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PORTRÀT

Perfektionistin
mit Charme und
Bodenhaftung

Zu Besuch beiAnne-SopbieJEic, dergrossen Kochin
Frankreichs. Sie betreibt im Hotel Beau-Rivage

Palace in Lausanne eine Dépendance. Wer bci ihr einkehrt,
wird noch lange davon schwârmen

D
as Amuse-Bouche amùsiert.
Bas sollte es grundsâtzlich
inuner. Doch in diesem Fal! isr
man nicht mir sensorisch ver-
zuckt, sondern im wahrsten

Sinne des Wortes amùsiert: Anne-Sophie
Pic, die grosse franzôsische Kochin und
einzige Frau der Grande Nation, die mit
drei Michelin-Sternen ausgezeichnet ist,
servier! uns ein Marshmallow. Selbst-
verstândlich erinnert dièses Happchen
mcht etwa an emen Kindergeburtstag.
Es sieht auch nicht wic ein Marshmallow
aus, und schmecken tut es nach Erd-
nùssen. Selbst wenn Anne-Sophie Pic die
Kunst des Kochens wic keine andere be-
herrscht, stets mit hôchster Konzentra-
tion bci der Sache und voiler Neugierde
am Experimentieren ist, nat sie sich eine
gewisse Leichtigkeit und Verspieltheit
bewahren kônnen. Genau dies macht
ihre Kùche so speziell.

JENSEITS DES RÔSTIGRABENS
Wir sitzen an einem sonnigen Spàtsom-

mertag auf der Tèrrasse des Hotels Beau-
Rivage Palace in Lausanne und (assen das
Marshmallow und das ûberwàltigende
Panorama auf uns wirken - und freuen
uns auf das bevorstehende Essvergnugen
in fiinf Gàngen. Lausanne liegt nur zwei
gute Zugstunden von Zurich entfernt.
Em Katzensprung eigenthch. Und doch
hai man das Gefiihl, hier an den Ufern
des Genfersees in einer anderen Well
gelandet zu sein. Wen weg, jenseits des
Rôstigrabens eben. Die Terrasse ist Teil
des Restaurants von Madame Pic. Sie hat
es vor rund anderthalb Jahren in diesem
geschichtstràchtigen Luxushotel eroff-
net. Ihr Stammhaus befindet sich in
Valence, im Département Drôme, wo die
Familie Pic seit no Jahren, macht vier
Generationen, das beriihmte Gourmet-
lokal Maison Pic betreibt.

Der Name der Lausanner Dépendance
von Anne-Sophie Pic ist sec wic ein tro-
ckener Weisswein aus dem Lavaux und
besteht lediglich aus den Initialen «ASP
ERP»: Anne-Sophie Pic, Beau-Rivage
Palace. Brut hingegen ist der Champag-
ner, den man uns zum Auftakt reicht.
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Dann folgt der crete Gang: «Zwerggemû-
se vem Hausproduzenten mit Parmesan-

Môckli». Der Erzeuger, Didier Rutler,
stanunt aus Hex. Er haut fui Anne-So-
phie Pic spezielles Gemùse an, das sonst
nirgends erhàltlich isf. Imrner dienstags
liefert er seine Raritâten aus den» Ge-
mûsegarten - roten Rosenkohl, falls
Madame Pic ebensolchen wûnscht. Oder
schwarze Tomaten, Spargelerbsen und
Baumspinat, Hauptsache, ausgefallen.
«Ich investiere sehr viel Zeit in die Buche
nach guten Produkten», sagt die Miche-
lin-Kôchin. Das Fleisch bezieht sic beim
Zùrcher Fleisch- und Geflùgelspezialis-
ten Alfred von Escher; der Kase kommt
von Valérie und Frédéric Royer aus Bou-
jon. «Im Winter ist es nariirlich schwie-
rig, frische Produire zu flnden. Daher
mag ich den Friihling am liebsten.»

Fur die Franzôsin ist die Schweiz weit-
gehend kulinarisches Neuland. Aber
nicht nur kulinarische, auch kulturelle
Unterschiede macht die 42-Jàhrige aus:
«Hier muss es viel schneller gehen aïs in
Frankreich. Die Leute sind ungeduldig
und môchten nicht lange auf das Essen
warten.» Zudem esse man friiher. «Fiir
mich ist das angenehm, weil ich nicht bis
spâtnachts arbeiten muss.» Ebenfalls po-
sitiv aufgefallen sci ihr die Einstellung zu
Lebensmitteln. «An der Schweiz gefallen
mir die Ethik und der Respekt, der den
Produkten entgegengebracht wird», sagt
Anne-Sophie Pic. Sic betont, dass «Re-
spekt, Geschmack und Einfachheit» die
Grundpfeiler seien, auf denen ihre Koch-
philosophie aufbaue. Sic spricht von
einer «simplicité féminine», und wir fra-
gen sie, ob es denn uberhaupt eine weib-
liche Kùche gebe. Die Antwort lautet:
«Ich wiirde nicht sagen, dass eine weib-
liche Kùche existiert, aber bestimmt gibt
es typisch weibliche Elemente.» Dazu
gehôrten zum Beispiel die Harmonie
und das perfekte Gleichgewicht der Ge-
schmâcke, die farbenfrohe Art, Gerichte
zu komponieren, oder die verspielte Prë-
sentation der Speisen.

