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Monsieur le Président
wiinscht Cuisine grand-meére

Daniéele Mazet-Delpeuch hat fiir Prasident Mitterrand gekocht. Den dekorierten Kochen im Elysée-Palast
passte die Berufung des «Miitterchens» gar nicht. Die Erlebnisse der Kochin wurden nun verfilmt.

Von Paul Imhof
Zusammengerafft sind es nicht einmal
drei Jahre aus dem Leben der Daniéle
Mazet-Delpeuch, die im Film «Les sa-
veurs du palais» in Szene gesetzt wer-
den. Doch das stort die zierliche Dame
nicht, die mittlerweile 70 Jahre alt ge-
worden ist. Das sei eben Film. Auch dass
der fiir Gourmets dusserst sehenswerte
Film den Eindruck vermittelt, als habe
sie - zermiirbt von Machtgerangel und
Intrigantentum seitens der Kiichenbri-
gade - den Elysée-Palast Hals {iber Kopf
verlassen, kiimmert sie wenig.
Francois Mitterrand liess sie kom-
men und auf ihren Wunsch hin auch
wieder gehen. «Ich war zufrieden», sagt
sie lachelnd in einer Suite des Baur au
Lac. «Ohne Elysée gidbe es diesen Film
nicht, und ohne diesen Film wiirde ich
jetzt nicht hier sitzen.» Gestern Athen,
heute Ziirich - sie geniesst es sichtlich,
fiir den Film {iber ihre Palastjahre zu
werben, auch wenn dieser ihrem Leben
eher nachempfunden ist und auch wenn
sie darin nicht Daniéle heisst, sondern
Hortense. Verkorpert wird Hortense
von der Schauspielerin Catherine Frot,
und den heimlich mit Triiffelbutterbrot
gefiitterten Prisidenten spielt der Philo-
soph und Autor Jean d’Ormesson.

Zuerst kommen die Schafe

Der Ruf aus dem offiziellen Sitz des fran-
zOsischen Staatsoberhauptes erreichte
Daniéle Mazet-Delpeuch, Tochter von
Triiffelbauern und Veranstalterin von
Foie-gras-Wochenenden im Périgord, im
Oktober 1988. Francois Mitterrand
wiinschte, normal zu speisen, wenigs-
tens privat und in kleinem Kreis. Des-
halb suchte er eine Kochin frei von Ster-
nen und Punkten, eine Frau vom Land,
die ihm die Kiichengeschmicker und
-geriiche der Kindheit auf den Teller zau-
berte. «Es war die absolute Chance»,
schrieb Delpeuch spiter in ihren Erinne-
rungen «Carnets de cuisine - Du Péri-
gord a I’Elysée». Jene Chance, «die man
nicht kommen sieht, bis sie einem auf
den Kopf fillt».

Joél Robuchon, damals der meistge-
priesene Kiichenmeister Europas, emp-
fahl sie der «Chambre syndicale de la
haute gastronomie francaise»; er hatte
Delpeuch einmal getroffen und mit ihr
geplaudert - und war beeindruckt.

Im Elysée verursachte Mitterrands
Anliegen aber mehr Stirnrunzeln als Be-
geisterung. Als es konkret wurde, stand
Delpeuch einem Kabinettsdirektor
gegeniiber, der von der Situation offen-
kundig iiberwéltigt war. Delpeuch:
«Eine K6chinb, entfuhr es dem elegan-
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«Es war die absolute Chance»: Die Kéchin Daniéle Mazet-Delpeuch. Foto: Nicola Pitaro

ten Funktionir, und ich begann zu be-
greifen, warum ihm bei der Nennung
des kiinftigen Arbeitgebers die Augen
fast aus den Hohlen quollen. Ich sagte,
dass mich das Angebot eigentlich reizen
wiirde, dass ich mich aber zuerst um die
Schafe daheim kiimmern miisse, die
kurz vor dem Lammen standen.»

Vor ihrem Engagement war die Pri-
vatkiiche des Prisidenten ein Privileg
der Brigade. Kein Wunder, liessen die
dekorierten Chefs das Miitterchen vom
Lande auflaufen, wo sie nur konnten.
Die Kochin fiel schon optisch auf: lo-
gisch, als einzige Frau unter all den Kel-

lenmachos; zudem trug sie eine einfache
Bluse und eine schwarze Schiirze wie auf
dem Lande iiblich.

