch caillettes, Fleischkl6B-
chen mit viel Mangold, oder eine daube
provengale, eine Gulaschvariante, bei der
das Rindfleisch in Rotwein eingelegt wird

Wo esse ich was und wann?

Café oder Bar bedeutet soviel wie Kneipe.
Fir den Hunger zwischendurch gibt es ein
Sandwich, eine Pizza oder pissaladiere,
einen Salat. Fiir petits fours und Kuchen
geht man in einen salon de thé. Res-
taurants haben feste Mittags- und Abend-
zeiten — wobei es im Sommer abends
spat werden kann. Und feste Regeln:
Entweder wahlt man ein Menii, oder man
speist teurer a la carte. Anders erhalt es
sich in den Brasserien: Das Konzept heiBt
»durchgehend warme Kiiche, auch zu
spater Stunde. Unter Bistro verstand man
friiher einfache Restaurants, in denen
man unkompliziert und flott etwas essen
konnte. Der Begriff hat einen enormen
Bedeutungswandel durchlaufen. Hochki-
che, hohe Preise und Bistro schlieBen sich
schon lange nicht mehr aus. Geblieben

ist der im Gegensatz zum Restaurant
weniger formelle Rahmen.

Santé

Schmeckt immer und immer besser: der
Rosé, dessen Qualitat enorm zu- und
dessen Farbe kraftig abgenommen hat.
Blass und manchmal kaum noch von ei-
nem WeiBwein zu unterscheiden ist ein
moderner, frischer Rosé der AOC Cotes
de Provence, auf die 80 % aller Wein-
berge entfallen. Kraftig sind die Rotwei-
ne, deren Geschmacksskala von fruchtig
bis wiirzig reicht. Auch hier hat die
Qualitat kraftig zugelegt und Newcomer
wie die Coteaux du Luberon, Coteaux
du Tricastin oder Coteaux de Pierrevert
nach oben gebracht. Die nobelsten
Roten kommen von der Rhone, angefan-
gen bei den Cdtes-du-Rhone-Villages
iiber einige AOC wie Gigondas oder
Vacqueras bis zum prestigeschweren
Chateauneuf-du-Pape.

So schmeckt die Provence

POMME DE TERRE CUITE AU FOUR
AUX TRUFFES NOIRES, ET CREME
DE TRUFFES

Vorbeitungszeit 35 Min.,
Garzeit 60 Min.

Zutaten fiir 4 Personen

2 groBBe oder 4 mittelgroBe
Kartoffeln

50 g Butter

250 dl leichte Sahne

120 g schwarze Triiffel
Olivendl

Fleur de Sel aus der Camargue
grob gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Ofenkartoffeln schdlen und
abspiilen. 2 bzw. 4 Blatt Alufolie
bereitlegen (je 20 cm breit).
Butter schmelzen, Alufolie mit der
flissigen Butter bestreichen, die
Kartoffeln darin einrollen und 60
Min. bei 160 °C im Ofen backen.
Fir die Triiffelcreme die Sahne
mit ein bisschen Saft der garen
Kartoffeln und ein wenig fein
geraspelter Triiffel kocheln lassen,
cremig rihren.

Anrichten

Die Kartoffeln in zwei Halften
schneiden und auf die Sahnesauce
in tiefe Teller legen. Die Triiffel in
sehr feinen Scheiben darlberho-
beln. Das Ganze mit Olivendl, Fleur
de Sel und Pfeffer abrunden.
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