KUCHE DER EMOTIONEN

Anne-Sophie Pic versteht es aïs ihre
Aufgabe, den Gàsten (Lebens-)Freude zu
bereiten und fur gute Stimmungen zu
sorgen. Ihr Konzept bezeichnet sie aïs
«Kiiche der Emotionen». «Man kommt ja
nicht nur zu mir ins Restaurant, um sich
zu ernàhren, sondern um etwas Besonde-
res zu erleben.» Das Besondere kommt in
diesem Augenblick - wir sind mittlerwei-
le beim dritten Gang angelangt - in der
Form von Scampi aus Loctudy (Breta-
gne) daher, die mit Gartenbohnen ser-
viert und mit einer Mousse aus frischer
Mandelmilch und Jasmintee aromatisiert
sind. Eigentlich hàtten wir etwas anderes
erwartet: einen Klassiker des Hauses.
Denn die Kôchin ist bekannt dafiir, dass
sie ihre Menus jeweils mit einem Gericht
aus der Rezeptsammlung der Familie
beginnt. Bin solcher Klassiker ware bei-
spielsweise der Langustenschwanz- >

Sie versteht
es aïs ihre

Aufgabe, fur
eine gute

Stimmung
zu sorgen

Gratin, ein Ge-
richt, das von ihrem Grossvater André
im Jahr 1929 kreiert wurde. Oder Wolfs-
barsch, der noch mit der Fischerrute
gefangen wird, servier! mit Kaviar - eine
Spezialitàt ihres Vaters Jacques aus den
I97oer Jahren. Fisch scheint in dieser
Familie ubrigens beliebt zu sein. Nicht
nur auf der Menukarte, auch im privaten
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Rahmen: «Mein fiïnfjàhriger Sohn
Nathan mag sehrgerne Fisch. Aber sonst
ist er kein besonders guler Essen», erzàhlt
Anne-Sophie Pic. Kann eigentlich jeder
einen guten Geschmackssinn entwi-
ckeln?, fragen wir. «Ich denke, jeder
Mensch kann Geschmack erlernen. Ge-
nauso wic das Kochen - es ist einfach
cine Frage der Ubung.» Bci aller Beschei-
denheit: So kochen wic Anne-Sophie Pic
kann definitiv nicht jedermann. Besser
gesagt: eigentlich keiner.

AUTHENTISCH BLEIBE N

Ihr Stil ist einzigartig und unvergleich-
lich. Ihre Gerichte sind komplexe Arran-
gements, bci denon der Geschmack jeder
einzelnen Zutat demokratisch zur Gel-
tung gelangt. Selbst bci optischen Ent-
fremdungen kommt es nie vor, dass man
etwas isst, bci dem man unsicher ist, was
es genau sein soll. Eines der grossen The-
men (und nicht nur bci ihr, sondern in
der gesamten Haute Cuisine) ist derzeit
das Ràuchern. «Ich arbeite immer mehr
mit dem Geschmack des Gerâucherten,
mit Tee zum Beispiel», sagt Anne-Sophie
Pic. Eine Kostprobe dieser Methode
erhalten wir beim vierten Gang:
Milchlamm, das von Pfefferminz-Mas-
carpone-Cannelloni begleitet ist, die
wiederum in einer geràucherten Con-
somme schwimmen. Anne-Sophie Pic
arbeitet auch gerne mit Eiern oder Zwie-
beln, jedoch nur mit gekochten. Eher
schwer rue sie sich mit Peperoni.

Die Kôchin aus dem Rhonetal liebt es,
Geschmàcke zu extrahieren, zu konzent-
rieren und mit Aggregatzustânden zu
spielen. Doch die Transformation darf

nicht zu stark sein, dies widerspràche
ihrem Grundsatz. «Ich versuche, authen-
tisch zu bleiben, in meiner Kiiche, aber
auch aïs Person.» Das mag abgedroschen
klingen. Doch wenn man mit ihr spricht,
merkt man gleich, dass es ehrlich ge-
meint ist: Sie ist ein Star ohne Starallùren
- bescheiden, bezaubernd, auf cine gute
Art bodenstàndig, aber nur metaphy-
sisch. Mit ihren léo Zentimetern Kôr-
pergrôsse und ihrer schlanken Statur
wirkt sie zart und zierlich, fast zerbrech-
lich. Wenn sie so ganz entspannt in den
ausladenden Sesseln in ihrem Restaurant
sitzt, merkt man ihr nicht an, unter
welchem Druck sie steht. «Seit ich mei-
nen dritten Michelin-Stern erhalten
habe, klingelt in unserem Restaurant in
Valence ununterbrochen das Telefon»,
erzàhlt die Kôchin. «Ich mùsste liigen,
wenn ich sagen wûrde, ich stùnde nicht
unter Druck», sagt sie. «Ruhe, Ausgleich
und Geborgenheit finde ich in meiner
Familie. Mein kleiner Bub ist ganz wich-
tig fur mich», sagt sie. «Im Winter gehen
wir zusammen Ski fahren, zum Beispiel
in Zermatt, den Sommer verbringen
wir gerne in Korsika.» Manchmal nimmt
sie sich etwas Zeit nur fur sich. Viel
bleibt dafur nicht ubrig. Aber offenbar
genug, dass sie dem permanenten Leis-
tungsdruck standhalten und den Beruf
mit ihrer Rolle aïs Mutter anscheinend
perfekt unter cine Kochhaube bringen
kann. Christina Hubbeling
• Anne-Sophie Pic au Beau-Rivage Palace,
Place du Port 17-19, Lausanne. Tel. 02161333
39. www.brp.ch. Das Restaurant istgeoffnet
von Di. bis Sa., 12-14 und 19-2130 Vhr.
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Links
Anne-Sophie Pic at
die etnztge Kochm