So hielt sie sich fern von der Brigade
und wirkte in einer kleinen Kiiche ir-
gendwo im Bauch des Palastes, wo sie
mit einem Assistenten fiir Mitterrand
nach Art seiner Grossmutter kochte. Das
war sein Wunsch, und dafiir brauchte
Delpeuch keine Instruktionen.

Gegen 11 Uhr erreichte sie jeweils die
Mitteilung, in welchem Rahmen, wann
(und selten was) Monsieur le Président
zu speisen wiinschte, und ob er allein
sein wiirde oder mit Gisten. Sie stellte

ein Menii zusammen, liess es dem Biiro
des Prisidenten zukommen und kochte
es, sofern keine Einwinde retourniert
wurden. Ein Maitre d’hoétel servierte.
Einfach so? Gab es keinen Aufpasser?
«Einen Vorkoster meinen Sie? Wie zu
Zeiten der Konige von Frankreich?» Del-
peuch lacht. «Nein. Den gab es nicht.»
Aber trotzdem reichlich Aufregung. Als
zum ersten Mal Verwandte aus dem Péri-
gord frithmorgens bei der Palastwache
ein Paket fiir sie ablieferten, liessen die
Polizisten Madame la Cuisiniére antra-
ben. Die Poularden mochten noch hin-
kommen, aber was sollten die Nutella-
dosen? «Da war Hiithnerblut drin. Fiir
die Sauce», erklirt Delpeuch strahlend.
«Die Enkelin der Lieferantin ass gerne
Nutella, und weil die Dosen von idealer
Grosse waren und hermetisch ver-
schliessbar, wusch man sie eben aus und
fiillte sie mit dem Blut.» Die Wache
lernte schnell und machte keine Schwie-
rigkeiten mehr. Schliesslich klagte der
Prisident nie iiber Magenprobleme.

Der Fruit-de-mer-Express

Einmal liess Mitterrand seine Kéchin
lange warten. Keine Nachricht aus sei-
nem Biiro. Dann der Anruf: Der Prisi-
dent mo6chte Meeresfriichte. In exakt
15 Minuten. «Das hatten wir nicht an La-
ger», erzihlt die Kéchin, «wir arbeiteten
fiir einen Kenner.» Sie rief die Brasserie
d’Alsace an, bestellte eine Platte Fruits
de mer, raste hin, legte die Platte in ihr
kleines Auto, zitterte in einem Stau und
fuhr dann auf dem Trottoir vor, das
nicht einmal Fussgidnger begehen
diirfen. «Zwei Polizisten stoppten mich
auf den letzten Metern mit gekreuzten
Armen, sie erkannten mich, liuteten fiir
mich, ich reckte den Kopf zur Portiers-
loge: Service du Président!> - und exakt
15 Minuten nach seiner Bestellung setzte
sich der Prisident zu Tisch, vor sich die
Platte Fruits de mer. Er ass noch ein
Dessert und kehrte dann ins Biiro
zuriick.»

Nach ihrem Abgang aus der Privat-
kiiche des franzosischen Prisidenten
1990 verstrichen dann {ibrigens erst ein-
mal gemiitliche zehn Jahre, bis sie, aus
purer Lust an einem Abenteuer, den Job
als Kochin in einer Forschungsstation in
der Antarktis erhielt. «Da war ich 60. Ich
fithlte mich alt, ich suchte im Internet
eine interessante Arbeit.»

Les saveurs du palais (F 2012).

91 Minuten. Regie: Christian Vincent.

Mit Catherine Frot, Jean d’Ormesson u. a.
Bis 2. Januar im Ziircher Lunchkino,

ab 10. Januar in den Schweizer Kinos.

Rezepte Vier Gerichte, die Daniéle Mazet-Delpeuch im Elysée gekocht hat

La chaudrée charentaise
Fischsuppe Charanteser Art
Fur 6 Personen

500 g Tintenfisch (Blancs de seiches)
12 Knoblauchzehen

3 kleine Zwiebeln

Y, | guter, trockener Weisswein

1,5 kg weisse Fische, zum Beispiel Sole,
Steinbutt, kleine Rochen

3 grosse Kartoffeln, festkochend

100 g Butter

Auf kleinem Feuer in der heissen Butter
gehackte Zwiebeln und Knoblauchzehen
dampfen, dann die in feine Riemchen ge-
schnittenen Tintenfischstiicke dazugeben.
Unter regelmassigem Rihren 15 Minuten
lang kochen.

Weisswein dazugiessen (oder gleich viel
Wasser). Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zugedeckt eine knappe Stunde kécheln
lassen.

