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Geschmacksbilder en tricolore

»Der Hunger treibt den Wolf aus
dem Wald“, schrieb einst Hono-
ré de Balzac. Wir haben so viel
Hunger, dass wir zu frith im Ate-
lier Gourmet ankommen, unser
Tisch ist noch nicht frei. Also set-
zen wir uns auf die Eckbank vor
dem Ausschank und beobachten
das Geschehen an den Tischen.
Die Gaste essen, lachen und fiih-
len sich in dem kleinen Restau-
rant des franzésischen Kiichen-
chefs Philippe Bousquet
erkennbar wohl. Késtlich Duf-
tendes wird vite, vite an uns vor-
bei getragen. Der Wolf in uns

macht sich heulend bemerkbar.

Da kommt der strahlende Kell-
ner mit zwei Glasern Champag-

ner auf uns zu: ,Jetzt sind wir

i wieder Freunde, ja?* Was fiir ei-

ne Frage! Champagnerschwe-
bend nehmen wir unsere Plitze

i ein, vor uns die Schiefertafel mit

der heutigen ,Formule de Philip-

pe Bousquet®. Wir entscheiden
uns fiir das viergingige Menii in

Kombination mit jeweils einem

Glas Wein (52 Euro). Als Entrée

meines Gegenlibers liberzeugt

i das Lachs-Krevetten-Tatar durch

seine sommerliche Entourage mit

Ingwer, Aceto und Zitrone. Auch

i die Entenlebermousse auf Toast

und Salat, meine Vorspeise, ist

i ganz wunderbar: Hauchdiinn ge-

schnittene und getoastete Weil’-
brotscheiben prisentieren das
Mousse auf einem Nest aus Lollo
Rosso. Der dazu gereichte elsis-
sische Cuvée Asperges von Sipp
Mack ist eine Sensation: die drei
Rebsorten Muskat, Pinot Gris
und Riesling erginzen sich zum
vollmundigen Trunk, fast moch-
ten wir darum bitten, dabei blei-
ben zu diirfen. AnschlieRend
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wird uns die lauwarme Edelfisch-
terrine mit kleinen Pfifferlingen
serviert. Es ist eigentlich ein
Knédel, eine bayerische Reminis-
zenz? Wie die Kombination mit
den Pfifferlingen? Auf jeden Fall
dillbestiubt und délicieux. Doch
nach dem fulminanten Einstieg
mit dem Cuvée kann der 2005er
Chablis der Domaine de Pedrey-
court nicht {iberzeugen, so stark
liegt der erste Wein noch auf der
Zunge, dass wir den Chablis fast
als farblos empfinden. In der
Zwischenzeit plaudern wir mit
dem Kellner Andrea aus Florenz.
Er erziihlt, dass der Chef - iibri-
gens der kleine Bruder von Noél
Bousquet, der in genau diesen
Ridumen zuvor sein ,La Bretagne®
fiihrte — selbst gerade nicht da ist
und in der Kiiche heute Jacquis
aus Nancy steht. Das macht gar
nicht, im Gegenteil: Das Rot-
barschfilet mit Miesmuscheln
vom Mont St. Michel ist leicht
und zitronig; das Entenkeulen-
conlfit thront knusprig auf Trau-
ben, Zucchini und Karotten im
reduzierten Kalbsjus mit Aceto
Balsamico. Dazu genielle ich den
ausdrucksstarken Roten von den
Costiéres de Nimes. Doch ir-
gendwann geht auch er zur Nei-
ge. Wir sind beim Dessert ange-
langt. Nun ja, der Wolf in
unserem Innern ist inzwischen
wieder zum kleinen Schollhiind-
chen mutiert, der sich zufrieden
einrollt. Da geht nur noch ein
Zuckerl: eine Créme brulée mit
Bourbon-Vanille und ein lau-
warmer Valrhona-Schokoladen-
kuchen. Ich bin nie ein Wolf
gewesen., ep
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