in Frankreich, die mit
drei Michelin Siemen

ausgezeichnet tsi

Ltnke bette
Die Spttzenkochm
rtfbtet thre Teller

gerne stimmig
undfarbenfroh an
Auch hterbei tsi
sieganzundgar
Perfekttontstm
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Randensalat mit Blue-Mountain-Kaffee

Raffimert and farbenfrob verscbteJene Randensorten mit einem Haut h von Kaffeearoma

ZUTATEN UNO ZUBEREITUNG

12 rote Randen
I weisse Rande
3 gelbe Randen

3 Chioggia-Randen
Salz, grob und fem

50g Maldon Sea Sait
I Essloffel Xérès-Essig

3 Essloffel Olivenôl
5 Blue-Mountam-Kaffeebohnen

Die verschiedenfarbigen Randen gut
waschen, abtropfen lassen i Chioggia-
Rande und i gelbe Rande beiseitestellen.
Die anderen Randen in Salzwasser im
Dampfkochtopf garen (nur Randen
gleicher Grosse aufs Mal kochen). Kleine
Randen 5 bis 6 Mmuten, mittlere 7 bis 8
Mmuten, grosse Randen 9 bis 15 Mmu-
ten kochen. Am Ende der Garzeit
warten, bis der Druck nachlasst, daim
Randen herausnehmen, schalcn und
in Viertel schneiden Beiseitestellen.
Chioggia Rande und gelbe Rande
hauten, in feme Scheiben schneiden. In
eme Salatschussel gehen, ciskaltcs
Wasser darubergiessen und ic Mmuten
ziehen lassen, durch em Sieb abgiessen.
Gekochte Randen mit Vinaigrette
anmachen (dazu i Prise fem gemahJenes
Salz mit i Essloffel Xérès-Essigverrm-
schen, 3 Essloffel Ohvenôl zugeben und
nochmals mischen). Auf Teller annchten,
robe Randenscheiben beigeben Mi t
Fleur de Sel de Cafe bestreuen (dazu
5 Blue-Mountam-Kaffeebohnen in
Kaffeemuhle mahlen, dann im Morser
teiner zerstossen und sorgfaltig mit
50 Gramm Maldon Sea Sait mischen).
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Fischfilets mit Anisbutter und Gurken

r

Elit erfrtschendes Gertcht Saint-Ptem I tleti mit kuhlem durkt nf un i und rn'jrmit. rh nduikin<tui k
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ZUTATEN UNO ZUBEREITUNG

4 Filets Saint-Pierre
500g leicht gesalzene Butter

18g Aniskorner
2 Schlangengurken

90g Balsamico bianco
SOgZucker

200g ungesalzene Butter
50g Vollrahm

0,5 dl Gemusebouillon
Fleur de Sel, grob

Tafelsalz

i Gurke schalen, langs aufschnetden,
entkernen, in Stucke schneiden Kurz im
Salzwasser kochen, abschrecken,
abtropfen, feinpuneren z g Aniskorner
beifugen Purée in em mit emem
sauberenTuch bedecktes Sieb gehen,
uber Nacht im Kuhlschrank abtropfen
lassen Am nachstenTag durch femes
Sieb abseihen Zweite Gurke schalen,
in Stucke schneiden EssigundZucker
auflcochen, kalt werden lassen, Gurke
darin 12 Stunden marimeren Buttersau-
ce Milde Butter mit 6 g Anis mischen,
im Kuhlschrank ziehen lassen Wah-
renddessen Gemusebouillon mit z g
Amskornern aufkochen, 5 Mmuten
emkocheln lassen, Rahm beifugen,
nochmals aufkochen, zur Halfte einko-
chen Yom Herd nehmen, Amsbutter
dazugeben, mixen, kurz ziehen lassen,
abseihen Fische Die gesalzene flutter
schmelzen, Aniskorner beifugen, 15
Mmuten ziehen lassen, warin stellen
Fische in der warmen Butter 6 Minuten
bci klemer Hitze ziehen lassen Wic auf
nebenstehendem Bild annchten