Kartoffeln in grobe Wurfel schneiden und
wahrend der letzten Viertelstunde mitkochen,
ebenso die Fische beigeben. Kurz aufkochen
und dann mit in Butter ger6steten Brot-
croQtons servieren.

Le jarret de veau braisé

a la moutarde violette
Kalbshaxe in violettem Traubensenf
Fur 4 Personen

1 schéne Kalbshaxe (ganz)

100 g Butter

150 g Schalotten (aus Stid-/Stidwestfrankreich)
5 EL Moutarde violette de Brive

(roter Traubensenf; Ersatz: Saaner Senf)

1 Bund Schnittlauch

Thymian und Lorbeer

Gemusebouillon (wenn man sie selber
machen will: 2 Karotten, 1 Lauch, 1 kleine
Zwiebel, 2 Selleriestangel, 2 weisse Riiben
zerkleinern und in Wasser kochen lassen, bis
eine aromatische Bouillon entstanden ist).

Die Haxe in einem Topf mit gut gewtrzter
GemUsebouillon bedecken und 1% Stunden
kochen.

Haxe aus der Bouillon nehmen und das
Fleisch in ca. 1 cm dicke Tranchen zerlegen.
In einer Bratpfanne Butter erhitzen und die
Tranchen braunen (die Butter darf nicht
verbrennen), dann herausnehmen und warm
ruhen lassen.

Die gehackten Schalotten in die gleiche
heisse Butter geben und auf dezentem Feuer
ca. 10 Minuten glasig dampfen. Dann den
Senf dazugeben, 1 bis 2 Minuten mit dem
Schwingbesen verriihren und kocheln lassen
(die Sauce darf nicht aufkochen).

Haxen anrichten und mit heisser Sauce
Ubergiessen.

Les truffes en croiite
Traffeln im Teigmantel
Fur 6 Personen

6 schone runde Périgordtriffeln a 40 bis 50 g
3 feine Tranchen Landschinken

1 kleine Dose Foie gras von ca. 250 g (fakulta-
tiv, aber sehr interessant)

1 kg Butterblatterteig

Den Bléatterteig ausrollen und pro Triiffel eine
runde Scheibe von 12 bis 14 cm Durchmesser
ausstechen.

Auf der einen Halfte der Scheiben jeweils
eine halbe Tranche Schinken auslegen, die
man leicht mit etwas Foie gras bestreicht
(falls Sie die komplette Tollerei gewahlt
haben), dann die Truffeln darauflegen, mit
etwas Pfeffer bestreuen (kein Salz wegen des
Schinkens). Die Teigrander anfeuchten,
die andere Teighalfte tberklappen und die
Rander durch leichtes Anpressen verkleben.
Die vier Truffelpackchen auf ein Blech legen
und im Kuhlschrank nicht langer als eine
Stunde ruhen lassen.

Im vorgeheizten Ofen (ca. 180° C) 35 bis
40 Minuten backen.

Les pommes de terre Julia
Fur 6 bis 8 Personen

1 kg Kartoffeln, festkochend

4-5 EL Génse- oder Entenschmalz

6 Knoblauchzehen

1 Bund flache Petersilie (Prezzemolo)
grobes Meersalz Guérande
gemischte Pfefferkérner

Kartoffeln schalen, in ein trockenes Tuch
einwickeln (nicht in kaltes Wasser legen),
dann in Spéne von ca. einem halben Zenti-
meter Dicke schneiden.

In einem Kochtopf Typ Creuset (mit
Deckel) 2 EL Schmalz erhitzen (das Fett darf
nicht rauchen), Kartoffelspane hineingeben,
eine gute Prise Meersalz, Topf zudecken, auf
kleinem Feuer kdcheln lassen. Nach einer
halben Stunde mit einer hélzernen Spachtel-
kelle wenden, ohne die Kartoffeln zu bescha-
digen. Wenn das Fett auf dem Topfboden
verbraucht ist, frisches in die Mitte geben.

Den grob gehackten Knoblauch dazu-
geben, den Topf zwei bis drei Minuten lang
wieder zudecken. Die Kartoffeln kdnnen so
weitere 30 Minuten auf kleinstem Feuer im
Topf bleiben.

10 Minuten vor dem Servieren den Deckel
wegnehmen und kontrollieren, ob noch
gentigend Schmalz darin ist. Hitze aufdrehen
und die Kartoffeln unter mehrmaligem
Wenden goldbraun braten. Beim Anrichten
mit gemischten Pfefferkornern und viel
gezupfter Petersilie bestreuen.

Weintipp

Die besten
Champagner zum
Jahreswechsel

Es ist wieder Champagnerzeit, Grossver-
teiler, Warenhduser und Discounter pro-
filieren sich mit attraktiven Angeboten.
Kiirzlich habe ich mit einer Gruppe von
Fachleuten einige gingige Champagner
verkostet. Der Krug Grande Cuvée - mit
Abstand der teuerste Champagner des
Tests, ab ca. 190 Fr. - schnitt dabei im
Gesamtdurchschnitt mittelprichtig ab,
obwohl er in meiner personlichen Wer-
tung die Hochstnote bekommen hatte.

Dies zeigt bereits eines: Die qualitati-
ven Unterschiede sind nicht so gross wie
die Preisunterschiede. Prestige und klin-
gende Namen lassen sich die Champe-
nois teuer bezahlen. Wer an Silvester
einfach ein Glas Champagner zum An-
stossen braucht, sollte sich deshalb auf
eine seridse Basisqualitit - einen Brut
Champagner ohne Jahrgang - beschrin-
ken, da die hohere Qualitit unverhalt-
nismaéssig mehr kostet.

Um nochmals in aller Ruhe die Cham-
pagner verkosten zu kénnen, kaufte ich
bei den wichtigen Anbietern aufs Gerate-
wohl zahlreiche Brut-Standardqualita-
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ten. Die Noten reflektieren es: Teilweise
sind die geschmacklichen Unterschiede
nicht riesig, obwohl die Preise stark vari-
ieren. Der mit Abstand schonste Cham-
pagner war der Brut Premier von Louis
Roederer, und der etwas verkannte Pom-
mery bestitigte sein hohes Niveau. Er-
staunlich anstdndig prasentierte sich der
Pol Caston von Denner, der lediglich
14.45 Franken kostet. Das Warenhaus

Manor iiberzeugte insgesamt mit einem
sehr guten Champagnerangebot.

Philipp Schwander

Er schreibt im Wechsel
mit Paul Imhof Giber Weine
und Winzer und stellt

edle Tropfen vor.

Rangliste

1 - Louis Roederer brut Premier (Note 5,2)
Globus, 49.90 Fr. Eine ausgezeichnete
Fiillung, der mit Abstand beste Cham-
pagner der Serie: vollmundig, reich-
haltig, viel Finesse.

2 — Pol Roger brut Réserve (4,8)
Manor, 42.90 Fr. Cremige Perlage,
fein, reife Nase, elegant.

3 — Pommery brut Royal (4,7)

Manor, 32.90 Fr. Feine Perlage, mild,
reichhaltig, schone Frucht, finessen-
reich. Unterschitzt.

4 — Laurent-Perrier brut (4,6)
Coop, 35.95 Fr. Sehr trocken und méinn-
lich, serids, ein bisschen streng.

5 — Taittinger brut Réserve (4,5)
Manor, 44.90 Fr. Frisch, klar, gerad-
linig.

6 — Veuve-Clicquot Carte jaune brut (4,5)
Coop, 39.95 Fr. Deutlich besser als
frithere Fiillungen, kraftvoll, ein wenig
streng, klassisch.

7— Offenbach“brut 4,4)
Aldi, 17.95 Fr. Ausserst gutes Preis-Leis-
tungs-Verhdltnis. Reintonig, trocken.

8 — Bissinger & Co., Premier Cru (4,4)
Lidl, 24.90 Fr. Auch gut gelungen,
aber deutlich teurer als jener von Aldi.

9 — Mumm Cordon Rouge brut (4,3)
Coop und Manor, 32.50 Fr. Etwas
neutral, aber sauber und ansprechend.

10 — Moét & Chandon, brut Impérial (4,3)
Manor, 34.90 Fr. Fiir Moét iiberra-
schend trocken, frisch, reint6nig,

ein bisschen eindimensional.

11 — Pol Caston brut (4,2)

Denner, 14.45 Fr. Konkurrenzlos tiefer
Preis, frisch, etwas zitronige Nase,
sauberer, fruchtbetonter Geschmack.

12 — Colligny (4,1)
Denner, 21.45 Fr. Etwas untypisch
fruchtbetont, i. O.

13 — Charles Bertin brut (4,0)
Coop, 14.50 Fr. Sehr giinstig, aber
weniger gut als Pol Caston von Denner.

14 — Alfred Rothschild brut (3,7)
Coop, 23.50 Fr. Eine iiberlagerte
Flasche, zu reif.



